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DE Produktname: VAKUUMIERGERAT

EN Product name: VACUUM PACKING MACHINE

PL Nazwa produktu: PAKOWARKA PROZNIOWA LISTWOWA
CZ | Nézev vyrobku VAKUOVACKA

FR Nom du produit: MACHINE SOUS VIDE ALIMENTAIRE
IT Nome del prodotto: MACCHINA PER SOTTOVUOTO

ES | Nombre del producto: MAQUINA DE ENVASADO AL VACIO
HU | Termék neve VAKUUMOS CSOMAGOLOGEP

DK Produktnavn VAKUUMPAKKER

DE Modell:

EN Product model:

PL Model produktu:

Ccz Model vyrobku RCVG-40

FR Modeéle: RCVG-41

IT Modello:

ES Modelo:

HU Modell

DK Model

DE Hersteller

EN Manufacturer

PL Producent

Cz Vyrobce

FR Fabricant expondo Polska sp. z 0.0. sp. k.

IT Produttore

ES Fabricante

HU | Termeld

DK Producent

DE Anschrift des Herstellers

EN Manufacturer Address

PL Adres producenta

CZ Adresa vyrobce

FR Adresse du fabricant ul. Nowy Kisielin — Innowacyjna 7, 66-002 Zielona Géra | Poland, EU
IT Indirizzo del produttore

ES Direccién del fabricante

HU | A gyartd cime

DK

Producentens adresse




Technische Daten

Beschreibung des Wert des
Parameters Parameters
Produktname Vakuumiergerat
Modell RCVG-40 | RCVG-41

Versorgungsspannung [V~] /

Frequenz [Hz] 230/50

Nennleistung [W] 475

Schutzklasse |

Abmessungen [Breite x Lange

x Hohe: mm] 275x390x130
Gewichtistrikg] 6,3
-942 (Doppel- -968 (Doppel-
Vakuumdruck [mbar] Vakuumpumpe mit Vakuumpumpe mit
Motor) Motor)
Maximale Breite der
Rolle/Folie/SchweilRnaht 310

[mm]

1. Allgemeine Beschreibung

Diese Gebrauchsanweisung soll Ihnen helfen, das Gerat sicher und zuverlassig zu
benutzen. Das Produkt wurde streng nach den technischen Spezifikationen unter
Verwendung der neuesten Technologien und Komponenten und Einhaltung héchster
Qualitatsstandards entwickelt und hergestellt.

VOR DEM GEBRAUCH
DIE GEBRAUCHSANWEISUNG SORGFALTIG LESEN UND
VERSTEHEN.

Um einen langen und zuverlassigen Betrieb des Gerats zu gewahrleisten, ist darauf zu
achten, dass es gemal} dieser Gebrauchsanweisung sachgemaR bedient und gewartet
wird. Die in dieser Gebrauchsanweisung enthaltenen technischen Daten und
Spezifikationen sind aktuell. Der Hersteller behilt sich das Recht vor, Anderungen zum
Zwecke der Qualitatsverbesserung vorzunehmen. Unter Berlcksichtigung des
technischen Fortschritts und der Moglichkeiten zur Larmminderung wurde das Gerat so
entwickelt und gebaut, dass das Risiko durch Larmemissionen auf ein Minimum
reduziert wird.

Symbolerklarung



Das Produkt erfillt die Anforderungen der einschlagigen
Sicherheitsnormen.

N\
/M

Lesen Sie vor der Verwendung unbedingt die Gebrauchsanweisung.

Recycelbares Produkt.

ACHTUNG! oder WARNUNG! oder BEACHTEN! zur Beschreibung der
jeweils eingetretenen Situation
(allgemeines Warnzeichen).

ACHTUNG! Warnung vor Stromschlag!

Nur fur internen Gebrauch.

ACHTUNG! Quetschgefahr der Hand!

Achtung! HeiRe Oberflache kann Verbrennungen verursachen!

Gerate der Schutzklasse I.

ACHTUNG! Die Abbildungen in dieser Gebrauchsanweisung dienen
nur der Veranschaulichung und kdnnen in einigen Details
vom tatsdchlichen Aussehen des Produkts abweichen.

> OERPOPP O

Das Original der Gebrauchsanweisung ist die deutsche Fassung. Die anderen
Sprachversionen sind Ubersetzungen aus dem Deutschen.



2. Betriebssicherheit

A ACHTUNG! Lesen Sie alle Sicherheitshinweise und alle Anweisungen. Die

Der

Nichtbeachtung der Sicherheitshinweise und Anweisungen
kann zu Stromschlag, Brand und/oder schweren Verletzungen
oder zum Tod fihren.

Begriff ,Gerdt” oder ,Produkt” in den Warnhinweisen und in der

Gebrauchsanweisung bezieht sich auf die vakuumiergerit.

a)

b)

a)

2.1. Elektrische Sicherheit

Der Stecker des Gerates muss an die Steckdose angepasst sein. Modifizieren
Sie den Stecker in keiner Weise. Original-Stecker und passende Steckdosen
verringern das Risiko eines Stromschlags.

Vermeiden Sie Kérperkontakt mit geerdeten Teilen wie Rohren, Heizkdrpern,
Herden und Kihlschranken. Es besteht ein erhéhtes Risiko eines Stromschlags,
wenn der Korper geerdet ist und das Gerat direktem Regen, nassem
StraBenbelag und dem Betrieb in einer feuchten Umgebung ausgesetzt ist. In
das Gerat eindringendes Wasser erhoht das Risiko von Beschadigungen und
Stromschlag.

Beriihren Sie das Gerat nicht mit nassen oder feuchten Handen.

Verwenden Sie das Kabel nicht unsachgemal. Verwenden Sie es niemals, um
das Gerat zu tragen oder den Stecker aus der Steckdose zu ziehen. Halten Sie
das Kabel von Hitze, Ol, scharfen Kanten oder beweglichen Teilen fern.
Beschéadigte oder verwickelte Kabel erhhen das Risiko eines Stromschlags.
Lasst sich der Einsatz des Gerates in feuchter Umgebung nicht vermeiden,
muss eine Fehlerstrom-Schutzeinrichtung (RCD) verwendet werden. Die
Verwendung von RCD verringert das Risiko eines Stromschlags.

Esist verboten, das Gerat zu benutzen, wenn das Netzkabel beschadigt ist oder
sichtbare Verbrauchsspuren aufweist. Ein beschadigtes Netzkabel sollte von
einem qualifizierten Elektriker oder dem Kundendienst des Herstellers ersetzt
werden.

VORSICHT — LEBENSGEFAHR! Tauchen Sie das Gerdt beim Reinigen oder
Verwenden niemals in Wasser oder andere Fliissigkeiten.

2.2. Sicherheit am Arbeitsplatz

Sorgen Sie fir Ordnung am Arbeitsplatz und gute Beleuchtung. Unordnung
oder schlechte Beleuchtung konnen zu Unféllen fihren. Seien Sie



a)

b)

vorausschauend, passen Sie darauf auf, was Sie machen und nutzen Sie lhren
gesunden Menschenverstand, wenn Sie das Gerat verwenden.

Wenn Sie Zweifel haben, ob das Gerat ordnungsgemal funktioniert, wenden
Sie sich an den Kundendienst des Herstellers.

Reparaturen am Gerat dirfen nur vom Kundendienst des Herstellers
durchgefiihrt werden. Fiihren Sie keine Reparaturen selbst durch!

Bei unbeabsichtigter Feuerentziindung oder im Brandfall dirfen nur
Trockenpulverloscher oder Kohlendioxid (CO2)-Feuerléscher verwendet
werden, um das Gerat unter Spannung zu léschen.

Am Arbeitsplatz dirfen sich keine Kinder (unter 8 Jahren) oder Unbefugte
aufhalten. Kinder tber 8 Jahren sollten bei der Verwendung des Gerats unter
standiger Aufsicht von Erwachsenen stehen.

Die Sicherheitsaufkleber sind regelmaBig auf ihren Zustand zu priifen. Wenn
die Aufkleber unleserlich sind, missen sie ersetzt werden.

Bewahren Sie die Gebrauchsanweisung zum spateren Nachschlagen auf. Bei
Weitergabe des Gerates an Dritte ist auch die Gebrauchsanweisung
mitzugeben.

Verpackungselemente und kleine Montageelemente sind fir Kinder
unzuganglich aufzubewahren.

Halten Sie das Gerat von Kindern und Haustieren fern.

Beachten Sie bei Verwendung dieses Gerdts mit anderen Gerdten auch die
einschldgigen Gebrauchsanweisungen.

Immer Schitzen Sie Kinder und herumstehende Personen wahrend Sie
beachten! die Maschine bedienen.

2.3. Eigenschutz

Es ist verboten, das Gerat in einem Zustand von Muidigkeit, Krankheit, unter
Einfluss von Alkohol, Drogen oder Medikamenten zu betreiben, die die
Wahrnehmungsfahigkeit bei der Bedienung Gerats erheblich einschranken.
Das Gerat darf von Personen bedient werden, die kérperlich fit und in der Lage
sind, mit dem Gerat umzugehen, und die entsprechend geschult wurden, die
diese Gebrauchsanweisung gelesen haben und Uber Sicherheit und
Gesundheitsschutz unterwiesen wurden.

Das Gerat ist nicht dafiir bestimmt, durch Personen (einschlieRlich Kinder) mit
eingeschrankten geistigen, sensorischen oder intellektuellen Fahigkeiten oder
mangelnder Erfahrung und/oder Wissen benutzt zu werden, es sei denn, sie
werden durch eine fiir ihre Sicherheit zustandige Person beaufsichtigt oder
erhielten von ihr Anweisungen, wie das Gerat zu benutzen ist.



d)

h)

i)
i)
k)
1)

Seien Sie vorsichtig und nutzen Sie lhren gesunden Menschenverstand, wenn
Sie das Geréat bedienen. Ein Moment der Unachtsamkeit beim Betrieb des
Gerates kann zu schweren Verletzungen fihren.

Das Gerat ist kein Spielzeug. Kinder sollten beaufsichtigt werden, um
sicherzustellen, dass sie nicht mit dem Gerat spielen.

Stecken Sie lhre Hande oder Gegenstande nicht in das Gerat im Betrieb!

2.4. Sicherer Umgang mit dem Gerat

Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn der EIN / AUS-Schalter nicht richtig
funktioniert (er lasst sich weder ein- und noch ausschalten). Geréate, die mit
dem Schalter nicht angesteuert werden konnen, sind geféhrlich, dirfen nicht
in Betrieb gesetzt werden und missen repariert werden.

Trennen Sie das Gerdt von der Stromversorgung, bevor Sie Einstellungen,
Reinigungen und Wartungen vornehmen. Diese vorbeugende Malnahme
verringert das Risiko einer versehentlichen Aktivierung.

Bewahren Sie nicht verwendete Gerdte auBerhalb der Reichweite von Kindern
und Personen auf, die mit dem Gerdt oder dieser Bedienungsanleitung nicht
vertraut sind. Die Geréate sind in den Handen unerfahrener Benutzer gefahrlich.
Halten Sie das Gerat in einem guten technischen Zustand.

Das Gerét sollte auRerhalb der Reichweite von Kindern aufbewahrt werden.
Reparatur und Wartung von Geraten dirfen nur von qualifizierten Personen
unter Verwendung von Original-Ersatzteilen durchgefiihrt werden. Dadurch
wird eine sichere Nutzung gewéhrleistet.

Um die geplante Funktionstiichtigkeit des Gerats zu gewahrleisten, entfernen
Sie weder werkseitig installierte Abdeckungen noch |6sen Sie die Schrauben.
Es ist verboten, das Gerat wahrend des Betriebs zu schieben, umzustellen oder
zu drehen.

Lassen Sie das eingeschaltete Gerat nicht unbeaufsichtigt.

Reinigen Sie das Gerat regelmaRig, um eine dauerhafte Schmutzablagerung zu
vermeiden.

Nicht zwei Gegenstande gleichzeitig Bearbeiten.

Das Gerat ist kein Spielzeug. Reinigung und Wartung diirfen nicht von Kindern
ohne Aufsicht eines Erwachsenen durchgefihrt werden.

Es ist verboten, in die Konstruktion des Gerdts einzugreifen, um seine
Parameter oder Konstruktion zu dndern.

Halten Sie die Gerate von Feuer- und Warmequellen fern.

Die Luftungsoffnungen des Geréts nicht blockieren!

Dennoch sollten vakuumverpackte Lebensmittel vor dem Verzehr auf Verderb
gepruft werden.



x)

y)

Die sichere Lagerung von Lebensmitteln erfolgt bei niedrigen Temperaturen
(empfohlene Lagertemperatur: <4 °C). Fir die langfristige Lagerung von
Lebensmitteln sollten diese nach dem Verpacken eingefroren werden.
Verfallene Lebensmittel nicht vakuumverpacken und aufbewahren

SchlieBen Sie das Gerat nur an geerdete Stromquellen an. Verwenden Sie keine
Verlangerungskabel, um das Gerat anzuschliefRen.

Verwenden Sie fiir die Vakuumverpackung Beutel und Zubeh6ér, die fiir diesen
Zweck bestimmt sind.

Produkte mit kurzer Haltbarkeitsdauer sollten eingefroren werden, eine
Vakuumverpackung wird nicht empfohlen.

Es wird empfohlen, zwischen jeder Benutzung des Gerats eine 20-sekiindige
Pause einzulegen.

Beruhren Sie nicht die SchweiRleiste! Seien Sie beim Einsetzen/Entfernen des
Vakuumbeutels besonders vorsichtig.

Um sich nicht die Hdnde zu verbrennen, drucken Sie die Taste ,Seal”. In diesem
Modus heizt das Gerat nicht auf.

Offnen Sie den Deckel nicht gewaltsam. Wenn Sie beim Offnen des Deckels auf
Widerstand stoRen, warten Sie, bis sich der Druck stabilisiert hat.

A ACHTUNG! Obwohl das Gerat so konstruiert wurde, dass es sicher und mit

angemessen Sicherheitsvorrichtungen ausgestattet ist, und
trotz der Verwendung von zusatzlichen
SicherheitsmaRnahmen des Benutzers, besteht beim Betrieb
des Gerats dennoch ein geringes Unfall- oder Verletzungsrisiko.
Wahrend der Verwendung werden Vorsicht und gesunder
Menschenverstand empfohlen.

3. BestimmungsgemaRer Gebrauch
Das Gerat ist fur die Vakuumverpackung von Lebensmitteln bestimmt, bei dem
Verfahren wird die Luft aus einem dichten Beutel absaugt und der Beutel
versiegelt.

Fiir Schaden, die durch unsachgemdBen Gebrauch entstehen, haftet der
Anwender.

3.1. Beschreibung des Geridts

RCVG-40



1 - Bedienungsfeld

2 — Griff

3 — Abdeckung

4 —Ful}

5 — Ventilator

6 — Abdichtungsband

7 — Abdichtung der Vakuumkammer
8 — Vakuumkammer

9 — Schweilileiste

BEDIENFELD:
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PULSE TMPULSE
VAC SEAL
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1 — Automatische Vakuumverpackung
2 — Beutelversiegelung

3 — Anzeige des Prozessfortschritts

4 —Verlangerung der SchweiRzeit

5 —Verkiirzung der Schweil3zeit



6 — Betriebskontrollleuchte

7 — ON/ OFF-Taste

8 —Marinieren:

9 — Ansaugmodaus fir Nebenluft aus dem Zubehor
10 — Impulsverpackungsmodus

11 — Normaler Schweifmodus

RCVG-41

N
2K

1 — Bedienungsfeld

2 — Ventilator

3—-Ful

4 — Abdeckung

5 — Abdichtungsband

6 — Verriegelung

7 — Abdichtung der Vakuumkammer
8 —Vakuumkammer

9 — Buchse mit Schnappschloss

10 - Schweil3leiste

BEDIENFELD:
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1 — Automatische Vakuumverpackung

2 — Beutelversiegelung

3 — Anzeige des Prozessfortschritts

4 — Verlangerung der SchweiRzeit

5 —Verkiirzung der Schweil3zeit

6 — Betriebskontrollleuchte

7 — ON/ OFF-Taste

8 — Marinieren:

9 — Ansaugmodus fiir Nebenluft aus dem Zubehor
10 — Impulsverpackungsmodus

3.2. Einrichtung vor Inbetriebnahme

3.2.1. AUFSTELLUNG DES GERATS

Die Umgebungstemperatur sollte 40 °C und die relative Luftfeuchtigkeit 85 % nicht
Ubersteigen. Stellen Sie das Gerat so auf, dass eine gute Luftzirkulation
gewahrleistet ist. Halten Sie einen Mindestabstand von 10 cm zu jeder Wand des
Gerats ein. Halten Sie das Gerat von heilen Oberflachen fern. Betreiben Sie das
Gerat stets auf einer ebenen, stabilen, sauberen, feuerfesten und trockenen Flache
und aullerhalb der Reichweite von Kindern und Personen mit eingeschrankten
geistigen, sensorischen und intellektuellen Fahigkeiten. Stellen Sie das Gerat so auf,
dass der Netzstecker jederzeit erreichbar ist. Vergewissern Sie sich, dass die
Stromversorgung des Gerats mit der auf dem Typenschild angegebenen
Ubereinstimmt!

3.2.2. BLANCHIEREN



Gemdise sollte vor der Vakuumverpackung blanchiert werden. Dieser Prozess stoppt
die Wirkung von Enzymen, die den Verlust von Geschmack, Farbe und Textur

verursachen.

Blanchieren:

1. Das Gemise in kochendes Wasser geben oder in der Mikrowelle kochen, bis es
gar, aber noch knackig ist.

2. Das Gemdiise in kaltes Wasser eintauchen, um den Kochvorgang zu stoppen.

3. Das Gemiise (z. B. mit einem Papiertuch) trocknen, bevor Sie es
vakuumverpacken.

4. Kohlgewdchse (Brokkoli, Sprossen, Kohl, Blumenkohl, Griinkohl, Riben)

erzeugen wahrend der Lagerung natiirlich Gase. Daher sollten sie nach dem
Blanchieren nur im Gefrierschrank aufbewahrt werden.

3.3. Arbeiten mit dem Gerat

3.3.1. INBETRIEBSETZUNG DES GERATS

1. Das Netzkabel anschlieRRen.
a) Entfernen Sie die Folie vom Kabel.
b) Stecken Sie den 3-poligen Stecker in die Buchse an der Seite des Gerats [1] ein.

1
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2. SchlieRen Sie das Gerat an Stromversorgung an.
a) Stecken Sie den Stecker des Netzkabels in die Steckdose.

3. Driicken Sie die Taste ON/OFF. Es wird die zuletzt gespeicherte SchweiRzeit
angezeigt. Der Ventilator wird eingeschaltet. Nach 10 Minuten Inaktivitat schaltet
sich das Display aus und der Ventilator hort auf zu arbeiten.

4. Wihlen Sie die gewiinschte Funktion.

3.3.2. GERATEFUNKTIONEN
3.3.2.1. Vakuumverpackung mit Folie:

a) Wahlen Sie eine Folienrolle mit der entsprechenden Breite.

b) Legen Sie den Anfang der Folie entlang der Schweillleiste und schliefen den
Deckel.

c) Driicken Sie die Taste ,Seal”. Das Gerét zahlt die Schritte von 9 bis 0 herunter,
wobei 0 das Ende des SchweiRvorgangs anzeigt.

d) Driicken Sie die Taste ON/OFF, um den Vorgang zu beenden (falls erforderlich).
e) Wenn der Vorgang abgeschlossen ist, 6ffnet sich der Deckel automatisch. Die
Folienrolle sollte dann entfernt und die Qualitdt der Versiegelung Uberprift
werden.

f) Wenn die Versiegelung korrekt ist, passen Sie die GroRe der Folie an das darin zu
verpackende Produkt an. Lassen Sie 4,5 cm frei und schneiden die Folie ab.

g) Sobald das Produkt in die Folie eingelegt ist, verfahren Sie wie bei der
Vakuumverpackung (Punkt 2 unten).

3.3.2.2. Vakuumverpackung mit Vakuumbeuteln

a) Wahlen Sie einen geeigneten Vakuumbeutel.

b) Legen Sie das Produkt in den Beutel.

c) Lassen Sie im Beutel einen Freiraum von 4,5 cm.

d) Legen Sie ein Ende des Beutels entlang der Dichtung der Vakuumkammer.



e) SchlieBen Sie den Deckel.

f) Dricken Sie die Taste ,Start”. Die Maschine startet den
Vakuumverpackungszyklus. Die Anzeige zahlt die Schritte von 9 bis 0 herunter,
wobei 0 das Ende des Vorgangs anzeigt.

g) Nach Abschluss schaltet sich das Gerat selbstandig in den Versiegelungszyklus
um.

h) Nach Abschluss der Vorgangs offnet sich der Deckel. Der Beutel sollte dann
entfernt und die Qualitat der Versiegelung Uberprift werden. Fihren Sie den
Versiegelungszyklus erneut durch (mit der Taste ,Seal”), falls dies noch erforderlich
ist.

3.3.2.3. Impulsverpackungsmodus

Vakuumverpackung und hoher Druck kénnen zerbrechliche Produkte beschadigen.
Flr solche Produkte empfiehlt sich die Impuls-Vakuumverpackungsfunktion, mit
der Sie die Zeit und den Vakuumwert steuern kdnnen, um zu verhindern, dass das
Produkt zerdriickt wird. Die Funktion kann zum Verpacken saftiger Produkte
verwendet werden, um zu verhindern, dass FlUssigkeiten herausgepresst werden
und das Produkt austrocknet.

a) Wabhlen Sie einen geeigneten Vakuumbeutel.

b) Legen Sie das Produkt in den Beutel.

c) Lassen Sie im Beutel einen Freiraum von 4,5 cm.

d) Legen Sie ein Ende des Beutels entlang der Dichtung der Vakuumkammer.

e) SchlieBen Sie den Deckel.

f) Dricken Sie die Taste ,Pulse”. Die Maschine startet den
Vakuumverpackungszyklus.

g) Driicken Sie erneut die Taste ,,Pulse”, um den Zyklus zu stoppen, wodurch das
Vakuum reduziert und der Vorgang verlangsamt wird. Driicken Sie die Taste ,,Pulse”
erneut, um den Betrieb wieder aufzunehmen. Wiederholen Sie den Vorgang, bis
der gewiinschte Effekt erreicht ist. Je empfindlicher das Produkt ist, desto haufiger
muss der Prozess gestoppt und neu gestartet werden.

h) Wenn das gewlinschte Ergebnis erreicht ist, driicken Sie die Taste ,Sea
Beutel zu verschlieRen.

i) Nach Abschluss der Vorgangs 6ffnet sich der Deckel. Der Beutel sollte dann
entfernt und die Qualitdt der Abdichtung Uberprift werden. Fihren Sie den
Versiegelungszyklus erneut durch, falls dies noch erforderlich ist.

|tt
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3.3.2.4. Vakuumverpackung in Behdltern



a) Legen Sie das Produkt in den Vakuumbehilter.

b) Vergewissern Sie sich, dass der Deckel des Behalters trocken ist und die Schlitze
in der Ndhe des Deckels und oben auf dem Behilter frei von Kriimeln und
Ablagerungen sind. SchlieRen Sie den Behilter.

c) Am Deckel des Behilters befindet sich ein Drehknopf. Drehen Sie ihn in die
Position, in der die Luft abgesaugt wird (je nach Art des Behalters).

b) Verlegen Sie ein zusatzliches Kabel von der Gerdatebuchse [1] zur
Behalterbuchse.

c) Driicken Sie die Taste ,Accessory”. Driicken Sie leicht auf den Deckel des
Behilters. Das Gerat beginnt, Luft abzusaugen.

d) Nach Abschluss schaltet das Gerat selbstdandig in den Stand-by-Modus zurlick.
e) Drehen Sie den Drehknopf am Deckel des Behélters in die Position, die flr die
Verriegelung des Lufteinlasses/-auslasses verantwortlich ist.

e) Trennen Sie das Kabel.

f) Bewahren Sie den Behélter im Kiihlschrank auf.

g) Zum Offnen des Behilters drehen Sie den Drehknopf am Deckel des Behilters in
die fiir das Offnen vorgesehene Position.

ACHTUNG! Nach dem Entleeren des Behilters diesen griindlich auswaschen. Ein
gut gewarteter Vakuumbehalter kann viele Male wiederverwendet werden.

3.3.2.5. Marinieren

Das Marinieren der Produkte mit Hilfe des Vakuumbehlters erfolgt in zwei Zyklen:
schnelles Marinieren (15 Min.) und normales Marinieren (27 Min.). Die Funktion
beruht darauf, abwechselnd den Zyklus der Luftabsaugung und der anschlieRenden
Entliftung des Behalters zu wiederholen, so dass der optimale Sattigungsgrad der
Marinade in kiirzester Zeit erreicht wird.

a) Legen Sie das Produkt in den Vakuumbehalter.



b) Vergewissern Sie sich, dass der Deckel des Behilters trocken ist und die Schlitze
in der Ndhe des Deckels und oben auf dem Behilter frei von Kriimeln und
Ablagerungen sind. SchlieRen Sie den Behilter.

c) Am Deckel des Behilters befindet sich ein Drehknopf. Drehen Sie ihn in die
Position, die fiir die Offnung des Lufteinlasses zustandig ist.

d) Verlegen Sie ein zusatzliches Kabel von der Geratebuchse [1] zur
Behalterbuchse.

e) Dricken Sie die Taste ,,Marinate”. Wahlen Sie den gewilinschten Zyklus aus:
schnell (einmaliges Driicken der Taste), normal (zweimaliges Driicken der Taste).
Der gewahlte Zyklus wird auf dem Display angezeigt: 1 - schnelles Marinieren, 2 -
normales Marinieren.

f) Driicken Sie die Taste ,Start”. Driicken Sie leicht auf den Deckel des Behalters.
g) Das Gerat zahlt die Schritte der Luftabsaugung von 5 bis 0 herunter, wobei 0 das
Ende des Vorgangs anzeigt. Die Absaugung stoppt nach 4 Minuten im Falle des
schnellen Marinierens und nach 8 Minuten im Falle des normalen Marinierens.

h) Nach Beendigung des Absaugens flieRt die abgesaugte Luft, d.h. der
Marinadenaufguss, in den Behélter. Die Anzeige zahlt die Schritte von 5 bis 1
herunter. Nach 30 Sekunden ist der Vorgang beendet.

i) Das Gerat erneut beginnt, Luft anzusaugen.

j) Die oben beschriebenen Zyklen werden wiederholt, bis der Mariniervorgang
abgeschlossen ist.

k) Wenn der Mariniervorgang abgeschlossen ist, zeigt das Display 0 an.

I) Der Drehknopf am Deckel des Behilters in die Position drehen, die fir die
Geschlossen des Lufteinlasses/-auslasses verantwortlich ist.

m) Trennen Sie das Kabel.

3.3.2.6. VerschlieBen offener Flaschen mit einem Vakuumverschluss

Eine niitzliche Funktion zum Offnen von Weinflaschen, Speisedl, Saft usw.



a) VerschlieRen Sie die Flasche mit einem Vakuumverschluss. Lassen Sie einen
Freiraum von mindestens 2,5 cm zwischen dem Boden des Korkens und der
Oberflache der Flissigkeit in der Flasche.

b) Verlegen Sie ein zusatzliches Kabel von der Geratebuchse [1] zur Korkenbuchse.
c) Driicken Sie die Taste ,Accessory”. Das Gerat beginnt, Luft aus der Flasche
abzusaugen.

d) Nach Abschluss schaltet das Gerat selbstdandig in den Stand-by-Modus zurlick.
e) Trennen Sie das Kabel.

f) Lagern Sie die Flasche in aufrechter Position. Achten Sie darauf, dass die
Flissigkeit in der Flasche nicht mit dem Korken in Beriihrung kommt.

g) Um die Flasche zu 6ffnen, entfernen Sie den Korken.

3.3.2.7. Gewdhnliches SchweiRen
Eine nitzliche Funktion, wenn keine Vakuumversiegelung erforderlich ist.

a) Stellen Sie die SchweiRzeit mit + und - ein.

b) Driicken Sie die Taste , Impulse seal”.

c) Legen Sie das Ende des Beutels entlang der Schweilileiste.

d) SchlieRen Sie den Deckel und driicken Sie ihn vorsichtig herunter.

e) Das Gerat startet den SchweilRvorgang automatisch. Die Anzeige beginnt, von
der zu Beginn eingestellten Zeit auf 0 herunterzuzdhlen, was das Ende des
Prozesses anzeigt.

f) Offnen Sie den Deckel und priifen Sie die Qualitit der Schweinaht.

g) Driicken Sie die Taste ON/OFF, um den normalen Versiegelungsmodus zu
verlassen.

ACHTUNG: Bei einer groflen Anzahl von zu verschweienden Beuteln empfiehlt es
sich, die kiirzeste mogliche SchweiRzeit einzustellen, um eine Uberhitzung oder ein
Auflosen des Beutels zu vermeiden.

3.3.3. INFORMATIONEN UBER VAKUUMZUBEHOR

3.3.3.1. Vakuumbehilter:
a) Es durfen nur Behalter verwendet werden, die flr die Verwendung mit Vakuum
ausgelegt sind. Andere nichtkonforme Behalter konnen beschadigt werden.
b) Kiihlen Sie das Produkt ab, bevor Sie es in den Behalter legen.
c) Behalter dirfen nicht zusammen mit ihrem Inhalt eingefroren werden. Die
niedrigste empfohlene Lagertemperatur fir Lebensmittel in einem
Vakuumbehdlter ist -18 °C.



d) Einige Sekunden, bevor Sie mit dem Ansaugen der Luft aus dem Behalter
beginnen, driicken Sie den Behalterdeckel vorsichtig nach unten, um ein besseres
Ergebnis zu erzielen.

e) Der Deckel des Behilters darf weder in der Mikrowelle verwendet noch in der
Spulmaschine gereinigt werden. Er sollte mit der Hand gewaschen werden. Der
Behalter selbst ist spulmaschinenfest und kann in die Mikrowelle gestellt werden,
wenn die Temperatur keine 100°C Gberschreitet.

f) Wenn Flussigkeit oder Produktkriimel in den Anschlussschlauch der
Vakuumverpackungsmaschine gelangen, sollte dieser mit warmem Wasser gespiilt
werden. Vergewissern Sie sich, dass der Schlauch dann nicht mit dem Gerat oder
dem Behélter verbunden ist.

g) Pulverformige oder granulierte Produkte sollten vor dem Absaugen mit einem
Papiertuch abgedeckt werden, um zu verhindern, dass Produktpartikel in das
System gelangen.

h) Ein Vakuumbehilter darf nicht zum Eindosen von Erzeugnissen verwendet
werden.

3.3.3.2. Vakuumbeutel:

a) Fur die Vakuumverpackung sind moglichst frische Produkte zu verwenden.

b) Zerbrechliche und feuchte Produkte sollten vor der Vakuumverpackung
eingefroren werden. Produkte wie Fleisch, Beeren oder Brot kénnen 24 Stunden
vor dem Verpacken eingefroren werden. Es wird empfohlen, dass das Produkt fest
eingefroren ist, bevor es vakuumverpackt wird.

c) Nicht gefrorenes Fleisch muss vor dem Verpacken in ein Papiertuch eingewickelt
werden. Dadurch wird ein Austrocknen des Produkts verhindert.

d) Fliissige Produkte wie Suppen, Eintépfe oder Schmorgerichte sollten vor dem
Verpacken in einer Schale oder Eisschale gekihlt und leicht gefroren werden.

e) Erzeugnisse mit scharfen Kanten, wie Knochen, Reis oder Nudeln, sollten vor
dem Verpacken in ein Papiertuch eingewickelt werden, um ein Durchstechen des
Beutels zu verhindern.

f) Vakuumbeutel sind wiederverwendbar. Sie konnen in kochendes Wasser oder in
die Mikrowelle gelegt werden, aber solche Beutel sollten nicht wieder zum
Vakuumieren verwendet werden, wie z. B. Beutel, die zur Aufbewahrung von Fisch
oder glitschigen und 6ligen Produkten verwendet wurden.

g) Denken Sie daran, das Gemise vor dem Vakuumieren zu blanchieren.

3.3.4. LEBENSMITTELAUFBEWAHRUNG

Produkt Lagerung Lagerung Normale
vakuumverpackter | vakuumverpackter Lagerung

Produkte im Produkte im

Gefrierschrank Kiihilschrank




Rindfleisch und 1-3 Jahre 1 Monat 1-2 Wochen
Kalbfleisch

Hackfleisch 1 Jahr

Schweinefleisch 2-3 Jahre 2-4 Wochen 1 Woche
Fisch 2 Jahre 2 Wochen 3-4 Tage
Gefligel 2-3 Jahre 2-4 Wochen 1 Woche
Gerauchertes 3 Jahre 6-12 Wochen 2-4 Wochen
Fleisch

Frisch 2-3 Jahre 2-4 Wochen 1-2 Wochen
blanchierte

Produkte

Frichte 2-3 Jahre 2 Wochen 3-4 Tage
Hartkase 6 Monate 6-12 Wochen 2-4 Tage
Wurst Nicht empfohlen 1-2 Wochen
Nudeln 6 Monate 2-3 Wochen 1 Woche

3.3.5. ANDERE ANWENDUNGEN VON VAKUUMIERMASCHINEN

3.3.5.1.

Kiihlpackung

a) Fallen Sie den Vakuumbeutel bis zur Halfte mit Wasser.

b) Fligen Sie einige Essloffel Alkohol hinzu.

c) VerschlieRen Sie den Beutel (nicht ansaugen!)
d) In den Gefrierschrank legen.

e) Alkohol verhindert, dass Wasser einfriert. Das Ergebnis ist eine flexible
Kihlpackung fir schmerzhafte Verletzungen, wenn sie aus dem Gefrierschrank
genommen wird.

3.3.5.2. Organizer

Auch Kleinteile wie Schrauben, Kappen usw. kénnen vakuumverpackt werden, was

z. B. in der Garage fir Ordnung sorgt und verhindert, dass Kleinteile verloren

gehen.
3.3.5.3. Verhinderung von Oxidation

Dadurch bleibt Silber, z. B. vakuumverpackter Schmuck, in gutem Zustand und wird
vor Schneefall geschitzt.

3.3.5.4. Praktisches Ausriistungsset fiir die Reise



Vor einer langen Reise konnen Sie Fertiggerichte zum Mitnehmen sowie kleine
nitzliche Dinge wie Streichholzer oder eine Landkarte einpacken, die
vakuumverpackt nicht nass werden.

3.4. Reinigung und Wartung

Ziehen Sie den Netzstecker vor jeder Reinigung und wenn das Gerat nicht

Verwenden Sie zur Reinigung der Oberflache nur nicht-korrosive Mittel.
Zur Reinigung des Geréts diirfen nur milde, fur die Reinigung von Oberflachen,
die mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen, vorgesehene Reinigungsmittel

Lagern Sie das Gerdt an einem trockenen und kiihlen Ort, geschiitzt vor
Feuchtigkeit und direkter Sonneneinstrahlung.
Spritzen Sie das Gerat nicht mit Wasserstrahl ab und tauchen Sie es nicht in

Achten Sie darauf, dass kein Wasser durch die Liftungsoffnungen des
Uberpriifen Sie das Gerit regelmiaRig auf Funktionsfihigkeit und eventuelle

Verwenden Sie zur Reinigung ein weiches Tuch und milde Seife.

Verwenden Sie zur Reinigung keine scharfen und/oder metallischen
Gegenstande (z. B. eine Drahtblrste oder einen Metallschaber), da diese die
Oberflache des Gerats beschadigen kénnen.

Reinigen Sie das Gerat nicht mit sdurehaltigen Substanzen, medizinischen
Produkten, Verdiinnern, Kraftstoff, Ol oder anderen Chemikalien, da dies zu

a)
benutzt wird.
b)
c)
verwendet werden.
d)
e)
Wasser.
f)
Gehduses eindringt.
8)
Schaden.
h)
i)
)
Schaden am Gerat fiihren kann.
k)

Beim RCVG-41 ist es moglich, die Dichtung an der Kammer zu entfernen, um
Flussigkeiten und Rickstande abzuwischen, die beim Verpacken aus dem
Vakuumsack ausgetreten sein kdnnten.

3.5. Fehlerbehebung

Problem Mogliche Ursache MaBnahme

Auf dem Display
erscheint ,E” (,E2”
oder ,E3” im Falle des
RCVG-41)

Uberhitzung des Gerits

Schalten Sie das Gerat aus
und trennen Sie es von der
Stromversorgung. Warten
Sie mindestens 20 Minuten,
bevor Sie das System neu
starten.




Das Gerat lasst sich
nicht einschalten.

Keine Verbindung zur
Stromquelle oder defektes
Stromkabel

Uberpriifen Sie den Zustand
und den Anschluss des
Netzkabels. Driicken Sie den
Stecker fest in die Steckdose
ein oder tauschen Sie das
Kabel aus, je nach der
Fehlerursache.

Das Gerat lasst sehr
viel Luft im
Vakuumbeutel Gbrig

Das Ende des
Vakuumbeutels befindet
sich nicht in der
Vakuumkammer oder ist
ungleichmalig
positioniert; Gerat oder
Beutel verschmutzt.

Stellen Sie sicher, dass der
Beutel richtig eingesetzt ist;
reinigen Sie das Gerat oder
tauschen Sie den Beutel aus.

Undichter Beutel

Die scharfen Kanten des
Produkts im Beutel
konnten den Beutel
durchgestochen haben

Tauschen Sie den Beutel aus
und wiederholen Sie das
Vakuumieren.

Obst/Gemise verdirbt

Die Produkte wurden nicht
richtig blanchiert oder
eingefroren (Gasbildung)

Offnen Sie den Beutel und
verzehren Sie die Produkte,
wenn sie noch genieBbar
sind, oder werfen Sie sie
weg. Packen Sie sie nicht
um.

Das Gerat saugt keine
Luft aus
Vakuumbehaltern an

e fehlerhafter
Kabelanschluss;

e fehlerhafte Einstellung
des Drehknopfes am
Behélterdeckel;

¢ im Behalter ist kein
erforderlicher Freiraum
vorhanden;

* beschadigter
Behilter/Deckel

e (berprufen Sie die
Kabelverbindung und ziehen
Sie sie ggf. fest;

e bringen Sie den Drehknopf
in die richtige Position;

¢ entleeren Sie den
Behilter, bis der
erforderliche freie Raum
erreicht ist;

¢ tauschen Sie den
Behalter/Deckel aus




Technical data

Parameter Parameter

description value
Name of the product Vacuum packing machine
Model RCVG-40 | RCVG-41

Supply voltage [V~] /

Frequency [Hz] 230/50

Rated power [W] 475

Protection class |

Dimensions [Width x Length x

Height; mm] 275x390x130
Weight [kg] 6.3
-942 (double vacuum -968 (double vacuum
Vacuum pressure [mbar] . .
pump with motor) pump with motor)
Maximum roll/foil/seal width 310

[mm]

1. General description

These instructions are intended to assist you in safe and reliable use. The product is
designed and manufactured strictly according to technical specifications using the
latest technology and components and maintaining the highest quality standards.

READ THE INSTRUCTIONS CAREFULLY AND
UNDERSTAND THEM BEFORE USE.

To ensure long and reliable operation of the device, care should be taken to operate
and maintain the device correctly in accordance with the instructions. The technical
data and specifications contained in these instructions are up-to-date. The
manufacturer reserves the right to make changes for the purpose of quality
improvement. Taking technological progress and the possibility to reduce noise into
account, the device is designed and built so that risks resulting from noise emissions
are reduced to the lowest possible level.

Explanation of symbols
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The product meets the requirements of relevant safety standards.

Read the instructions before use.

Recyclable product.

CAUTION! or WARNING! or REMEMBER! describing a given situation
(general warning sign).

CAUTION! Risk of electric shock!

For indoor use only.

CAUTION! Risk of crushing hands!

Caution! Touching hot surfaces may lead to burns!

A protection class | device.

CAUTION! The illustrations in this manual are for illustrative
purposes only and may differ in some details from the
actual product appearance.

> ORPODPPxS

The original version of the instructions is the German version. Other language versions
are translations from German.



2. Safe use

A CAUTION! Read all safety warnings and all instructions. Failure to follow

the warnings and instructions may result in electric shock, fire
and/or serious injury or death.

The term "device" or "product” in the warnings and instructions refers to the vacuum
packing machine.

a)

b)

2.1. Electrical safety

The device plug must fit into the socket. Do not modify the plug in any way.
Original plugs and matching sockets reduce the risk of electric shock.

Avoid touching earthed items such as tubes, radiators, heaters and
refrigerators. There is an increased risk of electric shock if your body is earthed
and touches the device exposed to direct rain, wet floor and humid
environment. If water penetrates into the device, there is an increased risk of
damage to the device and electric shock.

Do not touch the device with wet or damp hands.

Do not use the cable in a wrong way. Never use it to carry the device or to pull
the plug out of the socket. Keep the cable away from heat sources, oil, sharp
edges or moving parts. Damaged or tangled cables increase the risk of electric
shock.

If you cannot avoid using the device in a wet environment, use a residual
current device (RCD). Using an RCD reduces the risk of electric shock.

Do not use the device if the power cable is damaged or shows clear signs of
wear. A damaged power cable should be replaced by a qualified electrician or
the manufacturer's service.

CAUTION - DANGER TO LIFE! When cleaning or using the device, never
immerse it in water or other liquids.

2.2. Safetyin the work area

Keep the work area tidy and well lit. Disorder or poor lighting can lead to
accidents. Be careful, watch what you are doing and use common sense when
working with the device.

If in doubt as to whether the device is working properly, contact the
manufacturer's service.

Repairs to the device may only be carried out by the manufacturer's service.
Do not carry out repairs yourself!



d)

h)

j)

a)

In the event of fire or fire, use only powder or snow (CO2) extinguishers to
extinguish fire in the device where there is voltage.

No children under the age of 8 or unauthorised persons are allowed in the
work area. Children over 8 years of age should be under constant adult
supervision when using the device.

Check the condition of the safety stickers regularly. Replace them if they are
illegible.

Keep these instructions for future reference. If the device is to be passed on to
third parties, the instructions for use must be handed over together with the
device.

Keep packaging parts and small assembly parts out of the reach of children.
Keep the device away from children and animals

When using this device together with other devices, the other instructions for
use must also be followed.

Remember! Keep children and other bystanders safe while operating the
device.

2.3. Personal safety

Do not operate the device if you are tired, ill or under the influence of alcohol,
drugs or medication which might impair your ability to operate the device.
The device may only be operated by persons who are physically fit, capable of
handling the device and who have been adequately trained, who have read
these instructions and have received training in health and safety.

b) The device is not intended to be used by persons (including children)
with reduced mental, sensory or intellectual functions or lack of experience
and/or knowledge, unless they are supervised by a person responsible for their
safety or have been given instructions by them on how to operate the device.
Be careful and use common sense when operating the device. A short moment
of distraction during operation may lead to serious personal injury.

The device is not a toy. Children should be supervised to ensure that they do
not play with the device.

Do not put your hands or objects inside the working device!

2.4. Safe use of the device

Do not use the device if the ON/OFF switch does not function properly (does
not switch on and off). Devices that cannot be controlled by the switch are
dangerous, must not be operated and must be repaired.



b)

The device must be disconnected from the power supply before adjustment,
cleaning and maintenance. This preventive measure reduces the risk of
accidental activation.

Keep unused devices out of the reach of children and anyone not familiar with
the device or these instructions. Devices are dangerous in the hands of
inexperienced users.

Keep the device in good working order.

Keep the device out of the reach of children.

Repair and maintenance of the device should be carried out by qualified
persons using only original spare parts. This will ensure a safe use of the device.
To ensure the designed operational integrity of the device, do not remove
factory-installed covers or loosen any screws.

Do not move, shift or rotate the device during operation.

Do not leave the switched on device unattended.

Clean the device regularly to prevent the permanent accumulation of dirt.

Do not work with two objects at the same time.

The device is not a toy. Cleaning and maintenance must not be performed by
children without adult supervision.

It is forbidden to tamper with the device in order to change its parameters or
construction.

Keep the device away from sources of fire and heat.

Do not cover the vents of the device!

Before consuming a vacuum packed food check if it is not spoiled despite the
packaging.

Safe food storage takes place in low temperatures (recommended storage
temperature <4°C). For long-term storage food must be frozen after packaging.
Do not pack using vacuum and store out of date food.

The device shall be connected only to grounded power supply sources. Do not
use extension cords to connect the device.

Use bags and accessories intended for vacuum packing.

Products with short shelf life should be frozen, it is not recommended to
vacuum pack them.

It is recommended to make 20-second breaks between each use of the device.
Do not touch the sealing strip! Take special caution during inserting/removing
a vacuum bag.

In order to avoid hand burns, press the “seal” button. The device does not get
hot in this mode.

Do not open the cover with force. If resistance is encountered when
attempting to open the lid, wait for the pressure to stabilize.

CAUTION! Although the device has been designed to be safe and has been
equipped with adequate safeguards, and despite the use of
additional safety measures, there is still a small risk of accident



or injury when operating the device. Caution and common
sense are advised when using the device.

3. Rules of use

The device is intended for vacuum packing food by means of air suction from a tight
bag and after its sealing.

The user is responsible for any damage caused by improper use.

3.1. Description of the device
RCVG-40

1 — control panel

2 —handle

3 —cover

4—leg

5—fan

6 — tightening strip

7 —vacuum chamber gasket
8 —vacuum chamber

9 — sealing strip

CONTROL PANEL:
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1 — automatic vacuum packaging
2 — bag sealing

3 — process progress display

4 — sealing time increase

5 — sealing time decrease

6 — operation signalling light

7 — ON/OFF button

8 —marination mode

9 —air suction from accessories
10 — pulsation packing mode
11 — normal sealing mode

RCVG-41

=
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1 — control panel



2 —fan

3-leg

4 — cover

5 —tightening strip

6 —clasp

7 —vacuum chamber gasket
8 —vacuum chamber

9 — clasp socket

10 - sealing strip

CONTROL PANEL:

3—3! ROYAL

SEAL TIME
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1 — automatic vacuum packaging
2 — bag sealing

3 — process progress display

4 — sealing time increase

5 — sealing time decrease

6 — operation signalling light

7 — ON/OFF button

8 —marination mode

9 —air suction from accessories
10 — pulsation packing mode

3.2. Preparation for work

3.2.1. LOCATION OF THE DEVICE
The ambient temperature should not exceed 40°C and the relative humidity should
not exceed 85%. Position the device in a way that allows for good air circulation.



Maintain a minimum distance of 10 cm from any wall. Keep the device away from
any hot surfaces. Always operate the device on a level, stable, clean, fireproof and
dry surface and out of the reach of children and persons with reduced mental,
sensory and intellectual abilities. Position the device in such a way that the power
supply plug can be reached at any time. Make sure that the device's power supply
corresponds to the data on the rating plate!

3.2.2. SCALDING

Vegetables should be scalded prior to vacuum packing. This process stops the effect
of the enzymes affecting the loss of flavour, colour and texture.

Scalding:

1. Putthevegetablesin boiling water or in a microwave oven until they are cooked
but still crunchy.

2. Immerse the vegetables in cold water to stop the cooking process.

Dry the vegetables (e.g. with a paper towel) prior to vacuum packing.

4. Cabbage vegetables (broccoli, sprouts, cabbage, cauliflower, kale, turnips)
naturally emit gases during storage. That is why after scalding they must be
stored only in a freezer.

w

3.3. Working with the device

3.3.1. STARTING THE DEVICE

1. Connect the power supply cord.
a) Remove film from the cord.
b) Insert the 3 Pin end in the socket on the side of the device [1].
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2. Connect the device to the power supply.
a) Insert the power supply cord in a socket.

3. 7 Press the ON/OFF button. The last saved sealing time will be displayed. Fan will
start. After 10 minutes of idle operation the display will switch off, and the fan will
stop working.

4. Select the desired function.

3.3.2. DEVICE FUNCTIONS
3.3.2.1. Vacuum packing with foil:

a) Select a roll with foil with appropriate width.

b) Place the beginning of the foil along the sealing strip and close the cover.

¢) Push the “Seal” button. The device will count stages from 9 to 0, where 0 means
sealing is completed.

d) Push the ON/OFF button, to stop the process (if necessary).



e) After the process is completed the cover will open automatically. Then remove
the foil roll and check the seal quality.

f) If the seal is correct, adjust the foil size to the product to be packed. Leave 4.5
cm free space and cut the foil.

g) After placing the product in the foil, proceed as in vacuum packing with bags
(item 2 below).

3.3.2.2. Vacuum packing with vacuum bags:

a) Select appropriate vacuum bag.

b) Place the product in a bag.

c) Leave 4.5 cm free space inside the bag.

d) Place one end of the bag along the vacuum chamber gasket.

e) Close the cover.

f) Press the “Start” button. The device will start vacuum packing cycle. The display
will start counting stages from 9 to 0, where 0 means end of the process.

g) After the process is complete, the device will start sealing cycle automatically.
h) After completion the cover will open. Then, remove the bag and check the seal
quality. Repeat the sealing cycle (with the “Seal” button) if still necessary.

3.3.2.3. Pulsation vacuum packing function.

Vacuum packing and high pressure can lead to destruction of delicate products. For
such products, pulsation vacuum packing function is recommended, because it
allows to control the time and vacuum value, preventing product crushing. This
function can be used to pack juicy products to prevent squeezing the liquids and
drying of the product.

a) Select appropriate vacuum bag.

b) Place the product in a bag.

c) Leave 4.5 cm free space inside the bag.

d) Place one end of the bag along the vacuum chamber seal.

e) Close the cover.

f) Press the “Pulse” button. The device will start vacuum packing cycle.

g) Press the “Pulse” button again to stop the cycle, which will enable underpressure
reduction and will slow down the process. Press the “Pulse” button again to restore
operation. Repeat until desired effect is obtained. The more delicate the product,
the more frequent process stop and restoration is required.

h) After the desired effect is obtained, press the “Seal” button to seal the bag.



1) After completion the cover will open. Then, remove the bag and check the seal
quality. Repeat the sealing cycle if still necessary.

3.3.24. Vacuum packing in containers

a) Place the product in the vacuum bag.

b) Make sure that the lid of the container is dry and that the slots in the lid and on
the top of the container do not contain any crumbs or debris. Close the container.
c) A knob is located on the container lid. Turn it to the position for air removal
(varies between containers).

b) Connect an additional hose from the socket in the device [1] to the socket in the
container.

c) Push the “Accessory” button. Press the container lid gently. The device will start
air removal.

d) After the process is complete, the device will move to standby mode
automatically.

e) Turn the knob on the container lid to the position responsible for blocking the
air inlet/outlet.

e) Disconnect the hose.

f) Keep the container in a refrigerator.

g) In order to open the container, turn the knob on the container cover to the
position responsible for opening.

CAUTION! Clean the container thoroughly after emptying it of the product. A clean
vacuum container can be used again many times.

3.3.2.5. Marinating mode

The food product marinating mode with the help of a vacuum container is carried
out in two cycles: quick marinating (15 min.) and normal marinating (27 min.). The



function consists in alternately repeating the air suction cycle and then releasing
air into the container, thus ensuring the optimal level of marinade saturation in the
shortest possible time.

a) Place the product in the vacuum bag.

b) Make sure that the lid of the container is dry and that the slots in the lid and on
the top of the container do not contain any crumbs or debris. Close the container.
c) A knob is located on the container lid. Turn it to the position responsible for
opening the air inlet.

d) Connect an additional hose from the socket in the device [1] to the socket in the
container.

e) Press the “Marinate” button. Select the desired cycle: fast (press the button only
once), normal (press the button twice). The selected cycle will appear on the
display: 1 —fast marinating, 2 — normal marinating.

f) Press the “Start” button. Press the container lid gently.

g) the device will start counting stages from 5 to 0, where 0 means end of the
process. Suction will end after 4 minutes in the case of fast marinating cycle, and
after 8 min. in the case of normal marinating cycle.

h) After the suction is completed, the air sucked out in the form of marinate
infusion will enter the container. The display will start counting stages from 5 to 1.
It will finish after 30 s.

i) The device will restart air suction.

j) The cycles described above will be repeated until the marinating mode is
completed.

k) After marinating is completed, the display will show value 0.

[) Turn the knob on the lid of the container to the position responsible for closing
the air inlet/outlet.

m) Disconnect the hose.



3.3.2.6. Closing open bottles with vacuum cap
A function useful for open bottles with wine, edible oil, juice etc.

a) Close the bottle with the vacuum cap. Leave a minimum space of 2.5 cm between
the bottom of the cap and the surface of the liquid in the bottle.

b) Connect an additional hose from the socket in the device [1] to the socket in the
cap.

c) Push the “Accessory” button. The device will start air removal from the bottle.
d) After the process is complete the device will move to standby mode
automatically.

e) Disconnect the hose.

f) Store the bottle in vertical position. Make sure that the liquid in the bottle does
not come into contact with the cap.

g) To open the bottle, remove the cap.

3.3.2.7. Normal sealing
Function useful when vacuum sealing is not necessary.

a) Set the sealing time using + and —.
b) Press the “Impulse seal” button.

c) Place the end of the bag along the sealing strip.

d) Close the cover and press gently.

e) The device will start sealing automatically. The display will start counting down
the time from the beginning to 0, which means the end of the process.

f) Open the cover and check the seal quality.

g) Press the ON/OFF button, to exit the normal sealing mode.

NOTE: In the case of a large number of sealing bags, it is recommended to set the
sealing time as short as possible to prevent the bag from overheating or melting.

3.3.3. INFORMATION ON VACUUM ACCESORIES

3.3.3.1. Vacuum containers:
a) Only containers intended for operation in underpressure are allowed. Other
incompatible containers can be damaged.
b) Cool the product before placing it in the container.
c) Do not freeze containers with contents. The lowest recommended temperature
of food storage in a vacuum container is -18°C.



d) A few seconds before starting to draw air from the container, gently press down
on the container lid for better effect.

e) Container lid cannot be placed in a microwave oven or in a dishwasher. It must
be washed manually. The container itself can be washed in a dishwasher and
placed in a microwave oven if the set temperature does not exceed 100°C.

f) If liquid or product crumbs enter the connecting hose with the vacuum packer,
rinse it with warm water. Before cleaning make sure that the hose is not connected
to the device or the container.

g) Powdered or granular products should be covered with a paper towel prior to
suction to prevent product particles from entering the system.

h) Do not use a vacuum container for product canning.

3.3.3.2. Vacuum bags:

a) Products intended for packing into vacuum bags should be as fresh as possible.
b) Delicate and products humid products should be frozen prior to vacuum packing.
Products such as meat, berries or bread can be frozen 24 hours prior packing. It is
recommended that the product is hard before it is vacuum packed.

¢) Unfrozen meat should be placed in a paper towel prior packing. This will prevent
product drying.

d) Liquid products, such as soups, goulash or stew meals should be cooled and
freeze slightly in a bowl or on an ice cube tray prior to packing.

e) Sharp edged products such as bones, rice and pasta should be wrapped in a
paper towel before packing to prevent holes in the bag.

f) Vacuum bags are reusable products. They can be placed in boiling water or in a
microwave oven, but such bags should no longer be used for vacuum repackaging,
as are bags that have been used to store fish or slippery and oily products.

g) Remember to scald vegetables prior to vacuum packing.

3.3.4. FOOD STORAGE

Product Storage of Storage of Normal storage
vacuum packed vacuum packed
productina productina
freezer refrigerator

Beef and veal 1-3 years 1 month 1-2 weeks
Minced meat 1year
Pork 2-3 years 2-4 weeks 1 week
Fish 2 years 2 weeks 3-4 days
Poultry 2-3 years 2-4 weeks 1 week
Smoked meat 3 years 6-12 weeks 2-4 weeks
Fresh scalded 2-3 years 2-4 weeks 1-2 weeks
products




Fruit 2-3 years 2 weeks 3-4 days

Hard cheese 6 months 6-12 weeks 2-4 days

Cold cuts Not 1-2 weeks
recommended

Pasta 6 months 2-3 weeks 1 week

3.3.5. OTHER APPLICATIONS OF VACUUM PACKAGING MACHINE
3.3.5.1. Cold compress

a) Fill vacuum bag half with water.

b) Add several spoons of alcohol.

c) Seal the bag (without air suction!)

d) Place in the freezer.

e) Alcohol prevents water freezing. As a result, when removed from the freezer,
you can get a flexible cooling compress for painful injuries.

3.3.5.2. Organizer

Small items such as screws, covers etc. can also be vacuum packed, which will
enable keeping order e.g. in the garage and prevent losing small parts.

3.3.5.3. Prevents oxidation

This feature will keep silver, such as vacuum-packed jewellery, in good condition
and prevent tarnish.

3.3.5.4. Traveller's companion

Before going on a longer trip, you can pack ready-made take-out meals, as well as
small useful items such as matches or a map, which will not get wet when vacuum-
packed.

3.4. Cleaning and maintenance

a) Before cleaning and when the device is not in use, pull the power supply plug.

b)  Use only non-corrosive agents for cleaning the surface.

c) Only mild cleaning agents designed for cleaning surfaces which come into
contact with food may be used to clean the device.

d) Store the device in a dry and cool place protected from moisture and direct
sunlight.



e) Do notspray the device with a stream of water and do not immerse it in water.

f)  Ensure that no water enters through the ventilation openings in the housing.

g) Regularly inspect the device for technical failure and damage.

h)  Use a soft cloth and mild soap for cleaning.

i) Do not use sharp and/or metal objects for cleaning (e.g. a wire brush or metal
scraper) as these may damage the surface of the device.

j) Do not clean the unit with acidic substances, medical products, thinners, fuel,
oil or other chemicals as they may damage it.

k) In the case of the RCVG-41 model, it is possible to remove the gasket next to
the chamber in order to wipe away liquids and residues that may have escaped
from the vacuum bag during packing.

3.5. Troubleshooting

Problem

Possible cause

Action

The display shows “E”
(“E2” or “E3” for
RCVG-41 model)

Device overheated

Switch the device off and
unplug from the power
supply. Wait at least 20 min.
before restarting the device.

The device does not
turn on

No connection to power
source or damaged power
cord

Check the condition and
connection of the power
cord. Tighten the plug or
replace the cable,
depending on the fault.

The machine leaves a
lot of air in the
vacuum bag

Vacuum bag end is not in
vacuum chamber or is not
evenly placed; dirty device
or bag.

Make sure the bag is
inserted correctly; clean the
device or replace the bag.

Bag not tight

Sharp edges of the product
could perforate the bag

Replace the bag and repeat
vacuum packing process.

Fruit/vegetables are
spoiled

Food not scalded or frozen
properly (producing gas)

Open the bag and consume
the products if they are
suitable for consumption, or
dispose of the products. Do
not pack them again.

The device does not
withdraw air from
vacuum containers

® erroneous hose
connection;

® erroneous setting of the
knob in the container lid;

¢ check hose connection
and press in if necessary;
Ee set the knob in the
correct position;




* no free space in the * empty the container until
container; the necessary free space is

» damaged container/lid obtained;
* replace the container/lid




Dane techniczne

Opis Wartosc
parametru parametru
Nazwa produktu Pakowarka prézniowa listwowa
Model RCVG-40 | RCVG-41

Napiecie zasilania [V~] /

Czgstotliwos¢ [Hz] 230/50

Moc znamionowa [W] 475

Klasa ochronnosci |

Wymiary [szerokos¢ x dtugosé

2 275x390x130
x wysokos$¢; mm]

Ciezar [kg] 6,3

-942 (podwdjna pompa | -968 (podwdjna pompa

Cisnienie prézni [mbar] . g fe s S
prozniowa z silnikiem) prozniowa z silnikiem)

Maksymalna szerokos¢

rolki/folii/zgrzewu [mm] 310

1. Ogdlny opis

Instrukcja przeznaczona jest do pomocy w bezpiecznym i niezawodnym uzytkowaniu.
Produkt jest zaprojektowany i wykonany scisle wedtug wskazan technicznych przy uzyciu
najnowszych technologii i komponentdw oraz przy zachowaniu najwyzszych standardéw
jakosci.

PRZED PRZYSTAPIENIEM DO PRACY NALEZY DOKtADNIE
PRZECZYTAC | ZROZUMIEC NINIEJSZA INSTRUKCIE.

Dla zapewnienia dtugiej i niezawodnej pracy urzadzenia nalezy dbac o jego prawidtowg
obstuge oraz konserwacje zgodnie ze wskazdwkami zawartymi w tej instrukcji. Dane
techniczne i specyfikacje zawarte w tej instrukcji obstugi sa aktualne. Producent
zastrzega sobie prawo dokonywania zmian zwigzanych z podwyzszeniem jakosci.
Uwzgledniajgc postep techniczny i mozliwos¢ ograniczenia hatasu, urzadzenie
zaprojektowano i zbudowano tak, aby ryzyko jakie wynika z emisji hatasu ograniczy¢ do
najnizszego poziomu.

Objasnienie symboli



Produkt spetnia wymagania odpowiednich norm bezpieczenstwa.

N\
/M

Przed uzyciem nalezy zapoznac sie z instrukcja.

Produkt podlegajgcy recyklingowi.

UWAGA! lub OSTRZEZENIE! lub PAMIETAJ! opisujaca dang sytuacje
(ogdlny znak ostrzegawczy).

UWAGA! Ostrzezenie przed porazeniem pradem elektrycznym!

Do uzytku tylko wewnatrz pomieszczen.

UWAGA! Niebezpieczenstwo zgniecenia dtoni!

Uwaga! Gorgca powierzchnia moze spowodowacé oparzenia!

Urzadzenie | klasy ochronnosci.

UWAGA! llustracje w niniejszej instrukcji obstugi majg charakter
pogladowy i w niektérych szczegétach mogg roéznic sie od
rzeczywistego wygladu produktu.

> OH P PP

Instrukcjg oryginalng jest niemiecka wersja instrukcji. Pozostate wersje jezykowe sg
ttumaczeniami z jezyka niemieckiego.



2. Bezpieczenstwo uzytkowania

A UWAGA! Przeczyta¢ wszystkie ostrzezenia dotyczgce bezpieczeristwa oraz

wszystkie instrukcje. Niezastosowanie sie do ostrzezen i instrukcji
moze spowodowaé porazenie pradem, pozar i/lub ciezkie
obrazenia ciata lub Smier¢.

Termin ,urzadzenie” lub ,produkt” w ostrzezeniach i w opisie instrukcji odnosi sie do
pakowarki prézniowej listwowe;j.

a)

b)

a)

2.1. Bezpieczenstwo elektryczne

Wtyczka urzadzenia musi pasowaé do gniazda. Nie modyfikowac wtyczki w
jakikolwiek sposdb. Oryginalne wtyczki i pasujgce gniazda zmniejszajg ryzyko
porazenia prgdem.

Unika¢ dotykania uziemionych elementdw, takich jak rury, grzejniki, piece i
lodéwki. Istnieje zwiekszone ryzyko porazenia pradem, jesli ciato jest
uziemione i dotyka urzadzenia narazonego na bezposrednie dziatanie deszczu,
mokrej nawierzchni i pracy w wilgotnym otoczeniu. Przedostanie sie wody do
urzadzenia zwieksza ryzyko jego uszkodzenia oraz porazenia pragdem.

Nie wolno dotykac¢ urzadzenia mokrymi lub wilgotnymi rekoma.

Nie nalezy uzywaé przewodu w sposéb niewtasciwy. Nigdy nie uzywac go do
przenoszenia urzadzenia lub do wyciggania wtyczki z gniazda. Trzymacd
przewdd z dala od Zrddet ciepta, oleju, ostrych krawedzi lub ruchomych czesci.
Uszkodzone lub poplatane przewody zwiekszajg ryzyko porazenia pragdem.
Jesli nie mozna unikng¢ uzywania urzadzenia w Srodowisku wilgotnym, nalezy
stosowaé wytacznik rdéznicowo-pragdowy (RCD). Uzywanie RCD zmniejsza
ryzyko porazenia pradem.

Zabrania sie uzywania urzadzenia, jesli przewdd zasilajacy jest uszkodzony lub
nosi wyrazne oznaki zuzycia. Uszkodzony przewdd zasilajgcy powinien by¢
wymieniony przez wykwalifikowanego elektryka lub serwis producenta
UWAGA - ZAGROZENIE ZYCIA! Podczas czyszczenia lub uzytkowania
urzadzenia nigdy nie wolno zanurzac¢ go w wodzie lub innych cieczach.

2.2. Bezpieczenstwo w miejscu pracy

Utrzymywac porzgdek w miejscu pracy i dobre oswietlenie. Nieporzadek lub
zte oswietlenie moze prowadzi¢ do wypadkéw. Nalezy by¢ przewidujgcym,
obserwowac co sie robi i zachowywac rozsgdek podczas uzywania urzadzenia.



i)
i)

a)

b)

d)

W razie watpliwosci czy urzagdzenie dziata poprawnie, nalezy skontaktowac sie
z serwisem producenta.

Naprawy urzgdzenia moze wykonaé wytacznie serwis producenta. Nie wolno
dokonywac napraw samodzielnie!

W przypadku zaprdszenia ognia lub pozaru, do gaszenia urzadzenia pod
napieciem nalezy uzywac wytgcznie gasnic proszkowych lub sniegowych (CO2).
Na stanowisku pracy nie mogq przebywac dzieci (ponizej 8. roku zycia) ani
osoby nieupowaznione. Dzieci powyzej 8. roku zycia powinny znajdowac sie
pod statg obserwacjg dorostych, gdy korzystajg z urzadzenia.

Nalezy regularnie sprawdza¢ stan naklejek z informacjami dotyczacymi
bezpieczenstwa. W przypadku gdy, naklejki sg nieczytelne nalezy je wymienic.
Zachowa¢ instrukcje uzytkowania w celu jej pdzniejszego uzycia. W razie,
gdyby urzadzenie miato zosta¢ przekazane osobom trzecim, to wraz z nim
nalezy przekazac réwniez instrukcje uzytkowania.

Elementy opakowania oraz drobne elementy montazowe nalezy
przechowywac¢ w miejscu niedostepnym dla dzieci.

Urzadzenie trzymac z dala od dzieci i zwierzat.

W trakcie uzytkowania tego urzadzenia wraz z innymi urzadzeniami nalezy
zastosowac sie rowniez do pozostatych instrukcji uzytkowania.

Pamieta¢! Nalezy chroni¢ dzieci i inne osoby postronne podczas pracy
urzadzeniem.

2.3. Bezpieczenstwo osobiste

Niedozwolone jest obstugiwanie urzadzenia w stanie zmeczenia, choroby, pod
wptywem alkoholu, narkotykow lub lekéw, ktére ograniczajg w istotnym
stopniu zdolnosci obstugi urzadzenia.

Maszyne mogg obstugiwaé osoby sprawne fizycznie, zdolne do jej obstugi i
odpowiednio wyszkolone, ktére zapoznaty sie z niniejszg instrukcjg oraz zostaty
przeszkolone w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy.

Maszyna nie jest przeznaczona do tego, by byta uzytkowana przez osoby (w
tym dzieci) o ograniczonych funkcjach psychicznych, sensorycznych i
umystowych lub nieposiadajgce odpowiedniego doswiadczenia i/lub wiedzy,
chyba ze sg one nadzorowane przez osobe odpowiedzialng za ich
bezpieczenstwo lub otrzymaty od niej wskazéwki dotyczace tego, jak nalezy
obstugiwac¢ maszyne.

Nalezy by¢ uwazinym, kierowac sie zdrowym rozsadkiem podczas pracy
urzgdzeniem. Chwila nieuwagi podczas pracy, moze doprowadzi¢ do
powaznych obrazen ciafa.

Urzgdzenie nie jest zabawkg. Dzieci powinny by¢ pilnowane, aby nie bawity sie
urzadzeniem.



a)

b)

h)

i)
i)

Nie wktadac rak, przedmiotéw do wnetrza pracujgcego urzadzenia!

2.4. Bezpieczne stosowanie urzadzenia

Nie nalezy uzywac urzadzenia, jesli przetgcznik ON/OFF nie dziata sprawnie (nie
zatgcza i nie wytacza sie). Urzadzenia, ktore nie mogg by¢ kontrolowane za
pomocy przefacznika sg niebezpieczne, nie mogg pracowac i muszg zostac
naprawione.

Przed przystgpieniem do regulacji, czyszczenia i konserwacji urzadzenie nalezy
odtagczy¢ od zasilania. Taki $rodek zapobiegawczy zmniejsza ryzyko
przypadkowego uruchomienia.

Nieuzywane urzadzenia nalezy przechowywaé¢ w miejscu niedostepnym dla
dzieci oraz oséb nieznajgcych urzadzenia lub tej instrukcji obstugi. Urzagdzenia
sg niebezpieczne w rekach niedoswiadczonych uzytkownikow.

Utrzymywac urzadzenie w dobrym stanie technicznym.

Urzadzenie nalezy chronic¢ przed dzie¢mi.

Naprawa oraz konserwacja urzadzen powinna by¢ wykonywana przez
wykwalifikowane osoby przy uzyciu wyfgcznie oryginalnych czesci zamiennych.
Zapewni to bezpieczenstwo uzytkowania.

Aby zapewnic¢ zaprojektowang integralnos$¢ operacyjng urzadzenia, nie nalezy
usuwac zainstalowanych fabrycznie oston lub odkrecac srub.

Zabrania sie przesuwania, przestawiania i obracania urzadzenia bedgcego w
trakcie pracy.

Nie nalezy pozostawia¢ wtgczonego urzadzenia bez nadzoru.

Nalezy regularnie czysci¢ urzadzenie, aby nie dopusci¢ do trwatego osadzenia
sie zanieczyszczen.

Nie wolno obrabia¢ dwdch przedmiotéow jednoczesnie.

Urzadzenie nie jest zabawka. Czyszczenie i konserwacja nie mogg byc¢
wykonywane przez dzieci bez nadzoru osoby dorostej.

Zabrania sie ingerowania w konstrukcje urzadzenia celem zmiany jego
parametrow lub budowy.

Trzymad urzadzenia z dala od Zrédet ognia i ciepta.

Nie wolno zastania¢ otworéw wentylacyjnych urzadzenia!

Przed spozyciem zywnosci zapakowanej prézniowo nalezy mimo wszystko
sprawdzié, czy nie ulegta zepsuciu.

Bezpieczne przechowywanie zywnosci odbywa sie w niskich temperaturach
(zalecana temperatura przechowywania to <4°C). W celu dtugoterminowego
przechowywania zywnosci nalezy jg zamrozi¢ po zapakowaniu.

Nie nalezy pakowac prézniowo i przechowywac przeterminowanej zywnosci.
Urzgdzenie nalezy podtacza¢ wytacznie do uziemionych zrédet zasilania. Nie
wolno korzystac z przedtuzaczy, aby podtgczy¢ urzadzenie.



t) Do pakowania prdzniowego nalezy uzywa¢ workdw i akcesoridw
przeznaczonych do tego celu.

u)  Produkty z krétkim terminem przydatnosci powinny by¢ zamrozone, nie zaleca
sie pakowania ich prézniowo.

v)  Zaleca sie robi¢ 20-sekundowe przerwy pomiedzy kazdym uzyciem urzadzenia.

w) Nie wolno dotykaé listwy zgrzewajacej! Nalezy zachowaé szczegdlng
ostrozno$¢ podczas wktadania/wyjmowania worka prézniowego.

x)  Aby unikng¢ poparzenia dtoni, nalezy nacisngc przycisk ,Seal”. Urzadzenie nie
nagrzewa sie w tym trybie.

y)  Nie otwiera¢ pokrywy z uzyciem sity. Jesli podczas préby otworzenia pokrywy
zostanie napotkany opdr, nalezy zaczekaé, az ci$nienie sie ustabilizuje.

A UWAGA! Pomimo, iz urzadzenie zostato zaprojektowane tak, aby byto
bezpieczne, posiadato odpowiednie Srodki ochrony oraz pomimo
uzycia dodatkowych elementéw zabezpieczajgcych uzytkownika,
nadal istnieje niewielkie ryzyko wypadku lub odniesienia obrazen
w trakcie pracy z urzgdzeniem. Zaleca sie zachowanie ostroznosci
i rozsgdku podczas jego uzytkowania.

3. Zasady uzytkowania

Urzadzenie przeznaczone jest do pakowania prézniowego zywnosci poprzez
odessanie powietrza ze szczelnego worka oraz jego zgrzaniu.

Odpowiedzialnos¢ za wszelkie szkody powstate w wyniku uzytkowania
niezgodnego z przeznaczeniem ponosi uzytkownik.

3.1. Opis urzadzenia
RCVG-40

1 - panel sterowania
2 —raczka



3 — pokrywa

4 —nézka

5 — wentylator

6 — pasek uszczelniajgcy

7 — uszczelka komory prézniowej
8 —komora prézniowa

9 — listwa zgrzewajaca

PANEL STEROWANIA:

a] SEAL TIME

CANISTER
— —

7 Dy € Iy 11

- i ———— —

1 — automatyczne pakowanie prézniowe
2 —zgrzewanie worka

3 — wyswietlacz postepu procesu

4 — zwiekszanie czasu zgrzewania

5 —zmniejszanie czasu zgrzewania

6 — lampka sygnalizujgca dziatanie

7 — przycisk ON/OFF

8 — tryb marynowania

9 — tryb zasysania powietrza z akcesoriow
10 — tryb pakowania pulsacyjnego

11 —tryb zwyczajnego zgrzewania

RCVG-41



1 - panel sterowania
2 — wentylator

3 —ndika

4 — pokrywa

5 — pasek uszczelniajgcy
6 — zatrzask

7 — uszczelka komory prézniowe;j
8 — komora prézniowa

9 —gniazdo na zatrzask

10 - listwa zgrzewajaca

PANEL STEROWANIA:

HROYATL |

SEAL TIME

CANISTER

r 4 S B

1 — automatyczne pakowanie prézniowe
2 — zgrzewanie worka

3 — wyswietlacz postepu procesu

4 — zwiekszanie czasu zgrzewanie

5 —zmniejszanie czasu zgrzewanie



6 — lampka sygnalizujaca dziatanie

7 — przycisk ON/OFF

8 — tryb marynowania

9 —tryb zasysania powietrza z akcesoriow
10 - tryb pakowania pulsacyjnego

3.2. Przygotowanie do pracy

3.2.1. UMIEJSCOWIENIE URZADZENIA

Temperatura otoczenia nie moze przekracza¢ 40°C a wilgotno$¢ wzgledna nie
powinna przekracza¢ 85%. Urzagdzenie nalezy ustawi¢ w sposéb zapewniajgcy dobrg
cyrkulacje powietrza. Nalezy utrzyma¢ minimalny odstep 10 cm od kazdej Sciany
urzadzenia. Urzadzenie nalezy trzymacd z dala od wszelkich gorgcych powierzchni.
Urzadzenie nalezy zawsze uzytkowac na réwnej, stabilnej, czystej, ognioodpornej i
suchej powierzchni i poza zasiegiem dzieci oraz oséb ograniczonych funkcjach
psychicznych, sensorycznych i umystowych. Urzadzenie nalezy umiejscowi¢ w taki
sposob, by w dowolnej chwili mozna sie byto dosta¢ do wtyczki sieciowej. Nalezy
pamietac o tym, by zasilanie urzadzenia energig odpowiadato danym podanym na
tabliczce znamionowej!

3.2.2. BLANSZOWANIE

Warzywa nalezy zblanszowa¢ przed pakowaniem prdézniowym. Proces ten
zatrzymuje dziatanie enzymdw wptywajacych na utrate smaku, koloru i tekstury.

Blanszowanie:

1. Umiesci¢ warzywa we wrzgcej wodzie lub w kuchence mikrofalowej, az beda
ugotowane, ale nadal chrupigce.

2. Zanurzy¢ warzywa w zimnej wodzie, aby zatrzymadé proces gotowania.

3. Osuszy¢ warzywa (np. recznikiem papierowym) przed zapakowaniem
prézniowym.

4. Warzywa kapustne (brokuty, kietki, kapusta, kalafior, jarmuz, rzepa) w
naturalny sposéb wydzielajg gazy podczas przechowywania. Dlatego po
zblanszowaniu nalezy je przechowywac wytgcznie w zamrazarce.

3.3. Pracaz urzgdzeniem

3.3.1. URUCHAMIANIE URZADZENIA

1. Podtaczy¢ kabel zasilajgcy.



a) Zdja¢ folie z kabla.
b) Umiesci¢ koncéwke 3 Pin w gniezdzie z boku urzadzenia [1].

1

2. Podtaczy¢ urzadzenie do zasilania.
a) Umiesci¢ wtyczke kabla zasilajacego w gniezdzie sieci elektrycznej.

3. Nacisna¢ przycisk ON/OFF. Wyswietli sie ostatnio zapisany czas zgrzewania.
Uruchomi sie wentylator. Po 10 minutach bezczynnosci zgasnie wyswietlacz, a
wentylator przestanie dziatac.

4. Wybra¢ zgdang funkcje.

3.3.2. FUNKCJE URZADZENIA
3.3.2.1. Pakowanie prézniowe za pomoca folii:

a) Wybrad rolke z folig o odpowiedniej szerokosci.



b) Poczatek folii utozy¢ wzdtuz listwy zgrzewajacej i zamknga¢ pokrywe.

c) Nacisng¢ przycisk ,Seal”. Urzagdzenie bedzie odlicza¢ etapy od 9 do 0, gdzie 0
oznacza zakonczenie zgrzewania.

d) Nacisna¢ przycisk ON/OFF, aby zatrzymac¢ proces (jesli konieczne).

e) Po zakonczeniu procesu pokrywa automatycznie sie otworzy. Nalezy wtedy
wyjac rolke z folig i sprawdzic jakosé zgrzewu.

f) Jesli zgrzew jest prawidtowy, nalezy dopasowac rozmiar folii do produktu, ktéry
ma by¢ w niej zapakowany. Zostawic 4,5 cm wolnej przestrzeni i ucigc folie.

g) Po umieszczeniu produktu w folii postepowac jak przy pakowaniu prézniowym
za pomocyg workow (pkt 2 ponizej).

3.3.2.2. Pakowanie prézniowe za pomoca workéw prézniowych

a) Wybra¢ odpowiedni worek préozniowy.

b) Umiesci¢ produkt w worku.

c) Pozostawic¢ 4,5 cm wolnej przestrzeni w worku.

d) Umiesci¢ jeden koniec worka wzdtuz uszczelki komory prézniowej.

e) Zamkna¢ pokrywe.

f) Nacisngc przycisk ,,Start”. Urzgdzenie rozpocznie cykl pakowania prézniowego.
Wyswietlacz zacznie odmierzaé etapy od 9 do 0, gdzie 0 oznacza zakoriczenie.

g) Po zakonczeniu urzgdzenie automatycznie przejdzie do cyklu zgrzewania.

h) Po zakoriczeniu pokrywa otworzy sie. Nalezy wtedy wyja¢ worek i sprawdzi¢
jakos¢ zgrzewu. Wykona¢ ponownie cykl zgrzewania (za pomoca przycisku ,Seal”),
jesli to nadal konieczne.

3.3.2.3. Funkcja pulsacyjnego pakowania prézniowego

Pakowanie prézniowe oraz wysokie cisnienie mogg doprowadzi¢ do zniszczenia
delikatnych produktéw. Dla takich produktow zalecana jest funkcja pulsacyjnego
pakowania prdzniowego, ktéra pozwala kontrolowaé czas oraz wartosé
podcisnienia, co zapobiegnie zmiazdzeniu produktu. Funkcja moze byé
wykorzystywana do pakowania soczystych produktéw, aby zapobiec wycisnieciu
ptyndéw i wysuszeniu produktu.

a) Wybra¢ odpowiedni worek prézniowy.

b) Umiesci¢ produkt w worku.

c) Pozostawic¢ 4,5 cm wolnej przestrzeni w worku.

d) Umiesci¢ jeden koniec worka wzdtuz uszczelki komory prézniowe;j.

e) Zamknga¢ pokrywe.

f) Nacisng¢ przycisk ,,Pulse”. Urzadzenie rozpocznie cykl pakowania prézniowego.



g) Nacisng¢ ponownie przycisk ,Pulse”, aby zatrzymac cykl, co pozwoli na redukcje
podcisnienia i spowolni proces. Nacisngé ponownie przycisk ,Pulse”, aby wznowic
prace. Powtarza¢, az do uzyskania zagdanego efektu. Im delikatniejszy produkt, tym
czesciej nalezy zatrzymywac i wznawiaé proces.

h) Po uzyskaniu zgdanego efektu, nacisngé przycisk ,Seal”, aby zgrza¢ worek.

i) Po zakoriczeniu pracy pokrywa otworzy sie. Nalezy wtedy wyjgé worek i sprawdzi¢
uszczelnienie. Wykona¢ ponownie cykl zgrzewania, jesli to nadal konieczne.

3.3.2.4. Pakowanie prézniowe w pojemnikach

a) Umiesci¢ produkt w pojemniku prézniowym.

b) Upewnic sie, ze pokrywka pojemnika jest sucha, a szczeliny przy pokrywce i na
gorze pojemnika nie zawierajg okruchoéw i resztek. Zamkngé pojemnik.

c) Na pokrywie pojemnika znajduje sie pokretto. Przekreci¢ je na pozycje
odpowiedzialng za wysysanie powietrza (zalezna od rodzaju pojemnika).

b) Poprowadzi¢ dodatkowy przewdd od gniazda w urzadzeniu [1] do gniazda w
pojemniku.

c) Nacisng¢ przycisk ,Accessory”. Delikatnie przycisng¢ pokrywe pojemnika.
Urzadzenie rozpocznie wysysanie powietrza.

d) Po zakonczeniu, urzgdzenie automatycznie przejdzie w tryb czuwania.

e) Przekreci¢ pokretto na pokrywie pojemnika na pozycje odpowiedzialng za
zablokowanie wlotu/wylotu powietrza.

e) Odtaczy¢ przewdd.

f) Pojemnik przechowywa¢ w lodéwece.

g) Aby otworzy¢ pojemnik, przekreci¢ pokretto na pokrywie pojemnika na pozycje
odpowiedzialng za otwarcie.

UWAGA! Po oprdznieniu pojemnika nalezy go doktadnie umy¢. Zadbany pojemnik
préozniowy moze byé ponownie wykorzystywany wiele razy.



3.3.2.5. Tryb marynowania

Tryb marynowania produktéw z pomocg pojemnika prozniowego odbywa sie w
dwach cyklach: szybkiego marynowania (15 min.) i normalnego marynowania (27
min.). Funkcja polega na naprzemiennym powtarzaniu cyklu odsysania powietrza,
a nastepnie uwalniania powietrza do pojemnika, zapewniajgc w ten sposdb
uzyskanie optymalnego poziomu nasycenia produktdw marynatg w najkrotszym
mozliwym czasie.

a) Umiesci¢ produkt w pojemniku prézniowym.

b) Upewnic sie, ze pokrywka pojemnika jest sucha, a szczeliny przy pokrywce i na
gbrze pojemnika nie zawierajg okruchoéw i resztek. Zamkngé pojemnik.

c) Na pokrywie pojemnika znajduje sie pokretto. Przekreci¢ je na pozycje
odpowiedzialng za otwarcie wlotu powietrza.

d) Poprowadzi¢ dodatkowy przewdd od gniazda w urzadzeniu [1] do gniazda w
pojemniku.

e) Nacisng¢ przycisk ,Marinate”. Wybra¢ zgdany cykl: szybki (nacisng¢ przycisk
tylko raz), normalny (nacisng¢ przycisk dwa razy). Wybrany cykl pojawi sie na
wyswietlaczu: 1 — szybkie marynowanie, 2 — normalne marynowanie.

f) Nacisng¢ przycisk ,Start”. Delikatnie przycisngé pokrywe pojemnika.

g) Urzadzenie zacznie odmierza¢ etapy odsysania od 5 do 0, gdzie 0 oznacza
zakoniczenie procesu. Zasysanie zakoriczy sie po 4 min. w przypadku cyklu szybkiego
marynowania, oraz po 8 min. w przypadku cyklu normalnego marynowania.

h) Po zakoriczeniu zasysania do pojemnika wleci zassane powietrze, czyli napar
marynaty. Wyswietlacz zacznie odmierzac¢ etapy od 5 do 1. Po 30 s. proces zakonczy
sie.

i) Urzadzenie ponownie rozpocznie zasysanie powietrza.

j) Opisane powyzej cykle beda sie powtarzaé, az do zakonczenia trybu
marynowania.



k) Po zakonczeniu marynowania wyswietlacz wskaze wartosc¢ 0.

I) Pokretto na pokrywie pojemnika nalezy przekreci¢ na pozycje odpowiedzialng za
zamkniecie wlotu/wylotu powietrza.

m) Odtaczy¢ przewdd.

3.3.2.6. Zamykanie otwartych butelek za pomoca korka prézniowego
Funkcja przydatna przy otwartych butelkach z winem, olejem jadalnym, sokiem itp.

a) Przytkac butelke korkiem prézniowym. Pozostawi¢ minimum 2,5 cm wolnej
przestrzeni pomiedzy spodem korka a powierzchnig ptynu w butelce.

b) Poprowadzi¢ dodatkowy przewdd od gniazda w urzadzeniu [1] do gniazda w
korku.

c) Nacisng¢ przycisk , Accessory”. Urzadzenie rozpocznie zasysanie powietrza z
butelki.

d) Po zakonczeniu urzadzenia automatycznie przejdzie w tryb czuwania.

e) Odtgczy¢ przewdd.

f) Przechowywac butelke w pionowej pozycji. Upewnic sie, ze ptyn w butelce nie
ma stycznosci z korkiem.

g) Aby otworzy¢ butelke, nalezy usungc korek.

3.3.2.7. Zwyczajne zgrzewanie
Funkcja przydatna, gdy uszczelnianie prézniowe nie jest potrzebne.

a) Ustawié czas zgrzewania za pomocg + i —.

b) Nacisngc przycisk , Impulse seal”.

c) Koniec worka umiesci¢ wzdtuz listwy zgrzewajace;j.

d) Zamkna¢ pokrywe i delikatnie przycisngc.

e) Urzadzenie automatycznie rozpocznie zgrzewanie. Wyswietlacz rozpocznie
odmierzanie czasu od ustawionego na poczatku do O, co oznacza zakoriczenie
procesu.

f) Otworzy¢ pokrywe i sprawdzic jakos¢ zgrzewu.

g) Nacisng¢ przycisk ON/OFF, aby wyjs¢ z trybu zwyczajnego zgrzewania.

UWAGA: W przypadku duzej ilosci workdw do zgrzewania zaleca sie ustawianie
mozliwie najkrotszego czasu zgrzewania, aby zapobiec przegrzaniu lub

rozpuszczeniu worka.

3.3.3. INFORMACIE DOTYCZACE AKCESORIOW PROZNIOWYCH



3.3.3.1. Pojemniki prézniowe:
a) Dozwolone jest korzystanie wytgcznie z pojemnikéw przeznaczonych do pracy z
podcisnieniem. Inne niekompatybilne pojemniki moga ulec zniszczeniu.
b) Ostudzi¢ produkt przed umieszczeniem go w pojemniku.
c) Nie wolno zamraza¢ pojemnikéw wraz z zawartoscia. Najnizsza zalecana
temperatura przechowywania zywnosci w pojemniku prézniowym to -18°C.
d) Kilka sekund przed rozpoczeciem zasysania powietrza z pojemnika nalezy
delikatnie wcisng¢ pokrywe pojemnika, aby uzyskaé lepszy efekt.
e) Pokrywy pojemnika nie mozna umieszcza¢ w mikrofaldwce ani w zmywarce.
Nalezy my¢ jg recznie. Sam pojemnik mozna my¢ w zmywarce oraz umieszcza¢ w
mikrofaldwce, jesli ustawiona temperatura nie przekracza 100°C.
f) Jesli do przewodu faczacego z pakowarka préiniowa dostanie sie ptyn lub
okruchy produktu nalezy go przeptukac ciepta woda. Nalezy upewnic sie, ze
przewdd nie jest wtedy podtgczony do urzadzenia ani do pojemnika.
g) Produkty sproszkowane lub granulowane powinny by¢ przykryte papierowym
recznikiem przed rozpoczeciem zasysania, aby zapobiec przedostaniu sie czastek
produktu do systemu.
h) Nie mozna uzywaé pojemnika prézniowego do puszkowania produktow.

3.3.3.2. Worki prézniowe:

a) Do pakowania w workach prézniowych nalezy uzywaé¢ mozliwie najbardziej
Swiezych produktow.

b) Produkty delikatne i wilgotne nalezy zmrozi¢ przed pakowaniem prézniowym.
Produkty takie jak mieso, jagody czy chleb mozna zamrozi¢ na 24 h wczesniej przed
pakowaniem. Zaleca sie, aby produkt byt twardy zanim zostanie zapakowany
prézniowo.

c) Niezmrozone mieso przed pakowaniem nalezy umiesci¢ w reczniku papierowym.
Zapobiegnie to wysuszeniu produktu.

d) Produkty ptynne, takie jak zupy, gulasze czy potrawy duszone, nalezy ostudzic i
delikatnie zmrozi¢ w misce lub tacce na |6d przed pakowaniem.

e) Produkty o ostrych krawedziach, takie jak kosci, ryz czy makarony, nalezy owing¢
recznikiem papierowym przed pakowaniem, aby zapobiec przedziurawieniu worka.
f) Worki prézniowe sg wielokrotnego uzytku. Mozna je umieszcza¢ we wrzatku lub
mikrofaldwce, jednak takich workéw nie nalezy juz stosowa¢ do ponownego
zapakowania prézniowego, tak jak workdw, ktére byty uzyte do przechowywania
ryb czy produktéw Sliskich i ttustych.

g) Nalezy pamieta¢, aby zblanszowa¢ warzywa przed zapakowaniem prézniowym.

3.3.4. PRZECHOWYWANIE ZYWNOSCI



Produkt

Przechowywanie

Przechowywanie

Normalne

produktu produktu przechowywanie
zapakowanego zapakowanego
prézniowo w prézniowo w
zamrazarce lodowce
Wotowina i 1-3 lata 1 miesiac 1-2 tygodnie
cielecina
Mieso mielone 1 rok
Wieprzowina 2-3 lata 2-4 tygodnie 1 tydzien
Ryby 2 lata 2 tygodnie 3-4 dni
Dréb 2-3 lata 2-4 tygodnie 1 tydzien
Miesa wedzone 3 lata 6-12 tygodni 2-4 tygodnie
Produkty 2-3 lata 2-4 tygodnie 1-2 tygodnie
Swieze
zblanszowane
Owoce 2-3 lata 2 tygodnie 3-4 dni
Twarde sery 6 miesiecy 6-12 tygodni 2-4 dni
Wedlina Nie zalecane 1-2 tygodnie
Makarony 6 miesiecy 2-3 tygodnie 1 tydzien
3.3.5. INNE ZASTOSOWANIA PAKOWARKI PROZNIOWE)
3.3.5.1. Oktad chtodzacy

a) Wypetni¢ worek prézniowy wodg do potowy.
b) Dodac kilka tyzek alkoholu.
c) Zgrza¢ worek (nie zasysac!)
d) Umiesci¢ w zamrazarce.

e) Alkohol zapobiega zamarznieciu wody. W rezultacie, po wyciggnieciu z
zamrazarki, mozna otrzymac elastyczny okfad chtodzacy na bolesne kontuzje.

3.3.5.2.

Organizer

Drobne przedmioty, takie jak $rubki, naktadki itd. takie mozina zapakowaé
prozniowo, co pozwoli utrzymywac porzadek np. w garazu i zapobiega zagubieniu

drobnych czesci.

3.3.5.3.

Zapobiega utlenianiu

Ta cecha pozwoli utrzymac srebro, np. bizuterie zapakowang prézniowo w dobrym
stanie i zapobiegnie sniedzieniu.




3.3.5.4. Niezbednik podrdoznika

Przed wybraniem sie na dtuzszg wycieczke mozna zapakowac gotowe potrawy na
wynos, a takze drobne przydatne rzeczy, takie jak zapatki czy mapa, ktére
zapakowane prézniowo nie ulegng zamoczeniu.

i)

k)

3.4. Czyszczenie i konserwacja

Przed kazdym czyszczeniem, a takze jezeli urzgdzenie nie jest uzywane, nalezy
wyciggnac wtyczke sieciowa.

Do czyszczenia powierzchni nalezy stosowac wyfacznie Srodki niezawierajgce
substancji zracych.

Do czyszczenia urzadzenia wolno stosowac tylko tagodne s$rodki czyszczace
przeznaczone do czyszczenia powierzchni majgcych stycznos¢ z zywnoscia.
Urzadzenie nalezy przechowywac w suchym i chtodnym miejscu chronionym
przed wilgocig i bezposrednim promieniowaniem stonecznym.

Zabrania sie spryskiwania urzgdzenia strumieniem wody lub zanurzania
urzadzenia w wodzie.

Nalezy pamietac, aby przez otwory wentylacyjne znajdujace sie w obudowie
nie dostata sie woda.

Nalezy wykonywad regularne przeglady urzadzenia pod katem jego sprawnosci
technicznej oraz wszelkich uszkodzen.

Do czyszczenia nalezy uzywac miekkiej Sciereczki i tagodnego mydta.

Do czyszczenia nie wolno uzywac ostrych i/lub metalowych przedmiotéw (np.
drucianej szczotki lub metalowe] fopatki) poniewaz mogg one uszkodzi¢
powierzchnie materiatu, z ktérego wykonane jest urzadzenie.

Nie czysci¢ urzadzenia substancja o odczynie kwasowym, srodkami
przeznaczenia medycznego, rozciefczalnikami, paliwem, olejami lub innymi
substancjami chemicznymi moze to spowodowac uszkodzenie urzadzenia.

W przypadku modelu RCVG-41 mozliwe jest zdjecie uszczelki przy komorze w
celu wytarcia ptyndw i pozostatosci, ktore mogty wydosta¢ sie z worka
prozniowego podczas pakowania.

3.5. Rozwigzywanie problemow

Problem Mozliwa przyczyna Dziatanie

Wyswietlacz Przegrzanie urzadzenia Wytaczy¢ urzadzenie i

pokazuje ,E” (,E2” odtgczy¢ od zrédta zasilania.
lub ,,E3” w przypadku Odczekaé minimum 20 min.
modelu RCVG-41)




przed ponownym
uruchomieniem.

Urzadzenie nie

Brak podtgczenia do zrédta

Sprawdzi¢ stan oraz

wiacza sie zasilania lub uszkodzony podtfaczenie kabla
kabel zasilajgcy zasilajgcego. Docisngc
wtyczke lub wymienic kabel,
w zaleznosci od usterki.
Urzadzenie Koncéwka worka Upewnic sie, ze worek jest

pozostawia duzo
powietrza w worku
préozniowym

prdzniowego nie znajduje

sie w komorze prdézniowe;j

lub jest nieréwno utozona;
zabrudzone urzadzenie lub
worek.

prawidtowo wtozony;
wyczysci¢ urzadzenie lub
wymienié¢ worek.

Nieszczelny worek

Ostre krawedzie produktu
w worku mogty go
przedziurawic

Wymieni¢ worek i
przeprowadzi¢ ponownie
proces pakowania
préozniowego.

Owoce/warzywa
ulegajg zepsuciu

Produkty nie zostaty
prawidtowo zblanszowane
lub zmrozone (wytwarzajg

gazy)

Otworzy¢ worek i spozy¢
produkty, jesli nadal nadaja
sie do spozycia, lub
wyrzucié. Nie pakowac ich
ponownie.

Urzadzenie nie
zasysa powietrza z
pojemnikow
prozniowych

¢ btedne podtgczenie
przewodu;

* btedne ustawienie
pokretta na pokrywie
pojemnika;

¢ brak niezbednej wolnej
przestrzeni w pojemniku;
e uszkodzony
pojemnik/pokrywa

* sprawdzi¢ podtgczenie
przewodu i docisng¢ w razie
potrzeby;

Ee ustawic pokretto w
odpowiedniej pozycji;

® oproznic¢ pojemnik do
momentu, az niezbedna
wolna przestrzen zostanie
uzyskana;

* wymienic
pojemnik/pokrywe




Technické udaje

Popis Hodnota
parametru parametru
Nazev vyrobku Vakuovacka
Model RCVG-40 | RCVG-41

Napajeci napéti [V~] /

Kmitocet [Hz] 230/50

Jmenovity vykon [W] 475

Trida ochrany elektrickych

Y L ive I
spotrebica

Rozméry
27 1
[$iFka x délka x vy$ka; mm] 5x390x130
Hmotnost [kg] 6,3
Podtlak vakua [mbar] 942 (dvojita vyvéva s 968 (dvojita vyvéva s
motorem) motorem)
Maximalni Sirka 210

role/félie/svaru [mm]

1. Obecny popis

Navod je urcen jako pomucka pro bezpecné a spolehlivé pouZivani. Vyrobek je navrzen
a vyroben striktné podle technickych pokynl s pouZitim nejnovéjSich technologif
a komponent a také za dodrZeni nejvyssich standardd kvality.

PRED ZAHAJENIM PRACE SI DUKLADNE
A S POROZUMENIM PRECTETE TENTO NAVOD.

Abyste zajistili dlouhodobou a spolehlivou praci tohoto zafizeni, musite zajistit jeho
spravnou obsluhu a udrzbu, a to v souladu s pokyny, jeZ jsou obsaZzeny v tomto navodu.
Technické udaje a specifikace obsazené v tomto ndvodu jsou aktudlni. Vyrobce
si vyhrazuje pravo provadét zmény, které souvisi se zvySovanim kvality. S ohledem
na technicky pokrok a moznost omezeni hluku bylo zafizeni navrZeno a vyrobeno tak,
aby bylo riziko, které vyplyva z hlukovych emisi, omezeno na nejnizsi Uroven.



Vysvétleni symboli

c € Vyrobek spliiuje pozadavky odpovidajicich bezpeénostnich norem.

Pfed pouzitim se seznamte s navodem.

Recyklovatelny vyrobek.

POZNAMKA! nebo VYSTRAHA! nebo ZAPAMATUITE SI! popisujici danou
situaci
(obecny vystrazny symbol).

POZOR! Vystraha pred urazem elektrickym proudem!

K poufZiti pouze uvnitf mistnosti.

POZOR! Nebezpeci zhmozdéni rukou!

Pozor! Horky povrch mizZe zplsobit popaleniny!

Zarizeni I. tfidy ochrany elektrickych spotrebicd.

POZOR! Obrazky v tomto navodu k obsluze maji pouze ilustrativni
charakter avnékterych detailech se mohou lisit
od skute¢ného vzhledu vyrobku.

> O P PP xS



Origindlnim navodem je némeckd verze navodu. Ostatni jazykové verze jsou
preklady z némciny.

2. Bezpecnost pouzivani

A POZOR! Precte se vsechny vystrahy, které se tykaji bezpecnosti, ataké

vSechny navody. Nerespektovani vystrah a nedodrzovani navod
muze zplsobit Uraz elektrickym proudem, pozar a/nebo vaina
zranéni nebo byt pricinou smrti.

Termin ,,zafizeni“ nebo ,vyrobek” ve vystrahach a v popisu se tyka vakuovacka.

a)

b)

d)

2.1. Elektricka bezpecnost

Zastrcka zafizeni musi odpovidat elektrické zasuvce. Zastrcku zadnym
zpUsobem neupravujte. Origindini zastrcky a jim odpovidajici zasuvky snizuji
riziko Urazu elektrickym proudem.

Vyhnéte se dotyku uzemnénym prvkl, jako jsou trubky, topeni, kotle
alednic¢ky. Pokud je lidské télo uzemnéno a dotykd se zafizeni, které
je vystaveno prfimému plsobeni desté, mokrého povrchu a prace ve vihkém
prostiedi, existuje zvysené riziko Urazu elektrickym proudem. Prlinik vody
do zafizeni zvysuje riziko jeho poskozeni a Urazu elektrickym proudem.

Je zakdzano dotykat se zafizeni mokryma nebo vihkyma rukama.
NepouZivejte elektricky vodi¢ nespravnym zplsobem. Nikdy jej nepouZivejte
pro prendseni zafizeni nebo k vytahovani zastrcky ze zasuvky. Dodrzujte
dostatec¢nou vzdalenost elektrického vodice od tepelnych zdrojd, oleje, ostrych
hran nebo pohyblivych ¢asti. Poskozené nebo zamotané elektrické vodice
zvysuji riziko Urazu elektrickym proudem.

Pokud se nelze vyhnout pouzivani zafizeni ve vlhkém prostredi, musi byt
pouZito jisténi proudovym chranicem (RCD). Pouzivani RCD snizuje riziko Urazu
elektrickym proudem.

Je zakdzdno pouZivat zafizeni, pokud je napdjeci vodi¢ poSkozen nebo jevi
znamky opotfebeni. Poskozeny napajeci vodic musi byt vyménén
kvalifikovanym elektrotechnikem nebo servisni organizaci vyrobce.

POZOR — OHROZENI ZIVOTA! Béhem &idténi nebo pouzivani zafizenf jej nikdy
neponorujte do vody nebo jinych tekutin.

2.2. Bezpecnost na pracovisti



a)

b)

h)

i)
j)

a)

b)

Na pracovisti udrzujte poradek a zajistéte dobré osvétleni. Neporadek, nebo
$patné osvétleni mlze byt pFi¢inou nehod. Béhem pouZivani zafizeni sledujte,
co se déje, predpokladejte vyvoj udalosti a fidte se zdravym rozumem.

Pokud mate pochybnosti, zda zafizeni pracuje spravné, kontaktujte servis
vyrobce.

Opravy zafizeni mlzZe provadét pouze servis vyrobce. Je zakdzano provadét
opravy svépomocné!

V pripadé vzniku ohné nebo poZaru pouZijte pro haseni zafizeni, které
je pod napétim, vyhradné praskové nebo snéhové (CO,) hasici pfistroje.

Zakaz setrvavani déti (mladsich 8let) a nepovolanych osob na pracovisti.
Pokud déti starSi 8let toto zafizeni pouzivaji, musi byt pod neustdlym
dohledem dospélych osob.

Pravidelné kontrolujte stav nalepek s bezpecnostnimi pokyny a informacemi.
Pokud jsou nalepky necitelné, vyménte je.

Uschovejte ndvod na pouZiti zafizeni za ucCelem jeho dalSiho pouziti
v budoucnu. Pokud bude zafizeni predano treti osobé, musi byt spolecné s nim
predan také navod na jeho pouziti.

Césti obalu a malé montazni prvky musi byt uskladnény v misté, které je mimo
dosah déti.

Uchovavejte zafizeni mimo dosah déti a zvirat.

Béhem pouZivani tohoto zafizeni spole¢né s jinymi zafizenimi musi byt
pfi jejich pouzivani zohlednény také jejich navody k poufZiti.

Zapamatujte Béhem prace se zafizenim chrarite déti a jiné, okolni osoby.
si!

2.3. Osobni bezpecnost

Zarizeni je zakdzano pouzivat, pokud jste unaven, nemocen, pod vlivem
alkoholu, omamnych navykovych latek nebo lékd, které v podstatné mire
omezuji schopnost toto zafizeni obsluhovat.

Stroj mohou obsluhovat pouze osoby, které jsou fyzicky zpdsobilé, schopné
jeho obsluhy a odpovidajicim zptlsobem proskolené, které se seznamily s timto
navodem a byly proskoleny v rozsahu bezpecnosti a hygieny prace.

Stroj neni uréen k tomu, aby byl pouZivan osobami (vCetné déti), které maji
omezené psychické, senzorické a dusevni funkce nebo nemaji odpovidajici
zkusenosti a/nebo znalosti, pokud nejsou hlidany osobou, ktera je zodpovédna
za jejich bezpecnost nebo od ni tyto osoby nedostaly pokyny, jak je nutné tento
stroj obsluhovat.

Bé&hem prace se zafizenim musi obsluha udrzovat pozornost a fidit se zdravym
rozumem. Chvilkova nepozornost béhem prace se zafizenim mizZe vést
k vaznym drazdm.



a)

b)

Toto zafizeni neni hracka. Je nutné dohliZet na déti, aby si se zafizenim nehraly.
Nevkladejte ruce dovnitr pracujiciho zafizeni!

2.4. Bezpecné pouzivani zarizeni

NepouZivejte zatizeni, pokud vypinaé ON/OFF nepracuje spravné (nezapina
a nevypina). Zatizeni, ktera nelze ovladat pomoci vypinace, jsou nebezpecn3,
nemohou pracovat a musi byt opravena.

Pfed zahajenim nastavovani, CiSténi a udrzby je nutné zafizeni odpojit
od napajeni. Takovéto bezpecnostni opatfeni snizuje riziko nahodného
uvedeni zafizeni do provozu.

NepouZivana zafizeni musi byt skladovana v misté, které neni pfistupné détem
a také osobam, které neznaji samotné zafizeni nebo tento navod. V rukou
nezkusenych uZivatelll jsou tato zafizeni nebezpecna.

Udrzujte zafizeni v dobrém technickém stavu.

Chrante zafizeni pted détmi.

Opravy a udrzba zafizeni musi byt provadéna kvalifikovanymi osobami
s pouzitim vyhradné originadlnich nahradnich dild. To zajisti bezpecnost
pfi pouzivani zatizeni.

Pro zajisténi navrZiené provozni integrity zafizeni neodstranujte tovarné
nainstalované kryty a nepovolujte Srouby.

Zatizeni, které je v provozu, je zakdzano posouvat, piemistovat a otacet.
Nenechdvejte zapnuté zafizeni bez dozoru.

Zafizeni pravidelné Cistéte, aby nedochazelo k trvalému usazovani Spiny.

Je zakdzano zpracovavat/obsluhovat dva predméty soucasné.

Toto zafizeni neni hracka. Ci§téni a udriba nemohou byt provadény détmi
bez dohledu dospélé osoby.

Je zakdzano zasahovat do konstrukce zafizeni za Ucelem zmény jeho parametr(
nebo sloZeni.

Uchovdvejte zafizeni mimo dosah zdrojd otevieného ohné a tepla.

Je zakazano zakryvat vétraci otvory zafizeni!

Pfed konzumaci potravin, které byly vakuové zabaleny, v kazdém pfipadé
zkontrolujte, zda se nezkazily.

Potraviny jsou bezpecné uchovavany v nizkych teplotach (doporucena teplota
uchovavani potravin je <4 °C). Pokud chcete potraviny uchovavat delsi dobu,
musite je po zabaleni zmrazit.

Potraviny po dobé pouzitelnosti nesmi byt vakuové baleny a zmrazovény.
Zarfizeni pripojujte pouze k uzemnénym napdjecim zdrojim. K pfipojeni
zafizeni nepouZivejte prodluZovaci kabely.

Pro vakuové baleni pouzivejte sacky a pfislusenstvi, ur¢ené k tomuto ucelu.
Vyrobky s kratkou dobou pouzitelnosti doporucujeme zmrazit ptimo,
nedoporucujeme je vakuovat.



v)  Mezi kazdym pouzitim zatizeni doporucujeme udélat 20vtefinové prestavky.

w) Je zakdzano dotykat se svarovaci liSty! Zvlastni opatrnost vénujte
vkladani/vytahovani vakuovaciho sacku.

X)  Abyste se vyhnuli popaleni dlani, stisknéte tlacitko ,Seal”. Zafizeni se v tomto
rezimu nezahfiva.

y) Neotvirejte kryt ndsilim. Pokud béhem otvirdni krytu narazite na zvyseny
odpor, pockejte, az se vyrovna tlak.

& POZOR! | kdyZz bylo zafizeni navrieno tak, aby bylo bezpecné, bylo
vybaveno odpovidajicimi bezpecnostnimi prostfedky a také kromé
pouziti dodatecnych prvk( pro ochranu uZivatele, existuje béhem
prace s timto zafizenim stale vysokd pravdépodobnost nehody
nebo zplsobeni Urazu. Doporucujeme béhem jeho pouzivani
dodrZovat bezpecnost a pouzivat zdravy rozum.

. vz V4 ’
3. Pravidla pouzivani
Zarizeni je urceno pro vakuové baleni potravin odsavanim vzduchu z tésného sacku

a jeho naslednym svarenim.

Zodpovédnost za veskeré skody, které vzniknou jako dlsledek pouzivani zafizeni
zplUsobem, ktery neni v souladu s jeho uréenim, je na strané uZivatele.

3.1. Popis zarizeni
RCVG-40

1 — ovladaci panel

2 —madlo
3 —kryt
4 —nozicka

5 — ventilator
6 — tésnici prouzek



7 — tésnéni vakuové komory
8 —vakuova komora
9 — svarovaci lista

OVLADACI PANEL:
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1 - automatické vakuové balenf

2 — svarovani sacku

3 —displej pro zobrazeni postupu procesu
4 — prodlouzeni doby svatovani

5 — zkraceni doby svarovani

6 — indikator provozu

7 — tla¢itko ON/ OFF

8 —rezim marinovani

9 — rezim odsavani vzduchu z ptislusenstvi
10 — rezim pulzniho baleni

11 — rezim obycejného svarovani

RCVG-41



1 - ovladaci panel

2 —ventilator

3 —nozicka

4 —kryt

5 — tésnici prouzek

6 — zarazka

7 — tésnéni vakuové komory
8 — vakuova komora

9 — protikus zarazky

10 — svarovaci lista

OVLADACI PANEL:

JROYAL

SEAL TIME

CANISTER

r 4 S B

1 — automatické vakuové baleni

2 — svarovani sacku

3 —displej pro zobrazeni postupu procesu
4 — prodlouzeni doby svafovani

5 — zkraceni doby svafovani



6 — indikator provozu

7 —tlac¢itko ON/ OFF

8 — rezim marinovani

9 —reZim odsavani vzduchu z pfisluSenstvi
10 —reZim pulzniho baleni

3.2. Priprava k praci

3.2.1. UMISTENI ZARIZENI

Teplota okoli nesmi prekracovat 40 °C a relativni vlhkost nesmi pfekracovat 85 %.
Zatizeni postavte tak, aby byla zarucena dobrd cirkulace vzduchu. Dodrzujte
minimalni odstup 10 cm od kazdé strany zafizeni. Udrzujte zafizeni mimo jakékoliv
horké plochy. Zafizeni musi byt pouZivano vidy na rovném, stabilnim, Cistém
a suchém povrchu, ktery je odolny proti poZaru, musi byt mimo dosah déti a také
osob, které maji omezené psychické, senzorické a dusevni funkce. Zafizeni umistéte
tak, abyste méli kdykoliv pfistup k sitové zasuvce. Zapamatujte si, Ze napajeni
elektrickou energii musi odpovidat jmenovitym hodnotdm uvedenym
na vyrobnim/typovém stitku!

3.2.2. BLANSIROVANI

Zeleninu pred vakuovym balenim blansirujte. Tento proces zastavuje pUsobeni
enzym{, které ovliviiuji ztratu chuti, barvy a textury.

Blansirovani:

1. Ponorte zeleninu do varici vody nebo ji dejte do mikrovinné trouby
do okamziku, kdy bude uvaren3, ale stale jesté kifupava.

2. Nasledné zeleninu ponofte do studené vody, tim zastavite proces vareni.

Ptfe vakuovym balenim zeleninu osuste (napf. kuchyriskou papirovou utérkou).

4. Kostélova zelenina (brokolice, klicky, zeli, kvétak, kadefava kapusta) béhem
uchovavani pfirozenym zplisobem uvolriuje plyny. A proto je nutné
je po blansirovani uchovavat vyhradné v mraznicce.

w

3.3. Prace se zafizenim

3.3.1. SPOUSTENI ZARIZENi

1. Pfipojte napdjeci vodic.
a) Sejméte folii z vodice.
b) Vlozte 3pinovy konektor do zasuvky na boku zatizeni [1].



1

2. Pripojte zafizeni k napdjeni.
a) VlozZte zastrcku napajeciho vodice do zasuvky elektrické sité.

3. Stisknéte tlacitko ON/OFF. Zobrazi se naposledy uloZeny ¢as svafovani. Spusti se
ventildtor. Po 10 minutdch necinnosti displej zhasne a ventilator se vypne.

4. Zvolte pozadovanou funkci.

3.3.2.  FUNKCE ZARIZENIi
3.3.2.1. Vakuové baleni pomoci félie:
a) Vyberte si roli félie vhodné Sitky.
b) Zacatek félie polozte podél svarovaci listy a zavrete viko.

c) Stisknéte tlacitko ,Seal”. Zarizeni zacne odpocitavat etapy od9 doO,
kde 0 znamena dokonceni svarovani.



d) Pro zastaveni procesu (pokud je to nutné) stisknéte tlacitko ON/OFF.

e) Po dokonceni svarovani se kryt automaticky otevre. V tom pfipadé vytahnéte roli
s folii a zkontrolujte kvalitu svaru.

f) Pokud je svar v poradku, pfizplsobte rozmér félie vyrobku, ktery do ni chcete
zabalit. Nechte 4,5 cm fdlie navic a ustfihnéte fdlii.

g) Po umisténi vyrobku do félie postupujte stejnym zplsobem, jako pfi vakuovém
baleni pomoci sackd (nize uvedeny bod €. 2).

3.3.2.2. Vakuové baleni pomoci vakuovacich sackt

a) Vyberte vhodny vakuovaci sacek.

b) Umistéte vyrobek v sacku.

c) Nechte v sacku 4,5 cm volného prostoru.

d) Umistéte jeden konec sacku podél tésnéni vakuové komory.

e) Zavrete viko.

f) Stisknéte tlacitko ,Start”. Zatizeni zahaji cyklus vakuového baleni. Displej zacne
odpocitavat etapy od 9 do 0, kde 0 znamena dokonceni.

g) Po dokonceni zafizeni prejde automaticky do cyklu svarovani.

h) Po dokonceni se kryt otevre. Vytahnéte sacek a zkontrolujte kvalitu svaru. Pokud
je to nutné, provedte znovu cyklus svafovani (pomoci tlacitka ,Seal”).

3.3.2.3. Funkce pulzniho vakuového baleni

Vakuové baleni a vysoky podtlak mohou jemné vyrobky znicit. K baleni takovych
jemnych vyrobk( doporucujeme pouzit funkci pulzniho vakuového baleni, ktera
umozniuje ovlddat dobu a hodnotu podtlaku, coZ pomlzZe predejit rozdrceni
vyrobku. Tato funkce mlZe byt pouzivana také pro baleni $tavnatych vyrobkd,
aby se predeslo vytladeni $tavy a jejich vysusSeni.

a) Vyberte vhodny vakuovaci sacek.

b) Umistéte vyrobek v sacku.

c) Nechte v sacku 4,5 cm volného prostoru.

d) Umistéte jeden konec sacku podél tésnéni vakuové komory.

e) Zavrete viko.

f) Stisknéte tlacitko ,,Pulse”. Zatizeni zahdji cyklus vakuového baleni.

g) Pro zastaveni cyklu znovu stisknéte tlacitko ,,Pulse”, coZz umozni redukci podtlaku
a cely proces zpomali. Pro obnoveni Cinnosti zafizeni znovu stisknéte tlacitko
,Pulse”. Opakujte tak dlouho, a? dosdhnete poZadovaného Gcinku. Cim jemné&;jsi
vyrobek balite, tim ¢astéji zastavujte a zapinejte proces baleni.



h) KdyZ dosahnete poZadovaného ucinku, stisknéte tlacitko ,Seal”, abyste sacek
svafrili.

a) Po dokonceni prace se kryt otevie. Vytahnéte sacek a zkontrolujte, zda je svaren
dostatecné tésné. Pokud je to nutné, provedte znovu cyklus svarovani.

3.3.2.4. Vakuové baleni v nadobach

a) Umistéte vyrobek do vakuovaci nadoby.

b) Zkontrolujte, zda je viko nadoby suché a zda jsou kontaktni plochy vika a nadoby
Cisté, bez zbytk( a drobk(. Zaviete nadobu.

c) Na viku nadoby je otocny knoflik. Otocte jej do polohy pro odsavani vzduchu
(v zavislosti na duhu nadoby).

b) Spojte konektor na zafizeni [1] s konektorem na nadobé pomoci pfidavné
hadicky.

c) Stisknéte tlacitko ,Accessory”. Jemné pfitlaéte viko nadoby. Zafizeni zacne
odsavat vzduch.

d) Po dokonceni, zafizeni prejde automaticky do pohotovostniho rezimu.

e) Otocte oto¢ny knoflik na viku nadoby do polohy uzavieni vstupu/vystupu
vzduchu.

e) Odpojte hadicku.

f) Takto zavakuovanou nadobu uchovavejte v lednicce.

g) Pro otevieni nadoby otocte otocny knoflik na viku nadoby do polohy
pro otevieni nadoby.

POZOR! Po vyprazdnéni nddoby ji peclivé umyjte. Nadoba, které je vénovana
dlkladnd péce, mlze byt mnohokrat opakované poufZita.

3.3.2.5. ReZim marinovani



ReZim marinovani vyrobk( pomoci vakuovaci nadoby je provadén ve dvou cyklech:
rychlého marinovani (15 min.) a standardniho marinovani (27 min.). Funkce
marinovani je zalozena na stfidavém opakovani cyklu odsavani vzduchu
a nasledného uvoliovani vzduchu do nadoby, ¢imz se dosdhne optimalni Urovné
nasyceni vyrobku marinddou, a to v nejkratSi mozné dobé.

a) Umistéte vyrobek do vakuovaci nadoby.

b) Zkontrolujte, zda je viko nadoby suché a zda jsou kontaktni plochy vika a nadoby
Cisté, bez zbytk( a drobk(. Zavrete nadobu.

c) Na viku nadoby je otocny knoflik. Otocte jej do polohy otevieni pfivodu vzduchu.
d) Spojte konektor na zafizeni [1] s konektorem na nadobé pomoci pridavné
hadicky.

e) Stisknéte tlacitko ,Marinate”. Zvolte pozadovany cyklus: rychly (stisknéte
tla¢itko pouze jednou), standardni (stisknéte tlacitko dvakrat). Zvoleny cyklus
se objevi na displeji: 1 —rychlé marinovani, 2 — standardni marinovani.

f) Stisknéte tlacitko ,Start”. Jemné pfitlacte viko nadoby.

g) Zarizeni zacne odpocitavat etapy od 5 do 0, kde 0 znamena dokonceni procesu.
Odsavani vzduchu bude ukonceno v pfipadé rychlého marinovani po 4 min.
a v pripadé standardniho marinovani po 8 min.

h) Po dokonceni odsdvani se do nadoby dostane odsaty vzduch, tedy odvar
marinady. Displej zacne odpocitavat etapy od 5 do 1. Po 30 vtefinach bude proces
dokoncen.

i) Zafizeni opét zacne odsdvat vzduch.

j) Vyse popsané cykly se budou opakovat do doby dokonceni reZimu marinovani.
k) Po dokoncéeni marinovani se na displeji zobrazi hodnota 0.

I) Otoény knoflik na viku nddoby otolte do polohy uzavieni vstupu/vystupu
vzduchu.

m) Odpojte hadicku.



3.3.2.6. Zavirani otevienych lahvi pomoci vakuového uzavéru lahvi

Tuto funkce je vhodné pouZit pro oteviené lahve s vinem, jedlym olejem, $tavou
apod.

a) Zavrete lahev vakuovym uzavérem. Mezi spodni ¢asti uzdvéru a hladinou
tekutiny v lahvi musi byt minimdalné 2,5 cm volného prostoru.

b) Spojte konektor na zafizeni [1] s konektorem vakuového uzavéru pomoci
pridavné hadicky.

c) Stisknéte tlacitko ,Accessory”. Zafizeni zacne odsavat vzduch lahve.

d) Po dokonceni zafizeni prejde automaticky do pohotovostniho rezimu.

e) Odpojte hadicku.

f) Lahev uchovavejte ve svislé poloze. Zkontrolujte, zda se hladina kapaliny
nedotyka vakuového uzavéru.

g) Pokud chcete lahev otevfit, odstrarite vakuovy uzavér.

3.3.2.7. Obycejné svarovani
Tuto funkci mlzZete pouzit, kdyZ nepotiebujete potraviny balit vakuové.

a) Nastavte dobu svafovani pomoci tlacitek ,+“ a ,-“.

b) Stisknéte tlacitko ,,Impulse seal”.

c) Konec sacku umistéte podél svarovaci listy.

d) Zavrete kryt a jemné jej pritlacte.

e) Zafizeni zane automaticky svarovat. Na displeji se zacne odpocitavat Cas
od predem nastavené doby do 0, ktera znamend dokonceni procesu.

f) Otevrete kryt a zkontrolujte kvalitu svaru.

g) Pro ukonceni rezimu obycejného svarovani stisknéte tlacitko ON/OFF.

POZOR: V ptipadé velkého mnozZstvi sackl ke svarovani doporucujeme nastavit
co mozna nejkratsi dobu svarovani, abyste predesli prehrati nebo roztaveni sacku.

3.3.3. INFORMACE K VAKUOVACIMU PRiSLUSENSTVi

3.3.3.1. Vakuovaci nadoby:
a) Je dovoleno pouzivat vyhradné nadoby, které jsou uréeny pro praci s podtlakem.
Jiné, nekompatibilni nddoby mohou byt zni¢eny.
b) Pfed umisténim vyrobku do nadoby jej zchladte.

vy

teplota uchovavani potravin ve vakuovaci nadobé je -18 °C.



d) Nékolik vtefin pred zahajenim odsavani vzduchu z nddoby jemné stisknéte jeji
viko, dosdhnete tim lepsiho vysledku.

e) Viko vakuovaci nadoby neohfivejte v mikrovinné troubé, ani nemyjte v mycce.
Myjte jej ru€né. Samotnou vakuovaci nadobu lze myt v mycce i ohfivat
v mikrovinné troubé, pokud nastavena teplota neprekracuje 100 °C.

f) Pokud se do odsavaci hadicky mezi vakuovaci nadobou a balickou dostane
tekutina nebo drobky vyrobku, je nutné ji proplachnout teplou vodou. Zkontrolujte,
zda hadicka neni pfi proplachovani pripojena k zafizeni nebo k nadobé.

g) Praskové nebo granulované vyrobky musi byt pred zahajenim odsavani vzduchu
prikryty papirovym ubrouskem, aby se predeslo jejich nasani do systému.

h) Vakuovaci nadobu nepouZivejte ke konzervaci potravin.

3.3.3.2. Vakuovaci sacky:

a) Pro baleni ve vakuovacich saccich pouzivejte co nejcerstvéjsi potraviny.

d) Jemné a vlhké vyrobky pred vakuovym balenim zmrazte. Takové vyrobky, jako
maso, jemné ovoce nebo chléb je moziné zmrazit 24 h pred balenim.
Nez je vyrobek vakuové zabalen, doporucujeme, aby byl tvrdy.

c) Nezmrazené maso obalte pred vakuovym balenim do papirové kuchyriské
utérky. Pfedejde to jeho vysuseni.

d) Tekuté potraviny, jako polévky, gulase nebo dusené potraviny pred vakuovym
balenim zchlad'te a jemné zmrazte v misce nebo nadobce na led.

e) Vyrobky s ostrymi hranami, jako kosti, ryZe nebo téstoviny pred vakuovym
balenim obalte papirovou kuchyriskou utérkou, abyste predesli prodéravéni sacku.
f) Vakuovaci sacky jsou urceny pro opakované pouZiti. MlzZete je dat do vafici vody
nebo do mikrovinné trouby, nicméné takto pouzité sacky uz nesmi byt pouzity
pro vakuové baleni, stejné jako sacky, v nichz byly uchovavdny mastné nebo slizké
vyrobky.

g) Zapamatujte si, Ze zeleninu musite pred vakuovym balenim blansirovat.

3.3.4. UCHOVAVANI POTRAVIN

Vyrobek Uchovavani Uchovavani Standardni
vakuové vakuové uchovavani
zabaleného zabaleného
vyrobku v vyrobku v
mraznicce lednicce
Hovézi a teleci 1-3 roky 1 mésic 1-2 tydny
maso
Mleté maso 1 rok
Veprové maso 2-3 roky 2-4 tydny 1 tyden
Ryby 2 roky 2 tydny 3-4 dny
Dribez 2-3 roky 2-4 tydny 1 tyden




Uzené maso 3 roky 6—12 tydnt 2-4 tydny
Cerstvé 2-3 roky 2—4 tydny 1-2 tydny
blansirované

vyrobky

Ovoce 2-3 roky 2 tydny 3-4 dny
Tvrdé syry 6 mésicl 6—12 tydnu 2—-4 dny
Uzeniny Nedoporucuje se 1-2 tydny
Téstoviny 6 mésicl 2-3 tydny 1 tyden

3.3.5. JINE POUZITi VAKUOVE BALICKY
3.3.5.1. Chladivy obklad
a) Naplrite vakuovaci sdek vodou do poloviny.
b) Pridejte nékolik IZic alkoholu.
c) Ohrejte sacek (neodsavat!).
d) Dejte sacek do mraznicky.
e) Alkohol brani zmrznuti vody. Vysledkem je, Ze po vyjmuti z mraznicky mate
k dispozici pruzny chladivy obklad na bolestiva poranéni.

3.3.5.2. Organizér

Drobné predméty, jako Sroubky, podlozky apod. |ze také vakuové zabalit, coZ mozni
udrZet poradek napft. v gardzi, a predchazi to poztraceni drobného materialu.

3.3.5.3. Pfedchazi oxidaci

Tato vlastnost pomiZe udrzet napt. vakuové zabalené stfibro nebo Sperky
v dobrém stavu a predchazi vzniku patiny.

3.3.5.4. Povinny nastroj pro cestovatele
Predtim, neZ vycestujete na delsi vylet, si mlZete vakuové zabalit hotova jidla, ktera

si berete s sebou ataké drobné potrebné véci, jako zapalky nebo mapu, které,
pokud jsou vakuové zabaleny, nezmoknou.

3.4. Cisténi a udriba

a) Pred kazdym ¢isténim a také pokud zafizeni neni pouzivano, vytahnéte sitovou
zastrcku.



b) K cisténi povrchu pouZivejte vyhradné prostredky, které neobsahuji Ziravé
latky.

c) K isténi zafizeni pouzivejte pouze jemné Cistici prostiedky, které jsou uréené
pro myti povrch(, které maji kontakt s potravinami.

d) Zafizeni je nutno skladovat na suchém a chladném misté, které je chranéno
proti vihkosti a pfimému slunecnimu zareni.

e) Je zakdazano Cistit zafizeni proudem vody nebo ponorovat zatizeni do vody.

f)  Méjte na paméti a dbejte, aby se pres vétraci otvory, které jsou na krytu
zarizeni, nedostala dovnitf voda.

g) Je nutné provadeét pravidelné prohlidky zafizeni s ohledem na jeho technickou
funkénost a také jeho veskerd poskozeni.

h) K ¢isténi pouzivejte mékky hadfik a jemné mydlo.

i) K Cisténi je zakdzano pouzivat ostré a/nebo kovové predméty (napf. dratény
kartac nebo kovovou lopatku), protoZe tyto predméty mohou poskodit povrch
materialu, ze kterého je zafizeni vyrobeno.

j)  Necistéte zafizeni latkami s kyselym pH, prostfedky urCenymi pro pouziti
v lékarstvi, redidly, palivy, oleji nebo jinymi chemickymi latkami, mliZe to vést
k poskozeni zafizeni.

k) V pripadé modelu RCVG-41 je moZné tésnéni u komory demontovat, abyste
ji mohli vycistit od tekutin a zbytkd, které se mohly z vakuovaciho sa¢ku béhem
baleni dostat ven.

3.5. Reseni problémi
Problém Mozna picina Cinnost
Displej zobrazuje ,,E” Prehrati zafizeni Vypnéte zafizeni a odpojte
(,E2“ nebo ,,E3“ od zdroje napdjeni.
v pfipadé modelu Pfed dalsim zapnutim
RCVG-41) pockejte minimalné 20 min.
Zafizeni nelze Zarizeni neni pfipojeno Zkontrolujte stav napajeciho
zapnout ke zdroji napajeni nebo vodice. V zavislosti
je poSkozen napdjeci vodi¢ | na poruse zatlacte zastréku
nebo vymeénte vodic.
Zafizeni nechava Koncovka vakuovaciho Zkontrolujte, zda
ve vakuovacim sacku | sacku nenive vakuové je vakuovaci sacek spravné
pfilis mnoho vzduchu | komofe nebo neni vloZen; vycCistéte zatizeni
vyrovnana; je zaspinéné nebo vyménte vakuovaci
zafizeni nebo vakuovaci sacek.
sacek.




Netésny vakuovaci
sacek

Ostré hrany vyrobku jej
mohly prodéravét

Vyménte vakuovaci sacek
a provedte vakuové baleni
znova.

Ovoce/zelenina
se kazi

Vyrobky nebyly spravné
blanSirované nebo
zmrazené (vytvareji plyny)

Otevrete sacek, pokud jsou
jesté vyrobky vhodné

ke konzumaci, snézte je,

v opacném pripadé

je vyhodte. Uz je podruhé
nebalte.

Zatizeni neodsava
vzduch z vakuovacich
nadob

e $patné pripojend
hadicka;

¢ $patné nastaveny otocny
knoflik na viku nadoby;

¢ v nadobé neni
dostate¢né mnoZstvi
volného prostoru;

® poskozena vakuovaci
nadoba nebo jeji viko;

¢ zkontrolujte ptipojeni
hadicky, pokud je to nutné,
dotlacte ji do konektoru;

* nastavte otocny knoflik
do spravné polohy;

¢ vyprazdnéte vakuovaci
nadobu do té miry, aby v ni
bylo dostate¢né mnozstvi
volného prostoru;

e vymeénte vakuovaci
nadobu nebo jeji viko;




Caractéristiques techniques

Désignation
du parameétre

Valeur
du paramétre

Nom de produit

Machine sous vide alimentaire

Modeéle RCVG-40 | RCVG-41
Te,nS|on d'alimentation [V~] / 230/50

Fréquence [Hz]

Puissance nominale [W] 475

Classe de protection |

Dimensions [largeur x 275x390x130
profondeur x hauteur ; mm]

Poids [kg] 6,3

Pression de vide [mbar]

-942 (double pompe a
vide avec moteur)

-968 (double pompe a
vide avec moteur)

Largeur maximale de rouleau/
film/soudure [mm]

310

1. Description générale

Ce mode d'emploi a pour but de vous aider a utiliser I'appareil en sécurité et de maniere
fiable. Le produit est congu et fabriqué dans un respect stricte des spécifications
techniques, avec les technologies et les composants les plus récents et conformément
aux normes de qualité les plus élevées.

AVANT TOUTE UTILISATION,
CE MODE D'EMPLOI DOIT ETRE LU ET COMPRIS.

Pour assurer un fonctionnement durable et fiable de I'appareil, veillez a I'utiliser et a
I'entretenir correctement, conformément aux instructions de ce mode d'emploi. Les
caractéristiques techniques et les spécifications contenues dans ce mode d'emploi sont
a jour. Le fabricant se réserve le droit d'apporter des modifications pour améliorer la
qualité. Compte tenu du progrés technique et de la possibilité de réduire le bruit,
I'appareil a été congu et construit de maniere a réduire au niveau le plus bas le risque

résultant des émissions sonores.

Signification des symboles




Le produit répond aux exigences des normes de sécurité
correspondantes.

N\
/M

Avant toute utilisation, lisez attentivement le mode d'emploi.

Le produit est recyclable.

ATTENTION ! ou AVERTISSEMENT ! ou RAPPEL ! décrivant la situation
(icone d'avertissement générale).

ATTENTION ! Risque d'électrisation !

N'utilisez qu'a I'intérieur des locaux.

ATTENTION ! Risque d’écrasement de la main !

Attention ! La surface chaude peut provoquer des brllures !

Appareil de lere Classe de protection

ATTENTION ! Les illustrations de ce mode d'emploi ne sont données
qu'a titre indicatif et peuvent différer dans certains
détails de I'aspect réel du produit.

> OH P PP

C'est la version allemande de ce mode d’emploi qui est sa version originale. Les autres
versions linguistiques sont des traductions de I'allemand.



2. Sécurité d’utilisation

A ATTENTION ! Lisez tous les avertissements de sécurité et toutes les

instructions. Le non-respect des avertissements et des
instructions peut entrainer une électrisation, un incendie
et/ou des blessures graves ou la mort.

Le terme « appareil » ou « produit » utilisé dans les avertissements et dans le mode
d’emploi désigne la machine sous vide alimentaire.

a)

b)

a)

2.1. Sécurité électrique

La fiche de I'appareil doit étre compatible avec la prise de courant. Ne modifiez
pas la fiche de quelque maniére que ce soit. Les fiches d'origine et les prises
correspondantes réduisent le risque d'électrisation.

Evitez de toucher les éléments mis a la terre tels que les tuyaux, les radiateurs,
les cuisiniéres et les réfrigérateurs. Il existe un risque accru d'électrisation si le
corps est mis a la terre en touchant I'appareil qui est exposé a I'action directe
de la pluie, d'un sol humide ou qui est mis en marche dans un environnement
humide. La pénétration d'eau dans l'appareil augmente le risque de son
endommagement et d'électrisation.

Ne touchez pas I'appareil avec des mains mouillées ou humides.

N'utilisez pas le cable a mauvais escient. Ne I'utilisez jamais pour déplacer
I'appareil ou pour retirer la fiche de la prise. Gardez le cable a I'écart des
sources de chaleur, de I'huile, des arétes tranchantes et des pieces mobiles.
Les fils endommagés ou emmélés augmentent le risque d'électrisation.

Si vous ne pouvez pas éviter d'utiliser I'appareil dans un environnement
humide, employez un dispositif a courant différentiel-résiduel (RCD). L'emploi
d'un RCD réduit le risque d'électrisation.

Il est interdit d'utiliser I'appareil si le cable d'alimentation est endommagé ou
présente des signes évidents d'usure. Un cable d'alimentation endommagé
doit étre remplacé par un électricien qualifié ou par le service aprés-vente du
fabricant

ATTENTION - DANGER DE MORT ! Lorsque vous nettoyez ou utilisez I'appareil,
ne I'immergez jamais dans I'eau ou dans d'autres liquides.

2.2. Sécurité sur le lieu de travail

Veillez a ce que le lieu de travail soit bien rangé et bien éclairé. Tout désordre
ou mauvais éclairage risquent d'entrainer des accidents. Soyez prévoyant et



a)

b)

raisonnable, faites attention a ce que vous faites lors de ['utilisation de
I'appareil.

En cas de doute quant au bon fonctionnement de I'appareil, contactez le
service apres-vente du fabricant.

Le produit ne peut étre réparé que par le service aprés-vente du fabricant.
N'effectuez pas les réparations vous-méme !

En cas d'incendie ou de départ de feu, n'utilisez que les extincteurs a poudre
ou a neige (CO2) pour éteindre I'appareil sous tension.

Aucun enfant (de moins de 8 ans) ou personne non autorisée ne peut rester
sur le lieu de travail. Lors de I'utilisation de I'appareil, les enfants de plus de 8
ans doivent étre sous surveillance constante des adultes.

Vérifiez régulierement |'état des autocollants portant les informations sur la
sécurité. Remplacez les autocollants s'ils sont illisibles.

Conservez ce mode d'emploi pour tout usage ultérieur. Si I'appareil doit étre
transmis a un tiers, ce mode d'emploi sera livré avec I'appareil.

Gardez les pieces d'emballage et les petites pieces d'assemblage hors de
portée des enfants.

Gardez |'appareil hors de portée des enfants et des animaux.

En utilisant cet appareil avec d'autres appareils, les instructions d'utilisation de
ces derniers doivent également étre respectées.

Important Protégez les enfants et les autres personnes présentes lors de
! I'utilisation de l'appareil.

2.3. Sécurité personnelle

N'utilisez pas l'appareil si vous étes fatigué, malade ou sous l'influence de
I'alcool, de drogues ou de médicaments qui limitent considérablement votre
capacité a l'utiliser.

Seules les personnes physiquement aptes, capables de I'utiliser, correctement
formées, qui ont pris connaissance de ce mode d’emploi et qui ont été formée
en matiere de la santé et de sécurité au travail peuvent utiliser cette machine.
La machine n’est pas congue pour étre utilisée par des personnes (dont les
enfants) dont les facultés psychiques, sensorielles et mentales sont limitées ou
sans expérience et/ou connaissances adéquates, a moins qu’elles se trouvent
sous la supervision et la protection d’'une personne responsable ou qu’une
telle personne leur ait transmis des consignes appropriées relatives a une
bonne utilisation de I'appareil.

Soyez vigilant et raisonnable lorsque vous utilisez le I'appareil. Tout moment
d'inattention lors de son utilisation peut entrainer des dommages corporels
graves.



a)

b)

h)

i)
)

Cet appareil n'est pas un jouet. Surveillez les enfants pour vous assurer qu'ils
ne jouent pas avec l'appareil.

Ne mettez pas vos mains ou tout autre objet a l'intérieur de I'appareil en
fonctionnement !

2.4. Utilisation de I'appareil en sécurité

N'utilisez pas I'appareil si l'interrupteur ON/OFF ne fonctionne pas
correctement (ne se met pas en marche ou ne s'arréte pas). Tout appareil qui
ne peut pas étre contrélé par un interrupteur est dangereux, ne doit pas étre
utilisé et doit étre réparé.

L'appareil doit étre débranché de I'alimentation électrique avant tout réglage,
nettoyage ou entretien. Cela réduit le risque de démarrage accidentel.
Lorsque vous n'utilisez pas l'appareil, tenez-le hors de portée des enfants et de
toute personne ne connaissant pas |'appareil ou ce mode d'emploi. Tout
appareil est dangereux s'il est manipulé par un utilisateur inexpérimenté.
Maintenez |'appareil en bon état de marche.

Gardez |'appareil hors de portée des enfants.

La réparation et l'entretien des appareils doivent étre effectués par un
personnel qualifié, n'utilisant que des pieces de rechange d'origine. Cela
garantira la sécurité d'utilisation.

Pour assurer l'intégrité opérationnelle de I'appareil, ne retirez pas les
protections installées en usine ni ne desserrez les vis.

Il est interdit de faire glisser, de déplacer ou de faire tourner |'appareil en
fonctionnement.

Ne laissez pas I'appareil allumé sans surveillance.

Nettoyez régulierement I'appareil afin d'éviter une accumulation permanente
de saletés.

Il est interdit de traiter deux objets simultanément.

Cet appareil n'est pas un jouet. Le nettoyage et I'entretien ne doivent pas étre
effectués par des enfants sans la surveillance d'un adulte.

Il est interdit d'intervenir sur la structure de I'appareil afin de la modifier ou
modifier les caractéristiques de I'appareil.

Gardez les appareils éloignés des sources de chaleur.

Ne pas obstruer les ouvertures de ventilation de I'appareil !

Avant de consommer les produits alimentaires emballés sous vide, vérifiez s’il
ne sont pas pourris.

La conservation sécurisée des denrées alimentaires est assurée a basses
températures (température de conservation recommandée est <4°C). Pour
une conservation des denrées alimentaires de longue durée il faut les congeler
aprées emballage.



r)
s)

t)

Il est important de ne pas emballer sous vide ni conserver les denrées
alimentaires périmées.

Branchez |'appareil uniguement a l'installation électrique mise a la terre.
N’utilisez pas les rallonges pour brancher I'appareil.

Pour emballer les produits sous vide, utilisez les sacs et les accessoires prévus
a cet effet.

Il n"est pas recommandé d’emballer sous vide les produits a court terme de
conservation, ils doivent étre congelés.

Apres chaque utilisation, il est recommandé de laisser reposer I'appareil
pendant 20 secondes

Ne touchez pas la barre de soudure ! Prenez des précautions particulieres
quand vous mettez/sortez le sac sous vide.

Pour ne pas vous briler les mains, appuyez sur le bouton « Seal ». L'appareil
ne se réchauffe pas en ce mode.

N’ouvrez pas le couvercle par la force. Si le couvercle résiste lors de
I'ouverture, attendez la stabilisation de pression.

ATTENTION Bien que l'appareil soit congu de maniére a assurer son
! utilisation shre et d’offrir
des dispositifs de protection convenables et malgré la mise en
place d’éléments visant la protection de [lutilisateur,
il existe toujours un faible risque de blessure lors de son
utilisation. Soyez donc prudent et raisonnable lors de son
utilisation.

3. Regles d'utilisation

L’appareil est prévu pour I'emballage sous vide des denrées alimentaires par
I"aspiration de I'air d’un sac étanche et son soudure.

L'utilisateur est responsable de tout dommage résultant d’une utilisation non
conforme du produit.

3.1. Description de I'appareil

RCVG-40



1 - panneau de commande

2 —poignée
3 —couvercle
4 — pied

5 — ventilateur

6 — bande d’étanchéité

7 — jointe d’étanchéité de la chambre sous vide
8 — chambre sous vide

9 — barre de soudure

PANNEAU DE COMMANDE
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1 — emballage automatique sous vide

2 — soudage de sac

3 — afficheur de progression de processus
4 — augmentation de temps de soudage

5 — diminution de temps de soudage



6 — voyant do fonctionnement

7— bouton ON/OFF

8 — mode de marinage

9 — mode d’aspiration de I'air des accessoires
10 — mode d’emballage par impulsion

11 — mode de soudage standard

RCVG-41

A
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1 - panneau de commande

2 —ventilateur

3 —pied

4 — couvercle

5 — bande d’étanchéité

6 —loquet

7 — jointe d’étanchéité de la chambre sous vide
8 — chambre sous vide

9 —siége a loquet

10 — barre de soudure

PANNEAU DE COMMANDE
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1 - emballage automatique sous vide

2 —soudage de sac

3 — afficheur de progression de processus

4 — augmentation de temps de soudage

5 — diminution de temps de soudage

6 — voyant do fonctionnement

7—- bouton ON/OFF

8 — mode de marinage

9 — mode d’aspiration de I'air des accessoires
10 — mode d’emballage par impulsion

3.2. Préparation au fonctionnement

3.2.1. EMPLACEMENT DE L'APPAREIL

La température ambiante ne doit pas étre supérieure a 40 °C et le taux d’humidité
relative ne doit pas dépasser 85 %. Placez I'appareil de maniere a assurer une bonne
circulation d'air. Respectez une distance minimale de 10 cm de chaque paroi de
I'appareil. Gardez |'appareil a I'écart de toute surface chaude. Utilisez toujours
I'appareil sur une surface plane, stable, propre, ignifuge et séche et gardez toujours
I'appareil hors de portée des enfants et des personnes aux capacités mentales,
sensorielles ou intellectuelles réduites. Placez I'appareil de maniére a ce que la prise
de courant soit accessible a tout moment. Assurez-vous que l'alimentation
électrique de l'appareil correspond aux informations indiquées sur la plaque
signalétique !

3.2.2. BLANCHIMENT



Avant d’emballer les lIégumes sous vide, il faut les faire blanchir. Ce processus
permet d’arréter I'action des enzymes qui entrainent la perte de go(t, de couleur et
de texture.

Blanchiment :

1. Mettez les [égumes dans I'eau bouillante ou dans un four a micro-ondes jusqu’a

ce gu'ils soit cuits mais toujours croquants.

Plongez les légumes dans I'eau froide pour arréter le processus de cuisson.

Avant d’emballer sous vide, égouttez les légumes (p.ex. avec une serviette en

papier).

4. Les légumes choux (brocolis, graines germées, chou, chou-fleur, chou-frisé,
navet) libérent les gaz naturellement lors de leur conservation. Pour cette
raison, apres leur blanchiment, il est recommandé de les conserver dans un
congélateur.

w~

3.3. Utilisation du dispositif

3.3.1. MISE EN SERVICE DE L’APPAREIL

1. Branchez le cdble d’alimentation.
a) Enlevez le film en plastique du cable.
b) Mettez la fiche 3 pins dans la prise a coté de I'appareil [1].




2. Connectez |'appareil a I'alimentation.

a) Mettez la fiche du cdble d’alimentation dans la prise électrique.

3. Appuyez sur le bouton ON/OFF. La durée de soudage récemment sauvegardée
s’affiche. Le ventilateur est mis en service. Aprés 10 minutes d’inactivité, I'afficheur
s’éteint et le ventilateur cesse de fonctionner.

4. Sélectionnez la fonction souhaitée.

3.3.2. FONCTIONS DE L’APPAREIL
3.3.2.1. Emballage sous vide avec du film en plastique :

a) Sélectionnez le rouleau de film d’une largeur convenable.

b) Mettez I'extrémité du film le long de la barre de soudure et fermez le couvercle.
c) Appuyez sur le bouton « Seal ». L’appareil compte les étapes de 9 a 0 ou 0 signifie
la fin du processus de soudage.

d) Appuyez sur le bouton ON/OFF pour arréter le processus (si nécessaire).

e) Une fois le processus terminé, le couvercle s’ouvre automatiquement. Faites
sortir le rouleau de film et vérifiez la qualité de soudage.

f) Si le soudage est conforme, ajustez la taille de film au produit a emballer. Laissez
une marge de 4,5 cm et coupez le film.

g) Apres avoir inséré le produit dans le film, procédez comme lors de I'emballage
sous vide avec des sacs (point 2 ci-dessous).

3.3.2.2. Emballage sous vide avec des sacs sous vide

a) Sélectionnez un sac sous vide convenable.

b) Mettez le produit dans le sac.

c) Laissez une marge de 4,5 cm dans le sac.

d) Mettez I'un des embouts du sac le long de la jointe de la chambre sous vide.
E) Fermez le couvercle.




f) Appuyez sur le bouton « Start ». L’appareil commence le cycle d’emballage sous
vide. L’afficheur compte les étapes de 9 a 0 ou O signifie la fin du processus.

g) Une fois le processus terminé, I'appareil passe au cycle de soudage.

h) Aprés avoir terminé le processus, le couvercle s’ouvre automatiquement. Faites
sortir le sac en plastique et vérifiez la qualité de soudage. Répétez le cycle de
soudage (en appuyant sur le bouton « Seal ») si nécessaire.

3.3.2.3. Fonction d’emballage sous vide par impulsion

L’emballage sous vide et une pression élevée peuvent endommager les produits
fragiles. Pour ce type de produits, il est recommandé d’utiliser la fonction
d’emballage sous vide par impulsion qui permet de contréler la durée et la valeur
de dépression pour éviter I'écrasement du produit. Cette fonction permet
d’emballer les produits juteux et empéche la fuite des liquides et le dessechement
de produit.

a) Sélectionnez un sac sous vide convenable.

b) Mettez le produit dans le sac.

c) Laissez une marge de 4,5 cm dans le sac.

d) Mettez I'un des embouts du sac le long de la jointe de la chambre sous vide.

e) Fermez le couvercle.

f) Appuyez sur le bouton « Pulse ». L’appareil commence le cycle d’emballage sous
vide.

g) Appuyez de nouveau sur le bouton « Pulse » pour arréter le cycle ce qui permet
de réduire la dépression et ralentir le processus. Appuyez de nouveau sur le bouton
« Pulse » pour relancer I'appareil. Répétez jusqu’a obtenir I'effet souhaité. Plus le
produit est fragile, plus souvent le processus doit étre arrété et relancé.

h) Une fois I'effet souhaité obtenu, appuyez sur le bouton « Seal »pour souder le
sac.

1) Aprés avoir terminé le processus, le couvercle s’ouvre automatiquement. Faites
sortir le sac en plastique et vérifiez la qualité de scellage. Répétez le cycle de
soudage si nécessaire.

3.3.2.4. Emballage sous vide dans les boites

a) Mettez le produit dans une boite sous vide.

b) Assurez-vous si le couvercle de la boite est séche et il n’y a pas de miettes ou de
restes de produits dans les fentes de le couvercle. Fermez la boite.

c) Le couvercle de la boite est dotée d’un bouton rotatif. Tournez vers la position
d’aspiration de I'air (selon le type de la boite).



b) Branchez le cable supplémentaire de la prise de I'appareil [1] vers la prise de la
boite.

c) Appuyez sur le bouton « Accessory ». Pressez [égerement le couvercle de la boite.
L’appareil entame I'aspiration de I'air.

d) Une fois le processus terminé, I'appareil passe au mode de veille.

e) Tournez le bouton rotatif du couvercle en position de verrouillage de I'entrée/
la sortie de I'air.

e) Débranchez le cable.

f) Conservez la boite dans le réfrigérateur.

g) Pour ouvrir la boite, tournez le bouton rotatif du couvercle en position
d’ouverture.

ATTENTION ! Apres avoir vidé la boite, lavez-la soigheusement. La boite sous vide
lavée peut étre réutilisée plusieurs fois.

3.3.2.5. Mode de marinage

Le mode de marinage des produits dans la boite sous vide se fait en deux cycles :
marinage rapide (15 minutes) et marinage standard (27 minutes). Cette fonction
consiste a une répétition alternée du cycle d’aspiration de I'air et du cycle de
libération de I'air dans la boite en assurant un niveau optimal de saturation de
produit de la marinade le plus rapidement possible.

a) Mettez le produit dans une boite sous vide.

b) Assurez-vous si le couvercle de la boite est seche et il n’y a pas de miettes ou de
restes de produits dans les fentes de le couvercle. Fermez la boite.

c) Le couvercle de la boite est dotée d’un bouton rotatif. Tournez sur la position
d’ouverture I'entrée de I'air.

d) Branchez le cable supplémentaire de la prise de I'appareil [1] vers la prise de la
boite.



e) Appuyez dur le bouton « Marinate ». Sélectionnez le cycle souhaité : rapide
(appuyez sur le bouton une seule fois), standard (appuyez sur le bouton deux fois).
Le cycle sélectionné sera affiché sur I'afficheur : 1 — marinage rapide 2 — marinage
standard.

f) Appuyez sur le bouton « Start ». Pressez légérement le couvercle de la boite.

g) Lafficheur compte les étapes d’aspiration de I'air de 5 a 0 ou O signifie la fin du
processus. L'aspiration finit aprés 4 minutes en cas du cycle de marinage rapide et
apres 8 minutes en cas du marinage standard.

h) Une fois I'aspiration de I'air terminée, I'air aspiré est inséré dans la boite, a savoir
I'infusé de marinade. L’afficheur compte les étapes de 5 a 1. Aprés 30 secondes, le
processus est terminé.

i) L'appareil recommence I'aspiration de I'air.

j) Les cycles présentés ci-dessus seront répétés jusqu’a la terminaison du mode de
marinage.

k) Apres avoir terminé le marinage, I'afficheur indiquera 0.

[) Tournez le bouton rotatif du couvercle en position de verrouillage de I'entrée/ la
sortie de Iair.

m) Débranchez le cable.

3.3.2.6. Fermeture des bouteilles ouvertes avec un bouchon sous vide

Cette fonction permet de fermer les bouteilles entamées de vin, d’huile
alimentaire, de jus etc.

a) Fermez la bouteille avec le bouchon sous vide. Laissez au minimum 2,5 cm
d’espace au-dessous du bouchon.

b) Branchez le cable supplémentaire de la prise de I'appareil [1] vers la prise du
bouchon.



c) Appuyez sur le bouton « Accessory ». L’appareil entame |’aspiration de I'air de la
bouteille.

d) Une fois le processus terminé I'appareil passe automatiquement au mode de
veille.

e) Débranchez le cable.

f) Conservez la bouteille en position verticale. Assurez-vous si le liquide dans la
bouteille n’est pas en contact avec le bouchon.

g) Enlevez le bouchon pour ouvrir la bouteille.

3.3.2.7. Soudage standard

Cette fonction est utile en particulier quand un scellage sous vide n’est pas
obligatoire.

a) Fixez la durée de soudage avec les boutons + et —.

b) Appuyez sur le bouton « Impulse seal ».

c) Mettez I'un des embouts du sac le long de la barre de soudure.

d) Fermez le couvercle en pressant légérement.

e) L'appareil entame la soudure automatiquement. L’afficheur commence a
mesurer le temps de la valeur fixée a 0 qui signifie la fin du processus.

f) Ouvrir le couvercle et contrélez la qualité de soudage.

g) Appuyez sur le bouton ON/OFF pour quitter le mode de soudage standard.

ATTENTION : En cas d’une quantité élevée de sacs a souder, il est recommandé de
fixer la durée de soudage la plus courte pour éviter la surchauffe ou la dissolution
de sac.

3.3.3. INFORMATIONS RELATIVES AUX ACCESSOIRES SOUS VIDE

3.3.3.1. Boites sous vide :
a) N’utilisez que les boites prévues pour I'utilisation sous dépression. Les boites
non compatibles peuvent étre endommagées.
b) Refroidissez le produit avant de le mettre dans la boite.
c) Ne congelez pas les boites avec leur contenu. La température la plus basse
recommandée pour conserver les denrées alimentaires dans la boite sous vide est
de -18°C.
d) Quelques secondes avant de commencer a aspirer 'air de la boite, pressez
Iégérement le couvercle pour un meilleur effet.
e) Il est interdit de mettre le couvercle du récipient dans le four a micro-ondes ou
dans la machine a laver. Lavez a la main. La bofite peut étre lavée dans la machine



a laver ou mise dans le four a micro-ondes si la température fixée est inférieure a
100°C.
f) Si dans la conduite raccordant la machine a emballer il y a un liquide ou des
miettes de produit, il faut la rincer avec de I'’eau chaude. Assurez-vous si la conduite
n’est pas raccordée a la machine ou a la boite.
g) Avant de commencer l'aspiration de I'air, couvrez les produits en poudre ou
granulé d’une serviette en papier afin d’éviter la pénétration des particules de
produit dans le systéme.
h) Il est interdit d’utiliser la boite sous vide pour conserverie de produits.

3.3.3.2. Sacs sous vide :
a) Pour emballer les produits dans les sacs sous vide, utilisez les produits les plus
frais possible.
b) Congelez les produits fragiles et humides avant de les emballer sous vide.
Congelez 24 heures avant I'emballage sous vide les produits comme la viande, les
baies ou le pain. Il est recommandé que le produit soit dur avant de I’emballer sous
vide.
c) Avant d’emballer sous vide, mettez la viande non congelée dans une serviette
en papier. Ceci permet d’éviter le séchage de produit.
d) Refroidissez et congelez doucement dans un bol ou sur un plat les produits
liquides comme les soupes, les goulaches ou les plat mijotés.
e) Enveloppez dans des serviettes en papier les produits aux arétes vives, telles que
les os, le riz et les pates, afin d'empécher la perforation du sac.
f) Les sacs sous vide sont réutilisables. Vous pouvez les mettre dans |’eau bouillante
ou dans le four a micro-ondes, mais ne les réutilisez pas pour en emballage sous
vide ; ceci concerne également les sacs utilisés pour conserver les poissons ou les
produits glissant ou gras.
g) Blanchissez les légumes avant de les emballer sous vide.

3.3.4. CONSERVATION DES DENREES ALIMENTAIRES

Produit

Conservation du
produit emballé
sous vide dans un
congélateur

Conservation du
produit emballé
sous vide dans un
réfrigérateur

Conservation
standard

Viande bovine 1-3ans 1 mois 1-2 semaines
Viande hachée 1 année

Viande porcine 2-3ans 2-4 semaines 1 semaine
Poissons 2 ans 2 semaines 3-4 jours
Volaille 2-3 ans 2-4 semaines 1 semaine
Viande fumée 3ans 6-12 semaines 2-4 semaines




Produits frais 2-3 ans 2-4 semaines 1-2 semaines
blanchis

Fruits 2-3 ans 2 semaines 3-4 jours
Fromages durs 6 mois 6-12 semaines 2-4 jours
Charcuterie Non recommandé 1-2 semaines
Pates 6 mois 2-3 semaines 1 semaine

3.3.5. AUTRES UTILISATIONS DE LA MACHINE D’EMBALLAGE SOUS VIDE
3.3.5.1. Coussins réfrigérants

a) Remplissez avec de I'eau la moitié de sac sous vide.

b) Ajoutez plusieurs cuilleres d’alcool.

c) Soudez le sac (n’aspirez pas Iair 1)

d) Mettez le sac dans le réfrigérateur.

e) L’'alcool empéche la congélation de I'eau. En effet, aprés avoir sorti du
congélateur, vous pouvez l'utiliser en tant qu’un coussins réfrigérants élastique
pour les blessures douloureuses.

3.3.5.2. Organisateur

Emballez sous vide de petits objets comme vis, écrous etc. pour maintenir I'ordre
et empécher la perte de petites piéces.

3.3.5.3. Empéche I'oxydation

Cette fonction permet de maintenir I'argent p.ex. le bijou emballé sous vide dans
un bon état et permet d’éviter le ternissement.

3.3.5.4. Incontournable d’un voyageur

Avant de faire un long voyage, emballez les repas préts a emporter, de petits objets
utiles comme allumettes ou un plan pour les protéger de I'humidité.

3.4. Nettoyage et entretien

a) Retirez la fiche avant chaque nettoyage ou lorsque I'appareil n'est pas utilisé.

b) Pour nettoyer la surface, n'utilisez que des produits libres de substances
caustiques.

c) Seuls les produits de nettoyage doux congus pour le nettoyage des surfaces en
contact avec les aliments peuvent étre utilisés pour nettoyer I'appareil.



Conservez |'appareil dans un endroit sec et frais, a I'abri de I'humidité et des
rayons directs du soleil.
Il est interdit de tremper I'appareil avec un jet d'eau ou de I'immerger dans

Assurez-vous que de I'eau ne pénetre pas dans les ouvertures de ventilation

Effectuez des inspections réguliéres de I'appareil pour vous assurer qu'il est en
bon état de fonctionnement et qu'aucun dommage n'est survenu.

Utilisez un chiffon doux et un savon doux pour le nettoyage.

N'utilisez pas d'objets tranchants et/ou métalliques (par exemple, une brosse
métallique ou une spatule en métal) pour le nettoyage car ils risquent
d'endommager la surface du matériau dont I'appareil est fabriqué.

Ne nettoyez pas l'appareil avec des substances acides, des produits médicaux,
des diluants, du carburant, de I'huile ou d'autres produits chimiques, car cela
pourrait endommager l'appareil.

e)
I'eau.
f)
du boitier.
8)
h)
i)
)
k)

En cas du modéle RCVG-41, il est possible d’enlever le joint d’étanchéité de la
chambre sous vide pour nettoyer les liquides et les résidus coulant du sac sous
vide lors de I'emballage.

3.5. Résolution des problemes

Probléeme

Cause possible

Opérations

L'afficheur indique «
E»(«E2»ou«E3»
pour le modele
RCVG-41)

L’appareil surchauffé

Eteignez 'appareil et
débranchez de
I'alimentation. Attendez au
minimum 20 minutes avant
de relancer.

L’appareil ne
s’allume pas

Défaut de branchement a la
source d’alimentation ou le
cable d’alimentation
endommagé.

Controlez I'état et le
branchement du cable
d’alimentation. Pressez la
fiche ou remplacez le cable
selon le défaut.

L'appareil laisse
beaucoup d’air dans
le sac sous vide

L’embout du sac sous vide
est hors de la chambre sous
vide ou n’est pas mis
convenablement ; I'appareil
ou le sac sont salis.

Assurez-vous si le sac est mis
convenablement ; nettoyez
I"'appareil ou remplacez le
sac.

Sac non étanché

Les arétes vives du produit
ont perforé le sac

Remplacez le sac ou répétez
le processus d’emballage
sous vide.




Fruits/légumes sont
pourris

Le produit n’a pas été
blanchi ou congelé de
maniére convenable
(libération de gaz)

Ouvrez le sac et consommez
le produit s’il est approprié a
la consommation, sinon
jetez. N’emballez pas de
nouveau.

L’appareil n"aspire
pas I'air des boites
sous vide

® mauvais raccordement de
cable;

® mauvais positionnement
du bouton rotatif du
couvercle de la boite ;

® aucun espace nécessaire
dans la boite ;

e boite/ couvercle
endommagés

e contrblez le raccordement
du cable et pressez si
nécessaire ;

Ee positionnez le bouton
rotatif dans la position
convenable ;

¢ videz la boite jusqu’a
obtenir I'espace libre ;

e remplacez la boite/ le
couvercle




Dati tecnici

Descrizione
del parametro

Valore
del parametro

Nome del prodotto

Macchina per sottovuoto

Modello RCVG-40 | RCVG-41
Tensione di alimentazione
230/50
[V~]/ Frequenza [Hz] /
Potenza nominale [W] 475
Grado di protezione |
Dlmen5|9r\1| [larghezza x 275x390x130
profondita x altezza; mm]
Peso [kg] 6,3

Pressione sottovuoto [mbar]

-968 (doppia pompa
sottovuoto con
motore)

-942 (doppia pompa
sottovuoto con motore)

Larghezza massima del
rotolo/sacchetti a rotolo
continuo/saldatura [mm]

310

1. Descrizione generale

Le istruzioni servono come supporto nell’utilizzo sicuro ed efficace. Il prodotto e
progettato e realizzato secondo precise indicazioni tecniche con I'utilizzo di tecnologie
e componenti piu innovativi ed elevati standard di qualita.

ISTRUZIONI.

PRIMA DI INIZIARE AD UTILIZZARE IL PRODOTTO,
LEGGERE ATTENTAMENTE E COMPRENDERE LE PRESENTI

Per assicurare il funzionamento duraturo ed efficace dell’apparecchio, occorre
utilizzarlo in modo corretto e conservarlo conformemente alle indicazioni comprese
nelle presenti istruzioni. | dati tecnici e le caratteristiche incluse nelle presenti istruzioni
d’utilizzo sono aggiornate. Il produttore si riserva il diritto di apportare modifiche
relative all'aumento della qualita. Tenendo conto del progresso tecnico e della
possibilita di ridurre il rumore, I'apparecchio & stato progettato e costruito in modo tale
che il rischio derivante dall’emissione di rumore sia limitato al livello piu basso.

Significato dei simboli




N\
/M

Il prodotto soddisfa i requisiti delle apposite norme di sicurezza.

Prima dell’utilizzo, leggere attentamente le istruzioni.

Prodotto soggetto al riciclaggio.

ATTENZIONE! o AVVERTENZA! o RICORDATI! che descrive una
determinata situazione
(segnale di avvertimento generale).

ATTENZIONE! Tensione elettrica pericolosa!

Da utilizzare esclusivamente all’interno dei locali.

ATTENZIONE! Pericolo di schiacciamento delle mani!

Attenzione! La superficie bollente puo causare ustioni!

1 grado di protezione IP.

ATTENZIONE! Le illustrazioni incluse nelle istruzioni d’utilizzo sono a
carattere illustrativo e in alcuni dettagli possono
differenziarsi dall’aspetto reale del prodotto.

> O P PP O

Le istruzioni originali sono le istruzioni in versione tedesca. Le altre versioni linguistiche
sono traduzioni dalla lingua tedesca.



2. Sicurezza d’utilizzo

A ATTENZIONE! Leggere tutti gli avvertimenti relativi alla sicurezza e tutte le

istruzioni. L'inosservanza delle avvertenze e delle istruzioni
puo provocare scosse elettriche, incendio e/o causare gravi
danni corporei o morte.

La parola “apparecchio” o “prodotto” utilizzata nelle avvertenze e nella descrizione
delle istruzioni, si riferisce alla macchina per sottovuoto.

a)

b)

a)

2.1. Sicurezza elettrica

La spina dell’apparecchio deve essere compatibile con la presa. Non modificare
in alcun modo la spina. Le spine originali e le prese compatibili, ridurranno il
rischio di scosse elettriche.

Evitare di toccare gli elementi collegati a massa, quali tubi, radiatori, cucine e
frigoriferi. C'& un rischio maggiore di scosse elettriche se il corpo & collegato a
massa e viene a contatto con I'apparecchio esposto all’azione diretta della
pioggia, con la superficie bagnata e che lavora in un ambiente umido.
L'ingresso di acqua nell’apparecchio aumenta il rischio di danneggiamenti e
scosse elettriche.

Non toccare I'apparecchio con le mani bagnate o umide.

Non utilizzare il cavo in modo improprio. Non utilizzarlo mai per trasportare
I'apparecchio o per rimuovere la spina dalla presa. Tenere il cavo lontano da
fonti di calore, olio, bordi taglienti o parti mobili. | cavi danneggiati o intrecciati
aumentano il rischio di scosse elettriche.

Se é inevitabile utilizzare I'apparecchio in un ambiente umido, & necessario
utilizzare I'interruttore differenziale (RCD). L’utilizzo di un RCD riduce il rischio
di scosse elettriche.

E vietato utilizzare I'apparecchio se il cavo di alimentazione & danneggiato o
mostra segni visibili di usura. Un cavo di alimentazione danneggiato deve
essere sostituito da un elettricista qualificato o dall’assistenza tecnica del
produttore.

ATTENZIONE - PERICOLO DI MORTE! Durante la pulizia o [utilizzo
dell’apparecchio, non immergerlo mai in acqua o altri liquidi.

2.2. Sicurezza nel luogo di lavoro

Tenere il luogo di lavoro ordinato e pulito e assicurare la giusta illuminazione.
Il disordine o una cattiva illuminazione possono essere causa di incidenti.



h)

i)
)

a)

b)

d)

Occorre prevedere gli eventi, badare a quello che si fa e usare il buon senso
durante l'utilizzo dell’apparecchio.

In caso di dubbi relativi al corretto funzionamento dell'apparecchio, occorre
contattare I'assistenza tecnica del produttore.

Le riparazioni devono essere eseguite solo dall’assistenza del produttore. E
vietato eseguire le riparazioni in modo autonomo!

In caso di accensione di fuoco o incendio, per estinguere I'attrezzo sotto
tensione, occorre utilizzare estintori a polvere o ad anidride carbonica (CO2).
Sulla postazione di lavoro non possono sostare bambini (al di sotto di 8 anni) e
persone non autorizzate. | bambini al di sotto di 8 anni devono essere sempre
sorvegliati da una persona adulta, mentre I'apparecchio ¢ in funzione.
Controllare regolarmente lo stato degli adesivi con le informazioni relative alla
sicurezza. Se gli adesivi sono illeggibili, occorre sostituirli.

Conservare le istruzioni per il loro successivo utilizzo. Se I'apparecchio dovesse
essere dato ad estranei, occorre fornirgli anche le istruzioni d’uso.

Gli elementi dell'imballaggio e i piccoli elementi di montaggio devono essere
tenuti fuori dalla portata dei bambini.

Tenere |'apparecchio fuori dalla portata dei bambini e degli animali.

Durante I'utilizzo di questo apparecchio con altri dispositivi, occorre rispettare
anche le istruzioni d’uso degli altri dispositivi.

Ricordati! Proteggere i bambini e gli estranei mentre I'apparecchio e in
funzione.

2.3. Sicurezza personale

E vietato utilizzare |'apparecchio quando si & stanchi, malati, sotto 'effetto di
alcool, droga o medicinali che riducono in modo significativo le capacita
relative alla gestione dell’apparecchio.

L'apparecchio deve essere utilizzato da persone fisicamente idonee, capaci di
utilizzarlo e che sono state adeguatamente istruite, che conoscono le istruzioni
e che sono state formate in materia di sicurezza ed igiene sul luogo di lavoro.
L'apparecchio non & destinato all’utilizzo da parte di persone (bambini
compresi) con funzioni psichiche, sensoriali e mentali ridotte o prive di
un’adeguata esperienza e/o conoscenza, a meno che non siano supervisionate
da una persona responsabile della loro sicurezza o che abbiano ricevuto
istruzioni su come usare I'apparecchio.

Occorre essere attenti, usare il buon senso durante I'utilizzo dell’apparecchio.
Un attimo di distrazione durante il lavoro, pud essere causa di serie lesioni
corporee.

L'apparecchio non & un giocattolo. | bambini devono essere sorvegliati affinché
non giochino con |'apparecchio.



a)

b)

h)

i)
j)

r)

Non mettere le mani né oggetti all’interno dell’apparecchio in funzione!

2.4. Utilizzo sicuro dell’apparecchio

Non utilizzare I'apparecchio se [linterruttore ON/OFF non funziona
correttamente (non si accende e non si spegne). Gli apparecchi che non
possono essere controllati con l'interruttore sono pericolosi, non devono
essere utilizzati e devono essere riparati.

Prima di eseguire la regolazione, pulizia e manutenzione, staccare
I'apparecchio dalla corrente. Questa misura preventiva riduce il rischio di
attivazione accidentale.

Conservare gli apparecchi inattivi fuori dalla portata dei bambini e delle
persone che non conoscono l'apparecchio o queste istruzioni d’uso. Gli
apparecchi sono pericolosi se utilizzati da persone senza esperienza.
Mantenere I'apparecchio in buono stato tecnico.

Tenere 'apparecchio fuori dalla portata dei bambini.

La riparazione e la manutenzione degli apparecchi devono essere eseguite da
persone qualificate utilizzando solo pezzi di ricambio originali. Cid garantira un
utilizzo sicuro.

Per garantire I'integrita operativa progettata dell’apparecchio, non rimuovere
le protezioni o le viti montate in fabbrica.

E vietato spostare, cambiare la posizione e girare I'apparecchio mentre & in
funzione.

Non lasciare I'apparecchio incustodito quando € acceso.

Pulire regolarmente |'apparecchio per prevenire 'accumulo permanente di
impurita.

E vietato lavorare due oggetti contemporaneamente.

L'apparecchio non e un giocattolo. La pulizia e la manutenzione non devono
essere eseguite da bambini senza la supervisione di un adulto.

E vietato apportare modifiche alla struttura dell’apparecchio per modificarne i
parametri o la costruzione.

Tenere I'apparecchio lontano da fonti di fuoco e calore.

E vietato coprire i fori di aerazione dell’apparecchio!

Prima di consumare gli alimenti sottovuoto, occorre sempre controllare che
non si siano deteriorati.

La conservazione sicura degli alimenti avviene a basse temperature (la
temperatura di conservazione raccomandata €& <4°C). Per la lunga
conservazione degli alimenti, essi devono essere congelati dopo il
confezionamento.

Non confezionare sottovuoto né conservare alimenti scaduti.

L’apparecchio deve essere collegato esclusivamente a fonti di alimentazione
con messa a terra. Non utilizzare prolunghe per collegare I'apparecchio.



t)  Utilizzare sacchetti ed accessori adatti per il confezionamento sottovuoto.

u) | prodotticon una data di scadenza breve devono essere congelati, si sconsiglia
di confezionarli sottovuoto.

v)  Siconsiglia di fare una pausa di 20 secondi tra ogni utilizzo dell’apparecchio.

w) Non toccare la barra saldante! Prestare molta attenzione durante
I'inserimento/la rimozione del sacchetto sottovuoto.

X)  Per evitare le scottature delle mani, premere il tasto “Seal”. L’apparecchio non
si riscalda in questa modalita.

y)  Non aprire il coperchio con forza. Se si avverte resistenza durante I'apertura
del coperchio, attendere che la pressione si stabilizzi.

A ATTENZIONE! Nonostante I'apparecchio sia stato progettato per essere
sicuro, disponga di adeguati dispositivi di protezione e
nonostante |'utilizzo di ulteriori elementi di sicurezza per
I’'utente, esiste ancora un piccolo rischio di incidenti o lesioni
durante I'utilizzo dell'apparecchio. Si raccomanda di essere
cauti e usare il buon senso durante il suo utilizzo.

3. Regole d'utilizzo

L’apparecchio & adatto al confezionamento sottovuoto degli alimenti tramite
I’aspirazione dell’aria dal sacchetto sottovuoto e la sua saldatura.

L’'utente e responsabile per eventuali danni derivanti da un uso improprio.

3.1. Descrizione dell’apparecchio
RCVG-40

1 - pannello di controllo
2 - impugnatura

3 —coperchio

4 — piedino



5 —ventola

6 — guarnizione

7 — guarnizione della camera sottovuoto
8 — camera sottovuoto

9 — barra saldante

PANNELLO DI CONTROLLO:

dQy i

PULSE TMPULSE
VAC SEAL

1 - confezionamento sottovuoto automatico
2 — saldatura del sacchetto

3 —display avanzamento processo

4 — aumento della durata di saldatura

5 —riduzione della durata di saldatura

6 — spia di segnalazione funzionamento

7— tasto ON/OFF

8 — modalita di marinatura

9 — modalita di aspirazione aria dagli accessori
10 — modalita di confezionamento ad impulsi
11 — modalita di saldatura ordinaria

RCVG-41



1 - pannello di controllo

2 —ventola

3 — piedino

4 — coperchio

5 —guarnizione

6 —serratura

7 — guarnizione della camera sottovuoto
8 — camera sottovuoto

9 — alloggiamento serratura

10 — barra saldante

PANNELLO DI CONTROLLO:

HROYATL |

0

SEAL TIME

CANISTER

1 — confezionamento sottovuoto automatico
2 — saldatura del sacchetto

3 —display avanzamento processo

4 — aumento della durata di saldatura

5 —riduzione della durata di saldatura



6 — spia di segnalazione funzionamento
7—tasto ON/OFF

8 — modalita di marinatura

9 —modalita di aspirazione aria dagli accessori
10 — modalita di confezionamento ad impulsi

3.2. Preparazione all’utilizzo

3.2.1. POSIZIONAMENTO DELL’APPARECCHIO

La temperatura ambiente non deve superare i 40°C e I'umidita relativa non deve
superare 1'85%. Posizionare |'apparecchio in modo da garantire una buona
circolazione dell’aria. Mantenere una distanza minima di 10 cm da ciascuna parte
dell’apparecchio. Tenere I'apparecchio lontano da superfici calde. L'apparecchio
deve essere sempre utilizzato su una superficie piana, stabile, pulita, ignifuga ed
asciutta e fuori dalla portata dei bambini e delle persone con funzioni psichiche,
sensoriali e mentali ridotte. L’apparecchio deve essere posizionato in modo tale che
la spina di rete sia sempre raggiungibile. Ricordarsi che I’alimentazione
dell’apparecchio deve corrispondere ai dati riportati sulla targhetta identificativa!

3.2.2. SCOTTATURA

Le verdure devono essere scottate prima del confezionamento sottovuoto. Questo
processo arresta I'azione degli enzimi che influiscono sulla perdita di gusto, colore e
struttura.

Scottatura:

1. Mettere le verdure in acqua bollente o nel forno a microonde finché non
saranno cotte ma ancora croccanti.

2. Immergere le verdure in acqua fredda per fermare il processo di cottura.

3. Asciugare le verdure (ad esempio con carta da cucina) prima di metterle
sottovuoto.

4. Le verdure crocifere (broccoli, germogli, cavoli, cavolfiori, cavolo riccio, rape)
emettono naturalmente dei gas durante la conservazione. Percio, dopo averli
sbollentati, devono essere conservati solo nel congelatore.

3.3. Utilizzo dell’apparecchio

3.3.1. ATTIVAZIONE DELL’APPARECCHIO

1. Collegare il cavo di alimentazione.



a) Rimuovere la pellicola dal cavo.
b) Posizionare il connettore 3 Pin nella sua sede sul lato dell’apparecchio [1].
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2. Collegare I'apparecchio alla corrente.

a) Mettere la spina del cavo di alimentazione nella presa di corrente.

3. Premere il tasto ON/OFF. Apparira l'ultima durata di saldatura memorizzata. Si
mettera in moto la ventola. Dopo 10 minuti di inattivita, il display si spegnera e la
ventola si fermera.

4. Selezionare la funzione desiderata.

3.3.2.  FUNZIONI DELL’APPARECCHIO

3.3.2.1. Confezionamento sottovuoto con la pellicola:

a) Selezionare il rotolo con la pellicola della giusta larghezza.



b) Posizionare la pellicola lungo la barra saldante e chiudere il coperchio.

c) Premere il tasto “Seal”. L’apparecchio indichera le fasi da 9 a 0, dove 0 indica la
fine della saldatura.

d) Premere il tasto ON/OFF per fermare il processo (se necessario).

e) Al termine del processo, il coperchio si aprira automaticamente. Occorre
rimuovere il rotolo con la pellicola e controllare la qualita della saldatura.

f) Se la saldatura é giusta, adattare la misura della pellicola al prodotto da
confezionare. Lasciare 4,5 cm di spazio libero e tagliare la pellicola.

g) Dopo aver messo il prodotto nella pellicola, seguire le regole del
confezionamento sottovuoto con i sacchetti (successivo punto 2).

3.3.2.2. Confezionamento sottovuoto con i sacchetti sottovuoto

a) Selezionare il giusto sacchetto sottovuoto.

b) Mettere il prodotto nel sacchetto.

c) Lasciare 4,5 cm di spazio libero nel sacchetto.

d) Posizionare il lato aperto del sacchetto lungo la guarnizione della camera
sottovuoto.

e) Chiudere il coperchio.

f) Premere il tasto “Start”. L’apparecchio avviera il ciclo di confezionamento
sottovuoto. Il display indichera le fasi da 9 a 0, dove 0 indica la fine della saldatura.
g) Al termine, I'apparecchio passera automaticamente alla fase di saldatura.

h) Al termine, il coperchio si aprira. Occorre rimuovere il sacchetto e controllare la
qualita della saldatura. Rifare la saldatura (con il tasto “Seal”, se necessario).

3.3.2.3. Funzione del confezionamento sottovuoto ad impulsi

Il confezionamento sottovuoto e |'alta pressione, possono danneggiare i prodotti
delicati. Per tali prodotti si consiglia di utilizzare la funzione di confezionamento
sottovuoto ad impulsi, che consente di controllare la durata e il valore del vuoto,
evitando che il prodotto venga schiacciato. La funzione puo essere utilizzata per
confezionare prodotti succosi per evitare che i liquidi fuoriescano e il prodotto si
secchi.

a) Selezionare il giusto sacchetto sottovuoto.

b) Mettere il prodotto nel sacchetto.

c) Lasciare 4,5 cm di spazio libero nel sacchetto.

d) Posizionare il lato aperto del sacchetto lungo la guarnizione della camera
sottovuoto.

e) Chiudere il coperchio.



f) Premere il tasto “Pulse”. L’apparecchio avviera il ciclo di confezionamento
sottovuoto.

g) Premere di nuovo il tasto “Pulse” per arrestare il ciclo per ridurre il vuoto e
rallentare il processo. Premere di nuovo il tasto “Pulse” per riprendere il processo.
Ripetere fino a raggiungere il risultato desiderato. Pil il prodotto & delicato, piu
spesso occorre arrestare e riprendere il processo.

h) Al raggiungimento del risultato desiderato, premere il tasto “Seal” per saldare il
sacchetto.

1) Al termine, il coperchio si aprira. Occorre rimuovere il sacchetto e controllare la
saldatura. Rifare la saldatura, se necessario.

3.3.2.4. Confezionamento sottovuoto nei contenitori

a) Mettere il prodotto in un contenitore sottovuoto.

b) Assicurarsi che il coperchio del contenitore sia asciutto e che le fessure sul
coperchio e sulla parte superiore del contenitore non contengano briciole o residui.
Chiudere il contenitore.

c) Sul coperchio del contenitore c’@ una manopola. Ruotarla nella posizione
responsabile dell’aspirazione dell’aria (a seconda del tipo di contenitore).

d) Collegare il tubo aggiuntivo dalla sede sull’apparecchio [1] alla sede del
contenitore.

e) Premere il tasto “Accessory”. Premere delicatamente il coperchio del
contenitore. L'apparecchio iniziera ad aspirare |'aria.

f) Al termine, I'apparecchio passera automaticamente in modalita standby.

g) Posizionare la manopola sul coperchio del contenitore in posizione di blocco
entrata/uscita aria.

h) Staccare il tubo.

g) Conservare il contenitore in frigo.

i) Per aprire il contenitore, posizionare la manopola sul coperchio del contenitore
in posizione di apertura.



ATTENZIONE! Dopo aver svuotato il contenitore, lavarlo accuratamente. Un
contenitore sottovuoto ben tenuto puo essere riutilizzato molte volte.

3.3.2.5. Modalita di marinatura

La modalita di marinatura dei prodotti con I'utilizzo di un contenitore sottovuoto,
viene eseguita in due cicli: marinatura rapida (15 minuti) e marinatura normale (27
minuti). La funzione consiste nel ripetere alternativamente il ciclo di aspirazione
dell’aria e poi il rilascio dell’aria nel contenitore, garantendo cosi il livello ottimale
di saturazione della marinata nel piu breve tempo possibile.

a) Mettere il prodotto in un contenitore sottovuoto.

b) Assicurarsi che il coperchio del contenitore sia asciutto e che le fessure sul
coperchio e sulla parte superiore del contenitore non contengano briciole o residui.
Chiudere il contenitore.

c) Sul coperchio del contenitore c’@ una manopola. Posizionarla sull’apertura
entrata aria.

d) Collegare il tubo aggiuntivo dalla sede sull’apparecchio [1] alla sede del
contenitore.

e) Premere il tasto “Marinate”. Selezionare il ciclo desiderato: rapido (premere il
tasto una sola volta), normale (premere il tasto due volte). Il ciclo selezionato verra
illustrato sul display: 1 — marinatura rapida, 2 — marinatura normale.

f) Premere il tasto “Start”. Premere delicatamente il coperchio del contenitore.

g) U'apparecchio indichera le fasi di aspirazione da 5 a 0, dove 0 indica la fine del
processo. L’aspirazione terminera dopo 4 minuti in modalita di marinatura rapida
e dopo 8 minuti in modalita di marinatura normale.



h) Al termine dell’aspirazione, I'aria aspirata entrera nel contenitore, ossia
I'infusione del marinato. Il display indichera le fasi da 5 a 1. Dopo 30 secondi
terminera il processo.

i) Lapparecchio iniziera ad aspirare I'aria.

j) Le fasi sopra descritte si ripeteranno fino al termine della modalita di marinatura.
k) Al termine della marinatura, sul display appare il valore 0.

[) Posizionare la manopola sul coperchio del contenitore in posizione di blocco
entrata/uscita aria.

m) Staccare il tubo.

3.3.2.6. Chiusura delle bottiglie con il tappo sottovuoto
Funzione utile per bottiglie di vino aperte, olio da cucina, succhi, ecc.

a) Chiudere la bottiglia con il tappo sottovuoto. Lasciare uno spazio minimo di 2,5
cm tra il fondo del tappo e la superficie del liquido nella bottiglia.

b) Collegare il tubo aggiuntivo dalla sede sull’apparecchio [1] alla sede sul tappo.
c) Premere il tasto “Accessory”. 'apparecchio iniziera ad aspirare I'aria dalla
bottiglia.

d) Al termine I'apparecchio passera automaticamente in modalita standby.

e) Staccare il tubo.

f) Conservare la bottiglia in posizione verticale. Assicurarsi che il liquido nella
bottiglia non tocchi il tappo.

g) Per aprire la bottiglia, togliere il tappo.

3.3.2.7. Saldatura ordinaria
Funzione utile quando il sottovuoto non € necessario.

a) Impostare la durata della saldatura con + e -.

b) Premere il tasto “Impulse seal”.

c) Posizionare il lato aperto del sacchetto lungo la barra saldante.

d) Chiudere il coperchio e premerlo leggermente.

e) L'apparecchio iniziera automaticamente la saldatura. Il display iniziera il conto
alla rovescia del tempo impostato a 0, che indica la fine del processo.

f) Aprire il coperchio e controllare la qualita della saldatura.

g) Premere il tasto ON/OFF per uscire dalla normale modalita di saldatura.



ATTENZIONE: In caso di un numero elevato di sacchetti da saldare, si consiglia di
impostare la durata di saldatura pil breve possibile per evitare che il sacchetto si
surriscaldi o si sciolga.

3.3.3. INFORMAZIONI SUGLI ACCESSORI SOTTOVUOTO

3.3.3.1. Contenitori sottovuoto:
a) Possono essere utilizzati solo contenitori per il sottovuoto. Altri contenitori
incompatibili possono essere danneggiati.
b) Lasciar raffreddare il prodotto prima di riporlo nel contenitore.
c) E vietato congelare i contenitori ed il loro contenuto. La temperatura minima
consigliata per la conservazione degli alimenti in un contenitore sottovuoto e di -
18°C.
d) Alcuni secondi prima di iniziare ad aspirare I'aria dal contenitore, premere
delicatamente sul coperchio del contenitore per ottenere un migliore risultato.
e) Il coperchio del contenitore non deve essere messo nel microonde o nella
lavastoviglie. Deve essere lavato a mano. Il contenitore stesso puo essere lavato in
lavastoviglie e inserito in un forno a microonde se la temperatura impostata non
supera i 100°C.
f) Se un liquido o le briciole del prodotto entrano nel tubo di collegamento con la
confezionatrice sottovuoto, sciacquarlo con acqua calda. Assicurarsi che il tubo non
sia collegato all’apparecchio o al contenitore in quel momento.
g) | prodotti in polvere o granulari devono essere coperti con carta da cucina prima
dell’aspirazione per evitare che le particelle del prodotto entrino nel sistema.
h) Non e possibile utilizzare un contenitore sottovuoto per inscatolare i prodotti.

3.3.3.2. Sacchetti sottovuoto:

a) Utilizzare prodotti freschi per il confezionamento nei sacchetti sottovuoto.

b) | prodotti delicati e umidi devono essere congelati prima del confezionamento
sottovuoto. | prodotti come carne, mirtilli o pane possono essere congelati 24 ore
prima del confezionamento. Si consiglia di far indurire il prodotto prima di
confezionarlo sottovuoto.

(c) Avvolgere la carne non congelata con carta da cucina prima del
confezionamento. Cio evitera che il prodotto si secchi.

d) I prodotti liquidi quali zuppe, gulasch e stufati, devono essere raffreddati e
congelati delicatamente in una ciotola o in un vassoio per il ghiaccio prima del
confezionamento.

(e) I prodotti con bordi taglienti quali ossa, riso o pasta, devono essere avvolti con
carta da cucina prima del confezionamento per evitare che il sacchetto si buchi.

f) | sacchetti per il sottovuoto posso essere riutilizzati. Possono essere messi in
acqua bollente o nel forno a microonde, ma tali sacchetti non devono piu essere



utilizzati per il riconfezionamento sottovuoto, come anche i sacchetti che sono stati
utilizzati per conservare il pesce o prodotti scivolosi e oleosi.
g) Ricordarsi di sbollentare le verdure prima di metterle sottovuoto.

3.3.4. CONSERVAZIONE DEGLI ALIMENTI

Prodotto Conservazione Conservazione Conservazione
del prodotto del prodotto ordinaria
confezionato confezionato

sottovuoto nel sottovuoto nel

congelatore frigo

Carne bovina e 1-3 anni 1 mese 1-2 settimane
di vitello
Carne macinata 1anno
Carne di maiale 2-3 anni 2-4 settimane 1 settimana
Pesce 2 anni 2 settimane 3-4 giorni
Pollame 2-3 anni 2-4 settimane 1 settimana
Carne 3 anni 6-12 settimane 2-4 settimane
affumicata
Prodotti freschi 2-3 anni 2-4 settimane 1-2 settimane
sbollentati
Frutta 2-3 anni 2 settimane 3-4 giorni
Formaggi a 6 mesi 6-12 settimane 2-4 giorni
pasta dura
Salumi Non 1-2 settimane

raccomandato
Pasta 6 mesi 2-3 settimane 1 settimana

3.3.5. ALTRE APPLICAZIONI DELLA CONFEZIONATRICE SOTTOVUOTO

3.3.5.1. Impacco rinfrescante

a) Riempire a meta il sacchetto sottovuoto con acqua.

b) Aggiungere qualche cucchiaio di alcool.

c) Saldare il sacchetto (non aspirare!)

d) Metterlo nel congelatore.

e) L’alcool impedisce il congelamento dell’acqua. Di conseguenza, quando viene
rimosso dal congelatore, & possibile ottenere un impacco rinfrescante flessibile per
contusioni dolorose.

3.3.5.2. Organizer



Piccoli oggetti quali viti, dadi ecc. possono anche essere confezionati sottovuoto,
permettendo di mantenere I'ordine, ad esempio in garage, ed evitare la perdita di
piccole parti.

3.3.5.3. Previene I'ossidazione

Questa caratteristica manterra l'argento, ad esempio i gioielli confezionati
sottovuoto, in buone condizioni e preverra I'ossidazione.

3.3.5.4. Indispensabile per i viaggiatori

Prima di intraprendere un viaggio piu lungo, € possibile mettere in valigia piatti
pronti da asporto, oltre a piccoli oggetti utili quali fiammiferi o una mappa, che non
si bagneranno una volta confezionati sottovuoto.

a)

j)

k)

3.4. Pulizia e manutenzione

Prima di ogni pulizia e anche quando I'apparecchio non viene utilizzato,
staccare la spina di alimentazione.

Per pulire la superficie utilizzare solo agenti senza sostanze corrosive.

Per pulire I'apparecchio, possono essere utilizzati solo detergenti delicati
adatti alla pulizia delle superfici che vengono a contatto con gli alimenti.
Conservare l'apparecchio in luogo asciutto e fresco, protetto dall’'umidita e
dall’azione diretta dei raggi solari.

E vietato spruzzare l'apparecchio con un getto d’acqua o immergere
I'apparecchio in acqua.

Ricordarsi di non far entrare I'acqua nelle prese d’aria presenti sulla parte
esterna dell’apparecchio.

E necessario eseguire revisioni regolari dell’apparecchio per quanto riguarda
I'efficienza tecnica ed eventuali danneggiamenti.

Per pulire I'apparecchio, utilizzare un panno morbido e un sapone delicato.
Per pulire, non utilizzare oggetti appuntiti e/o metallici (ad esempio spazzole
metalliche o spatole metalliche), in quanto possono danneggiare la superficie
del materiale con cui e realizzato |'apparecchio.

Non pulire I'apparecchio con sostanze acide, agenti ad uso medico, diluenti,
carburante, oli o altre sostanze chimiche per evitare di danneggiare
I'apparecchio.

Nel modello RCVG-41 & possibile rimuovere la guarnizione in prossimita della
camera per rimuovere i liquidi ed i residui eventualmente fuoriusciti dal
sacchetto sottovuoto durante il confezionamento.

3.5. Risoluzione dei problemi



Problema

Probabile causa

Azione

Il display mostra
IIEII (HEZH O IIE3H nel
modello RCVG-41)

Surriscaldamento
dell’apparecchio

Spegnere |'apparecchio e
scollegarlo dalla fonte di
alimentazione. Attendere
almeno 20 minuti prima di
riaccendere 'apparecchio.

L’apparecchio non
si accende

Nessun collegamento alla
fonte di alimentazione o
cavo di alimentazione
danneggiato

Verificare lo stato e il
collegamento del cavo di
alimentazione. Collegare
bene la spina o sostituire il
cavo, a seconda del guasto.

L’apparecchio
lascia molta aria
nel sacchetto
sottovuoto

Il lato aperto del sacchetto
sottovuoto non ¢ nella
camera sottovuoto o non &
posizionato uniformemente;
apparecchio o sacchetto
sporchi.

Assicurarsi che il sacchetto
sia inserito correttamente;
pulire 'apparecchio o
sostituire il sacchetto.

Sacchetto bucato

| bordi taglienti del prodotto
nel sacchetto potrebbero
averlo bucato

Sostituire il sacchetto e rifare
il processo di
confezionamento
sottovuoto.

La frutta/verdura si
guasta

| prodotti non sono stati
sbollentati o congelati
correttamente (producono

gas)

Aprire il sacchetto e
mangiare i prodotti, se sono
ancora commestibili,
altrimenti buttarli via. Non
riconfezionarli un’altra volta.

L’apparecchio non
aspira I'aria dai
contenitori
sottovuoto

¢ collegamento del tubo
errato;

® impostazione errata della
manopola sul coperchio del
contenitore;

® mancanza di spazio libero
necessario nel contenitore;
¢ contenitore/coperchio
danneggiato

e controllare il collegamento
del tubo e serrare se
necessario;

e posizionare la manopola
nella giusta posizione;

¢ svuotare il contenitore fino
ad ottenere lo spazio libero
necessario;

e sostituire il
contenitore/coperchio




Datos técnicos

Descripcion
del parametro

Valor
del parametro

Nombre del producto

Maquina de envasado al vacio

Modelo RCVG-40 | RCVG-41
Tension de alimentacion [V~]
. 230/50
/ Frecuencia [Hz] /
Potencia nominal [W] 475
Grado de proteccion |
Dlmenspnes [anchura x 275x390x130
profundidad x altura; mm]
Peso [kg] 6,3

Presion de vacio [mbar]

-942 (doble bomba de
vacio con motor)

-968 (doble bomba de
vacio con motor)

Anchura maxima de rollo /
plastico / soldadura [mm]

310

1. Descripcion general

El manual se ha elaborado como material de ayuda para un uso seguro y fiable del
producto. El producto ha sido disefiado y fabricado en estricto cumplimiento de las
indicaciones técnicas, con el uso de las ultimas tecnologias y componentes, asi como
cumpliendo con los mas altos estandares de calidad.

INDICACIONES.

ANTES DE COMENZAR EL TRABAJO, LEA
DETENIDAMENTE EL PRESENTE MANUAL Y ENTIENDA SUS

Para garantizar una larga vida util del equipo sin averias, procede asegurar su manejo y
mantenimiento adecuados, siguiendo las indicaciones de este manual. Los datos
técnicos y las especificaciones que se presentan en este manual son vigentes. El
fabricante se reserva el derecho a introducir modificaciones encaminadas a la mejora
de calidad. Teniendo en cuenta el avance tecnolégico y las posibilidades de reducir el
ruido producido, el equipo ha sido disefiado y construido para reducir el riesgo
relacionado con las emisiones de ruido al minimo.

Explicacion de los simbolos




El producto cumple los requisitos de las normas de seguridad pertinentes.

N\
/M

Lea el manual de uso antes de utilizar el producto.

Producto apto para el reciclaje.

JATENCION! o jADVERTENCIA! o jRECUERDE! con una descripcién de la
situacién en cuestion
(sefial de advertencia general).

JATENCION! jRiesgo de choque eléctrico!

Solo para el uso en interiores.

iATENCION! jPeligro de aplastamiento de la mano!

jAtencion! jLa superficie caliente puede provocar quemaduras!

Equipo con el grado de proteccién .

iATENCION! Las representaciones graficas incluidas en el presente
manual tienen un caracter ilustrativo, pudiendo diferir
en algunos detalles del aspecto real del producto.

> O P PP O

El manual original se ha redactado en aleman. Las demas versiones lingisticas son
traducciones del idioma aleman.



2. Seguridad de uso

A iATENCION! Lea todas las advertencias relativas a la seguridad y todas las

instrucciones pertinentes. La inobservancia de las
advertencias y las instrucciones puede resultar en un choque
eléctrico, lesiones corporales graves o la muerte.

El término "equipo" o "producto" utilizado en las advertencias y la descripcion del
manual hace referencia a la maquina de envasado al vacio.

a)

b)

2.1. Seguridad eléctrica

El enchufe del equipo tiene que corresponderse con la toma eléctrica
disponible. No modificar el enchufe de ninguna manera. Los enchufes
originales y las tomas eléctricas correspondientes reducen el riesgo de choque
eléctrico.

Evitar el contacto con los elementos conectados a tierra, como tuberias,
radiadores, hornos y frigorificos. Existe un mayor riesgo de choque eléctrico, si
el cuerpo esta conectado a tierra y toca un equipo expuesto al contacto directo
con lalluvia o la humedad, o el usuario opera el equipo en un entorno hiumedo.
La penetracion del agua en el interior del equipo incrementa el riesgo de su
deterioro y el choque eléctrico.

No tocar el equipo con las manos mojadas.

No utilizar el cable de una manera distinta del uso previsto. Nunca se debe
utilizar para transportar el equipo o retirar el enchufe de la toma eléctrica.
Mantener el cable lejos de las fuentes de calor, aceites, superficies
puntiagudas o piezas madviles. Los cables dafiados o enredados incrementan el
riesgo de choque eléctrico.

Si no se puede evitar el uso del equipo en un entorno humedo, se debe
emplear un interruptor diferencial (RCD). El uso del RCD reducira el riesgo de
choque eléctrico.

Estd prohibido utilizar el equipo si el cable de alimentacion presenta dafios o
indicios de desgaste. Un cable de alimentacidn dafiado se debe entregar a un
electricista cualificado o el servicio técnico del fabricante para su sustitucion.
JATENCION: PELIGRO PARA LA VIDA! Nunca sumergir el equipo en el agua ni
otros liquidos durante su limpieza o utilizacion.

2.2. Seguridad en el trabajo



a)

b)

a)

b)

Mantener el lugar de trabajo ordenado y bien iluminado. El desorden o la
iluminacién inadecuada pueden dar lugar a accidentes. Se tiene que ser
previsor, prestar atencion a las actividades en curso y guiarse por el sentido
comun a la hora de operar el equipo.

En caso de dudas acerca del funcionamiento correcto del equipo, contactar
con el servicio técnico del fabricante.

Solo el servicio técnico del fabricante se puede encargar de la reparacioén del
equipo. iNo reparar el equipo por cuenta propia!

En caso de aparicién de chispas o fuego, utilizar solamente extintores de polvo
quimico y CO2.

Estd prohibida la presencia de nifios (menores de 8 afios) o terceros en la
estacion de trabajo. Los nifios menores de 8 afios deben estar siempre
vigilados por adultos a la hora de utilizar el equipo.

Comprobar periddicamente el estado de las pegatinas con informacién de
seguridad. Si las pegatinas quedan ilegibles, sustituirlas por pegatinas nuevas.
Guardar el manual de uso para futuras consultas. Si el equipo se va a entregar
a terceros, adjuntar el manual de uso.

Los elementos del embalaje y pequefios elementos de montaje se deben
guardar fuera del alcance de los nifios.

Mantener el equipo fuera del alcance de los nifios y animales.

Si el equipo se utiliza conjuntamente con otros equipos, se deben observar
también las indicaciones de los demas manuales de uso pertinentes.

iRecuerde! Durante la operacion del equipo es imperativo proteger a los
nifios y otras personas que se encuentren cerca del area de
trabajo.

2.3. Seguridad personal

Estd prohibido manejar el equipo cansado, enfermo, bajo los efectos del
alcohol, estupefacientes o medicamentos que reduzcan sustancialmente la
capacidad de manejo del equipo.

Pueden operar el equipo las personas en buena forma fisica, capaces de
manejar el equipo y que han recibido la formacidn necesaria, han leido el
presente manual y han recibido las instrucciones pertinentes en materia de
seguridad e higiene en el trabajo.

No pueden operar el equipo las personas (incluidos los nifios) con funciones
psicoldgicas, sensoriales y mentales deficientes, o que no tengan la experiencia
o los conocimientos necesarios, a no ser que estén supervisadas por una
persona responsable de su seguridad o hayan sido instruidas por la misma
acerca del uso correcto del equipo.



d)

h)
i)
j)

Prestar atencion y guiarse por el sentido comun a la hora de operar el equipo.
Un momento de distraccién durante el trabajo puede resultar en lesiones
corporales graves.

El equipo no es un juguete. Los nifios se deben vigilar para que no jueguen con
el equipo.

iNo introducir las manos ni objetos en el equipo en marchal!

2.4. Uso seguro del equipo

No utilizar el equipo si el interruptor de ENCENDIDO/APAGADO no funciona
correctamente (no se enciende o no se apaga). Los equipos que no se pueden
controlar con un interruptor son peligrosos, no pueden manejarse y necesitan
reparacion.

Antes de realizar ajustes, trabajos de limpieza o mantenimiento, desconectar
el equipo de la fuente de alimentacion. Esta medida preventiva reducira el
riesgo de puesta en marcha involuntaria.

En caso de no utilizar el equipo, guardarlo fuera del alcance de los nifios y las
personas que no conozcan el equipo y no hayan leido el presente manual. Los
equipos son peligrosos en manos de usuarios sin experiencia.

Mantener el equipo en buen estado técnico.

Proteger el equipo de los nifios.

La reparacion y el mantenimiento de los equipos se deben realizar por
personas cualificadas y solo con el uso de piezas de recambio originales. Esto
garantizara la seguridad de uso del equipo.

Para proteger la integridad operativa segun el disefio del equipo, no retirar los
protectores preinstalados y no desenroscar los tornillos.

Esta prohibido arrastrar, desplazar ni girar el equipo en marcha.

No dejar el equipo encendido sin supervision.

Limpiar periédicamente el equipo para no permitir la acumulacion
permanente de impurezas.

No mecanizar dos objetos al mismo tiempo.

El equipo no es un juguete. La limpieza y el mantenimiento del equipo no se
pueden dejar en manos de nifios sin supervision de un adulto.

Esta prohibido manipular la integridad estructural del equipo con el fin de
modificar sus pardmetros o construccion.

Mantener el equipo lejos de las fuentes de fuego y calor.

iNo tapar las aberturas de ventilacién del equipo!

Antes de consumir los alimentos envasados al vacio, conviene siempre
comprobar su aptitud para el consumo.

El almacenamiento seguro de los alimentos se realiza a temperaturas bajas (la
temperatura de almacenamiento recomendada son <4°C). Para el



x)

y)

almacenamiento de alimentos a largo plazo, el producto envasado se debe
congelar.

No envasar al vacio ni almacenar alimentos caducados.

El equipo se debe conectar Unicamente a las fuentes de alimentacion
conectadas a tierra. No emplear alargadores para la conexién del equipo.
Para el envasado al vacio se deben utilizar bolsas y accesorios indicados para
dicho fin.

Los productos con una fecha de caducidad temprana se deben congelar, no se
recomienda su envasado al vacio.

Se recomiendan unas pausas de 20 segundos entre cada siguiente uso del
equipo.

iNo tocar la barra de soldadura! Extremar las precauciones a la hora de
introducir/retirar la bolsa de vacio.

Para evitar quemaduras de las manos, presionar el botén "Seal". El equipo no
se calienta en ese modo de trabajo.

No forzar la apertura de la tapa. Si durante la apertura de la tapa el equipo se
resiste, es necesario esperar hasta la estabilizacion de la presion.

iATENCION! Aunque el equipo ha sido disefiado para garantizar su
seguridad y proporcionar las medidas de seguridad
adecuadas, y a pesar del empleo de elementos de proteccion
adicional del usuario, siempre existe un pequefio riesgo de
accidentes o lesiones durante el manejo del equipo. Se
recomienda tener cuidado y guiarse por el sentido comun a la
hora de manejar el producto.

3. Reglas de uso

El equipo estd indicado para el envasado de alimentos al vacio aspirando el aire del
interior de la bolsa hermética y sellando la misma en un proceso de soldadura.

La responsabilidad de todos los daiios resultantes de un uso distinto al indicado
recae sobre el usuario.

3.1. Descripcion del equipo

RCVG-40



1 — panel de control

2 —mango
3 —tapa
4 —pata

5 — ventilador

6 — correa de sellado

7 —junta de la cdamara de vacio
8 —camara de vacio

9 — barra de soldadura

PANEL DE CONTROL:
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1 — envasado al vacio automatico

2 —sellado de la bolsa

3 — pantalla de visualizacion del avance del proceso
4 — aumento del tiempo de soldadura

5 — reduccién del tiempo de soldadura



6 — diodo indicador del funcionamiento

7 —botén de ENCENDIDO/APAGADO

8 — modo de marinado

9 — modo de aspiracion del aire de los accesorios
10 — modo de envasado por pulsos

11 — modo de soldadura normal

RCVG-41
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1 — panel de control

2 —ventilador

3 —pata

4 —tapa

5 — correa de sellado

6 — cierre de clic

7 —junta de la camara de vacio
8 — camara de vacio

9 — alojamiento del cierre de clic
10 — barra de soldadura

PANEL DE CONTROL:
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1 —envasado al vacio automatico

2 —sellado de la bolsa

3 — pantalla de visualizacion del avance del proceso
4 — aumento del tiempo de soldadura

5 —reduccidn del tiempo de soldadura

6 — diodo indicador del funcionamiento

7 —boton de ENCENDIDO/APAGADO

8 — modo de marinado

9 — modo de aspiracion del aire de los accesorios
10 — modo de envasado por pulsos

3.2. Preparacion para el trabajo

3.2.1. COLOCACION DEL EQUIPO

La temperatura ambiente no debe exceder los 40°C y la humedad relativa debe ser
inferior al 85%. El equipo se debe colocar de una manera que garantice una buena
circulacion del aire. Mantener una distancia minima de 10 cm desde cada lateral del
equipo. Mantener el equipo lejos de cualquier superficie caliente. El equipo siempre
se debe utilizar sobre un soporte liso, estable, limpio, ignifugo y seco, fuera del
alcance de los nifios y las personas con funciones psicoldgicas, sensoriales y
mentales deficientes. Colocar el equipo de una manera que siempre permita el
acceso al enchufe eléctrico. iTener presente que la tensidén de alimentacion debe
corresponderse con los datos de la placa de caracteristicas!

3.2.2. ESCALDADO



Antes del envasado al vacio, las verduras se deben escaldar. Este proceso inhibe la
accion de las enzimas que influyen en la pérdida de sabor, color y textura.

Escaldado:

1. Colocar las verduras en agua hirviendo o en el microondas hasta que estén
cocidas, pero sigan crujientes.

2. Sumergir las verduras en agua fria para detener el proceso de coccion.

3. Secar las verduras (por ejemplo, con papel de cocina) antes de envasarlas al
vacio.

4. Llas verduras cruciferas (brécoli, brotes, col, coliflor, col rizada, nabo) emiten

gases naturales durante el almacenamiento. Por tanto, una vez escaldadas, se
deben almacenar siempre en el congelador.

3.3. Manejo del equipo

3.3.1. PUESTA EN MARCHA

1. Conectar el cable de alimentacién.
a) Retirar el plastico del cable.
b) Insertar el extremo de 3 pines en el alojamiento lateral del equipo [1].




2. Conectar el equipo a una fuente de alimentacién.
a) Introducir el enchufe del cable de alimentacidn en la toma eléctrica.

3. Accionar el Botdn de ENCENDIDO/APAGADO. Se presentara la Ultima duracion de
soldadura guardada. Se accionara el ventilador. Tras 10 minutos de inactividad, la
pantalla se apagara y el ventilador dejara de funcionar.

4. Elegir la funcién deseada.
3.3.2. FUNCIONES DEL EQUIPO
3.3.2.1. Envasado al vacio con lamina de plastico:

a) Elegir un rollo de plastico de la anchura adecuada.

b) Colocar el borde del plastico a lo largo de la barra de soldadura y cerrar la tapa.
c) Presionar el botdn "Seal". El equipo empezara un recuento de 9 a 0, donde 0
significa que la soldadura ha terminado.

d) Presionar el botén de ENCENDIDO/APAGADO para detener el proceso (en caso
de necesidad).

e) Una vez finalizado el proceso, la tapa se abrird automaticamente. Entonces,
retirar el rollo del plastico y comprobar la calidad de la soldadura.

f) Si la soldadura se ha realizado correctamente, ajustar el tamafio del plastico al
producto a envasar. Dejar 4,5 cm de espacio vacio y cortar el plastico.

g) Una vez colocado el producto en el plastico, seguir el proceso igual que en el
caso del envasado al vacio con bolsas (ver punto 2 a continuacion).

3.3.2.2. Envasado al vacio con bolsas de vacio

a) Elegir la bolsa de vacio adecuada.

b) Colocar el producto en la bolsa.

c) Dejar 4,5 cm de espacio vacio en la bolsa.

d) Colocar un extremo de la bolsa a lo largo de la junta de la cdmara de vacio.
e) Cerrar la tapa.



f) Presionar el botén "Start". El equipo empezara el ciclo de envasado al vacio. La
pantalla empezard un recuento 9 a 0, donde O significa que el proceso ha
terminado.

g) Una vez finalizado el proceso, el equipo pasard automaticamente al ciclo de
soldadura.

h) Una vez finalizado, se abrira la tapa. Entonces, retirar la bolsa y comprobar la
calidad de la soldadura. Volver a realizar el ciclo de soldadura (con el botén "Seal")
en caso de necesidad.

3.3.2.3. Funcion de envasado al vacio por pulsos

El envasado al vacio y la alta presién pueden llegar a destruir los productos fragiles.
Para envasar este tipo de productos, se recomienda el uso de la funcién de
envasado al vacio por pulsos que permite controlar el tiempo y el valor de la
presion negativa para evitar el aplastamiento del producto. Esta funciéon se puede
utilizar para el envasado de productos jugosos para evitar el escape del liquido y la
resecacion del producto.

a) Elegir la bolsa de vacio adecuada.

b) Colocar el producto en la bolsa.

c) Dejar 4,5 cm de espacio vacio en la bolsa.

d) Colocar un extremo de la bolsa a lo largo de la junta de la cdmara de vacio.

e) Cerrar la tapa.

f) Presionar el botdn "Pulse". El equipo empezara el ciclo de envasado al vacio.

g) Volver a presionar el botdén "Pulse" para detener el ciclo y reducir la presién
negativa para ralentizar el proceso. Volver a presionar el botén "Pulse" para
reanudar el trabajo. Repetir hasta conseguir el efecto deseado. Cuanto mas fragil
sea el producto a envasar, tanto mas a menudo hay que detener y reanudar el
proceso.

h) Una vez conseguido el efecto deseado, accionar el boton "Seal" para sellar la
bolsa.

I) Una vez finalizado el trabajo, se abrird la tapa. Entonces, retirar la bolsa y
comprobar el sellado. Volver a realizar el ciclo de soldadura en caso de necesidad.

3.3.2.4. Envasado al vacio en recipientes de cierre al vacio

a) Colocar el producto en un recipiente de cierre al vacio.

b) Asegurarse de que la tapa del recipiente estd seca y los espacios junto a la tapa
y en la parte superior del recipiente estan libres de migas y restos. Cerrar el
recipiente.



c) La tapa del recipiente tiene una rueda giratoria. Girarla hasta la posicién de
aspiracion del aire (en funcién del tipo de recipiente).

b) Conectar un cable adicional uniendo la toma del equipo [1] con el alojamiento
del recipiente.

c) Presionar el botdn "Accessory". Presionar ligeramente la tapa del recipiente. El
equipo empezara a aspirar el aire.

d) Una vez finalizado el proceso, el equipo pasard automaticamente al modo de
espera.

e) Girar la rueda de la tapa del recipiente hasta la posicién de bloqueo de
entrada/salida de aire.

e) Desconectar el cable.

f) Guardar el recipiente en la nevera.

g) Para abrir el recipiente, girar la rueda de la tapa del recipiente hasta la posicidén
de apertura.

iATENCION! Tras vaciar el recipiente, es necesario lavarlo bien. Un recipiente de
vacio bien mantenido se puede volver a utilizar multiples veces.

3.3.2.5. Modo de marinado

El modo de marinado de productos en un recipiente de vacio se ofrece en dos
ciclos: marinado rapido (15 min.) y marinado normal (27 min.). La funcién consiste
en alternar entre el ciclo de aspiracién de aire y liberacion del aire en el interior del
recipiente, asegurando un nivel éptimo de saturacidn de los productos del
escabeche lo antes posible.

a) Colocar el producto en un recipiente de cierre al vacio.

b) Asegurarse de que la tapa del recipiente esta seca y los espacios junto a la tapa
y en la parte superior del recipiente estan libres de migas y restos. Cerrar el
recipiente.



c) La tapa del recipiente tiene una rueda giratoria. Girarla hasta la posicién de
apertura de la entrada de aire.

d) Conectar un cable adicional uniendo la toma del equipo [1] con el alojamiento
del recipiente.

e) Presionar el botén "Marinate". Elegir el ciclo deseado: rapido (una pulsacién),
normal (dos pulsaciones). El ciclo elegido se presentara en la pantalla: 1 —marinado
rapido, 2 — marinado normal.

f) Presionar el botdn "Start". Presionar ligeramente la tapa del recipiente.

g) El equipo empezara un recuento 5 a 0, donde O significa que el proceso ha
terminado. La aspiracion de aire terminard al cabo de 4 minutos, en caso de
marinado rapido, o al cabo de 8 minutos, en caso de marinado normal.

h) Una vez terminada la aspiracién, el recipiente se volvera a llenar con el aire
aspirado, es decir, la infusién del escabeche. La pantalla empezara un recuento de
las etapas de 5 a 1. El proceso finalizara después de 30 s.

i) El equipo volvera a aspirar el aire.

j) Los ciclos anteriormente descritos se iran repitiendo hasta la finalizacién del
modo de marinado.

k) Una vez finalizado el marinado, la pantalla indicara el valor 0.

I) La rueda de la tapa del recipiente se debe girar hasta la posicion de cierre de
entrada/salida de aire.

m) Desconectar el cable.

3.3.2.6. Cierre de botellas abiertas con un tapon de vacio
Una funcion util para manejar botellas abiertas de vino, aceite, zumo, etc.

a) Cerrar la botella con el tapdn de vacio. Dejar al menos 2,5 cm de espacio vacio
entre la parte inferior del tapdn y el nivel de liquido en la botella.



b) Conectar un cable adicional uniendo la toma del equipo [1] con el alojamiento
del tapon.

c) Presionar el botén "Accessory". El equipo empezard a aspirar el aire de la botella.
d) Una vez finalizado el proceso, el equipo pasard automaticamente al modo de
espera.

e) Desconectar el cable.

f) Guardar la botella en la posicion vertical. Asegurarse de que el liquido de la
botella no toca el tapon.

g) Para abrir la botella, retirar el tapdn.

3.3.2.7. Soldadura normal
Una funcion util si no se necesita sellar el producto al vacio.

a) Fijar el tiempo de soldadura con los botones +y —.

b) Presionar el botdn "Impulse seal".

c) Colocar el extremo de la bolsa a lo largo de la barra de soldadura.

d) Cerrar la tapa y presionarla ligeramente.

e) El equipo empezara el proceso de soldadura automatico. La pantalla empezara
un recuento del tiempo preestablecido hasta llegar a 0, lo cual significa que el
proceso ha finalizado.

f) Abrir la tapa y comprobar la calidad de la soldadura.

g) Presionar el boton de ENCENDIDO/APAGADO para salir del modo de soldadura
normal.

ATENCION: En caso de muchas bolsas a sellar, se recomienda fijar un tiempo de
soldadura lo mas breve posible para evitar el sobrecalentamiento o la disolucién
de la bolsa.

3.3.3. INFORMACION ACERCA DE LOS ACCESORIOS DE VACIO

3.3.3.1. Recipientes de cierre al vacio:
a) Se permite el uso solamente de los recipientes indicados para el trabajo con la
presidn negativa. Otros recipientes incompatibles pueden sufrir dafios.
b) Enfriar el producto antes de colocarlo en el recipiente.
c) No congelar los recipientes con contenido dentro. La temperatura de
almacenamiento de alimentos mas baja recomendada para los recipientes de
cierre al vacio son -18°C.
d) Para mejores resultados, presionar ligeramente la tapa del recipiente unos
segundos antes del comienzo de la aspiracion del aire del interior.



e) No colocar la tapa del recipiente en microondas ni lavaplatos. Siempre lavarla a
mano. El propio recipiente se puede lavar en el lavaplatos y colocar en el
microondas, si la temperatura establecida no excede los 100°C.

f) Si en el cable de conexion de la envasadora al vacio entran liquidos o migas,
lavarla con agua caliente. Durante el lavado, el cable no debe estar conectado al
equipo ni al recipiente.

g) Los productos en polvo o granulados se deben cubrir con papel de cocina antes
del comienzo de la aspiracion del aire para evitar la entrada de particulas del
producto en el sistema.

h) No utilizar el recipiente de cierre al vacio para el enlatado de productos.

3.3.3.2. Bolsas de vacio:

a) Utilizar los productos mas frescos posible para envasarlos en las bolsas de vacio.
b) Los productos fragiles y hiumedos se deben congelar antes del envasado al vacio.
Los productos como la carne, las bayas o el pan se pueden congelar 24 horas antes
del envasado. Se recomienda que el producto esté duro antes de su envasado al
vacio.

c) La carne sin congelar se debe colocar en papel de cocina antes de su envasado.
Esto evitara la resecacion del producto.

d) Los productos liquidos, tales como sopas, estofados o guisos, se deben enfriary
congelar ligeramente en un bol o en una bandeja de hielo antes de su envasase.
e) Los productos de bordes afilados, como huesos, arroz o pasta, se deben envolver
en papel de cocina antes de su envasado para evitar la perforacién de la bolsa.

f) Las bolsas de vacio son reutilizables. Se pueden introducir en agua hirviendo o
en el microondas, pero en caso de hacerlo, no se deben volver a usar para el
envasado al vacio, igual que las bolsas utilizadas anteriormente para el
almacenamiento de pescado, productos babosos o grasos.

g) Siempre acordarse de escaldar las verduras antes de su envasado al vacio.

3.3.4. ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS

Producto Almacenamiento | Almacenamiento | Almacenamiento
del producto del producto normal
envasado al vacio | envasado al vacio
en el congelador en la nevera
Carne de vacay 1-3 afios 1 mes 1-2 semanas
ternera
Carne picada 1 afio
Carne de cerdo 2-3 afios 2-4 semanas 1 semana
Pescado 2 afos 2 semanas 3-4 dias
Carne de ave 2-3 afos 2-4 semanas 1 semana
Carne ahumada 3 afios 6-12 semanas 2-4 semanas




Productos 2-3 afos 2-4 semanas 1-2 semanas
frescos

escaldados

Fruta 2-3 afios 2 semanas 3-4 dias
Quesos duros 6 meses 6-12 semanas 2-4 dias
Charcuteria No recomendado 1-2 semanas
Pasta 6 meses 2-3 semanas 1 semana

3.3.5. OTROS USOS DE LA ENVASADORA AL VACIO
3.3.5.1. Compresa fria

a) Llenar media bolsa de vacio con agua.

b) Afiadir unas cucharas de alcohol.

c) Sellar la bolsa (isin aspirar el aire!)

d) Colocar la bolsa en el congelador.

e) El alcohol previene la congelacion del agua. Por tanto, tras sacarla del
congelador, se obtiene una compresa fria para colocar en las partes del cuerpo
lesionadas.

3.3.5.2. Organizador

Los pequeiios objetos, tipo tornillos, tuercas, etc., se pueden envasar al vacio para
guardarlos en orden (por ejemplo, en el garaje) y evitar su pérdida.

3.3.5.3. Evita la oxidacion

Esta propiedad permite mantener la plata envasada al vacio en buen estado
impidiendo su oscurecimiento, por ejemplo en caso de joyeria.

3.3.5.4. Preparacion para el viaje
Antes de salir de una excursion mas prolongada, se pueden envasar alimentos listos

para el consumo, asi como pequeiios utiles, como las cerillas o un mapa para evitar
su contacto con el agua gracias al envasado al vacio.

3.4. Limpieza y mantenimiento

a) Antes de cada limpieza, asi como si el equipo no se va a utilizar, desconectar el
enchufe de la alimentacién eléctrica.
b) Realizar la limpieza utilizando solamente productos sin sustancias corrosivas.



La limpieza solamente se puede efectuar con agentes de limpieza suaves,
indicados para la limpieza de superficies en contacto con los alimentos.

d) Almacenar el equipo en un lugar seco y fresco, protegido de la humedad y la
exposicién solar directa.

e) Estd prohibido limpiar el equipo con un chorro de agua o sumergirlo en el agua.

f)  Vigilar que el agua no penetre en el interior de la carcasa a través de las
aberturas de ventilacion.

g) Inspeccionar periédicamente el equipo para confirmar su aptitud técnica y
comprobar la ausencia de dafios.

h)  Utilizar un pafio blando y un jabdn suave para la limpieza.

i) No emplear objetos puntiagudos ni metalicos para la limpieza (cepillos de
alambre, espatulas metdlicas, etc.) debido al riesgo de deterioro del
revestimiento del equipo.

j)  No limpiar el equipo con agentes acidos, productos para fines médicos,
diluyentes, combustible, aceites ni otras sustancias quimicas debido al riesgo
de deterioro del equipo.

k)  Encaso del modelo RCVG-41, se puede retirar la junta de la camara para secar
los liquidos y restos que hayan podido escaparse de la bolsa de vacio durante
el envasado.

3.5. Resolucion de problemas
Problema Posible causa Accidn
La pantalla muestra Sobrecalentamiento del Apagar el equipo y
"E" ("E2" 0 "E3" en equipo desconectarlo de la fuente
caso del modelo de alimentacidn. Esperar al
RCVG-41) menos 20 minutos antes
de volver a encenderlo.
El equipo no se El equipo no esta conectado | Comprobar el estado y la
enciende a una fuente de alimentacién | conexidn del cable de
o el cable de alimentacion alimentacién. Empujar el
esta deteriorado enchufe o reemplazar el
cable, en funcién del fallo.
El equipo deja mucho | El extremo de la bolsa de Asegurar que la bolsa esté
aire dentro de la vacio no se encuentra dentro | bien colocada; limpiar el
bolsa de vacio. de la camara de vacio o no equipo o cambiar la bolsa.
esta alineado; equipo o bolsa
sucios.
Bolsa no hermética Los bordes afilados del Cambiar la bolsa y volver a
producto envasado han realizar el proceso de
podido perforar la bolsa envasado al vacio.




Las frutas/verduras
se estropean

Los productos no se
escaldaron o congelaron
bien (producen gases)

Abrir la bolsa y consumir
los productos, si todavia
estan aptos para el
consumo, o desecharlos en
caso contrario. No volver a
envasarlos.

El equipo no aspira el
aire de los
recipientes de cierre
al vacio

e conexion inadecuada del
cable;

* posicién incorrecta de la
rueda de la tapa del
recipiente;

¢ ausencia del espacio vacio
necesario en el recipiente;

e deterioro del recipiente / la
tapa

e comprobar la conexidn
del cable y, en caso de
necesidad, presionar;

e colocar larueda en la
posicién adecuada;

e vaciar el recipiente hasta
conseguir el espacio vacio
necesario;

e sustituir el recipiente / la
tapa




Mszaki adatok

Paraméter Paraméter
leirasa értéke
Termék megnevezése Vakuumos csomagolégép
Tipus RCVG-40 | RCVG-41

Haldzati feszultség [V~] /

Frekvencia [Hz] 230/50

Névleges teljesitmény 475

Erintésvédelmi osztély I

Méretek [szélesség x

y . 275x390x130
hosszUsag x magassag; mm]
Tomeg [kg] 6,3
-942 (dupla -968 (dupla
Vakuumnyomas vakuumeszivattyu vakuumeszivattyu
motorral) motorral)
Tekercs/félia/h8z4rd bevonat 310

maximum szélessége [mm)]

1. Altalanos leiras

Az utasitds célja, hogy segitse a biztonsagos és megbizhatéd haszndlatot. A termék
tervezése és kivitelezése szigorian a miuszaki elGirdsok szerint, a legmodernebb
technoldgidk és komponensek haszndlatdval, a legmagasabb minGségi normak
betartdsa mellett tortént.

A MUNKA MEGKEZDESE ELOTT GONDOSAN OLVASSA AT
ES ERTELMEZZE A JELEN UTASITAST!

A berendezés hosszi és megbizhatd miikodésének biztositasa céljabdl Ggyelni kell
annak megfelel6 kezelésére és karbantartdsara, a jelen utasitds Utmutatasainak
megfelelGen. A jelen kezelési utasitdsban megadott m(iszaki adatok és specifikaciok
naprakészek. A gyarté fenntartja maganak a mindség javitdsaval kapcsolatos
valtoztatasok jogat. Figyelembe véve a mUszaki fejl6dést és a zajszint korldtozasanak
lehet&ségét, a készllék tervezése és felépitése a zajkibocsatdsbdl eredd kockazat
minimalisra csokkentésével valdsult meg.

Jelmagyarazat



A termék megfelel a vonatkozd biztonsagi szabvanyoknak.

N\
/M

Hasznalat el6tt olvassa el a hasznalati utmutatot!

A termék Ujrahasznosithato.

A FIGYELEM! a VIGYAZAT! vagy a NE FELEDJE! az adott helyzetre
figyelmeztet
(altalanos figyelmezteté jel).

VIGYAZAT! Aramiités veszélye!

Beltéri hasznalatra.

VIGYAZAT! Kéz sériilésének veszélye!

Figyelem! Forré targy vagy feliilet!

I. érintésvédelmi osztalyba tartozé berendezés.

VIGYAZAT! A jelen utasitas illusztraciéi szemléltets jellegiiek, és

esetenként eltérhetnek a termék tényleges kinézetétdl.

> ORPPP O

Eredeti utasitasnak a német valtozat tekintendd.A t6bbi nyelvi valtozat a német eredeti
forditasa.



2. Biztonsagos hasznalat

A VIGYAZAT! Olvasson el minden biztonsagi figyelmeztetést és Gtmutatét! A

figyelmeztetések és az utmutatd el8irasainak megszegése
aramitést, tlizesetet és/vagy sulyos testi sériilést vagy halalt
okozhat.

A figyelmeztetésben és az Gtmutatdban hasznalt ,eszk6z” vagy ,,termék” kifejezés alatt
vaakumcsomagolé értendé.

a)

b)

a)

2.1. Elektromos biztonsag

Az eszkoz elektromos csatlakozdjanak illenie kell a halézati dugaljba. A
csatlakozén semmilyen modositdst nem szabad végrehajtani. Eredeti
csatlakozé és megfeleld dugalj hasznalatdval csokken az aramiités veszélye.
Kerllje az érintkezést foldelt targgyal, pl. csével, flt6testtel, sutével vagy
hiitével! Megnovekszik az dramiités veszélye, ha a test foldelve van és olyan
targgyal érintkezik, amely esd, vizes fellilet vagy nedves kdrnyezet kozvetlen
hatdsanak van kitéve. Az eszkdzbe kerilt viz néveli az eszkdz rongalédasanak
és az aramUtésnek a kockazatat.

Az eszkozt tilos vizes vagy nedves kézzel megérinteni.

A vezetéket tilos helyteleniil hasznalni. Sose haszndlja az eszkoz
athelyezéséhez vagy a csatlakozd halézati dugaljbol vald kihdzasahoz! A
vezetéket tartsa tavol héforrastdl, olajtol, éles peremtdl és mozgd alkatrésztél!
A sériilt vagy 0sszegabalyodott vezeték noveli az aramiités kockazatat.

Ha nem kerilheté el az eszkéz nedves kornyezetben torténd haszndlata,
aramvédd kapcsolot (RCD) kell alkalmazni. Az aramvédé kapcsold hasznalata
csokkenti az dramiités kockazatat.

Tilos az eszk6z haszndlata, ha a tapvezeték sériilt vagy elhasznalddas
nyilvanvald jeleit mutatja. A sériilt tapvezetéket szakképzett villanyszerel6nek
vagy a gyarto szakszervizének kell kicserélnie.

VIGYAZAT — ELETVESZELY! Az eszkozt tisztitas vagy haszndlat kdzben sosem
szabad vizbe vagy mas folyadékba meriteni.

2.2. Munkahelyi biztonsag

A munkavégzés helyén tartson rendet és biztositson megfelel6 vilagitast! A
rendetlenség és a gyér vilagitds balesethez vezethet. Az eszkdz hasznalata
kdzben legyen el6relatd és koriltekintd, és cselekedjen megfontoltan!



a)

b)

d)

Ha kétsége meril fel, hogy a berendezés megfeleléen mikodik-e, lépjen
kapcsolatba a gyartd szervizével!

Az eszkoz javitdsat kizardlag a gyartd szervize végezheti. Tilos a javitast sajat
kezlleg elvégezni!

Ha tliz vagy lang lépne fel, a fesziltség alatti berendezés oltdsara kizardlag
poroltét vagy szénsavhdval (CO2) oltét hasznaljon!

A munkadllomason nem tartdézkodhat (8 év alatti) gyermek, sem illetéktelen
személy. 8 év feletti gyermekek feln6tt allanddé felligyelete mellett
haszndlhatjak a berendezést.

Rendszeresen ellen6rizze a biztonsagi tudnivalékat tartalmazd cimkék
allapotat! Ha a cimke nem olvashaté, Ujat kell felragasztani.

A hasznadlati Utmutatét Grizze meg, hogy késébb is segitségére legyen!
Amennyiben az eszkdz harmadik személynek keriil atadasra, az eszkozzel
egyutt a hasznalati Utmutatdt is oda kell adni.

A csomagolas részei és az apro szerkezeti elemek gyermekek elél elzarva
tartandok.

Gyermekektdl és allatoktdl tavol tartandé.

Ha az eszkdozt mas eszkozzel egyidejlileg hasznalja, a tobbi hasznalati
Utmutatét is be kell tartania.

Ne Hasznalat kdzben fokozottan lgyeljen a gyermekek és a kdzelben
feledje! tartézkodok testi épségére!

2.3. Személyes biztonsag

Onnek tilos az eszkdzt hasznélnia, ha faradt, beteg, vagy alkohol, kabitdszer,
illetve olyan gydgyszer befolydsa alatt all, amely lIényegesen korlatozza az 6n
képességeit az eszkdz haszndlataban.

A gépet csak fizikailag erre alkalmas, megfelel6en képzett személyek
hasznalhatjak, akik megismerkedtek e hasznalati utmutatdval, és részesiltek
munkavédelmi képzésben.

A gépet Ugy tervezték, hogy azt nem haszndlhatja korlatozott mentalis,
érzékszervi vagy szellemi képességli személy (ideértve a gyerekeket is), sem
olyan, aki nem rendelkezik megfelel& tapasztalattal és/vagy ismerettel, kivéve,
ha egy biztonsagaért felelGs személy feligyelete alatt all, vagy ha e felel6s
személyt6l utmutatast kapott a gép kezelésére vonatkozdlag.

Az eszkéz haszndlata kozben legyen koriltekints, és dontson jozan
megfontolasok alapjan! A munka kozben megengedett pillanatnyi
figyelmetlenség komoly testi sériilésekkel jarhat.

Az eszkdz nem jatékszer. Ugyelijen ra, hogy gyermekek ne jatsszanak a
eszkozzel!

Ne nyuljon se kézzel, se targgyal a miikodésben lévé eszkozbe!



a)

b)

h)
i)
)

k)
1)

r)

t)

u)

2.4. Az eszkoz biztonsagos hasznalata

Ne haszndlja az eszk6zt, ha az ON/OFF kapcsold hibasan miikodik (nem kapcsol
be vagy ki)! Ha az eszk6z a bekapcsoléval nem vezérelhetd, akkor az eszkéz
veszélyes, nem hasznalhaté munkara, hanem javitando.

Az eszkozt beallitas, tisztitds vagy karbantartas el6tt aramtalanitani kell. Ezzel
az dvintézkedéssel csdkkenthetd a véletlen mikodtetés kockazata.

Ha az eszkdz hasznalaton kivil van, tarolja gyermekek, képzetlen vagy jelen
haszndlati Gtmutatét nem ismer6 személyek el8l elzart helyen! Képzetlenek
kezében az eszkdz veszélyt jelent.

Tartsa az eszkozt j6 miszaki allapotban!

Az eszkozt ovja gyermekektél!

Az eszk6z karbantartasat csak szakképzett személy végezheti, és kizardlag
eredeti potalkatrészek felhasznalasaval. Ez biztositja a felhasznald biztonsagat.
Az eszkoz rendeltetés szerinti helyes mikodésének megdvasa érdekében nem
szabad eltavolitani a gyarilag beépitett védb&lemezeket vagy csavarokat.

Tilos az eszkdzt miikodés kdzben odébb tolni, athelyezni vagy megforditani.

A bekapcsolt eszkozt tilos Grizetlendl hagyni.

Az eszkOzt rendszeresen tisztitani kell a tartds lerakddasok megelGzése
érdekében.

Tilos egyidejlleg két munkadarabon dolgozni.

Az eszkdéz nem jatékszer. Az eszkdz tisztitasat és karbantartdsat felnGtt
feligyelete nélkiil nem végezhetik gyermekek.

Tilos az eszkéz szerkezetébe barmit beépiteni az eszkdz mikodési
paramétereinek javitasa érdekében.

Az eszkozt dvni kell tliz- és héforrastol.

Tilos elfedni az eszkoz szell6z6nyilasait!

Vakuumcsomagolt élelmiszer fogyasztasa el6tt mindenképpen ellendrizze,
nem romlott-e meg az élelmiszer!

Az élelmiszer biztonsagos tarolasa alacsony h6mérsékleten torténik (ajanlott
taroldsi h6mérséklet <4°C). Hosszan tartd élelmiszer tarolas el6tt az élelmiszert
csomagolas utan le kell fagyasztani.

Lejart szavatossagu élelmiszert tilos vakuumcsomagolni és tarolni.

A berendezést kizardlag foldelt aramforrashoz csatlakoztassa! A berendezés
csatlakoztatdsahoz tilos hosszabbitét haszndélini.

Vakuumcsomagoldshoz megfeleld, erre szant tasakokat és kiegészitGket kell
haszndlni.

Rovid lejarati idejid élelmiszert le kell fagyasztani, nem ajanlott
vakuumcsomagolni.

A berendezés egyes haszndlatai kozott 20 masodperces sziineteket ajanlott
tartani.



w) Tilos a forrasztécsikot megérinteni! Vakuumtasak betételekor/kivételekor
kiilénos évatossaggal kell eljarni.

X) A kéz égési sériilésének elkerilése érdekében nyomja le a ,Sea
késziilék ebben az lzemmddban felmelegszik.

y) Ne nyissa fel a fedelet erével! Ha a fedél felnyitasakor ellendllast tapasztal,
vdrja meg, amig a nyomas stabilizalodik!

|ll

gombot! A

A VIGYAZAT! Bar a berendezést tgy terveztiik, hogy biztonsagos legyen,
rendelkezzen megfelel6 védelmi eszkozokkel, tovabba a
felhasznalot védé kiegészit6 elemek haszndlata ellenére fennall
annak a kismérték( kockazata, hogy a berendezés haszndlata
kozben baleset vagy sériilés éri. Hasznalata kdzben fokozott
Ovatossaggal és koriltekintéssel kell eljarni.

3. A haszndlat szabalyai

A berendezés élelmiszerek légmentesen zarddo tasakbol vald levegGelszivassal és
a tasak hegesztésével tortén6 vakuumcsomagolasara lett tervezve.

A nem rendeltetésszer(i hasznalatbdl eredé minden karért a felhasznal6 viseli a
felelGsséget.

3.1. Berendezés leirasa
RCVG-40

1 —vezérlGpanel

2 - fogantyu

3 —fedél

4 -1ab

5 — ventilator

6 — szigetel6csik

7 —vakuumkamra tomitése



8 —vakuumkamra
9 — hegeszt6esik

VEZERLOPANEL:

CANISTER

Fy ) € @y 1

s e

1 — automata vakuumcsomagolas

2 —tasak hegesztése

3 — folyamat el6rehaladasanak a kijelzéje
4 — hevitési id6 ndvelése

5 — hevitési id6 csokkentése

6 — mlkodési jelz6fény

7 — ON/OFF gomb

8 — pacolasi izemmod

9 — levegGelszivas a kiegészit6kbdl lizemmad
10 — impulzus csomagolds izemmaod

11 - 3ltalanos hevitési izemmaod

RCVG-41



1 —vezérl6panel
2 —ventilator

3-1lab

4 — fedél

5 — szigetelGesik
6 —retesz

7 —vakuumkamra tomitése
8 — vakuumkamra
9 - retesz foglalat
10 — hegeszt&esik

VEZERLOPANEL:

JROYAL

SEAL TIME

CANISTER

r 4 S B

1 — automata vakuumcsomagolas

2 — tasak hegesztése

3 — folyamat el6rehaladasanak a kijelz6je
4 — hegesztési id6 novelése

5 — hegesztési id6 csdkkentése



6 — mlkodési jelz6fény

7 — ON/OFF gomb

8 — pacolasi izemmad

9 — levegGelszivas a kiegészit6kbdl izemmadd
10 — impulzus csomagolas izemmad

3.2. Munkara valo el6készités

3.2.1. BERENDEZES ELHELYEZESE

A kornyezeti h6mérséklet nem haladhatja meg a 40°C hémérsékletet, a relativ
paratartalom pedig nem lehet 85%-nal magasabb. A berendezést tgy kell elhelyezni,
hogy garantalt legyen a jo légaramlas. A berendezés minden falatél minimum 10 cm
tavolsagot kell hagyni. A berendezést tartsa tavol forré feliiletektSl! A berendezést
mindig egyenletes, stabil, tiszta, tGzall6 és széraz fellleten UGzemeltesse,
gyermekektSl és korlatozott pszichikai, érzékelési és szellemi funkcidkkal
rendelkez6 személyektdl tavol! A berendezést ugy kell elhelyezni, hogy a haldzati
csatlakozé barmikor hozzaférhet6 legyen. Ne feledje, hogy a berendezés
aramellatasanak meg kell felelnie az adattablaban szerepld értéknek!

3.2.2. BLANSIROZAS

A z6ldséget vakuumcsomagolds el6tt blansirozni kell. Ez a folyamat leallitja az iz-,
szin és allagvesztést okozd enzimek mikodését.

Blansirozas:

1. Tegye a zoldséget forrd vizbe vagy mikrohullamu siitGbe, és f6zze meg ugy,
hogy ropogds maradjon!

2. A fG6zési folyamat megallitdsahoz meritse a zoldséget hideg vizbe!

Vakuumcsomagolds el6tt szaritsa meg a zoldséget (pl. papirtorlével)!

4. A kaposztafélék (brokkoli, csirdk, kaposzta, karfiol, kelkdposzta) természetes
modon bocsatanak ki tarolds soran gazokat. Ezért blansirozas utan kizardlag
fagyasztoban tarolja 6ket!

w

3.3. Munkavégzés a berendezéssel

3.3.1. A BERENDEZES BEINDITASA

1. Csatlakoztassa a tapvezetéket!
a) Tavolitsa el a vezetékrél a foliat!
b) Helyezze a 3 pin véget a berendezés oldaldn talalhaté foglalatba [1]!



1
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2. Csatlakoztassa a késziiléket aramforrashoz!

a) Helyezze a tdpkabel csatlakozéjat az elektromos haldzat csatlakozéjabal

3. Nyomja meg az ON/OFF gombot! Megjelenik az utoljara elmentett hevitési id6.
Beindul a ventildtor. 10 perc inaktivitas utan a kijelz6 kialszik, a ventilator m(ikdése
ledll.
4. Vdlassza ki a kivant funkciot!

3.3.2. A BERENDEZES FUNKCIOI
3.3.2.1. Vakuumcsomagolas félidval:

a) Valassza ki a megfelel§ szélességl foliatekercset!
b) A félia elejét helyezze fel a hegeszt6csik mentén, és csukja le a fedelet!
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c) Nyomja meg a ,Seal” gombot! A berendezés 9-t6l 0-ig fogja visszaszamolni a
fazisokat, a 0 a hegesztés végét jelenti.

d) A folyamat ledllitdsahoz (sziikség esetén) nyomja meg az ON/OFF gombot!

e) A folyamat befejezése utan a fedél automatikusan kinyilik. Ekkor vegye ki a
foliatekercset, és nézze meg a hegesztés minGségét!

f) Megfelel6 hegesztés esetén igazitsa a fdélia méretét a csomagolni kivant
termékhez! Hagyjon 4,5 cm szabad teret, és vagja le a foliat!

g) A termék féliaba vald helyezését kovetSen Ugy jarjon el, ahogyan tasakos
vakuumcsomagolasnal szokott (Id. fenti 2. pont)!

3.3.2.2. Vakuumcsomagolds vakuumtasakkal

a) Vélassza ki a megfelel§ vakuumtasakot!

b) Tegye a terméket a tasakba!

c) Hagyjon 4,5 cm szabad teret a tasakban!

d) Helyezze el a tasak egyik végét a vakuumkamra tomitése mentén!

e) Csukja le a fedelet!

f) Nyomja meg a ,,Start” gombot! A késziilék elinditja a vakuumcsomagolasi ciklust.
A kijelz6 9-t6l 0-ig fogja visszaszamolni a fazisokat, a 0 a befejezést jelenti.

g) Befejezés utdn a készlilék automatikusan a hegesztési ciklusra 1ép.

h) Befejezés utan a fedél kinyilik. Ekkor vegye ki a tasakot, és nézze meg a hegesztés
mind@ségét! Sziikség esetén végezze el Gjra a hegesztési ciklust (a ,Seal” gomb
segitségével)!

3.3.2.3. Pulzus vakuumcsomagolas funkcio

Vakuumcsomagolds és magas nyomas kovetkeztében az érzékeny élelmiszerek
megsemmisiilhetnek. llyen termékekhez a pulzus vdkuumcsomagolas ajanlott,
amely soran ellenérizhet6 a negativ nyomas ideje és értéke, igy megel6zhetd a
termék OsszezUzdsa. Ez a funkcié hasznalhaté Iédus termékek csomagoldsara a
folyadékok kinyomasanak és a termék kiszaraddsanak a megel&zése érdekében.

a) Valassza ki a megfelel§ vakuumtasakot!

b) Tegye a terméket a tasakbal!

¢) Hagyjon 4,5 cm szabad teret a tasakban!

d) Helyezze el a tasak egyik végét a vakuumkamra tomitése mentén!

e) Csukja le a fedelet!

f) Nyomja meg a ,,Pulse” gombot! A késziilék elinditja a vdkuumcsomagolasi ciklust.
g) A ciklus ledllitdsahoz nyomja meg Ujra a ,,Pulse” gombot, igy csokkentve a negativ
nyomast és lelassitva a folyamatot! A munka folytatdsahoz nyomja meg ujra a



,Pulse” gombot! Ismételje addig, amig el nem éri a kivant hatast! Minél
érzékenyebb a termék, annal gyakrabban allitsa le és inditsa Ujra a folyamatot!

h) A kivant hatas elérése utan nyomja meg a ,,Seal” gombot a tasak hegesztéséhez!
h) A munka befejezése utan a fedél kinyilik. Ekkor vegye ki a tasakot, és nézze meg
a szigetelést! Sziikség esetén végezze el Ujra a hegesztési ciklust!

3.3.2.4. Vakuumcsomagolas tartalyban

b) Tegye a terméket a tartalyba!

b) Ellenérizze le, hogy a tartaly fedele szaraz, a fedél melletti és a tartaly tetején
|év6 hézagokban pedig nincs morzsa vagy maradék! Zarja le a tartalyt!

c) Atartaly fedelén teker6gomb van. Forgassa el levegGelszivasi helyzetbe (a tartaly
tipusatdl fliggben)!

b) Vezessen el még egy vezetéket a berendezés csatlakozéjatdl [1] a tartdly
csatlakozéjahoz!

c) Nyomja meg az ,,Accessory” gombot! Ovatosan nyomja meg a tartaly fedelét! A
késziilék megkezdi a levegbelszivast.

d) Befejezés utan a késziilék automatikusan készenléti tizemmaddba Iép.

e) Csavarja el a tartdly fedelén lév6 teker6gombot a légbemenet/légkimenet
elzarasa pozicidbal

e) Csatlakoztassa le a vezetéket!

f) Térolja a tartalyt a hiit6ben!

g) A tartaly kinyitdsdhoz csavarja el a tartaly fedelén Iévé teker6gombot nyitasi
pozicidba!

FIGYELEM! A tartalyt kitritése utan alaposan mossa el! Egy jol karbantartott
vakuumtartaly sokszor Ujrahasznalhato.

3.3.2.5. Pacolasi izemmad



Az élelmiszer pacoldsa a vakuumtartdly segitségével két ciklusban zajlik:
gyorspacolas (15 perc) és hagyomanyos pacolas (27 perc). A funkcid a
levegGelszivasi és a tartalyba torténd levegbkibocsatasi ciklusok valtakozasabal all,
igy biztositva az élelmiszerek kell6 mérték(i pacolddasat a lehets legrévidebb id6
alatt.

b) Tegye a terméket a tartalyba!

b) Ellenérizze le, hogy a tartaly fedele szaraz, a fedél melletti és a tartaly tetején
Iév6 hézagokban pedig nincs morzsa vagy maradék! Zarja le a tartalyt!

c) A tartaly fedelén teker6gomb van. Forgassa el levegGbemenet nyitasi pozicidba!
d) Vezessen el még egy vezetéket a berendezés csatlakozéjatél [1] a tartaly
csatlakozéjahoz!

e) Nyomja meg a ,,Marinate” (=pacolas) gombot! Valassza ki a kivant ciklust: gyors
(csak egyszer nyomja meg a gombot), hagyomanyos (kétszer nyomja meg a
gombot)! A kivalasztott ciklus megjelenik a kijelz6n: 1 — gyorspacoléds, 2 —
hagyomanyos pacolas.

f) Nyomja meg a ,,Start” gombot! Ovatosan nyomja meg a tartaly fedelét!

g) A készilék 5-t6l 0-ig fogja visszaszamolni az elszivasi fazisokat, a 0 a folyamat
befejezését jelenti. Az elszivas gyorspacolasi ciklus esetén 4 perc utan fejezédik be,
hagyomanyos pacolasi ciklus esetén 8 perc utan.

h) Az elszivas befejezése utan a tartalyba keril az elszivott levegd, azaz a pac
forrazata. A kijelz6 5-t6l 1-ig fogja visszaszamolni a fazisokat. A folyamat 30
masodperc utan befejez6dik.

i) A késziilék ujbdl elkezdi a levegGelszivast.

j) A fent leirt ciklusok fognak ismétlédni a pacolasi izemmad befejezédéséig.

k) A pacolas befejezése utan a kijelz6 0 értéket mutat.

I) Csavarja el a tartdly fedelén 1év6 teker6gombot a légbemenet/légkimenet
elzardsa pozicidba!l

m) Csatlakoztassa le a vezetéket!



3.3.2.6. Nyitott palackok bezarasa vakuumdugéval
Praktikus funkcio nyitott boros, étolajos, szorpos stb. Givegek esetén.

a) Zarja le az liveget vakuumdugdval! Hagyjon minimum 2,5 cm szabad teret a dugé
alja és a folyadék fellilete kdzott az Givegben!

b) Vezessen el még egy vezetéket a berendezés csatlakozéjatdl [1] a dugd
csatlakozéjahoz!

c) Nyomja meg az ,, Accessory” gombot! A késziilék megkezdi a levegé elszivasat az
Gvegbdl.

d) Befejezés utdn a késziilék automatikusan készenléti Gzemmaddba Iép.

e) Csatlakoztassa le a vezetéket!

f) Az Gveget flgg6leges helyzetben térolja! Ellenérizze le, hogy az lGvegben lévé
folyadék ne érintkezzen a dugdval!

g) Az liveg kinyitasahoz tavolitsa el a dugét!

3.3.2.7. Altalanos hegesztés
Praktikus funkcid, amikor nincs sziikség vakuumszigetelésre.

a) Allitsa be a hegesztési id6t a +, - gombok segitségével!

b) Nyomja meg az ,,Impulse seal” (impulzus csomagolas) gombot!

c) A tasak végét helyezze el a hegeszt6esik mentén!

d) Csukja le a fedelet, és dvatosan nyomja meg!

e) A készilék automatikusan megkezdi a hegesztést. A kijelz6 a kezdetben beallitott
kezdGértékrél 0-ig szamol vissza, 0-val jelezve a folyamat befejezését.

f) Nyissa fel a fedelet, és nézze meg a hegesztés minGségét!

g) A hagyomanyos hegesztési izemmodbdl valé kilépéshez nyomja meg az ON/OFF
gombot!

FIGYELEM: Nagyobb mennyiségli tasak hegesztése esetén ajanlott a lehet§
legrovidebb hegesztési id6t beadllitani a zacskd tulheviilésének és szétmallasanak
elkerilése érdekében.

3.3.3. VAKUUMKIEGESZITOKRE VONATKOZO INFORMACIOK
3.3.3.1. Vakuumtartalyok:

a) Kizardlag negativ nyomas alatti munkavégzésre tervezett tartalyok hasznalata
megengedett. Mas, nem kompatibilis tartalyok sérilés veszélyének vannak kitéve.



b) Az élelmiszert hiitse le, miel6tt a tartalyba helyezi!

c) Tilos a tartdlyt a tartalmaval egyitt lefagyasztani! Vakuumtartdlyban torténé
élelmiszer tarolas legalacsonyabb ajanlott hémérséklete -18°C.

d) A leveg6 tartdlybdl tortén6 elszivasanak a megkezdése el6tt néhany
masodperccel jobb hatds elérése érdekében dévatosan nyomja meg a tartdly
fedelét!

e) A tartaly fedelét tilos mikrohulldamu siit6be, illetve fagyasztdba tenni! Kézzel kell
elmosni. A tartaly moshatd mosogatdgépben, és beteheté mikrohulldamu sitébe,
amennyiben a beallitott h6mérséklet nem haladja meg a 100°C értéket.

f) Ha a vdkuumcsomagold csatlakozécsovébe folyadék vagy termékmorzsa keriil,
Oblitse ki meleg vizzel! Ellendrizze, hogy a csé ilyenkor nincs se a késziilékhez, se
tartalyhoz csatlakoztatva!

g) Por vagy granulatum formatumu élelmiszert a szivds megkezdése el6tt be kell
takarni papirtérlével, hogy a rendszerbe ne juthassanak be élelmiszerrészecskék!
h) Vakuumtartaly nem hasznalhatdé élelmiszer konzervalasara.

3.3.3.2. Vakuumtasakok:

a) Vakuumtasakokba torténd csomagolds esetén a lehetd legfrissebb
élelmiszereket hasznalja!

b) Torékeny és nedves élelmiszereket vakuumcsomagolas el6tt le kell fagyasztani.
Olyan termékeket, mint példaul hus, afonya vagy kenyér, 24 draval a csomagolas
el6tt le kell fagyasztani. Kemény terméket ajanlott vakuumcsomagolni.

c) Nem fagyasztott hust csomagolas el6tt papirtérlébe kell tenni. Ez megel6zi az
élelmiszer kiszaradasat.

d) Folyékony termékeket, pl. leveseket, porkoltet vagy parolt ételeket le kell hiiteni,
és csomagolas el6tt kicsit fagyasztani kell jeges talban vagy talcan.

e) Eles szegély(i élelmiszereket, mint példaul csontot, rizst vagy tésztat papirtérlébe
kell tekerni csomagolas el6tt, hogy ne lyukadjon ki a tasak.

f) A vakuumtasakok tobbszor hasznalatosak. Forro vizbe vagy mikrohullamu sitébe
szabad Gket tenni, azonban hal, csiszds vagy zsiros élelmiszerek tarolasara hasznalt
tasakokat nem szabad Ujra vakuumcsomagolasra felhasznalni.

g) Ne feledjik, hogy z6ldséget vakuumcsomagolas el6tt blansirozni kell!

3.3.4. ELELMISZER TAROLAS
Termék Vakuumcsomagolt | Vakuumcsomagolt | Normal tarolas
élelmiszer élelmiszer
tarolasa tarolasa hiitében
fagyasztéban

Marha és borju 1-3 év 1 hénap 1-2 hét
Daralthus 1év
Sertés 2-3 év 2-4 hét 1 hét




Hal 2 év 2 hét 3-4 nap
Baromfi 2-3 év 2-4 hét 1 hét
Fistolt hus 3év 6-12 hét 2-4 hét
Friss, 2-3 év 2-4 hét 1-2 hét
blansirozott

élelmiszerek

Gyumolcs 2-3 év 2 hét 3-4 nap
Kemény sajtok 6 hdénap 6-12 hét 2-4 nap
Felvagott Nem ajanlott 1-2 hét
Tésztak 6 hénap 2-3 hét 1 hét

3.3.5. VAKUUMCSOMAGOLO EGYEB FELHASZNALASA
3.3.5.1. Hlt6tasak
a) Toltse fel a vakuumtasakot félig vizzel!
b) Adjon hozza néhéany kandlnyi alkoholt!
c) Hegessze le a tasakot (ne szivja el belGle a leveg6t)!
d) Tegye fagyasztdba!
e) Az alkohol megakadalyozza, hogy a viz megfagyjon. Kovetkezésképpen amikor
kiveszi a fagyasztobal, rugalmas h(it6tasakot vehet ki fajo sériilések kezelésére.

3.3.5.2. Rendezé

Apré targyakat, pl. csavarokat, betéteket stb. is lehet vakuumcsomagolni, igy
kdnnyen rendben tarthaté pl. a garazs, nem vesznek el az apro alkatrészek.

3.3.5.3. Oxidalodas megelGzése

Ezzel a funkcidval a vakuumcsomagolt eziist, pl. ékszer jo allapotban Grizheté meg,
nem fog elfeketedni.

3.3.5.4. Utazoék nélkilézhetetlen kelléke
Hosszabb kirdandulas el6tt a készételek vakuumcsomagolhaték elvitelre, tovabba

vakuumcsomagolhaték a praktikus aprd targyak, példaul gyufa, térkép —
vakuumcsomagolva nem fognak elazni.

3.4. Tisztitas és karbantartas

a) Tisztitas el6tt, illetve ha a berendezést nem haszndlja, huzza ki a konnektorbdl!



A fellletek tisztitasara kizardlag mard anyagoktdl mentes szereket hasznaljon.
Tisztitdsra csak kimélé, élelmiszerrel valdé érintkezésre tervezett
tisztitdszereket hasznaljon!

d) A berendezést szaraz és hlivos, nedvességtdl és kozvetlen napsugarzastol
védett helyen kell térolni.

e) Tilos a berendezést vizsugdrral permetezni vagy vizbe meriteni.

f)  Nefeledje, hogy a burkolaton talalhato szell6z6nyilasokba nem juthat viz!

g) A berendezést rendszeresen szemlézni kell mdszaki allapot és
sérilésmentesség szempontjabadl.

h) Tisztitdshoz puha torl6ruhat és kiméls szappant hasznaljon!

i) A tisztitdshoz ne hasznaljon éles és/vagy fém téargyakat (pl. drotkefét vagy
fémlapatkat), mivel ezek megsérthetik a berendezés anyaganak a felliletét!

j)  Ne tisztitsa a berendezést savas kémhatasu anyaggal, gydgyitasra hasznalt
szerekkel, higitdkkal, izemanyaggal, olajokkal vagy egyéb vegyi anyagokkal, ez
a berendezés meghibasodasaval jarhat!

k)  RCVG-41 tipus esetén eltavolithato a kamra melletti tomités, igy kitakarithato
bel6le a csomagolas soran a vakuumtasakbodl esetlegesen kijutott folyadék
vagy maradék.

3.5. Problémamegoldas
Hiba Lehetséges ok Elharitas
A kijelz6n ,,E” (RCVG- A berendezés tulheviilt. Kapcsolja ki a késziiléket, és
41 tipus esetén ,E2” csatlakoztassa le az
vagy ,E3”) jelenik meg. aramforrdsrol! Varjon
minimum 20 percet, miel6tt
Ujrainditja!
A késziilék nem Nincs aramforrashoz EllenGrizze a tapkabel
kapcsol be. csatlakoztatva, vagy sérilt | allapotat és csatlakozasat! A
a tapkabel. hiba tipusatél figgben
nyomja be a csatlakozét,
vagy cseréljen kabelt!
A berendezés sok A vakuumtasak vége nincs | Ellenérizze, hogy a tasak
leveg6t hagy a a vakuumkamraban, vagy | megfelelGen van-e
vakuumtasakban. nem egyenletesen van behelyezve; tisztitsa meg a
elhelyezve; a késziilék késziléket, vagy cseréljen
vagy a tasak tasakot!
elszennyez6dott.
Szivargd tasak A tasakban Iévé éles Cserélje ki a tasakot, és
szegély(l élelmiszer végezze el Ujra a
kilyukaszthatta a tasakot. | vakuumcsomagolast!




Gyumodlcs/z6ldség
megromlik.

Az élelmiszer blansirozasa
vagy fagyasztasa nem volt
megfeleld (gdzokat bocsat
ki).

Nyissa ki a tasakot, és ha
még fogyaszthato, fogyassza
el az élelmiszert — ellenkezé
esetben dobja ki! Ne
csomagolja ujra!

A berendezés nem
szivja el a levegét a
vakuumtartalyokbdl.

¢ hibas vezeték
csatlakozas;

e a tartaly fedelén lévé
tekerégomb hibdsan van
beallitva;

® nincs meg a tartalyban a
szlikséges szabad tér;

o sérilt tartaly/fedél;

¢ ellendrizze a vezeték
csatlakozasat, és sziikség
esetén nyomja be a
vezetéket;

e dllitsa a teker6gombot a
megfelelS pozicidba;

e (ritse ki a tartalyt annyira,
hogy meglegyen benne a
szlikséges szabad tér;

e cserélje ki a tartdlyt / a
fedelet




Specifikationer

Parameters Parameters
beskrivelse beskrivelse
Produktnavn Vakuumpakker
Model RCVG-40 | RCVG-41

Forsyningsspaending [V~] /

Frekvens [Hz] 230/50

Nominel effekt [W] 475

Beskyttelsesklasse |

Mal [bredde x dybde x hgjde;

m] 275x390x130
Vaegt [kg] 6,3
-942 (dobbelt -968 (dobbelt
Vakuumtryk [MPa] vakuumpumpe med vakuumpumpe med
motor) motor)
Maksimal bredde for 310

rulle/film/svejsetrad [mm]

1. Generel beskrivelse

Denne brugsanvisning skal hjelpe dig med at betjene maskinen pa sikker og palidelig
vis. Produktet er designet og fremstillet ngje efter de geeldende tekniske forskrifter, ved
hjelp af de nyeste teknologier og komponenter, og ved anvendelse af de hgjeste
kvalitetsstandarder.

LZES DENNE BRUGSANVISNING GRUNDIGT IGENNEM OG
FORSTA INDHOLDET,
FOR DU TAGER PRODUKTET | BRUG.

For at sikre en lang og palidelig drift af maskinen er det ngdvendigt, at maskinen
betjenes og vedligeholdes i overensstemmelse med retningslinjerne, der er specificeret
i denne brugsanvisning. Tekniske data og specifikationer i denne brugsanvisning er
aktuelle. Producenten forbeholder sig retten til at foretage eventuelle sendringer, der
anses for at vaere en forbedring af det oprindelige produkt. Under hensyntagen til den
tekniske udvikling og muligheder for stgjbegransning blev maskinen udviklet og
opbygget saledes, at risikoen forbundet med stgjemission begraenses til et minimum.

Symbolforklaring



Produktet opfylder kravene i de relevante sikkerhedsstandarder.

N\
/M

For brug skal du laese instruktionerne.

Genanvendeligt produkt.

ADVARSEL! eller OBS! eller HUSK! der beskriver en situation
(generelt advarselsskilt).

BEMZRK! Elektrisk spanding!

Kun til indendgrs brug.

BEMARK! Klemningsfare!

Bemaerk! Varme overflader kan forarsage forbreendinger!

Udstyr i 3. beskyttelsesklasse.

BEMZRK! Billederne i denne brugsanvisning tjener udelukkende som
illustration. De kan i visse detaljer afvige fra det faktiske
produkt.

> OH P PP

Den originale brugsanvisning er udarbejdet pa tysk. De @vrige sprogversioner er
oversattelser fra tysk.



2. Brugssikkerhed

A BEMARK! Alle instruktioner og sikkerhedsadvarsler skal leeses. Manglende

overholdelse af advarslerne og instruktionerne kan resultere i
elektrisk stgd, brand og/eller alvorlig personskade eller dgd.

Betegnelsen “maskine” eller “produkt” i det efterfglgende henviser til vakuumpakker.

a)

b)

b)

2.1. Elektrisk sikkerhed

Stikket pa udstyret skal passe til kontakten Stikket ma aldrig modificeres pa
nogen made. Originalle stik og dertil passende stikkontakter reducerer risikoen
for elektrisk stgd.

Undga bergring af jordede overflader, sasom rgr, radiatorer, komfurer og
koleskabe. Risikoen for at fa et elektrisk stgd forgges, hvis kroppen er
jordforbundet og kommer i kontakt med maskinen, nar den er direkte udsat
for regn eller vade forhold. Vand, som traenger ind i et elektrisk vaerktgj, vil
forgge risikoen for beskadigelse af maskinen og for at fa et elektrisk stgd.

Tag ikke fat i det elektriske vaerktgj med vade eller fugtige haender.

Brug ikke ledningen pa en ukorrekt made. Brug aldrig ledningen til at baere det
elektriske veerktgj eller til at treekke stikket ud af kontakten. Hold ledningen
borte fra varme, olie, skarpe kanter og bevaegelige dele. Beskadigede eller
sammenfiltrede ledninger gger risikoen for elektrisk stgd.

Kan brug af udstyret i fugtigt miljg ikke undgas skal der anvendes en
fejlstrgmsafbryder (RCD). Brug af en RCD mindsker risikoen for elektrisk stgd.
Det er ikke tilladt at bruge ledninger der er beskadigede eller viser tegn pa
slitage. En beskadiget ledning ma udskiftes af en kvalificeret elektriker eller
producentens servicetekniker.

ADVARSEL — LIVSFARE! Under renggring eller betjening af et elektrisk vaerktgj
ma det aldrig nedsaenkes i vand eller andre vaesker.

2.2. Arbejdspladssikkerhed

God belysning og orden pa arbejdspladsen skal opretholdes. Uorden eller
darlig belysning kan fgre til ulykker. Ved brug af denne maskine, skal du veere
fremadrettet og bruge din sunde fornuft. Du skal ogsa altid veere opmaerksom
pa hvad du laver.

Du skal kontakte producentens service, hvis du er i tvivl om produktet fungerer
korrekt, eller hvis der findes skader pa produktet.



a)

b)

d)

Produktet ma kun repareres af producentens service. Du ma ikke foretage
reparationer selv!

Hvis maskinen er stremfgrt og der opstar brand, ma der kun bruges tert pulver
eller kuldioxid (CO2) ildslukkere til at slukke maskinen.

Ophold af bgrn eller andre uautoriserede personer pa arbejdspladsen, er
forbudt. Bgrn over 8 ar skal veere under opsyn af voksne, nar produktet
anvendes.

Sikkerhedsmzerkaterne  bgr  kontrolleres  regelmaessigt.  Ulaeselige
sikkerhedsmarkaterne skal udskiftes.

Brugsvejledningen skal gemmes til fremtidig brug. Hvis enheden videregives til
tredjemand, skal brugsvejledningen medfglge.

Visse elementer, sdsom emballageelementer og sma samleelementer bgr
opbevares utilgaengeligt for bgrn.

Maskinen skal opbevares utilgaeengeligt for bgrn og kaeledyr.

Nar du bruger denne maskine sammen med andre enheder, skal du ogsa
overholde de andre brugsanvisninger.

Husk! Mens maskinen betjenes, skal bgrn og andre tilstedevaerende
personer beskyttes.

2.3. Personlig sikkerhed

Det er forbudt at betjene maskinen i en tilstand af traethed, sygdom, pavirket
af alkohol, medicin eller stoffer, der markant begraenser evnen til at betjene
maskinen.

Maskinen kan kun betjenes af personer med fuld fgrlighed, som er trenet i
brug af maskinen, og som har laest denne brugsanvisning og som er blevet gjort
bekendt med anvisningerne vedrgrende arbejdsmiljg og sikkerhed.

Maskinen er ikke beregnet til at blive brugt af personer (herunder bgrn) med
nedsat psykisk, sensorisk eller mental funktionsevne, eller af personer uden
tilstraekkelig erfaring og/eller viden, medmindre de er under opsyn af en
person, der er ansvarlig for deres sikkerhed eller har faet pasende vejledning i
brug af maskinen.

Nar maskinen betjenes, skal man vare forsigtig og bruge sund fornuft. Et
gjebliks uopmaerksomhed under betjening af udsyret kan medfgre alvorlig
personskade.

Maskinen er ikke et legetgj. For at sikre sig, at bgrn ikke leger med maskinen,
skal de veaere under opsyn.a

Det er forbudt at stikke hander eller genstande ind i maskinen!



a)

h)
i)
j)
k)
1)

2.4. Sikker brug af maskinen

Maskinen ma ikke betjenes, hvis ON/OFF-kontakten ikke fungerer korrekt (den
teender eller slukker ikke for maskinen). En maskine med defekt kontakt er
farlig og ma repareres, fgr den tages i brug.

Fgr maskinen indstilles,renggres eller vedligeholdes, tag stikket ud af
stikkontakten. Det er en sikkerhedsforanstaltning, som forhindrer en tilfaeldig
start af maskinen.

Opbevar ubrugte maskiner uden for bgrns raekkevidde og personer, der ikke
kender maskinen eller denne betjeningsvejledning. Maskinerne er farlige i
haenderne pa uerfarne brugere.

Maskinen skal holdes i god teknisk stand.

Maskinen skal opbevares utilgeengeligt for bgrn.

Vedligeholdelse og reparation af enheder bgr udfgres af kvalificerede
personer, der kun anvender originale reservedele. Dette vil sikre sikker brug af
maskinen.

For at sikre enhedens konstruerede driftsintegritet ma du ikke fjerne
fabriksinstallerede dzeksler eller fjerne skruer.

Det er forbudt at flytte og dreje maskinen mens den er i drift.

Efterlad ikke maskinen uden opsyn mens den er taendt.

Maskinen skal renggres regelmaessigt for at forhindre permanent
bundfaeldning af snavs.

Det er ikke tilladt at bearbejde to genstande pa samme tid.

Maskinen er ikke et legetgj. Renggring og vedligeholdelse bgr ikke udfgres af
bgrn uden opsyn.

Det er forbudt at forstyrre konstruktionen af maskinen for at @ndre dens
parametre eller konstruktion.

Maskinen skal holdes vaek fra brand- og varmekilder.

Ventilationsabninger ma ikke blokeres!

F@r du indtager vakuumpakket mad, er det stadig ngdvendigt at kontrollere for
nedbrydning.

Sikker opbevaring af fgdevarer ved lave temperaturer (anbefalet
opbevaringstemperatur er <4°C). Til langtidsopbevaring af fgdevarer skal det
fryses efter indpakning.

Maden med udlgbet holdbarhedsdato ma ikke vakuumpakkes og opbevares.
Produktet ma kun tilsluttes til jordede strgmkilder. Brug ikke
forleengerledninger til at tilslutte produktet.

Der skal anvendes vakuumpakningsposer og tilbehgr, der er beregnet til
vakuumpakning.

Produkter med kort holdbarhed skal fryses, og vakuumpakning af sddanne
produkter anbefales ikke.

Det anbefales at bruge et interval pa 20 sekunder mellem hver brug af
produktet.



w) Rer ikke ved svejsetradet! Veer serlig forsigtig, nar du iseetter/fjerner
vakuumposen.

X)  Tryk pa knappen "Seal" for at undga at braende handen. Produktet varmer ikke
op i denne tilstand.

y)  Abning af 1aget med overdreven kraft, forbudt. Hvis der er modstand, nar du
forsgger at dbne I3get, skal du vente p3, at trykket stabiliseres.

A BEMZRK!

Selv om maskinen er saledes konstrueret og udstyret, at den er
sikker, og til trods for anvendelse af vyderligere
sikkerhedselementer til at beskytte brugerne, er der stadig ringe
risiko for uheld eller personskade. Nar maskinen betjenes, skal
man veere forsigtig og bruge sund fornuft.

3. Forholdsregler ved brug

Produktet er beregnet til at vakuumpakning af mad ved at suge luft fra en forseglet
pose og svejse den.

Det er brugeren, der baerer ansvar for enhver form for skader opstaet som fglge
af uhensigtsmaessig anvendelse af maskinen.

3.1. Beskrivelse af maskinen

RCVG-40

1 - Styrepanel

2 —handtag
3-lag

4 —fod

5 — blaeser

6 — taetnende rem

7 — vakuumkammertzetning
8-vakuumkammer



9 — svejsetrad

Kontrolpanel

CANISTER

1 - automatisk vakuumpakning
2- posens svejsning

3 - visning af procesforlgb

4 - forggelse af svejsetiden

5 - reducering af svejsetiden

6 — funktionslampe

7 - ON/OFF-knap

8 —marinering

9 — luftindsugningsfunktion fra tilboehgr
10-pulserende pakningstilstand
11 - almindelig forsegling

RCVG-41

T ) €



1 —Styrepanel

2 — blaeser

3 —fod

4-Lag

5 — teetnende rem

6—1las

7 — vakuumkammertzetning
8-vakuumkammer

9 —lasens fatning

10 - svejsetrad

Kontrolpanel

HROYATL |

SEAL TIME

CANISTER

r 4 S B

1 - automatisk vakuumpakning
2- posens svejsning

3 - visning af procesforlgb

4 - forggelse af svejsetiden

5 - forggelse af svejsetiden



6 — funktionslampe

7 - ON/OFF-knap

8 —marinering

9 — luftindsugningsfunktion fra tilbehgr
10-pulserende pakningstilstand

3.2. Forberedelse til brug

3.2.1. PLACERING AF MASKINEN

Den omgivende temperatur ma ikke overstige 40°C, og den relative fugtighed bgr
ikke overstige 85%. Udstyret opstilles pa en made, der garanterer god
luftcirkulation. Husk at holde mindst 10 cm afstand fra alle udstyrets vaegge. Hold
maskinen vak fra enhver form for varme overflader. Maskinen skal til enhver tid
anvendes pa et jeevnt, stabilt, rent, brandsikkert og tgrt underlag, uden for
reekkevidde af bgrn og personer med nedsat psykisk, sensorisk eller mental
funktionsevne. Udstyret opstilles et sted, hvor der altid er nem adgang til netstikket.
Husk, at elforsyning til udstyret skal vaere i overensstemmelse med oplysninger
anfgrt pa typeskiltet!

3.2.2. BLANCHERING

Grgnsagerne skal blancheres fgr de bliver vakuumpakket. Denne proces stopper
enzymfunktionen, der forarsager tab af smag, farve og struktur.

Blanszowanie:

1. Leeg grontsagerne i kogende vand eller i en mikrobglgeovn, indtil de er kogte,
men stadig sprgde.

2. Dyp grentsagerne i koldt vand for at stoppe kogningsprocessen.

Ter grgntsagerne (f.eks. med en papirserviet), for vakuumpakningen.

4. Korsblomstrede grgntsager (broccoli, spirer, kal, blomkal, grenkal, majroer)
frigiver gasser under opbevaring. Derfor bgr de kun opbevares i fryseren, efter
blancheringen.

w

3.3. Betjening af maskinen

3.3.1. START AF MASKINEN

1. Tilslut strgmledningen.
a) Fjern filmen fra ledningen.
b) Anbring spidsen af 3-pin knappen i abningen pa siden af maskinen [1].



1

2. Tilslut enheden til en strgmkilde.
a) seet strogmstikket i stikkontakten.
3. Tryk pa ON/OFF-knappen Den senest gemte svejsetid vises. Blaseren starter.
Efter 10 minutters inaktivitet slukker displayet, og blaeseren holder op med at virke.
4. Velg den gnskede funktion.

3.3.2. PRODUKTETS FUNKTIONER

3.3.2.1. Vakuumpakning med folie:
a) Veelg en filmrulle med den korrekte bredde.
b) Start filmen langs svejsetraden, og luk laget.

c) Tryk pa ,,Seal”-knappen Maskinen vil taelle ned i trin 9 til 0, hvor 0 er slutningen
af svejsningen.



d) Tryk pa ON/OFF-knappen for at stoppe processen (om ngdvendigt).

e) nar processen er fuldfgrt, abnes laget automatisk. Fjern filmrullen, og kontroller
kvaliteten af svejsningen.

f) Hvis svejsningen er korrekt, skal du justere filmstgrrelsen, sa den passer til det
produkt, der skal pakkes ind. Efterlad 4,5 cm friplads og klip filmen.

G) efter at produktet er anbragt i folien, skal der foretages vakuumpakning med
poser (pkt.2 nedenfor).

3.3.2.2. Vakuumpakning med folie:

a) Veelg en egnet stpvsugerpose.

b) Leeg produktet i posen.

c) Der skal veere 4,5 cm ledig plads i posen.

d) Placer den ene ende af posen langs vakuumkammers taetning.

e) Luk laget.

f) Tryk pa ,Start”-knappen Maskinen starter en vakuumcyklus. Maskinen vil tzelle
ned i trin 9 til 0, hvor O er slutningen.

g) Nar du er faerdig, gar maskinen automatisk ind i svejseprocessen.

h) Nar du er faerdig, dbnes laget. Fjern filmrullen, og kontroller kvaliteten af
svejsningen. Gentag svejsningen (med "Seal" - knappen), hvis det er ngdvendigt.

3.3.2.3. Pulserende vakuumpakning funktion

Vakuumpakning og hgjt tryk kan beskadige sarte produkter. For disse produkter
anbefales det at bruge en pulserende vakuumpakning-funktion til at overvage tid
og vakuum for at forhindre knusning af produktet. Denne funktion kan bruges til at
pakke saftige produkter for at forhindre, at produktet bliver presset ud og tgrrer.

a) Veelg en egnet vakuumpose.

b) Laeg produktet i posen.

c) Der skal veere 4,5 cm ledig plads i posen.

d) Placer den ene ende af posen langs vakuumkammers taetning.

e) Luk laget.

f) Tryk pa , Pulse”-knappen Maskinen starter en vakuumcyklus.

g) Tryk pd "Pulse"-knappen igen for at stoppe cyklussen, hvilket vil reducere
vakuumet og ggre processen langsommere. Tryk pa "Pulse"-knappen igen for at
genoptage driften. Gentag, indtil den @nskede effekt er opnaet. Jo blidere
produktet er, jo oftere er det ngdvendigt at stoppe og genoptage processen.

h) Nar den gnskede effekt er opnaet, skal du trykke pa "Seal"-knappen for at svejse
posen.



i) Nar du er faerdig, abnes laget. Fjern filmrullen, og kontroller kvaliteten af
svejsningen. Gentag svejsningen, hvis det er ngdvendigt.

3.3.2.4. Vakuumpakning i beholdere

a) Anbring produktet i en vakuumbeholder.

b) Serg for, at beholderens lag er tgrt, og at hullerne i ldget og toppen af
beholderen ikke indeholder krummer eller snavs. Luk beholderen.

c) Der er en knap pa beholderens lag. Drej dem til positionen for t@rring af luften
(afhaengigt af type ah beholeren).

b) Fgr et ekstra kabel fra stikkontakten i enheden [1] til stikkontakten i beholderen.

c) Tryk pa ,Accessory”’-knappen Tryk forsigtigt ned pa laget af beholderen.
Maskinen begynder at tgrre luften ud.

g) Nar du er faerdig, gar maskinen automatisk ind i dvaletilstanden

e) Drej knappen pa beholderens laget til positionen for blokering af luftind-
/afgangen.

e) Frakobl slangen.

f) Beholderen skal opbevares i kgleskab.

g) Abn beholderen ved at dreje knappen pa beholderens 13g til 3ben position.

BEMZRK! Vask beholderen grundigt, nar den er tgmt. Vakuumbeholderen kan
genbruges mange gange.

3.3.2.5. Marinering

Marineringen for vakuumbeholderen udfgres i to cyklusser: Hurtig marinering (15
min) og normal marinering (27 min). Funktionen bestar i skiftevis at gentage
luftudsugningen og derefter slippe luften ud i beholderen, hvilket sikrer optimal
maetning af marinade-produkterne sa hurtigt som muligt.



a) Anbring produktet i en vakuumbeholder.

b) Serg for, at beholderens lag er tgrt, og at hullerne i laget og toppen af
beholderen ikke indeholder krummer eller snavs. Luk beholderen.

c) Der er en knap pa beholderens lag. Drej dem til positionen for abning af
luftindtaget.

d) Fer et ekstra kabel fra stikkontakten i enheden [1] til stikkontakten i beholderen.

f) Tryk pa ,Marinate”-knappen Veaelg den gnskede cyklus: Hurtig (tryk pa knappen
én gang), normal (tryk to gange pa knappen). Den valgte cyklus vises pa displayet:
1 - hurtig marinering, 2 - normal marinering.

f) Tryk pa ,Start”-knappen Tryk forsigtigt ned pa laget af beholderen.

Maskinen vil teelle ned i trin 5 til 0, hvor 0 er slutningen. Sugningen slutter efter 4
minutter for en hurtig marineringscyklus og efter 8 minutter for en normal
marineringscyklus.

h) Nar sugningen er afsluttet, vil den sugede luft, det vil sige infusionen af
marinade, stremme ind i beholderen. Displayet begynder at telle trin 5 til 1. Efter
30 sekunder er processen fuldfgrt.

i) Maskinen begynder at suge luft ind igen.

j) De cyklusser, der er beskrevet ovenfor, fortsaetter, indtil marineringen er fuldfgrt.
k) Nar marineringen er fuldfgrt, viser displayet 0.

I) Drej knappen pa beholderens laget til positionen for blokering af luftind-
/afgangen.

m) Frakobl slangen.

3.3.2.6. Lukning af abne flasker med vakuumlag
Velegnet til abne flasker med vin, spiselig olie, juice osv.

a) Dxk flasken med en vakuumprop. Der skal vaere mindst 2,5 cm ledig plads
mellem proppens bund og vaeskens overflade i flasken.



b) Far et ekstra kabel fra stikkontakten i enheden [1] til stikkontakten i beholderen.
c) Tryk pa , Accessory”’-knappen Maskinen begynder at suge luft ind igen.

d) Nar du er faerdig, gar maskinen automatisk ind i dvaletilstanden

e) Frakobl slangen.

f) Flasken skal opbevares oprejst. Sgrg for, at vaesken i flasken ikke kommer i
kontakt med proppen.

g) For at dbne flasken skal du fjerne proppen.

3.3.2.7. Almindelig svejsning
Nyttig, nar vakuumforsegling ikke er ngdvendig.

a) Indstil svejsetid med + og -.

b) Tryk pa "Impulse seal" - knappen.

c) Anbring enden af posen langs svejsetraden.

d) Tryk forsigtigt ned pa laget af beholderen.

e) Maskinen begynder at svejse automatisk. Displayet begynder at telle tiden fra
start til 0, hvilket betyder, at processen er fuldfgrt.

f) Abn Iaget, og kontroller kvaliteten af svejsningen.

g) Tryk pa ON/OFF-knappen for at forlade den normale svejsningstilstand.

ADVARSEL: Hvis der er tale om en stor mangde vakuumposer, anbefales det at
indstille den kortest mulige svejsetid for at undga overophedning eller at posen
oplgses.

3.3.3. OPLYSNINGER OM VAKUUMTILBEH@R

3.3.3.1. Vakuumbeholdere:
a) kun beholdere, der er beregnet til vakuumarbejde, er tilladt. Andre inkompatible
beholdere kan gdelaegges.
b) Afkgl produktet, fgr det anbringes i beholderen.
c) Beholdere og indholdet ma ikke fryses. Den laveste anbefalede temperatur til
opbevaring af mad i en vakuumbeholder er -18°C.
d) Et par sekunder, fgr du begynder at suge luft fra beholderen, skal du forsigtigt
trykke pa beholderens lag for at opna et bedre resultat.
E) beholderens lag ma ikke kommes i mikrobglgeovn eller opvaskemaskine. Vask
det manuelt. Selve beholderen kan vaskes i opvaskemaskinen og anbringes i
mikrobglgeovnen, hvis temperaturindstillingen er under 100°C .
f) Hvis der kommer vaeske eller krummer fra produktet i kontakt med
vakuumpakken, skal slangen skylles med varmt vand. Sgrg for, at ledningen ikke er
sluttet til maskinen eller beholderen.



g) Pudrede eller granulerede produkter skal daekkes med et papirhandklade inden
sugningen for at forhindre, at der kommer produktpartikler ind i systemet.
h ) Vakuumbeholderen ma ikke anvendes til at lukke produkterne i dase.

3.3.3.2. Vakuumposer:

a) Til pakning i vakuumposer skal du bruge sa friske produkter som muligt.

b) Sarte og fugtige produkter skal fryses, inden de vakuumpakkes. Produkter som
kad, baer og brad kan fryses 24 timer fgr pakning. Det anbefales, at produktet er
hardt, fér det vakuumpakkes.

c) Ikke-frosset kgd skal placeres pa et papirhdndkleede fgr pakning. Dette
forhindrer produktet i at tgrre.

d) Flydende produkter sasom supper, gryderetter eller stuvet mad skal afkgles og
forsigtigt fryses i en isskal eller bakke, fgr de pakkes.

e) Produkter med skarpe kanter , sdsom knogler , ris og pasta , skal indpakkes med
en papirserviet inden pakning for at undga, at posen gennembrydes .

f) Vakuumposer kan genbruges. De kan placeres i kogende vand eller mikroovn,
men disse poser bgr ikke leengere anvendes til vakuumpakning, som f.eks. poser,
der har vaeret anvendt til opbevaring af fisk eller glatte og fedtede produkter.

g) Husk at blanchere grgntsagerne, fgr du vakuumpakker dem sammen.

3.3.4. OPBEVARING AF FODEVARER

Produkt Opbevaring af Opbevaring af Normal
vakuumpakket vakuumpakket opbevaring
produkt i en produkti et
fryser kgleskab

Pksekpd og 1-3ar 1 maned 1-2 uger
lammekgd
Hakket kgd 1ar
Svinekgd 2-3ar 2-4 uger 1 uge
Fisk 2 ar 2 uger 3-4 dage
Fjerkrae 2-3ar 2-4 uger 1 uge
Roget kgd 3ar 6-12 uger 2-4 uger
Friske 2-3ar 2-4 uger 1-2 uger
blancherede
produkter
Frugt 2-3ar 2 uger 3-4 dage
Harde oste 6 maneder 6-12 uger 2-4 dage
Paleg Anbefales ikke 1-2 uger
Pasta 6 maneder 2-3 uger 1 uge




3.3.5. ANDRE BRUG AF VAKUUMPAKKER
3.3.5.1. Kolesystem

a) Fyld vakuumposen halvt med vand.

b) Tilfgj et par spsk alkohol.

c) Svejs posen (uden indsugning!)

d) Placer det i fryseren.

e) Alkohol forhindrer vand i at fryse. Som fglge heraf kan du, nar du traekker det ud
af fryseren, opna et fleksibelt kplesystem for smertefulde skader.

3.3.5.2. Organiser

Sma genstande som f.eks. skruer, haetter osv. kan ogsa vakuumpakkes for at holde
ting paene i garagen, f.eks. for at forhindre, at sma dele gar tabt.

3.3.5.3. Forhindrer oxidering

Denne funktion holder sglv, som f.eks. vakuumpakkede smykker i god stand og
forhindrer sne.

3.3.5.4. Rejseudstyr

Faerdigpakkede retter til at tage med, samt sma nyttige ting som kampe og kort,
der er vakuumpakket, bliver ikke vade.

3.4. Renggring og vedligeholdelse

a)  Fgr hver renggring og hvis udstyret ikke er i brug, skal netstikket udtages.

b) Undgad at bruge etsende renggringsmidler til renggring af maskinens
overflader.

c) Brug kun milde renggringsmidler til renggring af overflader, der kommer i
kontakt med fgdevarer.

d) Maskinen skal opbevares pa et kgligt og tgrt sted, vaek fra direkte sollys og
fugt.

e) Det er forbudt at lsegge maskinen under kraftige vandstraler eller nedsaenke
den helt i vand.

f)  Husk at sgrge for, at der ikke traenger vand ind i udstyret igennem
ventilationsabninger.

g) Maskinen skal kontrolleres regelmaessigt for den tekniske stand og eventuelle
skader.

h)  Maskinen skal renggres med en blgd og fugtig klud.



i) Brug ikke skarpe genstande og genstande i metal (som stélbgrster eller
metalspartler) til renggring, da de kan beskadige maskinens lakke og
overflader.

j) Der ma ikke bruges syreholdige renggringsmidler eller midler til sezerlige
medicinske formal, fortyndingsmidler, benzin, olie eller andre kemikalier, da
disse stoffer kan beskadige maskinen.

k)  For model RCVG-41 er det muligt at fjerne taetningen ved kammeret for at
fjerne vaesker og rester, der kan veere kommet ud af posen under pakning.

3.5. Problemlgsning

Problem Mulig arsag Handling
Displayet viser "E" Overophedning af Sluk for udstyret med
("E2" eller "E3" for maskinen OFF/ON knappen og sluk for
model RCVG-41) strgmmen. Vent mindst 20

minutter, fgr du genstarter.

Maskinen taender ikke | Ingen strgmtilslutning eller | Kontroller, at strgmkablet
beskadiget netledning erigod stand, og at det er
tilsluttet korrekt. Spaend
stikket, eller udskift kablet
afhaengigt af fejlen.

Maskinen efterlader Enden af vakuumposen er | Sgrg for, at posen er sat
meget luft i ikke i vakuumkammeret korrekt i. Renggr maskinen,
vakuumposen eller er ujeevnt placeret; eller udskift posen.

snavset maskine eller

pose.

Utzet pose Produktets skarpe kanteri | Udskift posen, og udfgr
posen kan gennembore vakuumpakningen igen.
den.

Frugt/grgntsager Produkterne er ikke Abn posen, og spis

bliver rodnet korrekt blancherede eller produkterne, hvis de stadig

frosne (producerer gasser) | er spiselige, eller smid dem
ud. De ma ikke pakkes igen.

Maskinen suger ikke o forkert kabeltilslutning; e kontroller
luft fra o forkert justering af stremforbindelsen, og
vakuumbeholderne knappen pa beholderens spaend den om ngdvendigt;
lag; E ¢ Flyt drejeknappen til
e der er ikke tilstraekkelig den gnskede position;
rum i beholderen. * tgm beholderen, indtil
¢ defekt beholder/lag den ngdvendige rum er

opnaet.




« udskift beholderen/ldget |
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catering

Umwelt — und Entsorgungshinweise

Hersteller an Verbraucher
Sehr geehrte Damen und Herren,

gebrauchte Elektro — und Elektronikgerate diirfen gemaB europdischer Vorgaben [1] nicht zum unsortierten Siedlungsabfall
gegeben werden, sondern miissen getrennt erfasst werden. Das Symbol der Abfalltonne auf Riadern weist auf die Notwendigkeit
der getrennten Sammlung hin. Helfen auch Sie mit beim Umweltschutz. Sorgen Sie dafiir, dieses Gerat, wenn Sie es nicht mehr
weiter nutzen wollen, in die hierfiir vorgesehenen Systeme der Getrenntsammlung zu geben.

In Deutschland sind Sie gesetzlich [2] verpflichtet, ein Altgerdt einer vom unsortierten Siedlungsabfall getrennten Erfassung
zuzufiihren. Die offentlich — rechtlichen Entsorgungstrager (Kommunen) haben hierzu Sammelstellen eingerichtet, an denen
Altgerate aus privaten Haushalten ihres Gebietes fiir Sie kostenfrei entgegengenommen werden. Méglicherweise holen die
rechtlichen Entsorgungstrager die Altgerate auch bei den privaten Haushalten ab.

Bitte informieren Sie sich iiber lhren lokalen Abfallkalender oder bei lhrer Stadt — oder Gemeindeverwaltung iiber die in lhrem
Gebiet zur Verfiigung stehenden Méglichkeiten der Riickgabe oder Sammlung von Altgeraten.

[1 RICHTLINIE 2002/96/EG DES EUROPAISCHEN PARLAMENTS UND DES RATES
UBER ELEKTRO — UND ELEKTRONIK — ALTGERATE
[2] Gesetz iiber das Inverkehrbringen, die Riicknahme und die umweltvertrigliche Entsorgung

von Elektro — und Elektronikgeriten (Elektro — und Elektronikgeritegesetz — ElektroG).

Utylizacja produktu

Produkty elektryczne i elektroniczne po zakonczeniu okresu eksploatacji wymagaja segregacji i oddania ich do wyznaczonego
punktu odbioru. Nie wolno wyrzuca¢ produktéw elektrycznych razem z odpadami gospodarstwa domowego. Zgodnie
z dyrektywa WEEE 2012/19/UE obowiazujaca w Unii Europejskiej, urzadzenia elektryczne i elektroniczne wymagaja segregacji
i utylizacji w wyznaczonych miejscach. Dbajac o prawidtowa utylizacje, przyczyniasz si¢ do ochrony zasobéw naturalnych
i zmniejszasz negatywny wptyw oddziatywania na srodowisko, cztowieka i otoczenie. Zgodnie z krajowym prawodawstwem,
nieprawidtowe usuwanie odpadow elektrycznych i elektronicznych moze by¢ karane!

For the disposal of the device please consider and act according to the national and local rules and regulations.

CONTACT

expondo Polska sp.z o.o. sp. k.

ul. Nowy Kisielin-Innowacyjna 7
66-002 Zielona Géra | Poland, EU

e-mail: info@expondo.de

expondo.de
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