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Vakuova svarecka folii Vakuuma iepakotajs folija
Vékuova zvaracka folii Vacuum foil sealer
Zgrzewarka prézniowa do folii Vakuumier- und FolienschweiRgerat
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PODEKOVANI

Dékujeme Vam, Ze jste si zakoupili vyrobek znacky Concept a piejeme Vam, abyste byli s nasim vyrobkem spokojeni
po celou dobu jeho pouzivani.

Pfed prvnim pouZitim prostudujte pozorné cely ndvod k obsluze a potom si jej uschovejte. Zajistéte, aby i ostatni osoby,
které budou s vyrobkem manipulovat, byly seznameny s timto navodem.

Technické parametry

Napéti 230V -50Hz
Ptikon oW
BALENi OBSAHUJE:

VA0010 - vakuova svarecka folii
5ks sacki o rozmérech 22 x 30cm
5ks sackid o rozmérech 28 x 40cm

DULEZITA BEZPECNOSTNi UPOZORNEN::

« Nepouzivejte spottebic jinak, nez je popsano v tomto navodu.

- Pred prvnim pouzitim odstrarite ze spotfebice viechny obaly a marketingové materidly.

« Ovéfte, zda pfipojované napéti odpovidd hodnotdm na typovém Stitku spotfebice. Pouzivejte pouze zésuvky
elektrického napéti s uzemnénim.

- Spotfebi¢ umistéte pouze na stabilni a tepelné odolny povrch stranou od veskerych zdroj( tepla.

- Pred pouZzitim zkontrolujte zda spotfebic ¢i jeho ¢sti nejevi zndmky zfejmého poskozeni.

+ Nepouzivejte spotiebi¢ pokud fadné nefunguje.

+ Nenamahejte Sidru sitového adaptéru nadmérnym ohybanim a prehybanim.

- Pfi odpojovani pfistroje z elektrické sité, uchopte a tahejte pouze za adaptér.

+ Nikdy se nepokousejte pfistroj rozebrat!

« Neni-li pfistroj pouzivan, vyjméte sitovy adaptér z elektrické zasuvky.

« Pristroj nikdy nedavejte do mikrovinné trouby a nemyjte v mycce nadobi!

« Neponofujte sitovy adaptér nebo spotiebi¢ do vody ani do jiné kapaliny.

- Pred ¢iSténim a po pouZziti spotiebi¢ vypnéte a vypojte ze zasuvky elektrického napéti.

« Spotfebic je vhodny pouze pro pouZiti v domécnosti, neni uren pro komeréni pouziti.

« Pravidelné kontrolujte spottebic i privodni kabel z dlivodu poskozeni. Nezapinejte poskozeny spotfebic.

« Neopravujte spotiebi¢ sami. Obratte se na autorizovany servis.

Nedodrzite-li pokyny vyrobce, nemiize byt pfipadna oprava uznana jako zarucni.
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POPIS VYROBKU

1. bezpecnostni spinac
2. tlacitka pro otevieni vika
3. odsavaci otvor

4. zatavovaci prouzek
5. odsavaci komora
6. spodni tésnéni

7. horni tésnéni

8. zatavovaci prvek

NAVOD K OBSLUZE
Postup vyroby sacku z roli Concept Fresh - VB2203, VB2806

1. Zapojte pfistroj do elektrické sité.

2. Z role odvinte a nGzkami odstfihnéte délku fdlie, kterou budete potiebovat pro ulozeni potraviny a pfidejte cca
10 cm délky na zataveni a smrsténi sacku (Obr. 1). Pokud si prejete sacky pouzit opakované, pfidejte na kazdé dalsi
pouziti asi 1,5cm, aby po odstfizeni svaru bylo mozno vytvorit svar novy. Oba okraje stiihejte kolmo k podéIné
hrané role.

3. Odklopte viko pfistroje a jeden z ofiznutych okraji vlozte do pfistroje, tak aby se hrana fdlie dotykala tésnéni
odsévaci komory (6). Sd¢ek nesmi zasahovat do odsévaci komory (5) (Obr. 2).

4. Zavrete viko a pevné na obou koncich pritlacte (Obr. 3). Zacvaknutim se pfistroj zapne. Jakmile je svér zataven,
pristroj se automaticky vypne. Viko otevrete stiskem Sedych tlacitek na stranach spotrebice (Obr. 4).

R

Obr. 1 Obr. 2 Obr. 3 Obr. 4
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Vakuové zataveni pripraveného sacku z roli Concept Fresh - VB2203, VB2806

1. Sacek naplrite tak, aby asi 7,5 cm od otevieného okraje nebyla Zzddnd ndplf. Tato ¢ast sacku nesmi byt zvenku ani
zevnitt potfisnéna uklddanou potravinou.

2. Otevieny okraj sacku vlozte do odsavaci komory (5) mezi tésnéni (6). Okraj sacku nesmi byt zvinén nebo pomackén
(Obr. 5).

3. Uzaviete viko a jeho stiskem zapnéte pfistroj (Obr. 6). Jakmile je veSkery vzduch odsén, vakuovaci proces se
automaticky ukonci a sacek se zatavi svarem.

4. Pred dalsim pouZitim nechte pfistroj nejméné 1 minitu vychladnout.

Dulezité upozornéni:

Pouzivejte vyhradné origindlni sacky vyrobené z roli Concept Fresh VB2203 a VB2806.
Potraviny pred samotnym vakuovanim zbavte pfebyte¢né vihkosti!

Nikdy nevakuujte sacky napInéné jakoukoliv tekutinou!

Obr. 5 Obr. 6 Obr.7 Obr.8
Vakuové baleni potravin v dézach Concept fresh VD8100, VD8200 a zatka na vino VD8300

1. Dézu naplite max 2,5 cm pod okraj.

2. Pokud jsou na hrané doézy zbytky potravin nebo vlhkost, otfete je.

3. Hadicku, kterd je pfislusenstvim kazdého baleni sad déz/zatek na vino zasurite jednim koncem do odsévaciho
otvoru (3) ve vakuovaci komote a druhym koncem do otvoru ve viku dézy/zatky (Obr. 7).

4. Tlac¢itko na viku d6z VD8100 nastavte do pozice ,SEAL". Zapnéte pristroj stiskem bezpecnostniho spinace (1)
a drzte ho cca 1 minutu dokud neni proces ukoncen (Obr. 8). Po ukonceni odsavani se pfistroj automaticky vypne.
Vyjméte hadicku z vika pfistroje a d6zu uskladnéte pozadovanym zplsobem.

Dulezité upozornéni:
Zatavovaci prvek se po celou dobu odsavaciho procesu zahfiva. Nedotykejte se ho!

5. Pokud chcete ddzu oteviit:
sada d6z VD8100 — pootocte tlacitko na viku do pozice ,OPEN”
sada d6z VD8200 - stisknéte modré tlacitko a drzte dokud viko nelze opét otevrit
sada zatek na vino VD8300 - zatku vytdhnéte z hrdla lahve

Tip:

Abyste predesli ztraté hadicky, doporucujeme skladovat ji v otvoru na vnitini strané
vika pfistroje (Obr. 9).

Pfistroj je vybaven ve spodni ¢asti otvorem pro skladovéni pfivodniho kabelu.
Nenavijejte privodni kabel okolo spotiebice!
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TIPY PRO NEJLEPSi VYKON PRISTROJE

1. Sacky ani dézy neprepliiujte. Vzdy ponechte dostatek mista dle vyse uvedenych instrukci.

2. Nikdy nevkladejte do pfistroje sacky, které jsou v misté pozadovaného svéru znecisténé nebo vihké. Konce sackd
pred svafenim vzdy peclivé otfete a vysuste.

3. Nenechdvejte v sdcku pfilis mnoho vzduchu. Pred svafenim ze sdcku vzdy odstrarite co nejvice prebyte¢ného
vzduchu.

4. Nevakuujte predméty s ostrymi hranami, které by mohly protrhnout sacek. Na tyto predméty pouzivejte vzdy
pfislusné dozy.

5. Mezi jednotlivymi balenimi nechte pfistroj 1 minutu vychladnout.

6. Pokud neni pfistroj schopen proces vakuovani dokoncit, po 45 sek se automaticky vypne. Zkontrolujte svar sacku
a zda je dobfe vloZen do odsévaci komory.

7. Zabrante tomu, aby doslo ke vniknuti kapalin do odsévaci komory ¢i otvoru a naslednému poniceni pfistroje.
Potiebujete-li vakuovat vihké potraviny, doporucujeme je nejdfive zmrazit sacek vytfit papirovou utérkou.

8. Kapaliny vakuujte jediné v d6zéach, které jsou distribuovany jako dokoupitelné pfislusenstvi. Tekutiny nechte vzdy
vychladnout!

9. Potraviny rychle podléhajici zkaze skladujte po zabaleni vzdy v lednici ¢i mraznicce. Vakuovani pouze prodluzuje
jejich cerstvost, ale neuchrani je pred zkazou.

10. Systém vakuovani Ize pouzit nejen ke skladovani potravin, ale také jako ochranu cennosti (napf. dokumenty,
elektronika, léky atd.)

11. Pred kazdym pouZzitim se presvédcte, ze odsavaci komora a otvor jsou Cisté a zbavené veskerych necistot.

12. Pokud dojde k poskozeni pfistroje nasatim zbytk( jidel z pfeplnéné odsavaci komory, neni toto poskozeni zaru¢ni
vadou!

CISTENi A UDRZBA

1. Pred ¢isténim vzdy vytahnéte privodni kabel pfistroje ze zasuvky.

2. Nevkladejte pfistroj ani jeho ¢asti do vody nebo do mycky.

3. Nepouzivejte abrazivni prostredky, rozpoustédla, ani vrouci vodu pfi ¢isténi kterékoliv ¢asti piistroje.
4. Pristroj otirejte vlhkym hadfikem a jemnym ¢isticim prostfedkem.

Z vnitiku pfistroje vytfete zbytky jidel a kapalin papirovou utérkou.

5. Pred dalsim pouzitim nechte pfistroj a jeho piislusenstvi dikladné oschnout.

Cisténi sackd a déz pro opakované pouziti
Pred opakovanym pouzitim je nutno sacky umyt v teplé mydlové vodé a dlikladné oplachnout.

Dulezité upozornéni:

Nepouzivejte mycky nadobi; sacky a dézy by byly zniceny pfilis vysokou teplotou.

Vika d6z neponofujte do vody, udrzujte vihkym hadfikem a jemnym mycim prostfedkem.
Dézy nejsou urceny pro ohiev v mikrovinné troubé a skladovani v mraznicce.

Upozornéni:
NepouZivejte opakované sacky, ve kterych bylo dfive uskladnéno syrové maso, byly ohfivény ve vrouci vodé nebo
mikrovinné troubé.
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RESENI POTiZi

-

. PFistroj nefunguje

- Zkontrolujte je-li spravné zapojen pfivodni kabel a zda neni poskozen.
- Zkontrolujte zda je sacek fadné umistén a neni mimo odsavaci komoru.
- Ujistéte se, Ze je viko uzavieno spravné.

2.V sacku je stale vzduch

- Ujistéte se, Ze otevieny konec sacku je fadné zasunut do odsavaci komory. Je-li okraj sacku za tésnénim odsavaci
drazky, nebude vzduch odcerpan, i kdyz svér bude tésny.

- Zkontrolujte tésnost sacku ponofenim do vodou naplnéné nadoby. Unikajici bubliny odhali jakoukoliv netésnost
sacku. V takovém pripadé pouzijte sacek jiny nebo netésny svér odfiznéte a sdcek znovu zatavte.

- Na bocnich stranach sacki nikdy nevytvérejte dalsi svary. Sacky jsou opatieny specialnimi bo¢nimi svary, které
jsou po celé délce vnéjsi hrany utésnény. Pokus o vytvoreni bo¢niho svaru mize zpusobit netésnost sacku a mize
umoznit prinik vzduchu.

3.Vzduch byl ze sacku odstranén, ale opét vnikl dovniti

- Zkontrolujte utésnéni sacku (viz predchozi odstavec).

- Je-li odhalena netésnost svar odstfihnéte a zatavte znovu.

- Vlhkost obsazena v potravinach ¢i potraviny samotné (Stavy, tuky, drobky, apod.) zabranuji spravnému utésnéni
sacku. Sdcek znovu otevrete, vysuste a oCistéte misto svaru a znovu zatavte.

- P¥i baleni pfedmétd s ostrymi hranami mGze dojit k jeho propichnuti. Potraviny a pfedméty s ostrymi hranami
obalte mékkym materialem (napf. papirovou utérkou) a novy sacek zatavte.

4, Sacek se v misté spoje protavuje

Zatavovaci prvek mize byt prehiaty po opakovaném pouziti. Po kazdém pouziti nechte pfistroj zhruba 1 minutu
vychladnout.

DOKOUPITELNE PRISLUSENSTVi

Ke spotfebici je mozno dokoupit nasledujici pfislusenstvi:

kod:
VB-2203 sada folii pro vakuové baleni 2 ks 8594049740314
VB-2806 sada félii pro vakuové baleni 2 ks 8594049740321
VD-8100 sada doz pro vakuové skladovani 3 ks 8594049740352
VD-8200 sada ¢tyrhrannych déz pro vakuové skladovéni 2 ks 8594049740369
VD-8300 sada zatek pro vakuovani lahvi 2 ks 8594049740376

NAVODY A INFORMACE PRO SPRAVNE POUZiVANI PRISTROJE

Zkaza potravin je zplsobovana chemickymi reakcemi, ke kterym dochazi, pokud jsou potraviny vystaveny vzduchu,
teploté, vlhkosti, ic¢inku enzymd, rdstu mikroorganism( nebo byly zasazeny hmyzem. Déle zpUsobuji tvorbu skvrn
na $patné zabalenych zmrazenych potravinach, zplisobenych odparovanim vody. Tento proces mizeme zpomalit
uloZenim potravin do vakua. Vakuovani je védecky ovéfena metoda skladovéni potravin, kterd udrzuje potraviny
cerstvé po dobu az pétkrat delSi nez ostatni pouzivané postupy.
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1. Vakuové baleni nenahrazuje tepelné procesy pfi konzervovéni potravin. Potraviny rychle podléhajici zkéze je
vzdy nutno ulozit v chladni¢ce nebo mraznicce.

2. Béhem odséavani vzduchu mohou byt mald mnozZstvi kapalin, drobky nebo ¢astecky potravin nasaty do odsdvaci
komory a zpisobit poskozeni pfistroje. Proto vzdy zkontrolujte, zda v ni nejsou zbytky potravin.

3. Vizdy dbejte na to, aby sacky nebyly pfeplnény a v délce cca 7cm od mista svaru znecistény zbytky jidel (vné
i zevnitf).

4. Vlhké a Stavnaté potraviny, napi. syrové maso — pied vlozenim do sacku zmrazte. MGzete také do vnitini horni
Casti sacku (mimo zatavovanou cast sacku) umistit pred zatavenim slozenou papirovou utérku a prebytecnou
vlhkost tak zachytit.

5. Polévky, omécky a jiné kapaliny nejprve hluboko zmrazte, napf. ve vhodné nadobé.

Praskové a jemné zrnité potraviny nevkladejte do sacku volné, mohly by byt naséaty. Do sacku nebo nadoby je
muZete vloZit v papirové utérce ¢i jiném vhodném obalu.

7. Na séccich nikdy nevytvérejte vlastni bocni svéry. Félie jsou vyrobeny se specidlnim bo¢nim svarem, ktery je
utésnén po celé jeji délce.

8. Pro zabranéni vzniku ohybii nebo zvinéni félie, ji jemné roztdhnéte podél vakuovaci komory pfed uzavienim vika
pristroje.

9. Okraj sacku se nesmi pfi uzavirani vika ,vysmeknout” z vakuovaci komory.

10. Pokud uklddate potraviny s ostrymi hranami, chrante sacek pred protrzenim zabalenim pfedmétu do papirového
ubrousku nebo utérky. Mizete pozit také pfislusnou doéz.

11. Nikdy sacky znovu nepouzivejte v piipadech, kdy byly pouzity pro ulozeni syrového masa nebo v ptipadech, kdy
byly pouZzity na vafeni, nebo byly vloZeny do mikrovinné trouby.

12. Potraviny uloZené v dézéch nikdy nerozmrazujte ani neohfivejte v mikrovinné troubé!

TIPY SETRICi VAS CAS | PENIZE

Snadné marinovani - vakuové baleni otevira péry potravin a tak béhem nékolika minut nahradi hodinové marinovani
pres noc.

PFiprava pokrmu pfedem - pfipravte si pohosténi pro viechny kazdodenni i slavnostni pfileZitosti v pfedstihu.
Sezonni jidla nebo speciality kdykoliv - udrZujte potraviny rychle podléhajici zkdze, nebo potraviny s ob¢asnym
pouzitim dlouho Cerstvé.

Pomocnik pfi kazdé dieté - balte pouze pfipravené porce potravin. Na sacky si napiste kalorické a nutri¢ni hodnoty
jednotlivych porci.

Vyuziti i mimo kuchyni - tento systém muzete pouzit k ochrané Vasich zasob a potieb pro kempovani, dovolené
a vylety pred vzduchem, vlhkem nebo pred oxidaci.

BEZPECNOST POTRAVIN

Proces vakuového baleni prodluzuje Zivotnost potravin tim, Ze odstrafuje vétSinu vzduchu z utésnéné nadoby nebo
sacku. Snizuje tak oxidaci potravin, kterd ovliviiuje jejich nutri¢ni hodnotu, chut a celkovou kvalitu.

Odstranéni vzduchu také zpomaluje riist mikroorganismda, které mohou za urcitych podminek znehodnocovat kvalitu
potravin. Mezi tyto mikroorganismy patfi zejména:

Plisné — nedokazi rast v prostiedi s malym obsahem kysliku a proto je vakuové baleni ticinnou metodou k omezeni
jejich rastu.
Kvasinky — vyZzaduji ke svému mnozeni a rdstu vodu, cukr a pfimérenou teplotu. Mohou piezivat na vzduchu
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i v prostiedi bez vzduchu. Zpomaleni ristu kvasinek vyzaduje chlazeni. Zmrazeni zastavi jejich rdst uplné.

Bakterie — rlist téchto mikroorganismu Ize vyrazné omezit pfi teplotach 4 °C a méné. Zmrazeni na teplotu -17 °C
nezabiji mikroorganismy, ale zastavuje jejich riist a mnoZzeni. V pfipadé dlouhodobého skladovani potravin rychle
podléhajicich zkéze vzdy zmrazujte pfi sou¢asném vyuziti technologie vakuového baleni. Po rozmrazeni udrzujte tyto
potraviny i nadale zchlazené pfi nizsich teplotach.

UPOZORNENI:

Vakuové baleni neni nahradou procesu konzervovani. Vakuové baleni je vak schopno zpomalit procesy vedouci
ke znehodnoceni potravin. Potraviny podléhajici rychle zkaze, které je nutno mrazit ¢i uchovavat V lednici se musi
uchovdvat v takovych teplotnich podminkéch i po vakuovém zabaleni.

TIPY PRO VAKUOVANI A OPETOVNE OHRIVANI POTRAVIN

Rozmrazovani a ohfivani vakuové balenych potravin
Potraviny rozmrazujte vzdy v lednici nebo v mikrovinné troubé. Potraviny rychle podléhajici zkaze nerozmrazujte pfi
pokojové teploté.

Potraviny ulozené v d6zach nikdy nerozmrazujte v mikrovinné troubé.
Pfi ohfivéni potravin zabalenych v saccich vzdy odstfihnéte pied vloZenim do mikrovinné trouby riizek sacku.

V mikrovinné troubé neohtivejte v saccich masa na kosti a tu¢né pokrmy, odstranite tak moznost vzniku pfehfatych
mist. Takovéto potraviny doporucujeme ohfivat tak, Ze je umistite do vody a mirné prohfejete pfi teploté cca 75 °C.

Vakuové baleni masa a ryb:

Pro dosazeni nejlepsich moznych vysledki vlozte maso nebo ryby pied zabalenim na 1 az 2 hodiny do mraznicky.
Poté pouzijte sacek vyrobeny z foliové role pro vakuové baleni potravin. Tento postup umozni zadrzet Stavu a udrzi
tvar potraviny.

Pokud neni mozné potravinu pfedbézné zamrazit, vloZzte mezi maso a vrchni ¢ast sécku sloZzenou papirovou utérku.
Tuto papirovou utérku ponechte v sacku, aby absorbovala pfebytecnou vlhkost a Stavy unikajici béhem procesu
vakuového baleni. Ujistéte se, Ze utérka nezasahuje do mista svaru.

Pozndmka: Hovézi maso miize po vakuovém zabaleni ztmavnout. Tento jev je zplsoben odstranénim kysliku
anejednd se o znak znehodnoceni potraviny.

Vakuové baleni tvrdych syra:

Chcete-li udrzet syr co nejdéle Cerstvy, pouzijte technologii vakuového baleni po kazdém jeho otevfeni a pouziti.
Pripravte si delsi sacek z role folie tak, abyste méli vzdy 2,5 cm sacku pro kazdy pfipad, kdy sacek oteviete a znovu
zatavite. Kromé toho si ponechte 7,5 cm sacku jako normalni prostor, ktery ponechéate mezi obsahem sacku a svarem.
Pro zabaleni miizete samoziejmé pouzit i dozu.

DULEZITE UPOZORNENI: Nikdy nepouzivejte vakuové baleni na mékké syry.

Vakuové baleni zeleniny:
Ocisténou zeleninu se doporucuje pied vakuovym balenim blansirovat, tj. spafit (kratkym ponofenim do horké vody).
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Tento proces zastavi ¢innost enzymd, které by mohly zp(sobit ztratu chuti, barvy a textury.

Poznamka: Blansirovani provedte tak, Ze zeleninu umistite do vrouci vody nebo do mikrovinné trouby a ponechate ji tam
1 az 2 minuty pro listovou zeleninu; 3 - 4 minuty pro hrach s lusky, na platky nakrajenou cuketu nebo brokolici; 5 minut
mrkev a 7 - 11 minut kukufi¢né klasy. Zelenina si musi udrzet svoji kiupavost. Po spafeni ji okamzZité ponofte do studené
vody, ¢imz zastavite proces vareni. Nakonec dobfe osusenou zeleninu zabalte ji.

PYi zmrazovani zeleniny je nejlepsi ji nejprve po dobu 1 -2 hodiny predbézné zmrazit, dokud neztuhne. Pro zmrazeni
ji rozdélte do jednotlivych porci a rozprostiete na plech na peceni, aby se jednotlivé kousky vzdjemné nedotykaly.
Zelenina se Vam tak neslepi do jednoho kusu. Jakmile je zelenina zmrazena, zabalte ji a ihned ulozte do mraznicky.

Poznamka: Vsechny druhy zeleniny (v¢etné brokolice, riizickové kapusty, zeli, kvétaku, kapusty, tufinu apod.) uvolfuji
béhem skladovani plyny (jedna se o pfirozeny pfirodni proces). Z tohoto diivodu musi byt po spafeni skladovany pouze
v mraznicce.

DULEZITE UPOZORNEN:I: Nikdy nepouzivejte technologii vakuového baleni pro houby.

Dalsi tipy pro vakuové baleni listové zeleniny:

Pro dosazeni co nejlepsich vysledkl mUzete pouzit pro uskladnéni listové zeleniny dézy Concept Fresh VD8100
aVD8200. Nejdfive zeleninu fadné omyjte a poté ji osuste papirovou utérkou nebo odstredivce. Po vysuseni listy vlozte
do dézy a vysajte vzduch. Nadobu uskladnéte v lednici.

Vakuové baleni ovoce:

Postupujte stejnym zplsobem jako u zeleniny, ale bez blansirovani.

Mdazete si zmrazit jednotlivé porce pro pouziti v budoucnu nebo malé mnozstvi skladovat v chladnicce pro rychlou
spotiebu. Doporucujeme ovoce skladovat v dézach Concept Fresh.

Vakuové baleni peciva:
Pro vakuové baleni peciva doporucujeme pouzivat dozy Concept Fresh, nebot v nich si pecivo uchova pGvodni tvar. Pi
pouziti sackl je nutno pecivo nejprve zmrazit po dobu 1 az 2 hodin, nebo dokud zcela neztuhne.

Vakuové baleni kavy a praskovych potravin:

Aby se zamezilo prliniku drobnych ¢astecek potravin do vakuového cerpadla, vlozte pred vlastnim balenim do horni
Casti sdcku nebo dozy filtr na kdvu ¢i papirovou utérku, kterd zabrani nasati jemného materidlu. Dal$i moznosti je umistit
potravinu do sécku ¢i ddzy v jejim origindlnim obalu.

Vakuové baleni kapalin:

Pro baleni tekutin v originalnich lahvich (vino, olej atd.) doporucujeme pouzit originalni pfislusenstvi Sada zatek
na vino - VD8300. Pokud neni mozno tyto zitky pouzit, kapalné potraviny pfed balenim nechte zmrazit v obalu
vhodného tvaru a velikosti.

Pred pouzitim odstfihnéte rlzek sacku a rozmrazte jej v mikrovinné troubé nebo ve vodé o teploté do 75 °C.

Vakuové baleni nepotravinaiskych predméti:

Vakuovy balici systém Concept Fresh mlze chranit také nepotravinaiské materialy a predméty pred oxidaci, korozi
a pred plsobenim vlhkosti. Pfi vakuovém baleni takovychto pfedmétli postupujte podle postupll pouzivanych pro
baleni potravin a pouZijte origindIni sacky nebo dézy Concept Fresh.

Pfi vakuovém baleni pfedmétl s ostrymi hroty obalte $picky mékkym vycpavkovym materidlem, aby bylo zamezeno
propichnuti sacku.
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Vakuové baleni predmétli je idealni pro vylety do pfirody, tabofeni a turistiku, kdy potiebujete uchovat v suchu napt.
obleceni, zapalky, elektroniku, mapy a potraviny. Zabalit si miZzete i led, ktery se po roztati proméni v pitnou vodu.

PRIRUCKA PRO SKLADOVANI POTRAVIN

doba uchovani doba uchovani ve vakuu
Potraviny chlazené 5-2°C
Cervené maso 3-4dny 8-9dnd
Bilé maso 2-3dny 6-9 dnu
Ryby celé 1-3 dny 4-5dni
Zvéfina 1-3 dny 5-7 dni
Uzeniny 7-15dn0 25-40 dnl
Kréajené uzeniny 4-6 dnl 20-25dn0
Mékké syry 5-7 dnli 14-20 dnd
Tvrdé syry 15-20 dnli 25-60 dn
Zelinafské produkty 1-3dny 7-10dnl
Ovoce 5-7 dni 14-20 dni
Potraviny vafené, upravované
Kase, polévky zeleninové 2-3dny 6-10 dnil
Téstoviny, ryze 2-3dny 6-8 dnu
Maso varené, pecené 3-5dnu 10-15dna
Mékka peciva 2-3dny 6-8 dnt
Olej na fritovani 10-15 dnd 25-40 dnli
Potraviny zmrazené -18-2°C
Maso 4-6 mésich 15-20 mésicl
Ryby 3-4 mésice 10-12 mésich
Zelenina 8-10 mésicl 18-24 mésicl

Potraviny s pokojovou teplotou 25-2°C

Chléb 1-2dny 6-8 dni

Balené susenky 4-6 mésicl 12 mésict
Téstoviny 5-6 mésicl 12 mésich
Ryze 5-6 mésicl 12 mésich
Mouka 4-5 mésich 12 mésic
Suché ovoce 3-4 mésice 12 mésict
Mleté kava 2-3 mésice 12 mésich
Caj sypany 5-6 mésich 12 mésicd
Praskové mléko 1-2 mésice 12 mésic
Potraviny v prasku 1-2 mésice 12 mésict
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SERVIS

Udrzbu rozsahlejsiho charakteru nebo opravu, kterd vyzaduje zasah do vnitfnich €asti vyrobku, musi provést
odborny servis.

OCHRANA ZIVOTNIHO PROSTREDI

« Preferujte recyklaci obalovych materidl a starych spotiebica.

- Krabice od spotiebic¢e mize byt ddna do sbéru tfidéného odpadu.

« Plastové sacky z polyetylénu (PE) odevzdejte do sbéru materialu k recyklaci.

Recyklace spotiebice na konci jeho Zivotnosti:

Symbol na vyrobku nebo jeho baleni udava, ze tento vyrobek nepatfi do domdciho odpadu. Je nutné odvézt
ho do sbérného mista pro recyklaci elektrického a elektronického zafizeni. Zajisténim spravné likvidace
tohoto vyrobku pomizete zabranit negativnim ddsledkdm pro Zivotni prostiedi a lidské zdravi, které
by jinak byly zptsobeny nevhodnou likvidaci tohoto vyrobku. Podrobnéjsi informace o recyklaci tohoto
vyrobku zjistite u pfislusného mistniho Ufadu, sluzby pro likvidaci domovniho odpadu nebo v obchodé, kde
jste vyrobek zakoupili.
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PODAKOVANIE
Dakujeme Vam, Ze ste si zakupili vyrobok zna¢ky Concept a prajeme Vam, aby ste boli spokojni s Vasim vyrobkom po celt
dobu jeho pouZivania.

Pred prvym pouzitim si pozorne prestudujte cely ndvod na obsluhu a potom si ho uschovajte. Zaistite, aby aj ostatné
osoby, ktoré budu s kanvicou manipulovat, boli oboznamené s tymto navodom.

Technické parametre

Napdtie 230V -50Hz
Prikon 0W
BALENi OBSAHUJE:

VA0010 - vakuova zvaracka folii
5ks vreciek s rozmermi 22 x 30cm
5ks vreciek s rozmermi 28 x 40cm

DOLEZITE BEZPECNOSTNE UPOZORNENIA:

- Nepouzivajte spotrebic inak, ako je opisané v tomto navode.

+ Pred prvym pouzitim odstrarite zo spotrebica vietky obaly a marketingové materidly.

+ Overte, ¢i pripdjané napdtie zodpoveda hodnotdm na typovom Stitku spotrebica. PouzZivajte iba zasuvky elektrického
napatia s uzemnenim.

+ Spotrebi¢ umiestnite iba na stabilny a tepelne odolny povrch mimo vietkych zdrojov tepla.

+ Pred pouzitim skontrolujte, ¢i spotrebic alebo jeho ¢asti nejavia zndmky zjavného poskodenia.

- Nepouzivajte spotrebic, ak riadne nefunguje.

+ Nenamdhajte $nuru sietového adaptéra nadmernym ohybanim a prehybanim.

+ Pri odpajani pristroja od elektrickej siete uchopte a tahajte iba za adaptér.

« Nikdy sa nepokusajte pristroj rozobrat!

« Ak pristroj nepouzivate, vyberte sietovy adaptér z elektrickej zasuvky.

+ Pristroj nikdy nedévajte do mikrovinnej riry a neumyvajte v umyvacke riadu!

+ Nepondrajte sietovy adaptér alebo spotrebi¢ do vody ani do inej kvapaliny.

« Pred ¢istenim a po pouZiti spotrebi¢ vypnite a odpojte od zasuvky elektrického napétia

+ Spotrebic je vhodny iba na pouZitie v domécnosti, nie je uréeny na komer¢né pouzitie.

- Neponarajte privodny kabel, zastrcku alebo spotrebic do vody ani do inej kvapaliny.

+ Pravidelne kontrolujte spotrebic aj privodny kébel kvoli posSkodeniu. Nezapinajte poskodeny spotrebic.

+ Neopravujte spotrebic¢ sami. Obratte sa na autorizovany servis.

Ak nedodrzite pokyny vyrobcu, nemoze byt pripadna oprava uznana ako zarucna.
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POPIS PRISTROJA

1. bezpecnostny spinac

2. tlacidla na otvorenie veka
3. odsavaci otvor

4. zatavovaci pruzok

5. odsavacia komora

6. spodné tesnenie

7. horné tesnenie

8. zatavovaci prvok

NAVOD NA OBSLUHU
Postup vyroby vrecka z kotiicov Concept Fresh - VB2203, VB2806

1. Zapojte pristroj do elektrickej siete.

2. Z kotG¢a odvifite a noznicami odstrihnite dizku félie, ktori budete potrebovat na uloZenie potraviny a pridajte
cca 10 cm dlzky na zatavenie a zmrstenie vrecka (Obr. 1). Ak si prajete vrecka pouzit opakovane, pridajte na kazdé
dalsie pouzitie asi 1,5cm, aby po odstrihnuti zvaru bolo mozné vytvorit zvar novy. Oba okraje strihajte kolmo
k pozd(znej hrane kott¢a.

3. Odklopte veko pristroja a jeden z orezanych okrajov vlozte do pristroja, tak aby sa hrana folie dotykala tesnenia
odsavacej komory (6). Vrecko nesmie zasahovat do odsavacej komory (5) (Obr. 2).

4. Zavrite veko a pevne na oboch koncoch pritlacte (Obr. 3). Zacvaknutim sa pristroj zapne. Hned ako je zvar zataveny,
pristroj sa automaticky vypne. Veko otvorite stlacenim sivych tlacidiel na strandch spotrebica (Obr. 4).

R

Obr. 1 Obr. 2 Obr. 3 Obr. 4
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Vakuové zatavenie pripraveného vrecka z kotucov Concept Fresh - VB2203, VB2806

1. Vrecko naplnte tak, aby asi 7,5 cm od otvoreného okraja nebola Ziadna napln. Tato Cast vrecka nesmie byt zvonka
ani znutra pofrkana ukladanou potravinou.

2. Otvoreny okraj vrecka vlozte do odsavacej komory (6) medzi tesnenie (5). Okraj vrecka nesmie byt zvineny alebo
postlacany (Obr. 5).

3. Uzavrite veko a jeho stla¢enim zapnite pristroj (Obr. 6). Hned' ako je vietok vzduch odsaty, vdkuovaci proces sa
automaticky ukondi a vrecko sa zatavi zvarom.

4. Pred dalsim pouzitim nechajte pristroj najmenej 1 minttu vychladnut.

Délezité upozornenie:

Pouzivajte vyhradne origindlne vrecka vyrobené z kotti¢cov Concept Fresh VB2203 a VB2806.
Potraviny pred samotnym vékuovanim zbavte prebytoc¢nej vihkosti!

Nikdy nevakuujte vrecka naplnené akoukolvek tekutinou!

Obr. 5 Obr. 6 Obr.7 Obr. 8
Vékuové balenie potravin v dézach Concept fresh VD8100, VD8200 a zatka na vino VD8300

1. Dézu naplrite max. 2,5 cm pod okraj.

2. Ak st na hrane dézy zvysky potravin alebo vlhkost, utrite ich.

3. Hadicku, ktord je prislusenstvom kazdého balenia stpravy ddz/zatok na vino zasurite jednym koncom
do odsdvacieho otvoru (3) vo vdkuovacej komore a druhym koncom do otvoru vo veku dézy/zatky (Obr. 7).

4. Tlacidlo na veku déz VD8100 nastavte do pozicie ,SEAL". Zapnite pristroj stlacenim bezpecnostného spinaca (1)
a drzte ho cca 1 minutu, kym nie je proces ukonceny (Obr. 8). Po ukonceni odsavania sa pristroj automaticky vypne.
Vyberte hadicku z veka pristroja a dézu uskladnite pozadovanym sposobom.

Dolezité upozornenie:
Zatavovaci prvok sa po cely ¢as odsévacieho procesu zahrieva. Nedotykajte sa ho!

5. Ak chcete d6zu otvorit:

suprava déz VD8100 — pootocte tlacidlo na veku do pozicie ,OPEN”

stprava doz VD8200 - stlacte modré tlacidlo a drzte, kym veko nie je mozné opét otvorit
sUprava zatok na vino VD8300 - zatku vytiahnite z hrdla flase

Tip:

Aby ste predisli strate hadicky, odporicame skladovat ju v otvore na vnutornej
strane veka pristroja (Obr. 9).

Pristroj je vybaveny v spodnej ¢asti otvorom na skladovanie privodného kabla.
Nenavijajte privodny kébel okolo spotrebica!
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TIPY NA NAJLEPSi VYKON PRiISTROJA

1. Vrecka ani dézy nepreplnujte. Vzdy ponechajte dostatok miesta podla vyssie uvedenych instrukcii.

2. Nikdy nevkladajte do pristroja vreckd, ktoré su v mieste pozadovaného zvaru znecistené alebo vlhké. Konce
vreciek pred zvarenim vzdy starostlivo utrite a vysuste.

3. Nenechdvajte vo vrecku prili$ vela vzduchu. Pred zvarenim z vrecka vzdy odstrarte ¢o najviac prebyto¢ného
vzduchu.

4. Nevakuujte predmety s ostrymi hranami, ktoré by mohli pretrhnut vrecko. Na tieto predmety pouzivajte vzdy
prislusné dozy.

5. Medzi jednotlivymi baleniami nechajte pristroj 1 minutu vychladnut.

6. Aknie je pristroj schopny proces vakuovania dokoncit, po 45 s sa automaticky vypne. Skontrolujte zvar vrecka a ¢i
je dobre vloZeny do odsévacej komory.

7. Zabrante tomu, aby doslo k vniknutiu tekutin do odsévacej komory ¢&i otvoru a naslednému zniceniu pristroja. Ak
potrebujete vakuovat vihké potraviny, odporicame ich najskor zmrazit a vrecko vytriet papierovou utierkou.

8. Tekutiny vékuujte jedine v dézach, ktoré su distribuované ako prislusenstvo, ktoré je mozné dokupit. Tekutiny
nechajte vzdy vychladnut!

9. Potraviny rychlo podliehajuce skaze skladujte po zabaleni vzdy v chladnicke ¢i mraznicke. Vakuovanie iba
predIzuje ich cerstvost, ale neochrani ich pred skazou.

10. Systém vakuovania je mozné pouzit nielen na skladovanie potravin, ale tiez ako ochranu cennosti (napr.
dokumenty, elektronika, lieky atd.).

11. Pred kazdym pouZzitim sa presved(te, Ze odsévacia komora a otvor su Cisté a zbavené vietkych necistot.

12. Ak dojde k poskodeniu pristroja nasatim zvyskov jedal z preplnenej odsévacej komory, nie je toto poskodenie
zarucnou chybou!

CISTENIE A UDRZBA

1. Pred Cistenim vzdy vytiahnite privodny kédbel pristroja zo zasuvky.

2. Nevkladajte pristroj ani jeho casti do vody alebo do umyvacky.

3. Nepouzivajte abrazivne prostriedky, rozpustadld, ani vriacu vodu pri Cisteni ktorejkolvek casti pristroja.
4. Pristroj utierajte vlihkou handri¢kou a jemnym ¢istiacim prostriedkom.

Znutra pristroja vytrite zvysky jedél a tekutin papierovou utierkou.

5. Pred dalsim pouzitim nechajte pristroj a jeho prislusenstvo dokladne uschnut.

Cistenie vreciek a d6z na opakované pouzitie
Pred opakovanym pouzitim je nutné vrecka umyt v teplej mydlovej vode a dokladne oplachnut.

Dolezité upozornenie:

Nepouzivajte umyvacky riadu; vrecka a dézy by sa znicili prilis vysokou teplotou.

Veka déz neponarajte do vody, utierajte ich vlhkou handrickou a jemnym umyvacim prostriedkom.
Dézy nie st uréené na ohrev v mikrovinnej rire a skladovanie v mraznicke.

Upozornenie:
Nepouzivajte opakovane vrecka, v ktorych bolo predtym uskladnené surové mdso, boli ohrievané vo vriacej vode
alebo mikrovinnej rure.
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RIESENIE TAZKOSTi

1. Pristroj nefunguje

- Skontrolujte, ¢i je spravne zapojeny privodny kébel a ¢i nie je poskodeny.

- Skontrolujte, ¢i je vrecko riadne umiestnené a nie je mimo odsévacej komory.
- Uistite sa, Ze je veko uzatvorené spravne.

2.Vo vrecku je stale vzduch

- Uistite sa, Ze otvoreny koniec vrecka je riadne zasunuty do odsavacej komory. Ak je okraj vrecka za tesnenim
odsavacej drazky, vzduch sa neodcerpd, aj ked' zvar bude tesny.

- Skontrolujte tesnost vrecka ponorenim do vodou naplnenej nadoby. Unikajtce bubliny odhalia aktkolvek netesnost
vrecka. V takom pripade pouZzite vrecko iné alebo netesny zvar odreZte a vrecko znovu zatavte.

- Na bo¢nych strandch vreciek nikdy nevytvérajte dalsie zvary. Vreckd su opatrené Specidlnymi bo¢nymi zvarmi, ktoré
st po celej dizke vonkajsej hrany utesnené. Pokus o vytvorenie bo¢ného zvaru méze spdsobit netesnost vrecka a
moze umoznit prienik vzduchu.

3.Vzduch bol z vrecka odstraneny, ale opét vnikol dovntitra

- Skontrolujte utesnenie vrecka (pozrite predchadzajuci odsek).

- Ak je odhalena netesnost, zvar odstrihnite a zatavte znovu.

- Vlhkost obsiahnutd v potravinach ¢i potraviny samotné (Stavy, tuky, omrvinky a pod.) zabranuji spravnemu
utesneniu vrecka. Vrecko znovu otvorte, vysuste a ocistite miesto zvaru a znovu zatavte.

- Pri baleni predmetov s ostrymi hranami méze dojst k jeho prepichnutiu. Potraviny a predmety s ostrymi hranami
obalte méakkym materialom (napr. papierovou utierkou) a nové vrecko zatavte.

4. Vrecko sa v mieste spoja pretavuje

Zatavovaci prvok mdze byt prehriaty po opakovanom pouziti. Po kazdom pouziti nechajte pristroj zhruba 1 mindtu
vychladnut.

PRISLUSENSTVO, KTORE JE MOZNE DOKUPIT

K spotrebicu je mozné dokupit nasledujuce prislusenstvo:

kod:
VB-2203 suprava folii na vakuové balenie 2 ks 8594049740314
VB-2806 suprava fdlii na vakuové balenie 2 ks 8594049740321
VD-8100 suprava ddz na vakuové skladovanie 3 ks 8594049740352
VD-8200 suprava Stvorhrannych déz na vdkuové skladovanie 2 ks 8594049740369
VD-8300 stiprava zatok na vakuovanie flia$ 2 ks 8594049740376

NAVODY A INFORMACIE NA SPRAVNE POUZIVANIE PRISTROJA

Skaza potravin je spdsobovand chemickymi reakciami, ku ktorym dochédza, ak su potraviny vystavené vzduchu,
teplote, vlhkosti, G¢inku enzymoyv, rastu mikroorganizmov alebo boli zasiahnuté hmyzom. Dalej spésobuju tvorbu
$kvfn na zle zabalenych zmrazenych potravindch sposobenych odparovanim vody. Tento proces mézeme spomalit
uloZenim potravin do vakua. Vakuovanie je vedecky overend metéda skladovania potravin, ktord udrzuje potraviny
Cerstvé az patkrat dlhsie nez ostatné pouzivané postupy.
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1. Vakuové balenie nenahradzuje tepelné procesy pri konzervovani potravin. Potraviny rychlo podliehajuce skaze je
vzdy nutné ulozit v chladnicke alebo mraznicke.

2. Pocas odsavania vzduchu sa mézu malé mnozstva tekutin, omrviniek alebo Ciastociek potravin nasat do odsavacej
komory a sp6sobit poskodenie pristroja. Preto vzdy skontrolujte, ¢i v nej nie st zvysky potravin.

3. Vidy dbajte na to, aby vrecka neboli preplnené a v dlzke cca 7 cm od miesta zvaru znecistené zvysky jedal (zvonka
i znutra).

4. Vlhké a Stavnaté potraviny, napr. surové maso — pred vlozenim do vrecka zmrazte. Mozete tiez do vnutornej
hornej Casti vrecka (mimo zatavovanej Casti vrecka) umiestnit pred zatavenim zloZzenu papierovu utierku a
prebytocnu vihkost tak zachytit.

5. Polievky, omacky a iné tekutiny najprv hiboko zmrazte, napr. vo vhodnej nddobe.

Praskové a jemne zrnité potraviny nevkladajte do vrecka volne, mohli by sa nasat. Do vrecka alebo nadoby ich
mozete vlozit v papierovej utierke ¢i inom vhodnom obale.

7. Na vreckdch nikdy nevytvérajte vlastné boc¢né zvary. Félie su vyrobené so 3pecidlnym bo¢nym zvarom, ktory je
utesneny po celé jej dizke.

8. Na zabranenie vzniku ohybov alebo zvineni félie, ju jemne roztiahnite pozdlz vakuovacej komory pred
uzatvorenim veka pristroja.

9. Okraj vrecka sa nesmie pri uzatvarani veka ,vysmyknut” z vikuovacej komory.

10. Ak ukladate potraviny s ostrymi hranami, chrante vrecko pred pretrhnutim zabalenim predmetu do papierového
obruska alebo utierky. M6Zete pozit aj prislusnt dézu.

11. Nikdy vrecka znovu nepouzivajte v pripadoch, ked'sa pouzili na uloZenie surového mésa alebo v pripadoch, ked
sa pouzili na varenie alebo boli vlozené do mikrovinnej rary.

12. Potraviny uloZené v dézach nikdy nerozmrazujte ani neohrievajte v mikrovinnej rare!

TIPY SETRIACE VAS CAS AJ PENIAZE

Jednoduché marinovanie — vakuové balenie otvéra pdry potravin a tak za niekolko minut nahradi hodinové
marinovanie cez noc.

Priprava pokrmov vopred - pripravte si pohostenie na vietky kazdodenné aj sldvnostné prilezitosti v predstihu.
Sezoénne jedla alebo $peciality kedykolvek — udrzujte potraviny rychlo podliehajice skaze alebo potraviny s
obcasnym pouzitim dlho cerstvé.

Pomocnik pri kazdej diéte — balte iba pripravené porcie potravin. Na vrecka si napiste kalorické a nutricné hodnoty
jednotlivych porcii.

Vyuzitie aj mimo kuchyne - tento systém mozete pouzit na ochranu vasich zasob a potrieb na kempovanie,
dovolenku a vylety pred vzduchom, vihkom alebo pred oxidaciou.

BEZPECNOST POTRAVIN

Proces vakuového balenia predlzuje Zivotnost potravin tym, Ze odstranuje vac¢sinu vzduchu z utesnenej nadoby alebo
vrecka. Znizuje tak oxidéciu potravin, ktord ovplyviuje ich nutri¢cnd hodnotu, chut a celkovu kvalitu.

Odstranenie vzduchu tiez spomaluje rast mikroorganizmov, ktoré moézu za urcitych podmienok znehodnocovat
kvalitu potravin. Medzi tieto mikroorganizmy patria najma:

Plesne - nedokdazu rast v prostredi s malym obsahom kyslika a preto je vdkuové balenie Gc¢innou metédou na
obmedzenie ich rastu.

Kvasinky - vyzaduju na svoje mnozZenie a rast vodu, cukor a primeranu teplotu. Mézu prezivat na vzduchu aj v
prostredi bez vzduchu. Spomalenie rastu kvasiniek vyZaduje chladenie. Zmrazenie zastavi ich rast Uplne.
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Baktérie - rast tychto mikroorganizmov je mozné vyrazne obmedzit pri teplotach 4 °C a menej. Zmrazenie na teplotu
-17 °C nezabija mikroorganizmy, ale zastavuje ich rast a mnozenie. V pripade dlhodobého skladovania potravin rychlo
podliehajucich skaze vzdy zmrazujte pri si¢asnom vyuZiti technoldgie vékuového balenia. Po rozmrazeni udrzujte
tieto potraviny aj nadalej schladené pri nizsich teplotach.

UPOZORNENIE:

Vékuové balenie nie je ndhradou procesu konzervovania. Vdkuové balenie je vak schopné spomalit procesy vedice
k znehodnoteniu potravin. Potraviny rychlo podliehajuce skaze, ktoré je nutné mrazit ¢i uchovavat v chladnicke sa
musia uchovavat v takychto teplotnych podmienkach aj po vdkuovom zabaleni.

TIPY NA VAKUOVANIE A OPATOVNE OHRIEVANIE POTRAVIN

Rozmrazovanie a ohrievanie vakuovo balenych potravin
Potraviny rozmrazujte vzdy v chladnicke alebo v mikrovinnej rure. Potraviny rychlo podliehajlce skaze nerozmrazujte
pri izbovej teplote.

Potraviny ulozené v dézach nikdy nerozmrazujte v mikrovinnej rare.
Pri ohrievani potravin zabalenych vo vreckach vzdy odstrihnite pred vlozenim do mikrovinnej riry roztek vrecka.

V mikrovinnej rire neohrievajte vo vreckach masa s kostou a tu¢né pokrmy, odstranite tak moznost vzniku prehriatych
miest. Takéto potraviny odporiicame ohrievat tak, ze ich umiestnite do vody a mierne prehrejete pri teplote cca 75 °C.

Véakuové balenie méasa a ryb:

Na dosiahnutie najlepsich moznych vysledkov vioZte méso alebo ryby pred zabalenim na 1 az 2 hodiny do mraznicky.
Potom poutzite vrecko vyrobené z féliového kotuca na vakuové balenie potravin. Tento postup umozni zadrzat Stavu
a udrzi tvar potraviny.

Ak nie je mozné potravinu predbezne zamrazit, vlozte medzi méso a vrchnu Cast vrecka zlozenu papierovu utierku.
Tato papierovu utierku ponechajte vo vrecku, aby absorbovala prebyto¢nu vihkost a $tavy unikajice pocas procesu
vékuového balenia. Uistite sa, Ze utierka nezasahuje do miesta zvaru.

Poznamka: Hovéddzie médso moze po vakuovom zabaleni stmavnut. Tento jav je sposobeny odstranenim kyslika a
nejde o znak znehodnotenia potraviny.

Véakuové balenie tvrdych syrov:

Ak chcete udrzat syr ¢o najdlhsie cerstvy, pouzite technoldgiu vakuového balenia po kazdom jeho otvoreni a pouziti.
Pripravte si dlhsie vrecko z kotuca félie tak, aby ste mali vzdy 2,5 cm vrecka pre kazdy pripad, ked' vrecko otvorite a
znovu zatavite. Okrem toho si ponechajte 7,5 cm vrecka ako normalny priestor, ktory ponechite medzi obsahom
vrecka a zvarom. Na zabalenie mdzete samozrejme pouzit aj dozu.

DOLEZITE UPOZORNENIE: Nikdy nepouzivajte vakuové balenie na makké syry.

Véakuové balenie zeleniny:
Ocistenu zeleninu sa odporuca pred vakuovym balenim blansirovat, t. j. sparit (kratkym ponorenim do hortcej vody).
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Tento proces zastavi ¢cinnost enzymoyv, ktoré by mohli sposobit stratu chuti, farby a textury.

Poznamka: Blansirovanie urobte tak, Ze zeleninu umiestnite do vriacej vody alebo do mikrovinnej rury a ponechate ju
tam 1 az 2 minuty pre listovu zeleninu; 3 — 4 minuty pre hrachové struky, na platky nakrajanu cuketu alebo brokolicu;
5 minut pre mrkvu a 7 — 11 minut pre kukuri¢né klasy. Zelenina si musi udrzat svoju chrumkavost. Po spareni ju
okamzite ponorte do studenej vody, ¢im zastavite proces varenia. Nakoniec dobre osusent zeleninu zabalte.

Pri zmrazovani zeleniny je najlepsie ju najprv 1 - 2 hodiny predbezne zmrazit, kym nestuhne. Na zmrazenie ju rozdelte
do jednotlivych porcii a rozprestrite na plech na pecenie, aby sa jednotlivé kisky vzéjomne nedotykali. Zelenina sa
vam tak nezlepi do jedného kusa. Hned ako je zelenina zmrazeng, zabalte ju a ihned ulozte do mraznicky.

Poznamka: Vsetky druhy zeleniny (vratane brokolice, ruzickového kelu, kapusty, karfiolu, kelu, kvaky a pod.) uvoltiuju
pocas skladovania plyny (ide o prirodzeny prirodny proces). Z tohto dévodu sa musia po spareni skladovat iba v
mraznicke.

DOLEZITE UPOZORNENIE: Nikdy nepouzivajte technoldgiu vakuového balenia pre huby.

Dalsie tipy na vakuové balenie listovej zeleniny:

Na dosiahnutie ¢o najlepsich vysledkov mdzete pouzit na uskladnenie listovej zeleniny dézy Concept Fresh VD8100 a
VD8200. Najskor zeleninu riadne umyte a potom ju osuste papierovou utierkou alebo v odstredivke. Po vysudeni listy
vloZte do dézy a vysajte vzduch. Nadobu uskladnite v chladnicke.

Véakuové balenie ovocia:

Postupujte rovnakym spdsobom ako pri zelenine, ale bez blansirovania.

Mézete si zmrazit jednotlivé porcie na pouzitie v bududcnosti alebo malé mnozstvo skladovat v chladnicke na rychlu
spotrebu. Odportc¢ame ovocie skladovat v dézach Concept Fresh.

Véakuové balenie peciva:
Na vékuové balenie peciva odporicame pouzivat dézy Concept Fresh, pretoze v nich si pecivo uchova povodny tvar.
Pri poutziti vreciek je nutné pecivo najprv zmrazit na 1 az 2 hodiny, alebo kym celkom nestuhne.

Vékuové balenie kavy a praskovych potravin:

Aby sa zamedzilo prieniku drobnych ¢iastociek potravin do vdkuového cerpadla, vlozte pred samotnym balenim do
hornej ¢asti vrecka alebo dézy filter na kévu ¢i papierovu utierku, ktora zabréani nasatiu jemného materialu. Dal3ou
moznostou je umiestnit potravinu do vrecka ¢i dozy v jej origindlnom obale.

Vékuové balenie tekutin:

Na balenie tekutin v origindlnych flasiach (vino, olej atd.) odporic¢ame pouzit originalne prislusenstvo Stprava zatok
na vino - VD8300. Ak sa nedaju tieto zatky pouzit, tekuté potraviny pred balenim nechajte zmrazit v obale vhodného
tvaru a velkosti.

Pred pouzitim odstrihnite roZtek vrecka a rozmrazte ho v mikrovinnej rire alebo vo vode s teplotou do 75 °C.

Vékuové balenie nepotravinarskych predmetov:

Vékuovy baliaci systém Concept Fresh moze chranit aj nepotravinarske materidly a predmety pred oxidaciou, koréziou
a pred posobenim vlhkosti. Pri vakuovom baleni takychto predmetov postupujte podla postupov pouzivanych na
balenie potravin a pouZite originélne vrecké alebo d6zy Concept Fresh.

Pri vakuovom baleni predmetov s ostrymi hrotmi obalte Spicky méakkym vypchavkovym materidlom, aby sa zabranilo
prepichnutiu vrecka.
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Véakuové balenie predmetov je idealne pre vylety do prirody, taborenie a turistiku, ked potrebujete uchovat v suchu
napr. oblecenie, zapalky, elektroniku, mapy a potraviny. Zabalit si modzete aj lad, ktory sa po roztopeni premeni na
pitnud vodu.

PRIRUCKA NA SKLADOVANIE POTRAVIN

¢as uchovania ¢as uchovania vo vékuu
Potraviny chladené 5 -2 °C
Cervené maso 3-4dni 8-9dni
Biele maso 2 -3dni 6-9dni
Ryby celé 1-3dni 4 -5dni
Zverina 1-3dni 5-7dni
Udeniny 7 - 15dni 25 - 40 dni
Krajané udeniny 4-6dni 20 - 25dni
Makké syry 5-7dni 14 -20dni
Tvrdé syry 15-20dni 25-60 dni
Zeleninové produkty 1-3dni 7-10dni
Ovocie 5-7dni 14 -20 dni
Potraviny varené, upravované
Kase, polievky zeleninové 2-3dni 6—10dni
Cestoviny, ryza 2 -3dni 6-8dni
Maso varené, pecené 3-5dni 10 - 15 dni
Makké peciva 2 -3dni 6-8dni
Olej na fritovanie 10-15dni 25 -40dni
Potraviny zmrazené -18 - 2 °C
Maso 4 - 6 mesiacov 15 — 20 mesiacov
Ryby 3 - 4 mesiace 10 - 12 mesiacov
Zelenina 8 — 10 mesiacov 18 — 24 mesiacov

Potraviny s izbovou teplotou 25 - 2 °C

Chlieb 1-2dni 6 —8dni

Balené susienky 4 — 6 mesiacov 12 mesiacov
Cestoviny 5 — 6 mesiacov 12 mesiacov
Ryza 5 -6 mesiacov 12 mesiacov
Muka 4 -5 mesiacov 12 mesiacov
Suché ovocie 3 -4 mesiace 12 mesiacov
Mletd kava 2 - 3 mesiace 12 mesiacov
Caj sypany 5 -6 mesiacov 12 mesiacov
Praskové mlieko 1 -2 mesiace 12 mesiacov
Potraviny v prasku 1 -2 mesiace 12 mesiacov
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SERVIS

Udrzbu rozsiahlejsieho charakteru alebo opravu, ktora vyzaduje zasah do vnatornych ¢asti vyrobku, musi vykonat
odborny servis.

OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA

- Preferujte recyklaciu obalovych materidlov a starych spotrebicov.
- Skatula od spotrebi¢a moze byt dana do zberu triedeného odpadu.
- Plastové vrecka z polyetylénu (PE) odovzdajte do zberu materidlu na recyklaciu.

Recyklacia spotrebica na konci jeho Zivotnosti:

Symbol na vyrobku alebo jeho baleni udava, Ze tento vyrobok nepatri do domaceho odpadu. Je nutné
zaniest ho do zberného miesta pre recyklaciu elektrického a elektronického zariadenia. Zaistenim spravnej
likvidacie tohto vyrobku pomoézete zabranit negativnym dosledkom pre zivotné prostredie a ludské zdravie,
ktoré by inak boli spdsobené nevhodnou likvidaciou tohto vyrobku. Podrobnejsie informacie o recyklacii
tohto vyrobku zistite na prisluSnom miestnom urade, sluzby pre likvidaciu domového odpadu alebo
v obchode, kde ste vyrobok zakupili.
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PODZIEKOWANIE

Dziekujemy za zakup produktu marki Concept i zyczymy Panstwu petnej satysfakgji przez caty czas jego uzytkowania.

Przed pierwszym uzyciem, nalezy uwaznie przeczytac¢ caty instrukcje obstugi, zachowujac ja na przysztos¢. Prosimy
zapewni¢, aby takze pozostate osoby, ktére beda postugiwaty sie produktem, zapoznaty sie z niniejszg instrukcja.

Parametry techniczne

Napiecie 230V ~50Hz
Pobér mocy oW
OPAKOWANIE ZAWIERA:

VA0010 - zgrzewarka prézniowa do folii
5 szt. torebek o wymiarach 22 x 30 cm
5 szt. torebek o wymiarach 28 x 40 cm

UWAGI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA:

+ Nie nalezy uzywac urzadzenia w sposéb inny, niz podano w niniejszej instrukgji.

+ Przed rozpoczeciem uzytkowania urzadzenia nalezy usuna¢ go wszystkie czesci opakowania i wyja¢ materiaty
marketingowe.

« Nalezy sprawdzi¢, czy napiecie w sieci odpowiada warto$ciom podanym na tabliczce znamionowej urzadzenia. Nalezy
korzystac wytacznie z uziemionego gniazda elektrycznego.

+Urzadzenie umiesci¢ zawsze na stabilnej i odpornej termicznie powierzchni, z dala od wszelkich zrodet ciepta.

+ Przed uzyciem skontrolowa¢, czy urzadzenie lub jego czesci nie wykazujg objawéw uszkodzenia.

+ Nie uzywac urzadzenia, jezeli nie funkcjonuje nalezycie.

+ Nie obcigzac kabla adaptera sieciowego nadmiernym zginaniem i zatamywaniem.

» Odfaczajac urzadzenie od sieci elektrycznej chwycic i ciagnac tylko za adapter.

- Nigdy nie prébowac rozebrac urzadzenia!

« Jezeli urzadzenie nie jest uzywane, wyjac¢ adapter sieciowy z gniazdka sieciowego.

+ Nigdy nie wkfadac urzadzenia do kuchenki mikrofalowej ani nie my¢ w zmywarce!

+ Nie zanurzac adaptera sieciowego lub urzadzenia do wody ani innej cieczy.

+ Przed czyszczeniem i po uzyciu wylaczyc¢ urzadzenie i odtaczy¢ od gniazdka sieciowego.

+ Produkt jest przeznaczony wyfacznie do uzytku domowego, nie jest przeznaczony do wykorzystania komercyjnego.

« Nie nalezy zanurza¢ przewodu zasilajacego, wtyczki ani samego urzadzenia w wodzie ani innych cieczach.

« Nalezy reqularnie kontrolowac urzadzenie i przewdd zasilajacy pod katem ewentualnych uszkodzen. Nie wolno wigczac¢
uszkodzonego urzadzenia elektrycznego.

+ Nie nalezy podejmowac préb samodzielnej naprawy urzadzenia. W tym celu prosimy skontaktowac sie zautoryzowanym
serwisem.

W przypadku nieprzestrzegania wskazéwek producenta ewentualne naprawy nie beda uznawane jako
gwarancyjne.
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OPIS URZADZENIA

1. bezpieczny wiacznik

2. przyciski do otwarcia wieka
3. otwor odsysania

4. pasek zgrzewajacy

5. komora odsysania

6. uszczelka dolna
7.uszczelka gorna

8. element zgrzewajacy

INSTRUKCJA OBSLUGI

Spos6b produkcji torebek z rolki Concept Fresh - VB2203, VB2806

—_

. Podtaczy¢ urzadzenie do sieci elektrycznej.

2. 0dwinac z rolki i ucia¢ nozyczkami dtugosc folii, jakiej bedziemy potrzebowac do utozenia zywnosci i dodac ok. 10
cm dtugosci na zgrzanie i skurczenie torebki (Rys. 1). Jezeli chcemy uzy¢ torebki wielokrotnie, na kazde nastepne
uzycie dodac ok. 1,5 cm, aby po ucieciu zgrzanego szwu byto mozliwe wytworzenie nowego szwu. Obie krawedzie
ucinac prostopadle do krawedzi wzdtuznej rolki.

. Odchyli¢ wieko urzadzenia i jedng z ucietych krawedzi wtozy¢ do urzadzenia tak, aby krawedz folii dotykata
uszczelki komory odsysania (6). Torebka nie moze siega¢ do komory odsysania (5) (Rys. 2).

4. Zamknac¢ wieko i mocno docisna¢ na obu koricach (Rys. 3). Po zatrzasnieciu urzadzenie wiaczy sie. Po zgrzaniu szwu

urzadzenie automatycznie wytgczy sie. Wieko otworzy¢ naciskajac szare przyciski na bokach urzadzenia (Rys. 4).

w

Rys. 1 Rys. 2 Rys.3 Rys. 4
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Zgrzewanie prozniowe przygotowanej torebki z rolki Concept Fresh - VB2203, VB2806
1. Torebke napetni¢ tak, aby zostato nienapetnionych ok. 7,5 cm od otwartej krawedzi. Ta cze$¢ torebki nie moze by¢
na zewnatrz ani wewnatrz zanieczyszczona pakowang zawartoscia.

2. Otwarta krawedz torebki wtozy¢ do komory odsysania (6) miedzy uszczelki (5). Krawedz torebki nie moze by¢
pofatdowana lub pognieciona (Rys. 5).

. Zamkna¢ wieko i naciskajac na nie wigczy¢ urzadzenie (Rys. 5). Jak tylko wszelkie powietrze jest odessane, proces
odsysania automatycznie ukonczy sie i torebka zostanie zgrzana.

4. Przed nastepnym uzyciem nalezy pozostawi¢ urzgdzenie minimalnie 1 minute do ostygniecia.

w

Wazna uwaga:

Uzywac wytacznie oryginalnych torebek wyprodukowanych z rolki Concept Fresh VB2203 i VB2806.
Zywnos¢ przed samym odsysaniem pozbawi¢ nadmiaru wilgoci!

Nigdy nie odsysac torebek napetnionych jakakolwiek ciecza!

Rys. 5 Rys. 6 Rys.7 Rys. 8
Pakowanie prézniowe zywnosci w pojemnikach Concept fresh VD8100, VD8200 i korek na wino VD8300

1. Pojemnik napetni¢ maks. 2,5 cm pod krawedz.

2. Jezeli na krawedzi pojemnika sg resztki zywnosci lub wilgo¢, wytrzec je.

3. Wezyk zataczony do kazdego opakowania kompletu pojemnikdw/korkéw zasuna¢ jednym koricem do otworu do
odsysania (3) w komorze odsysania a drugim koricem do otworu w wieku pojemnika/korka (Rys. 6).

4. Pokretto na wieku pojemnikéw VD8100 nastawi¢ w pozycji ,SEAL" Wtaczy¢ urzadzenie naciskajac bezpieczny
wiacznik (1) i trzymad ok. 1 minuty, dopoki proces nie bedzie ukoriczony (Rys. 7). Po ukoriczeniu odsysania
urzadzenie automatycznie wylaczy sie. Wyja¢ wezyk z wieka urzadzenia i utozy¢ pojemnik w odpowiedni sposéb.

Wazna uwaga:
Element zgrzewajacy przez caty czas procesu odsysania nagrzewa sie. Nie dotyka¢ go!

5. Jezeli chcemy otworzy¢ pojemnik:

komplet pojemnikéw VD8100 — obrdci¢ pokretto na wieku do pozycji,OPEN”

komplet pojemnikéw VD8200 — nacisna¢ niebieski przycisk i trzyma¢, dopdki wieka nie mozna ponownie otworzy¢
komplet korkéw do wina VD8300 - wyjac korek z szyjki butelki

Rada:

Aby uniknac zgubienia wezyka, zalecamy jego przechowywanie w otworze na tylnej
stronie wieka urzadzenia (Rys. 8).

Urzadzenie posiada w dolnej czesci otwér do przechowywania kabla zasilajacego.
Nie nawijac kabla zasilajgcego na urzadzenie! Rys. 9
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JAK UZYSKAC NAJLEPSZE EFEKTY

1. Nie przepetniac torebek ani pojemnikdw. Zawsze zostawi¢ dostatek miejsca wedtug powyzszych instrukji.

2. Nigdy nie wktada¢ do urzadzenia torebek, kt6re s3 w miejscu szwu zanieczyszczone lub wilgotne. Korice torebek
przed zgrzewaniem zawsze starannie wytrze¢ i wysuszyc.

3. Niezostawiac w torebce za duzo powietrza. Przed zgrzewaniem z torebki zawsze usuna¢ jak najwiecej powietrza.

4. Nie pakowa¢ prézniowo przedmiotéw z ostrymi krawedziami, ktére mogtyby przedziurawi¢ torebke. Na te
przedmioty zawsze uzy¢ odpowiedniego pojemnika.

5. Miedzy poszczeg6lnymi zgrzewaniami pozostawic urzadzenie 1 minute do ostygniecia.

6. Jezeliurzadzenie nie jest w stanie ukoriczy¢ procesu odsysania, po 45 s automatycznie wytaczy sie. Skontrolowac
szew torebki i czy jest dobrze wtozony do komory odsysania.

7. Unika¢ dostawania sie cieczy do komory odsysania lub otworu - moze dojs¢ do zniszczenia urzadzenia. Jezeli
potrzebujemy pakowac prézniowo wilgotng zywnos$¢, zalecamy jej uprzednie zamrozenie i wytarcie torebki
papierowa $ciereczka.

8. Ciecze pakowac prézniowo tylko w pojemnikach, ktére s dostepne jako wyposazenie dodatkowe. Ciecze zawsze
ostudzic!

9. Zywno$¢ szybko podlegajacg zepsuciu przechowywaé po zapakowaniu zawsze w lodéwce lub zamrazarce.
odsysanie tylko wydtuza czas przechowywania, ale nie zapobiegnie zepsuciu.

10. System pakowania prézniowego mozna wykorzystywac nie tylko do przechowywania zywnosci, ale réwniez jako
ochrone przedmiotéw wartosciowych (np. dokumenty, elektronika, leki, itd.)

11. Przed kazdym uzyciem upewnic sie, ze komora odsysania i otwdr sa czyste.

12. Jezeli dojdzie do uszkodzenia urzadzenia w wyniku zassania resztek zywnosci z przepetnionej komory odsysania,
uszkodzenia tego nie obejmuje gwarancja!

CZYSZCZENIE | UTRZYMANIE

1. Przed czyszczeniem zawsze wyja¢ wtyczke kabla zasilajacego z gniazdka sieciowego.

2. Nie wktadac urzadzenia ani jego czesci do wody lub do zmywarki.

3. Nie uzywac srodkdéw Sciernych, rozpuszczalnikéw ani wrzacej wody do czyszczenia ktdrejkolwiek czesci urzadzenia.
4. Wytrze¢ urzadzenie wilgotna szmatka i delikatnym $rodkiem czyszczacym.

Z wnetrza urzadzenia wyjac resztki zywnosci i cieczy papierowa sciereczka.

5. Przed nastepnym uzyciem pozostawi¢ urzadzenia do doktadnego wyschniecia.

Czyszczenie torebek i pojemnikow do ponownego uzycia
Przed ponownym uzyciem nalezy torebki umy¢ w cieptej wodzie z mydtem i doktadnie wyptukac.

Wazna uwaga:

Nie uzywac zmywarki do naczyn; torebki i pojemniki zniszczytaby za wysoka temperatura.

Wiek pojemnikow nie zanurza¢ do wody, czysci¢ wilgotna szmatka i delikatnym srodkiem czyszczacym.
Pojemniki nie sa przeznaczone do ogrzewania w kuchence mikrofalowej i przechowywania w zamrazarce.

Uwaga:
Nie uzywac wielokrotnie torebek, w ktérych uprzednio przechowywano surowe mieso, byty ogrzewane we wrzacej
wodzie lub kuchence mikrofalowej.
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

1. Urzadzenie nie dziata

- Skontrolowag, czy jest prawidtowo podtaczony kabel zasilajacy i czy nie jest uszkodzony.
- Skontrolowac, czy torebka jest nalezycie umieszczona i nie jest poza komorg odsysania.
- Upewnic sie, ze wieko jest zamkniete prawidtowo.

2. W torebce jest wciaz powietrze

- Upewnic sie, ze otwarty koniec torebki jest nalezycie zasuniety do komory odsysania. Jezeli krawedz torebki jest za
uszczelka rowka do odsysania, powietrze nie zostanie odessane, chociaz szew bedzie szczelny.

- Skontrolowac¢ szczelnos$¢ torebki zanurzajagc w naczyniu z woda. Uchodzace pecherzyki wskaza jakakolwiek
nieszczelnos¢ torebki. W takim przypadku uzy¢ innej torebki lub nieszczelny szew ucig¢ i ponownie zgrzac torebke.

- Na bocznych stronach torebek nigdy nie tworzy¢ dalszych szwéw. Torebki maja specjalne szwy boczne, ktére sg
na catej dtugosci krawedzi zewnetrznej uszczelnione. Préba wytworzenia bocznego szwu moze spowodowac
nieszczelnos¢ torebki i moze umozliwic przenikanie powietrza.

3. Powietrze zostato odessane z torebki, ale ponownie dostato sie do wewnatrz

- Skontrolowac uszczelnienie torebki (patrz poprzedni ustep).

- Po znalezieniu nieszczelnosci ucig¢ szew i zgrza¢ ponownie.

- Wilgo¢ zawarta w zywnosci lub sama zywnos¢ (soki, ttuszcze, okruchy, itp.) uniemozliwiaja prawidtowe uszczelnienie
torebki. Torebke ponownie otworzy¢, wysuszy¢ i oczysci¢ miejsce zgrzewania i ponownie zgrzac.

- W razie pakowania przedmiotéw z ostrymi krawedziami moze doj$¢ do ich przebicia. Zywno$¢ i przedmioty z
ostrymi krawedziami owing¢ miekkim materiatem (np. papierowa serwetka) i zgrza¢ nowa torebke.

4. Torebka w miejscu potaczenia nadmiernie sie topi

Element zgrzewajacy moze by¢ przegrzany po wielokrotnym uzyciu. Po kazdym uzyciu pozostawi¢ urzadzenie do
ostygniecia ok. 1 minuty.

WYPOSAZENIE DODATKOWE

Do urzadzenia mozna dokupi¢ nastepujace wyposazenie:

kod:
VB-2203 komplet folii do pakowania prézniowego 2 szt. 8594049740314
VB-2806 komplet folii do pakowania prézniowego 2 szt. 8594049740321
VD-8100 komplet pojemnikéw do przechowywania w prézni 3 szt. 8594049740352
VD-8200 komplet czworokatnych pojemnikéw do przechowywania w prézni 2 szt. 8594049740369
VD-8300 komplet korkéw do odsysania butelek 2 szt. 8594049740376

INSTRUKCJE | INFORMACJE O PRAWIDLOWYM UZYTKOWANIU URZADZENIA

Psucie sie zywnosci powoduja reakcje chemiczne, do ktérych dochodzi, kiedy zywnos¢ styka sie z powietrzem, dziata
na nie temperatura, wilgo¢, enzymy, mikroorganizmy lub owady. Na nieprawidtowo zapakowanych mrozonych
produktach powstaja w wyniku odparowywania wody plamy. Ten proces mozna zahamowa¢ uktadajac zywnos¢
w prézni. Pakowanie prézniowe jest naukowo sprawdzona metodg przechowywania zywnosci, ktéra utrzymuje
zywnosc Swieza przez pieciokrotnie dtuzszy czas, niz inne stosowane metody.
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1. Pakowanie prézniowe nie zastepuje proceséw termicznych podczas konserwowania zywnosci. Zywnos¢ szybko
podlegajaca psuciu nalezy zawsze utozy¢ w lodéwce lub zamrazarce.

2. Podczas odsysania powietrza mate ilosci ptynéw, okruchy lub czastki zywnosci moga zosta¢ zassane do komory
odsysania i spowodowac uszkodzenie urzadzenia. Dlatego zawsze nalezy skontrolowa¢, czy w niej nie ma resztek
Zywnosci.

3. Zawsze nalezy dbac o to, aby torebki nie byly przepetnione i na dtugosci ok. 7 cm od miejsca zgrzewania
zanieczyszczone resztkami zywnosci (na zewnatrz i wewnatrz).

4. Wilgotngisoczysta zywnos¢, np. surowe mieso - przed wtozeniem do torebki zamrozi¢. Mozna tez do wewnetrznej
czesci torebki (poza zgrzewang czes¢ torebki) umiesci¢ przed zgrzaniem ztozong papierowg serwetke i w ten
sposob odciagnac¢ nadmiar wilgoci.

5. Zupy, sosy i inne ciecze najpierw gteboko zamrozi¢, np. w odpowiednim naczyniu.

6. Proszkowej i drobno zmielonej zywnosci nie wktada¢ do torebki luzem, mogtyby zosta¢ zassane. Do torebki lub
naczynia mozna wtozy¢ w papierowej serwetce lub innym odpowiednim opakowaniu.

7. Na torebkach nigdy nie tworzy¢ wtasnych bocznych szwéw. Folie sa wyprodukowane ze specjalnym bocznym
szwem, ktory jest uszczelniony na catej jej dtugosci.

8. Aby zapobiec powstawaniu zatozen lub pofatdowania folii, delikatnie rozciaggnac ja wzdtuz komory do odsysania
przed zamknieciem wieka urzadzenia.

. Krawedz torebki nie moze podczas zamykania wieka ,wysunac si¢” z komory do odsysania.

10. W razie uktadania zywnosci z ostrymi krawedziami, chroni¢ torebke przed rozerwaniem owijajac przedmiot
papierowa serwetka lub Sciereczka. Mozna tez uzy¢ odpowiedniego pojemnika.

11. Nigdy nie uzywa¢ ponownie torebek w przypadkach, kiedy byty uzyte do utozenia surowego miesa lub w
przypadkach, kiedy byty uzyte do gotowania, lub byty ogrzewane w kuchence mikrofalowej.

12. Zywnosci utozonej w pojemnikach nigdy nie rozmraza¢ ani nie ogrzewa¢ w kuchence mikrofalowej!

RADY OSZCZEDZAJACE CZAS | PIENIADZE

tatwe marynowanie - pakowanie proézniowe otwiera pory zywnosci i w ciggu kilku minut zastapi godzinowe
marynowanie przez noc.

Przygotowanie pokarmu z wyprzedzeniem - przygotuj goscine na wszystkie codzienne i $wiateczne okazje z
wyprzedzeniem.

Dania sezonowe lub specjaty kiedykolwiek - utrzymuj szybko psujaca sie zywnos¢, lub dania spozywane
sporadycznie dtugo $wieze.

Pomocnik do kazdej diety — pakuj tylko przygotowane porcje zywnosci. Na torebki napisa¢ wartosci odzywcze
poszczegélnych porgji.

Wykorzystanie poza kuchnia - ten system mozna wykorzysta¢ do ochrony swoich zasobéw i na potrzeby
kampingowe, urlopowe i wycieczkowe przed powietrzem, wilgocia lub jetczeniem.

BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI

Proces pakowania prézniowego wydtuza zywotnos$¢ zywnosci tak, ze usuwa wigkszos¢ powietrza z uszczelnionego
naczynia lub torebki. Ogranicza w ten sposéb utlenianie zywnosci, ktére wptywa na jej warto$¢ odzywcza, smak i
0g6Ina jakos¢.

Usuniecie powietrza hamuje rozwdj mikroorganizméw, ktére moga w okreslonych warunkach obniza¢ jako$¢
zywnosci. Do tych mikroorganizméw naleza zwtaszcza:

Plesnie — nie moga rosna¢ w srodowisku z mafa zawartoscia tlenu, dlatego pakowanie prézniowe jest skuteczng
metoda ograniczania ich rozwoju.
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Drozdzaki - wymagaja do rozmnazania i wzrostu wody, cukru i odpowiedniej temperatury. Moga zy¢ na powietrzu
i w Srodowisku bez powietrza. Zahamowanie rozwoju drozdzy wymaga chtodzenia. Zamrozenie zatrzyma ich rozwdj
catkowicie.

Bakterie — rozwdj tych mikroorganizméw mozna wyraZnie ograniczy¢ temperaturg 4 °C lub nizszg. Zamrazanie na
temperature -17 °C nie zabija mikroorganizméw, ale zatrzymuje ich rozw¢j i rozmnazanie. W razie dtugotrwatego
przechowywania zywnosci szybko podlegajacej zepsuciu zawsze zamrazac z jednoczesnym wykorzystaniem technologii
pakowania prézniowego. Po rozmrozeniu nalezy utrzymywac te zywnos$¢ nadal schtodzona w nizszych temperaturach.

UWAGA:

Pakowanie prézniowe nie zastepuje procesu konserwacji. Pakowanie prézniowe jest jednak w stanie zahamowac
procesy prowadzace do zepsucia zywnosci. Zywno$¢ podlegajaca szybkiemu zepsuciu, ktéra wymaga zamrazania lub
przechowywania w lodéwce, musi by¢ przechowywana w takich warunkach temperaturowych réwniez po zapakowaniu
prézniowym.

RADY DOTYCZACE PAKOWANIA PROZNIOWEGO | ODGRZEWANIA ZYWNOSCI

Rozmrazanie i ogrzewanie zywnosci pakowanej prézniowo
Zywno$¢ rozmrazac¢ zawsze w lodéwce lub w kuchence mikrofalowej. Zywnosci szybko podlegajacej zepsuciu nie
rozmraza¢ w temperaturze pokojowe;j.

Zywnosci utozonej w pojemnikach nigdy nie rozmraza¢ w kuchence mikrofalowe;j.
Odgrzewajac zywnos¢ zapakowang w torebkach zawsze ucia¢ przed wiozeniem do kuchenki mikrofalowej rég torebki.

W kuchence mikrofalowej nie ogrzewa¢ w torebkach miesa na kosci i ttustych potraw, aby unikna¢ powstawania
przegrzanych miejsc. Takie potrawy zalecamy ogrzewac umieszczajac w wodzie i lekko nagrzewajac przy temperaturze
ok.75°C.

Pakowanie prozniowe miesa i ryb:

Dla uzyskania najlepszych mozliwych wynikéw nalezy wtozy¢ mieso lub ryby przed zapakowaniem na 1 do 2 godzin
do zamrazarki. Nastepnie uzy¢ torebki wyprodukowane;j z rolki folii do pakowania prézniowego zywnosci. Ten sposéb
umozliwi zatrzymanie soku i utrzyma ksztatt potrawy.

Jezeli nie jest mozliwe wstepne zamrozenie zywnosci, wtozy¢ miedzy mieso i gérng czes¢ torebki przygotowang
papierowa serwetke. Te serwetke zostawi¢ w torebce, aby absorbowata nadmiar wilgoci i soku wychodzacy w procesie
pakowania prézniowego. Upewnic sig, ze serwetka nie siega do miejsca zgrzewania.

Uwaga: Mieso wotowe moze po pakowaniu prézniowym sciemniec. To zjawisko jest spowodowane usunigciem tlenu i
nie jest to objaw zepsucia zywnosci.

Pakowanie prozniowe twardych seréw:

Chcac utrzymac ser jak najdtuzej Swiezy nalezy uzy¢ technologii pakowania prézniowego po kazdym jego otwarciu i
uzyciu. Przygotowac nastepnga torebke z rolki folii tak, aby mie¢ zawsze 2,5 cm torebki na kazde otwarcie i ponowne
zamkniecie torebki. Oprécz tego zostawic 7,5 cm torebki jako normalng przestrzen, ktéra zostawimy miedzy zawartosciag
torebki i szwem. Do zapakowania mozna, oczywiscie, uzy¢ réwniez pojemnika.

WAZNA UWAGA: Nigdy nie stosowa¢ pakowania prézniowego na miekkie sery.
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Pakowanie prézniowe warzyw:
Oczyszczone warzywa zaleca sie przed pakowaniem prézniowym obwarzy¢, tzn. sparzy¢ (zanurzajac na krétko do
goracej wody). Ten proces zatrzyma dziatanie enzymoéw, ktére mogtyby spowodowac strate smaku, koloru i struktury.

Uwaga: Obwarzanie przeprowadzi¢ umieszczajagc warzywa we wrzacej wodzie lub w kuchence mikrofalowej i
pozostawiaja ja tam od 1 do 2 minut w przypadku jarzyn lisciowych; 3 -4 minuty groch ze straczkami, cukinie pokrojona
na plasterki lub brokuty; 5 minut marchew i 7 - 11 minut ktosy kukurydzy. Warzywa muszg zachowa¢ kruchos$¢. Po
oparzeniu natychmiast zanurzy¢ w zimnej wodzie, aby zatrzymac proces gotowania. W koricu dobrze osuszone warzywa
zapakowac.

W przypadku zamrazania jarzyn najlepiej jest je najpierw przez czas 1 -2 godzin wstepnie zamrozi¢ do stwardnienia. Po
zamrozeniu rozdzieli¢ na poszczegélne porcje i roztozy¢ na blasze do pieczenia, aby poszczegélne kawatki wzajemnie
sie nie dotykaty. Jarzyny wtedy nie skleja sie w jedng catos¢. Jak tylko jarzyny sa zamrozone, zapakowac je i natychmiast
wiozy¢ do zamrazarki.

Uwaga: Wszystkie rodzaje warzyw (tacznie z brokutami, kapusta warzywna, kapusta, kalafiorem, kapusta wioska,
brukwig, itp.) wyzwalajg podczas przechowywania gazy (chodzi o naturalny proces). Z tego powodu po oparzeniu
muszg by¢ przechowywane tylko w zamrazarce.

WAZNA UWAGA: Nigdy nie stosowac¢ technologii pakowania prézniowego na grzyby.

Inne rady dotyczace pakowania prézniowego warzyw lisciowych

Dla uzyskania jak najlepszych wynikéw mozna uzy¢ do przechowywania warzyw lisciowych pojemnikéw Concept
Fresh VD8100 i VD8200. Najpierw warzywa starannie umyc¢ a nastepnie osuszy¢ papierowa serwetka lub odwirowac. Po
wysuszeniu liscie wtozy¢ do pojemnika i odessac¢ powietrze. Pojemnik wtozy¢ do lodéwki.

Pakowanie prézniowe owocow:

Postepowac w taki sam sposob, jak w przypadku warzyw, ale bez oparzania.

Mozna zamrozi¢ pojedyncze porcje do uzycia wedtug potrzeby lub mata ilos¢ mozna przechowywa¢ w lodéwce do
szybkiego spozycia. Zalecamy przechowywanie owocéw w pojemnikach Concept Fresh.

Pakowanie prozniowe pieczywa:

Do pakowania prézniowego pieczywa zalecamy stosowanie pojemnikéw Concept Fresh, poniewaz w nich pieczywo
zachowuje pierwotny ksztatt. Uzywajac torebek nalezy pieczywo najpierw zamrazac przez czas 1 do 2 godzin, lub do
stwardnienia.

Pakowanie prézniowe kawy i Zzywnosci proszkowej:

Aby zapobiec przenikaniu drobnych czastek zywnosci do pompy prézniowej, wiozy¢ przed wiasciwym pakowaniem
do gornej czesci torebki lub pojemnika filtr do kawy lub serwetke papierowa, ktdra zapobiegnie zassaniu drobnego
materiatu. Nastepna mozliwoscia jest umieszczenie zywnosci do torebki lub pojemnika w jej oryginalnym opakowaniu.

Pakowanie prézniowe ptynéw:

Do pakowania ptynéw w oryginalnych butelkach (wino, olej, itd.) zalecamy stosowanie oryginalnego wyposazenia
Komplet korkéw do wina - VD8300. Jezeli nie mozna uzy¢ tych korkéw, zywnos¢ w ptynie przed pakowaniem zamrozi¢
w opakowaniu o odpowiednim ksztatcie i wielkosci.

Przed uzyciem uciac rog torebki i rozmrozi¢ w kuchence mikrofalowej lub w wodzie o temperaturze do 75 °C.

Pakowanie prézniowe przedmiotéw niespozywczych.
Prozniowy system pakowania Concept Fresh moze chroni¢ réwniez niespozywcze materiaty i przedmioty przed
utlenianiem, korozjg i dziataniem wilgoci. Pakujac prézniowo takie przedmioty nalezy postepowac wedtug procedur
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concept

pakujac prézniowo przedmioty z ostrymi krawedziami owing¢ ostre miejsca miekkim materiatem, aby zapobiec

przebiciu torebki.

Pakowanie prézniowe przedmiotéw jest idealne na wycieczki do przyrody, biwaki i turystyki, gdzie trzeba zachowac
suche np. odziez, zapatki, elektronike, mapy i zywnos¢. Zapakowa¢ mozna tez 16d, ktéry po roztopieniu zmieni sie w

wode pitna.

PORADNIK PRZECHOWYWANIA ZYWNOSCI

czas przechowywania

ZYWNOSC CHLODZONA 5-2°C
Mieso czerwone
Mieso biate

Ryby cate

Dziczyzna

Wedliny

Wedlina krajana
Sery miekkie

Sery twarde
Produkty ogrodnicze
Owoce

Zywnos¢é gotowana, przyrzadzona
Kasze, zupy jarzynowe

Makaron, ryz

Mieso gotowane, pieczone

Pieczywa miekkie

Olej do frytkownicy

Zywnosé zamrozona -18-2°C
Mieso

Ryby

Warzywa

3-4dni
2-3 dni
1-3 dni
1-3 dni
7-15 dni
4-6 dni
5-7 dni
15-20 dni
1-3 dni
5-7 dni

2-3dni
2-3 dni
3-5dni
2-3dni
10-15 dni

4-6 miesiecy
3-4 miesiace
8-10 miesiecy

Zywnosé w temperaturze pokojowej 25-2°C

Chleb

Pakowane herbatniki
Makaron

Ryz

Maka

Suche owoce

kawa mielona
Herbata sypana
Mleko w proszku
Zywnos¢ w proszku

1-2 dni

4-6 miesiecy
5-6 miesiecy
5-6 miesiecy
4-5 miesiecy
3-4 miesiagce
2-3 miesiagce
5-6 miesiecy
1-2 miesigce
1-2 miesigce

czas przechowywania w prézni

8-9 dni
6-9 dni
4-5 dni
5-7 dni
25-40 dni
20-25 dni
14-20 dni
25-60 dni
7-10 dni
14-20 dni

6-10 dni
6-8 dni
10-15 dni
6-8 dni
25-40 dni

15-20 miesiecy
10-12 miesiecy
18-24 miesigce

6-8 dni

12 miesiecy
12 miesiecy
12 miesiecy
12 miesiecy
12 miesiecy
12 miesiecy
12 miesiecy
12 miesiecy
12 miesiecy
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SERWIS

Konserwacje o wiekszym zakresie lub naprawy wymagajace ingerencji w elementy wewnetrzne urzadzenia nalezy
zlecic¢ profesjonalnemu serwisowi.

OCHRONA SRODOWISKA

- Nalezy preferowac odzysk materiatéw opakowaniowych i starych urzadzen elektrycznych.
- Pudto urzadzenia elektrycznego mozna odda¢ w punkcie odbioru odpadéw segregowanych.
- Torebki foliowe z polietylenu (PE) nalezy oddac w punkcie odbioru materiatéw do odzysku.

Recykling urzadzenia elektrycznego po uptywie jego zywotnosci:

Symbol znajdujacy sie na produkcie lub jego opakowaniu oznacza, iz urzadzenia nie nalezy likwidowac
razem ze zwyktym odpadem domowym. Nalezy przekaza¢ go do punktu odbioru urzadzen elektrycznych
i elektronicznych, do recyklingu. Zapewniajac wiasciwg utylizacje urzadzenia, pomagamy zapobiegac
negatywnym oddziatywaniom na $rodowisko i zdrowie ludzkie, ktére mogtyby wyniknac z nieodpowiedniej
utylizacji produktu. Szczegétowe informacje o recyklingu urzadzenia uzyska¢ mozna w odpowiednim
urzedzie gminy, przedsiebiorstwie zapewniajacym ustugi utylizacji odpadu domowego lub w sklepie, gdzie
zakupiono produkt.
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PALDIES

Pateicamies, ka esat iegadajies Concept ierici. Ceram, ka bsit apmierinats ar masu izstradajumu visu ta kalpo3anas laiku.

Pirms sékat izmantot ierici, lidzu, rapigi izlasiet ekspluatacijas rokasgramatu. Glabajiet rokasgramatu dro3a vieta,
lai nepiecieSsamibas gadijuma varétu to parlasit. Nodro3iniet, lai ari citi cilvéki, kas izmanto 3o ierici, pirms 3is ierices
lieto3anas bitu iepazinusies ar noradijumiem.

Tehniskie raksturlielumi

Spriegums 230V ~ 50 Hz
Jauda oW
IEPAKOJUMA ATRODAS:

VA0010 - vakuuma iepakotajs folija
5 gab. maisinu, kuru izmérs ir 22 x 30 cm
5 gab. maisinu, kuru izmérs ir 28 x 40 cm

SVARIGI DROSIBAS NORADIJUMI:

« Lietojiet So ierici tikai ta, ka aprakstits 3aja ekspluatacijas rokasgramata.

+ Pirms ierices izmanto3anas pirmas reizes, nonemiet visu iepakojumu un reklamas materialus.

- Parliecinieties, ka elektrotikla spriegums atbilst informacijai tehnisko pamatdatu plaksnité. Izmantojiet tikai iezemétus
sienas izvadus.

«+ Novietojiet ierici uz stabilas un siltumizturigas virsmas vieta, kur nav siltuma avotu.

« Pirms lietoSanas parbaudiet, vai iericei un tas sastavdalas nav bojatas.

- Nelietojiet ierici, ja ta nedarbojas pareizi.

+ Nenoslogojiet tikla adaptera auklu, to parmérigi lokot un liecot.

» Atvienojot ierici no elektriska tikla, satveriet un velciet tikai aiz adaptera.

+ Nekad neméginiet ierici izjaukt!

- Laika, kad ierici neizmantojat, iznemiet tikla adapteri no elektriskas kontaktligzdas.

+ Nekad nelieciet ierici mikrovilnu krasni un nemazgajiet trauku mazgajamaja masina!

+ Neiegremdéjiet tikla adapteri vai ierici Gdeni vai cita skidruma.

+ Pirms tiriSanas un péc lieto3anas izsledziet ierici un atvienojiet no to no elektriska tikla.

- lerice paredzéta tikai majsaimniecibas vajadzibam. Ta nav paredzéta ekspluatacijai komercnolikos.

+ Regulari parbaudiet, vai ierice un elektribas vads nav bojats. Bojatu ierici nedrikst ieslégt.

+ Nav atlauts patstavigi remontét ierici. Sazinieties ar pilnvarotu servisa centru.

Razotaja noradijumu neievérosanas dé| var tikt atteikta remonta garantija.
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IERICES APRAKSTS

1. drosibas slédzis

2. taustini vaka atvérsanai
3. nosiksanas atvere

4. aizkausésanas josla

5. nosuksanas kamera

6. apakséjais blivéjums

7. augséjais blivéjums

8. aizkausésanas elements

LIETOSANAS PAMACIBA

Maisinu izgatavosana no rulliem Concept Fresh VB2203, VB2806

—_

. Pieslédziet ierici elektriskajam tiklam.

2. No rulla attiniet un ar $kérém nogrieziet tik garu foliju, cik bs nepiecieS$ama partikas produkta iepakosanai un
pievienojiet vél apm. 10 cm, nemot véra maisina aizkausé3anu un sarausanos. (1 att.). Ja maisinus vélaties izmantot
atkartoti, pievienojiet katrai atkartotai izmantos$anai aptuveni 1,5 cm, lai péc Suves nogriesanas varétu izveidot
jaunu Suvi. Abas malas grieziet perpendikulari pret rulla garenmalu.

. Paceliet ierices vaku un ielieciet iericé vienu no nogrieztajam malam ta, lai folijas mala pieskartos nosuksanas
kameras blivéjumam (6). Maisin$ nedrikst sniegties nosuksanas kamera (5) (2. att.).

4. Aizveriet vaku un stingri piespiediet abos galos (3. att.). Noklikskot ierice ieslégsies. Tikko ka Suve bis aizkauséta,

ierice automatiski izslégsies. Vaku atvérsiet, nospiezot pelékos taustinus ierices malas(4. att.).

R
\

w

Att. 1 Att. 2 Att. 3 Att. 4
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Maisinu, kas izgatavoti no rulliem Concept Fresh VB2203, VB2806, vakuuma aizkauséSana

1. Piepildiet maisinu ta, lai apm. 7,5 cm no atvértas malas neatrastos pildijums. S maisina dala ne no iek$puses, ne no
arpuses nedrikst bat notraipita ar uzglabajamo partikas produktu.

2. Maisina atvérto malu ielieciet nostk3anas kamera (5) starp (6) blivém. Maisina mala nedrikst bat krokota vai
saburzita (5. att.).

3. Aizveriet vaku un, to piespiezot, ieslédziet ierici (6. att.). Tikko, ka viss gaiss bas izsukts, vakuuma veidosanas
process tiks automatiski pabeigts un maisin3 tiks aizkauséts.

4. Pirms nakamas lietosanas laujiet iericei vismaz 1 minati atdzist.

Svarigs pazinojums:

Izmantojiet tikai originalos maisinus, kas izgatavoti no rulliem Concept fresh VB2203 un VB2806.
Partikas produktus pirms vakuuma iepako3anas atbrivojiet no lieka mitruma!

Nekad neiepakojiet vakuuma maisinus, kas piepilditi ar jebkadu Skidrumu!

Att. 5 Att. 6 Att. 7 Att. 8
Partikas iepakosana vakuuma Concept Fresh VD8100, VD8200 traucinos un vina pudeles aizbaznis VD8300

1. Traucinu piepildiet, atstajot maks. 2,5 cm lidz malai.

2. Ja uz traucina malas ir partikas atliekas vai mitrums, noslaukiet to.

3. S|iitentti, kas ir katra traucinu/vina pudelu aizbaznu komplekta iepakojuma sastavdala, ar vienu galu ievietojiet
vakuuma kameras nostk3anas atveré (3), bet ar otru galu traucina vaka/aizbazna atvereé (7. att.).

4. Taustinu uz traucinu VD8100 vaka iestatiet pozicija ,SEAL". leslédziet ierici, nospiezot drosibas slédzi (1), un turiet
to nospiestu apm. 1 minati, lidz procesa pabeigsanai (8. att.). Péc nosuksanas pabeigsanas ierice automatiski
izslégsies. Iznemiet $lateniti no ierices vaka un uzglabajiet to nepiecieS$amaja veida.

Svarigs pazinojums:
Aizkausésanas elements visa izstksanas procesa laika uzsilst. Nepieskarieties tam!

5. Ja vélaties atvért traucinu:

VD8100 traucinu komplekts - pagrieziet taustinu vacina uz poziciju ,OPEN"

VD8200 traucinu komplekts - nospiediet zilo taustinu, lidz vacinu vairs nav iespéjams atvért
VD8300 vina aizbaznu komplekts - izvelciet aizbazni no pudeles kaklina

Padoms:

Lai nepazaudétu $|atentti, iesakam to uzglabat atveré ierices vaka iekSpusé (9. att.).
lerice tas apaksdala ir aprikota ar atveri elektribas kabela uzglabasanai. Netiniet
kabeli ap ierici!

Att.9
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IETEIKUMI LABAKAI IERICES JAUDAI

1. Ne maisinus, ne traucinus neparpildiet. Vienmér atstajiet pietiekami daudz vietas saskana ar augSminétajam
instrukcijam.

2. Nekad neievietojiet iericé maisinus, kuri planotas Suves vieta ir netiri vai mitri. Maisinu galus pirms aizkausésanas
vienmér rapigi notiriet un noslaukiet.

3. Neatstajiet maisina parak daudz gaisa. Pirms aizkausésanas vienmér izspiediet no maisina cik vien iesp&jams
daudz lieka gaisa.

4. Neuzglabajiet vakuuma iepakojuma priekmetus ar asam malam, kas varétu sagriezt maisinu. Siem priekmetiem
vienmér izmantojiet attiecigu traucinu.

5. Starp atseviskam iepako$anam laujiet iericei 1 minati atdzist.

6. Ja ierice nespéj vakuuma iepakosanas procesu pabeigt, ta péc 45 sekundém automatiski izslégsies. Parbaudiet
maisina Suvi un to, vai tas ir pareizi ievietots nostiksanas kamera.

7. Rapéjieties par to, lai nosksanas kamera vai atveré neiek|atu Skidrums un nesabojatu ierici. Ja nepiecieSams
vakuuma iepakot mitrus produktus, iesakam tos vispirms sasaldét, izslaucit maisinu ar papira salveti.

8. Skidrumu vakuuma iepako3anai izmantojiet tikai traucinus, kas tiek izplatiti ka papildus nopérkami piederumi.
Vienmér |aujiet skidrumam atdzist!

9. Partikas produktus, kas atri bojajas, péc iepakosanas vienmér uzglabajiet ledusskapi vai saldétava. Vakuuma
iepakosana tikai ilgak tos uztur svaigus, tacu nesarga tos no bojasanas.

10. Vakuuma iepakosanas sistému ir iespéjams izmantot ne tikai partikas uzglabasanai, bet ari vértslietu (piem.,
dokumentu, elektronikas, medikamentu utt.) aizsardzibai.

11. Pirms katras lieto3anas parliecinieties, ka nostk3sanas kamera un atvere ir tiras.

12. Ja ierice ir bojata, iestcot édiena atliekas no parpilditas nostksanas kameras, uz So bojajumu neattiecas
garantijas nosacijumi!

TIRISANA UN KOPSANA

1. Pirms tirisanas vienmér izvelciet elektropadeves kabeli no kontaktligzdas.
2. Nelieciet ne ierici, ne tas sastavdalas ddent vai trauku mazgajamaja masina.

4. Slaukiet ierici ar mitru draninu un izmantojiet maigu tirisanas lidzekli. Vienmér ar papira dvieliti no ierices iztiriet
édiena un Skidruma paliekas.
5. Pirms nakamas lietosanas |aujiet iericei un tas piederumiem kartigi nozat.

Maisinu un traucinu tiriana atkartotai izmantosanai.
Pirms atkartotas izmanto$anas maisini jaizmazga silta ziepjadent un rapigi janoskalo.

Svarigs pazinojums:

Nemazgat trauku mazgajamaja masina; maisinus un traucinus varétu sabojat parak augsta temperatira.
Traucinu vakus neiegremdéjiet tdent, kopiet tos ar mitru draninu un ar maigu mazgajamo lidzekli.
Traucini nav paredzéti ne sildisanai mikrovilnu krasni, ne uzglabasanai saldétava.

Uzmanibu:
Neizmantojiet atkartoti maisinus, kuros iepriek$ uzglabajat svaigu galu, ja tos ieprieks atsildijat karsta adeni vai
mikrovilnu krasni.
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PROBLEMU RISINASANA

1. lerice nedarbojas

- Parbaudiet, vai elektropadeves kabelis ir pareizi pieslégts, un vai tas nav bojats.

- Parbaudiet, vai maisins$ ir pareizi novietots un neatrodas arpus nosiksanas kameras.
- Parliecinieties, ka vaks ir pareizi uzlikts.

2. Maisina visu laiku ir gaiss

- Parliecinieties, ka maisina atvértais gals ir pareizi iebidits nostksanas kamera. Ja maisina mala atrodas aiz nostksanas
celina, gaiss netiks nostkts, kaut ari Suve bus hermétiska.

- Parbaudiet maisina hermétiskumu, iegremdéjot to trauka, kas piepildits ar deni. Burbuli atklas gaisa nopladi no
maisina. Sada gadijuma izmantojiet citu maisinu vai nogrieziet nehermétisko $uvi un vélreiz aizkauséjiet maisinu.

- Maisinu sanu malas nekad neveidojiet jaunas Suves. Maisini ir aprikoti ar sanu Suvém, kuras visas armalas garuma ir
hermétiskas. Méginajums izveidot sanu Suvi var izraisit maisina nehermétiskumu un var radit gaisa iekJuvi maisina.

3. Gaiss no maisina bija nosikts, tacu atkal taja iekluva

- Parbaudiet maisina hermétiskumu (skat. iepriek$éjo rindkopu).

- Ja atklajat nopladi, Suvi nogrieziet un vélreiz aizkauséjiet.

- Mitrums, ko satur pasi partikas produkti (sulas, tauki, drupatas u.tml.), traucé pareizi noblivét maisinu. Maisinu
vélreiz atveriet, noslaukiet sausu un tiru Suves vietu un vélreiz aizkauséjiet.

- lepakojot priek$metus ar asam malam, maisinu ir iespéjams saplést. Partikas produktus un priekSmetus ar asam
malam iesainojiet miksta materiala (piem., papira dvieliti) un jauno maisinu vélreiz aizkauségjiet.

4. Maisins Suves vieta izkust

Aizkausésanas elements péc atkartotas lietoSanas var bat parkarsis. Péc katras lietoSanas laujiet iericei aptuveni 1
minQti atdzist.

PAPILDUS NOPERKAMI PIEDERUMI

lericei ir iesp&jams papildus iegadaties $adus piederumus:

kods:
VB-2203 foliju komplekts vakuuma iepakojumam 2 gab. 8594049740314
VB-2806 foliju komplekts vakuuma iepakojumam 2 gab. 8594049740321
VD-8100 traucinu komplekts vakuuma uzglabasanai 3 gab. 8594049740352
VD-8200 cetrstarainu traucinu komplekts uzglabasanai vakuuma 2 gab. 8594049740369
VD-8100 traucinu komplekts uzglabasanai vakuuma 2 gab. 8594049740376

PAMACIBAS UN INFORMACIJA IERICES PAREIZAI LIETOSANAI

Partikas produktu bojasanos izraisa kimiskas reakcijas, kas norisinas, iedarbojoties uz partiku gaisam, temperatarai
un mitrumam, ka ari proteiniem, mikroorganismiem vai kukainiem. Uz slikti iesainotiem saldétiem produktiem
dens iztvaiko3anas rezultata var rasties plankumi. So procesu varam paléninat, uzglabajot produktus vakuuma.
Uzglabasana vakuuma ir zinatniski parbaudita partikas produktu uzglabasanas metode, kura saglaba partiku
svaigu piecas reizes ilgaku laiku neka citas izmantotas metodes.
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1. Vakuuma iesainojums neaizstaj citus termiskos procesus, kas tiek izmantoti, konservéjot partikas produktus.
Produktus, kuri atri bojajas, vienmér jauzglaba ledusskapi vai saldétava.

2. Nosucot gaisu, neliels daudzums 3kidruma, drupatas vai nelielas partikas dalinas var tikt iestktas nosiksanas
kamera un izraisit ierices bojajumus. Tapéc vienmér parbaudiet, vai taja nav partikas atliekas.

3. Vienmér rpéjieties par to, lai maisini nebatu parpilditi un apm. 7 cm attaluma no Suves vietas tos nenotraipitu
partikas atliekas (gan no iekSpuses, gan no arpuses).

4. Mitri un suligi produkti, piem., svaiga gala, pirms ielikSanas maisina jasasaldé. Maisina augsdala (tur, kur maisin3
netiks aizkauséts) pirms aizkausésanas var ievietot salocitu papira dvieliti un $adi uztvert liecko mitrumu.

5. Zupas, mérces un citi Skidrumi vispirms jasasaldé, piem., piemérota trauka.

6. Pulvera veida un sikgraudainu partiku neievietojiet maisina brivi, jo tas varétu tikt iesuktas. Maisina vai traucina
varat to ielikt papira dvieliti vai cita piemérota iesainojuma.

7. Uzmaisiniem nekad neveidojiet pasi savas sanu Suves. Folijas ir izgatavotas ar specialu sanu Suvi, kas ir hermétiska
visa sava garuma.

8. Lai izvairitos no folijas locijumiem vai burzijumiem, to maigi izstiepiet gar vakuuma kameru pirms ierices vaka
aizvérsanas.

9. Maisina mala, aizverot vaku, nedrikst izslidét no vakuuma kameras.

10. Uzglabajot produktus ar asam malam, sargajiet maisinu pret saplisanu, iepakojot priekSmetu papira salveté vai
dvieliti. Varat izmantot ari traucinu.

11. Nekad neizmantojiet maisinu atkartoti, ja tas pirms tam ticis izmantots svaigas galas uzglabasanai vai gadijumos,
ja tas ticis izmantots gatavosanai vai ievietots mikrovilpu krasni.

12. Partiku, kas uzglabata traucinos, nekad neatkauséjiet un nesildiet mikrovilnu krasni!

PADOMI, KA IETAUPIT LAIKU UN NAUDU

Viegla marinésana - vakuuma iepakosana atver produktu poras un ta dazu minGsu laika aizstaj stundam ilgu
marinédanu.

Partikas pagatavosana ieprieks - sagatavojiet cienastu ieprieks visiem ikdienas un svétku gadijumiem.

Sezonas édiens vai specialitate jebkura bridi - saglabajiet ilgi svaigus produktus, kas atri bojajas, vai produktus,
kurus reti izmantojat.

Paligs katras diétas laika - iepakojiet tikai sagatavotas partikas porcijas. Uz maisiniem uzrakstiet atsevisku porciju
uzturvértibas.

Izmanto3ana ne tikai virtuve - 3i sistéma var kalpot ari jusu krajumu, ka ari kempinga, atvalinajuma un ekskursiju
piederumu aizsardzibai no gaisa, mitruma vai oksidacijas.

PARTIKAS DROSUMS

Vakuuma iepako3anas process paildzina partikas produktu deriguma terminu, izsicot no hermétiska traucina vai
maisina lielako dalu gaisa. Sadi tiek kavéta partikas produktu oksidésanas, kas ietekmé to uzturvértibu, garsu un
kvalitati.

Gaisa izsuksana cita starpa palénina mikroorganismu, kas noteiktos apstaklos var nelabvéligi ietekmét partikas
kvalitati, aug$anu. Siem organismiem pieskaitami galvenokart:

Peléjums - nespéj veidoties vidé ar nelielu skabekla daudzumu, tapéc vakuuma iepakojums ir efektiva metode, ka
ierobezot ta attistibu.

Rauga sénites — lai tas vairotos, tdm nepiecieSams tdens, cukurs un atbilstosa temperatdra. Tas var izturét gan
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apstaklos ar gaisu, gan bez ta. Rauga sénisu attistibas paléninasanai nepiecieSama atdzesésana. Sasaldésana sénisu
attistibu aptur pilniba.

Baktérijas — o mikroorganismu augsanu var butiski ierobeZot 4° C un zemaka temperatara. Sasaldésana lidz -17¢ C
temperatarai mikroorganismus nelikvidé, tacu aptur to attistibu un vairosanos. llgstosi uzglabajot partikas produktus,
kas atri bojajas, tie vienmér jasasaldé, vienlaikus izmantojot vakuuma iepakosanas tehnologiju. Péc atkausésanas
uzglabajiet $os produktus atdzeséta veida zemaka temperatara.

UZMANIBU:

Vakuuma iepakojums neaizstaj konservésanu. Vakuuma iepakojums tomér spéj paléninat procesus, kas izraisa
produktu vértibas samazinasanos. Produktus, kas atri bojajas un kurus nepiecieS$amas sasaldét vai uzglabat
ledusskapi, jauzglaba piemérota temperatdra un vakuuma iepakojuma.

PADOMI VAKUUMA IEPAKOSANAI UN PRODUKTU UZSILDISANAI

Vakuuma iepakoto produktu atkausésana un uzsildisana.
Produktus vienmér atkauséjiet ledusskapi vai mikrovilnu krasni. Produktus, kas atri bojajas, neatkauséjiet istabas
temperatara.

Partiku, kas uzglabata traucinos, nekad neatkauséjiet mikrovilnu krasn.
Sildot partiku, kas iepakota maisinos, pirms ievietoSanas mikrovilnu krasni, nogrieziet maisinam stari.

Mikrovilnu krasni maisina nesildiet galu ar kauliem un treknu édienu, 3adi izvairisieties no parkarsétu vietu rasanas.
Sadus produktus iesakam sildit, ievietojot maisinu Gdent un |éni uzsildot to lidz aptuveni 75° C temperatdrai.

Galas un zivju vakuuma iepakosana

Lai sasniegtu vislabakos iesp&jamos rezultatus, pirms iepakosanas ievietojiet galu vai zivis uz 1 vai 2 stundam
saldétava. Péc tam izmantojiet maisinu, kas izgatavots no vakuuma iepakosanai paredzétas folijas rulla. 5 metode
lauj aizturét sulu un saglaba produkta formu.

Ja produktu nav iespéjams ieprieks sasaldét, starp gaju un maisina augidalu ielieciet salocitu papira salveti. So papira
salveti atstajiet maisina, lai ta absorbétu lieko mitrumu un sulu, kas noplast vakuuma iepako3anas procesa laika.
Parliecinieties, ka salvete nesniedzas Suves vieta.

Piezime: Liellopu gala péc vakuuma iepakosanas var k|at tumsa. So paradibu izraisa skabekla nosik3ana, ta nenozimé
produkta vértibas zaudésanu.

Cieto sieru vakuuma iepakosana:

Ja vélaties, lai siers maksimali ilgi saglabatos svaigs, izmantojiet vakuuma iepakosanu péc katras ta atvérsanas un
izmanto3anas. Sagatavojiet garaku maisinu no folijas rulla, lai jums vienmér batu 2,5 cm maisina katram gadijumam,
kad maisinu atvérsiet un no jauna aizkausésiet. Turklat atstajiet 7,5 cm maisina ka normalu telpu, ko atstasiet starp
maisina saturu un Suvi. lepako$anai, protams, varat izmantot ari traucinu.

SVARIGS PAZINOJUMS: Nekad neizmantojiet vakuuma iepakojumu mikstajiem sieriem.
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Darzenu iepakosana vakuuma iepakojuma:
Notiritus darzenus ir ieteicams pirms vakuuma iepakosanas blansét, t.i., noplaucét (uz isu bridi iegremdéjot karsta
adeni). Sis process apturés to enzimu darbibu, kas varétu izraisit garias, krasas un tekstiras zuanu.

Piezime: Blansésanu veiksiet $adi - darzeni iegremdésiet varosa adeni vai mikrovilnu krasni un atstasiet to tur 1 lidz
2 minates - lapu darzenus; 3 - 4 minates zirnus ar pakstim, $kélités sagrieztu kabaci vai brokoli; 5 minates burkanu
un 7 - 11 minates kukurizas valites, Darzeniem jasaglaba savs kraukSkigums. Péc noplaucésanas tos nekavéjoties
iegremdéjiet auksta tdent, lai apturétu varisanas procesu. Péc tam labi nozavétus darzenus iepakojiet.

Saldéjot darzenus, vislabak tos 1 - 2 stundas nedaudz sasaldét, lidz sastingst. Lai darzenus sasaldétu, sadaliet tos
atsevi$kas porcijas un salieciet uz cepea pannas, lai atsevidki gabalini savstarpéji nesaskartos. Sadi jums darzeni
nesalips kopa. Tikko ka darzeni bus sasaldéti, iepakojiet tos un uzreiz ielieciet saldétava.

Piezime: Visu veidu darzeni (tostarp brokoli, Briseles kaposti, kaposti, pukkaposti, Savojas kaposti, raceni u.tml.)
uzglabasanas laika izdala gazi (tas ir dabigs process). Siiemesla dé| tie péc noplaucé$anas jauzglaba tikai saldétava.

SVARIGS PAZINOJUMS: Nekad neizmantojiet vakuuma iepako3anas tehnologiju séném.

Citi padomi lapu darzenu vakuuma iepakosanai:

Lai sasniegtu vislabakos rezultatus, lapu darzenu uzglabasanai varat izmantot traucinus Concept Fresh VD8100 un
VD8200. Vispirms darzenus rapigi nomazgajiet un péc tam noslaukiet papira dvieliti vai centrifliga. Péc nozavésanas
lapas ielieciet traucina un nosiciet gaisu. Traucinu uzglabajiet ledusskapi.

Auglu iepakosana vakuuma iepakojuma:

Rikojieties tapat ka, iepakojot darzenus, tacu bez blan3ésanas.

Varat sasaldét atseviskas porcijas vélakai izmantosanai vai nelielu daudzumu uzglabat ledusskapi talitéjai apésanai.
Darzenus iesakam uzglabat traucinos Concept Fresh.

Maizes izstradajumu iepakosana vakuuma iepakojuma:

Maizes izstradajumu vakuuma iepako3anai iesakam izmantot traucinus Concept Fresh, jo tajos maizes izstradajumi
saglaba savu originalo formu. Izmantojot maisinu, maize vispirms jasasaldé uz 1 lidz 2 stundam vai tik ilgi, kamér ta
pilniba sastingusi.

Kafijas un pulverveida produktu vakuuma iepakosana:

Lai izvairitos no siku dalinu iekldsanas vakuumsakni, pirms pasas iepakosanas maisina vai traucina augséja dala
ievietojiet kafijas filtru vai papira dvieliti, kas kavés siko dalinu iesak3anu. Vél viena iespéja ir ievietot produktu
maisina vai traucina ta originalaja iepakojuma.

Skidrumu iepakosana vakuuma iepakojuma:

Skidrumu iesaino3anai originalajas pudelés (vins, ella utt.) iesakam izmantot originalo piederumu Vina aizbaznu
komplekts - VD8300. Ja 3os aizbaznus nav iesp&jams izmantot, skidros produkts pirms iepakosanas jasasaldé
piemérotas formas un izméra iepakojuma.

Pirms lietoSanas nogrieziet maisinam stiri un atkauséjiet to mikrovilnu krasni vai 75 °C silta adeni.

Nepartikas priekSmetu vakuuma iepakosana:

Vakuuma iepako3anas sistéma Concept Fresh var aizsargat ari nepartikas materialus un priekmetus no oksidacijas,
korozijas un mitruma iedarbibas. So priekimetu vakuuma iepako3anu veiciet tapat ka partikas produktiem un
izmantojiet originalos Concept Fresh maisinus un traucinus.
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lepakojot vakuuma iepakojuma priekSmetus ar asam virsotném, aptiniet asos galus ar mikstu pildijuma materialu,
lai nepardurtu maisinu.

Vakuuma iepakosana ir idedla ekskursijam, uzturoties briva daba, un tarismam, kad jasaglaba sausu, piem., apgérbu,
sérkocinus, elektroniku, kartes un partiku. lepakot varat ari ledu, kurs péc izkusanas klas par dzeramo ddeni.

PARTIKAS PRODUKTU UZGLABASANAS PAMACIBA

uzglabasana laiks uzglabasanas laiks vakuuma
Atdzeséti partikas produkti 5-2°C
Sarkana gala 3-4 dienas 8-9 dienas
Balta gala 2-3 dienas 6-9 dienas
Veselas zivis 1-3 dienas 4-5 dienas
Meza gala 1-3 dienas 5-7 dienas
Zavéjumi 7-15 dienas 25-40 dienas
Sagriezti zavéjumi 4-6 dienas 20-25 dienas
Mikstie sieri 5-7 dienas 14-20 dienas
Cietie sieri 15-20 dienas 25-60 dienas
Darzenu produkti 1-3 dienas 7-10 dienas
Augli 5-7 dienas 14-20 dienas

Variti, parveidoti partikas produkti

Putras, darzenu zupas 2-3 dienas 6-10 dienas
Makaroni, risi 2-3 dienas 6-8 dienas
Varita, cepta gala 3-5dienas 10-15 dienas
Miksta maize 2-3 dienas 6-8 dienas
Fritésanas ella 10-15 dienas 25-40 dienas

Saldéti partikas produkti -18-2°C

Gala 4-6 ménesi 15-20 ménesi
Zivis 3-4 ménesi 10-12 ménesi
Darzeni 8-10 ménesi 18-24 ménesi

Produkti istabas temperatira 25-2°C

Maize 1-2 dienas 6-8 dienas
Faséti cepumi 4-6 ménesi 12 ménesi
Makaroni 5-6 ménesi 12 ménesi
Risi 5-6 ménesi 12 ménesi
Milti 4-5 ménesi 12 ménesi
Zavéti augli 3-4 ménesi 12 ménesi
Malta kafija 2-3 ménesi 12 ménesi
Nefaséta téja 5-6 ménesi 12 ménesi
Piena pulveris 1-2 ménesi 12 ménesi
Pulverveida partika 1-2 ménesi 12 ménesi

VA0010



concept

APKALPE

Nopietni remontdarbi vai remontdarbi, kuriem ir nepiecieS5ama iejauksanas ierices detalas, javeic specializéta apkalpes
servisa.

APKARTEJAS VIDES AIZSARDZIBA

« lesakam nodot iesainojuma materialus un vecas ierices otrreizéjai parstradei.
« lerices kasti var nodot Skirojamos atkritumos.
« Polietiléna (PE) maisinus nododiet otrreizéjai parstradei.

lerices nodosana otrreizéjai parstradei péc tas kalposanas laika beigam

Simbols uz ierices vai tas iepakojuma norada, ka izstradajums nav paredzéts nodosanai majsaimniecibas
atkritumos. Ir svarigi to nogadat otrreiz parstradajamo elektrisko un elektronisko iericu savaksanas punkta.
Nodrosinot pareizu izstradajuma iznicinasanu, palidzésiet novérst negativo ietekmi uz apkartéjo vidi un
cilvéku veselibu, ko var izraisit nepareiza 3a izstradajuma iznicinasana. Papildu informaciju par izstradajuma
otrreizéjo apstradi meklgjiet vietéja pasvaldiba, pie majsaimniecibas atkritumu iznicinasanas pakalpojumu
sniedzéja vai veikala, kur iegadajaties izstradajumu.
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ACKNOWLEDGMENT

Thank you for purchasing a Concept product. We hope you will be satisfied with our product throughout its service life.

Please study the entire Operating Manual carefully before you start using the product. Keep the manual in a safe place
for future reference. Make sure other people using the product are familiar with these instructions.

Technical parameters

Voltage 230V ~50Hz
Input W
PACKAGE CONTENTS:

VA0010 - Vacuum foil sealer
5 pcs of bags of 22 x 30 cm
5 pcs of bags of 28 x 40 cm

IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS:

« Use the unit only as described in this operating manual.

+ Remove all the packaging and marketing materials from the unit before the first use.

+ Make sure the mains voltage corresponds to the values on the rating plate. Use grounded wall outlets only.
« Place the appliance on a firm and heat resistant surface, away from heat sources.

- Before use, check the appliance and its parts for any signs of damage.

+ Do not use the appliance if not working properly.

- Do not expose the AC adapter cord to excessive bending.

« When disconnecting the device from electrical outlet, grasp and pull the AC adapter only.

« Never attempt to disassemble the device!

« If the device is not used, remove the AC adapter from the electrical outlet.

« Never put the device in a microwave oven and do not wash it in a dishwasher!

« Do not immerse the AC adapter or appliance in water or other liquids.

« Switch off and unplug the appliance from the power outlet before cleaning it and when not in use.
+The unit is suitable for domestic use only. It is not designed for commercial operation.

« Check the appliance and power cord for damage regularly. Do not switch on a damaged unit.

- Do not repair the appliance yourself. Contact an authorized service center.

Failure to follow the manufacturer’s instructions may lead to refusal of warranty repair.
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DESCRIPTION OF THE DEVICE

1. Safety switch

2. Lid buttons

3. Suction opening
4. Sealing strip
5.Vacuum chamber
6. Bottom gasket
7.Top gasket

8. Sealing element

OPERATING INSTRUCTIONS
The process of production of bags from Concept Fresh rolls - VB2203, VB2806

1. Connect the unit to the mains.

2. Unwind a section of the foil you will need for storing of your food and cut it off with scissors, adding approx. 10
cm in length to allow for sealing and bag shrinkage (Fig. 1). If you wish to reuse the bags, add about 1.5 cm for
each use so that the bag can be resealed after cutting off the seal. Both ends are to be cut perpendicular to the
longitudinal edge of the roll.

3. Open the lid of the unit and insert one of the cut edges into the unit, so that the edge of the foil touches the gasket
of the seal vacuum chamber (6). The bag must not overlap into the vacuum chamber (5) (Fig. 2).

4. Close the lid and press it down firmly on both sides (Fig. 3). The unit turns on when snapped shut. Once the bag
is sealed, the unit automatically turns off. Open the lid by pressing the grey buttons on the sides of the appliance

(Fig. 4).

Fig. 1 Fig.2 Fig.3 Fig. 4
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Vacuum sealing of prepared bags from Concept Fresh rolls - VB2203, VB2806

1. Fill the bag so that the content is approx. 7.5 cm from the open end of the bag. Make sure that neither the outside
nor the inside of this part of the bag is contaminated with the stored food.

2. Insert the open end of the bag into the vacuum chamber (6), between the gaskets (5). The end of the bag must be
free of ripples and wrinkles (Fig. 5).

3. Close the lid and by pressing the lid switch on the unit (Fig. 6). After the air is completely removed out of the bag,
the vacuuming process is automatically terminated and the bag is sealed.

4. Before reuse, wait for about 1 minute until the unit cools down.

Important:

Use only original bags made from Concept Fresh rolls VB2203 and VB2806.
Remove excess moisture before the vacuuming process!

Never vacuum seal bags filled with a liquid!

Fig.5 Fig.6 Fig.7 Fig.8
Vacuum packaging of food in Concept Fresh canisters VD8100, VD8200 and wine stopper VD8300

1. Fill the canister up to 2.5 cm below the edge.

2. Wipe off any food residues or moisture on the edge of the canister.

3. Insert one end of the tube (supplied as part of each set of canisters/wine stoppers) into the vacuum opening (3) in
the vacuum chamber and the other end into the opening in the lid of the canister/stopper (Fig.7).

4. Move the button on the lid of VD8100 canisters to the ,SEAL” position. Turn the unit on by pressing the safety
switch (1) and hold it for about 1 minute until the process is completed (Fig. 8). After the vacuuming process is
completed, the unit automatically turns off. Remove the tube from the lid and store the canister as required.

Important:
The sealing element is hot throughout the entire vacuuming process. Do not touch it!

5.To open the canister:

VD8100 canister set - turn the button on the cover to the ,OPEN” position

VD8200 canister set - press the blue button and hold until the lid cannot be reopened
VD8300 wine stopper set - pull the stopper out the neck of the bottle

Tip:

To prevent loss of the tube, store the tube in the opening inside the lid of the unit
(Fig. 9).

The unit is equipped with an opening in the bottom for the storage of the power
cord. Do not wrap the cord around the appliance!
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BEST PERFORMANCE TIPS
1. Do not overfill the bags or the canisters. Always leave enough space, see the instructions above.
2. Do not use the unit to seal bags if the area to be sealed is contaminated or wet. Always wipe and dry ends of the

bag before sealing.

Do not leave too much air in the bag. Always remove as much excess air as possible before sealing the bag.

Do not vacuum items with sharp edges that could tear the bag. Use suitable canisters for items with sharp edges.

Allow about 1 minute for the unit to cool down before reuse.

If the unit is unable to complete the vacuum packaging process, it switches off automatically after 45 seconds.

Check the seal on the bag and the position of the bag in the vacuum chamber.

7. Prevent liquids from entering the vacuum chamber or the opening as it would cause subsequent damage to the
unit. If you want to package moist food, froze the food first and wipe the bag with a paper towel.

8. Liquids can only be vacuum packed in canisters that are available for purchase as additional accessories. Wait
until the liquids are cold!

9. Any vacuum packed perishable food is to be stored in the refrigerator or freezer. Vacuum packaging only makes
the food stay fresh longer, but it does not protect the food from spoiling.

10. The vacuum packing system can be used not only to store food but also to protect valuables (e.g. documents,
electronics, medication, etc.)

11 Before each use, make sure that the vacuum chamber and opening are clean and free from any impurities.

12. Any damage caused to the unit due to the entry of food residues sucked in from the vacuum chamber is not
covered by the warranty!

oW

CLEANING AND MAINTENANCE

1. Always unplug the unit before cleaning.

2. Do not immerse the unit or any of its parts in water and do not wash in the dishwasher.
3. Avoid using abrasive products, solvents or hot water to clean the unit or any of its parts.
4. Wipe the surface of the unit with a damp cloth and a mild detergent.

Wipe out the inside of the unit with a paper towel to remove any food and liquid residues.
5. Dry thoroughly before reuse.

Cleaning of bags and canisters for reuse
Before reuse, wash the bags in warm soapy water and rinse thoroughly.

Important:

Do not clean in the dishwasher; high temperature would damage the bags and canisters.

Do not immerse the lids in water, clean them with a damp cloth and a mild detergent.
canisters are not intended for heating food in the microwave or storing food in the freezer.

Warning:
Do not reuse bags, which were previously used to store raw meat, or heated in boiling water or the microwave.
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TROUBLESHOOTING

1. The device does not work

- Check if the supply cord is properly connected and not damaged.

- Check whether the bag is in the correct position and not outside the vacuum chamber.
- Make sure the lid is closed properly.

2. Air is not removed from the bag completely

- Make sure the open end of the bag is properly inserted in the vacuum chamber. If the edge of the bag overlaps the
gasket of the vacuum groove, the air will not be sucked out, although the seal is tight.

- Check for leaks by immersing the bag in a canister filled with water. Any escaping bubbles indicate a leak. In this
case, use another bag or cut off the leaking seal and re-seal the bag.

- Do not make additional seals on the sealed sides of the bag. The bags are provided with special seals on the sides
that are tight along the entire length of the outer edge. Attempts to make a new side seal could cause leakage and
entry of air.

3. Air has re-entered the bag after being sealed

- Check the sealing of the bag (see previous paragraph).

- If a leak is discovered, cut off the seal and reseal the bag.

- Moisture contained in food or the food itself (juices, grease, crumbs, etc.) prevents proper sealing of the bag. Reopen
the bag, dry and clean the area around the seal and re-seal.

- Items with sharp edges or points may puncture the bag. Wrap food and items with sharp edges or points with soft
material (e.g. a paper towel) and seal the bag.

4. The bag melts

The sealing element may be overheated after repeated use. After each use, allow the unit to cool down for about 1
minute.

ADDITIONAL ACCESSORIES

The following additional accessories for the unit are available for purchase:

Code:
VB-2203 set of foils for vacuum packaging - 2 pcs 8594049740314
VB-2806 set of foils for vacuum packaging - 2 pcs 8594049740321
VD-8100 set of vacuum storage canisters - 3 pcs 8594049740352
VD-8200 set of rectangular vacuum storage canisters - 2 pcs 8594049740369

VD-8300 set of bottle vacuum packaging wine stoppers - 2 pcs 8594049740376

INSTRUCTIONS AND INFORMATION FOR CORRECT USE OF THE unit

Chemical reactions in food exposed to air, temperature, moisture, and enzyme action, growth of microorganisms or
contamination from insects will cause food spoilage. They also cause freezer burn to improperly packed food due to
water evaporation. Vacuum packaging can slow down this process. Vacuum packaging is a scientifically tested food
storing method of storing, which keeps food fresh up to five times longer than other used methods.
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1. Vacuum packaging does not replace thermal processes during food preservation. Perishable food should always
be stored in the refrigerator or freezer.

2. Duringthe suction of the air a small amounts of liquids, crumbs or food particles may be released into the vacuum
chamber and cause damage. Therefore, always check that it is free of any food residues.

3. Always make sure that the bags are not overfilled or contaminated up to about 7 cm from the seal (both on the
outside and the inside).

4. Freeze any moist and juicy food such as raw meat before inserting into the bag. You can also place a folded paper
towel inside the upper part of the bag (away from the sealed part) before vacuum packaging to catch excess
moisture.

5. Deep freeze soups, sauces and other liquids first, for example, in a suitable container.

Do not put powdered and fine grained food in the bag loosely as it could be sucked out. This type of food can be
placed in the bag or the canister in a paper towel or another suitable package.

7. Do not make your own seals on the side of the bags. The foil is provided with a special side seal which is tight
along its entire length.

8. In order to prevent creasing or rippling, gently stretch the foil along the length of the vacuum chamber before
closing the lid of the unit.

9. Make sure that the edge of the bag does not slip out of the vacuum chamber when closing the lid.

10. If you store food with sharp edges, protect the bag from tearing by wrapping the food item in a paper napkin or
a towel. You can also use a suitable canister.

11. Never reuse bags that have been used to store raw meat or that have been used for cooking or placed in the
microwave.

12. Never defrost or re-heat food in canisters in the microwave!

TIME AND MONEY SAVING TIPS

Easy marinating - vacuum packaging opens up food pores. It will only take a few minutes to marinate your food,
instead of long hours of marinating overnight.

Preparing meals in advance - prepare all everyday and special occasion meals in advance.

Seasonal and specialty dishes anytime - perishable food or food that you eat occasionally will stay fresh for a long
time.

Helps during diets - you can only pack prepared food portions. Write the calories and nutritional values of the
individual portions on each bag.

Outside the kitchen - you can use this system to protect your supplies and equipment from the effects of air,
moisture or oxidation during camping, holidays and trips.

FOOD SAFETY

The vacuum packaging process extends the shelf-life of food by removing most of the air from a sealed storage
container or a bag, thus reducing food oxidation which affects the nutritional value, taste and overall quality of food.
The removal of air also slows down the growth of microorganisms that may, under certain conditions, reduce the
quality of food. These microorganisms include mainly:

Mould - mould cannot grow in an environment with low oxygen content and thus the vacuum packaging method is
very efficient in reducing its growth.
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Yeast - yeast cells need water, sugar and an appropriate temperature to proliferate. They can survive in air as well as
without air. Refrigeration is required to slow down the growth of yeast cells. Freezing inhibits their growth completely.

Bacteria - the growth of bacteria can be significantly reduced at temperatures of 4 °C or less. Freezing to -17 °C does
not kill microorganisms, but inhibits their growth and proliferation. In the case of long term storage of perishable food
always freeze the food while using the vacuum packaging technology. Once defrosted, keep the food refrigerated at
low temperatures.

CAUTION:

Vacuum packaging is not intended as a substitute to canning. Vacuum packaging is able to slow down the processes
causing deterioration of food. Perishable food that needs to be frozen or stored in the refrigerator must be kept at the
same temperature after vacuum packaging.

TIPS FOR VACUUM PACKAGING AND RE-HEATING OF FOOD

Defrosting and re-heating of vacuum packed food
Always defrost food in the refrigerator or in the microwave. Do not defrost perishable food at room temperature.

Never defrost food in canisters in the microwave.
When re-heating food packed in bags always cut off one corner of the bag before placing the bag in the microwave.

Do not re-heat bones and fatty food in bags in the microwave, as this will prevent the possibility of overheating. It is
recommended to heat these types of food by placing the food in water and gently heating through at a temperature
of about 75 °C.

Vacuum packaging of meat and fish:
For best results, put the meat or fish in the freezer for 1 or 2 hours before vacuum packaging. Afterwards, use a bag
from a foil roll designed for vacuum packaging of food. This will help the food keep its juice and shape.

If you cannot pre-freeze the food, place a folded towel between the meat and the top part of the bag. Keep this paper
towel in the bag to absorb excess moisture and juices escaping during the process of vacuum packaging. Make sure
the towel does not overlap to the sealing area.

Note: Beef may become dark after vacuum packaging. This occurs due to the removal of oxygen and it does not
indicate deterioration of the food.

Vacuum packaging of hard cheeses:

To keep cheese fresh as long as possible, vacuum pack after each opening and use. Prepare a long bag from the
foil roll so that you always have 2.5 cm of the bag for each reopening and repacking of the bag. In addition, leave a
standard space of 7.5 cm between the contents of the bag and the seal. You can also pack the cheese in a canister.

IMPORTANT: Never use vacuum packaging for soft cheeses.
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Vacuum packaging of vegetables:
We recommend cleaning and blanching (i.e. by brief immersion in hot water) the vegetables before vacuum
packaging. This process inhibits enzyme activity that could cause the loss of taste, colour and texture.

Note: Blanch the vegetables by cooking briefly in boiling water or placing them in the microwave: 1 to 2 minutes for
leafy vegetables, 3 to 4 minutes for peas in pods, sliced zucchini or broccoli, 5 minutes for carrots and 7 to 11 minutes
for corncobs. Vegetables should stay crispy. After blanching, immerse immediately in cold water to stop the cooking
process. Finally, dry thoroughly and pack.

To freeze the vegetables, it is recommended to pre-freeze them first for 1 to 2 hours until stiff. Before freezing, divide
the vegetables into individual portions and spread them on a baking pan so that the pieces do not touch each other.
This will prevent the vegetables from sticking together. Inmediately after freezing, wrap the vegetables and put
them in the freezer.

Note: All kinds of vegetables (including broccoli, Brussels sprouts, cabbage, cauliflower, kale, turnips, etc.) release
gases during storage (it is a natural process). Therefore, blanched vegetables must always be stored in the freezer.

IMPORTANT: Never use vacuum packaging to store mushrooms.

More tips for vacuum packaging of leafy vegetables:

For best results, store leafy vegetables in Concept Fresh VD8100 and VD8200 canisters. First, wash the vegetables
properly and dry them with a paper towel or in a centrifuge. Place the dried leaves in a canister and remove the air.
Store the canister in the refrigerator.

Vacuum packaging of fruit:

Follow the same steps as in the case of vegetables, only without blanching.

You can freeze individual portions for future use or store a small quantity in the refrigerator for quick consumption.
We recommend storing fruit in Concept Fresh canisters.

Vacuum packaging of bread:
It is recommended to vacuum pack bread in Concept Fresh canisters, as they are able to retain its original shape.
When using bags, pre-freeze the bread for 1 to 2 hours or until completely frozen.

Vacuum packaging of coffee and powdered food:

To prevent the penetration of small particles of food into the vacuum pump, insert a coffee filter or a paper towel into
the top part of the bag or canister to prevent the fine material from being sucked up. You can also place food in the
bag or canister in its original packaging.

Vacuum packaging of liquids:

For vacuum packaging of liquids in original bottles (wine, oil, etc.) it is recommended to use the original Set of wine
stoppers - VD8300. If these stoppers cannot be used, pre-freeze the liquid food in a canister of a suitable shape and
size before packing.

Before use, cut off one corner of the bag and defrost in the microwave or in water at 75 °C.

Vacuum packaging of non-food items:

The Concept Fresh vacuum packaging system can also be used to protect non-food materials and items from
oxidation, corrosion and moisture. When vacuum packaging these items, follow the steps used for food packaging
and use the original Concept Fresh bags or canisters.
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When vacuum packaging items with sharp points, wrap the points with a soft material to prevent puncturing of the

bag.

Vacuum packaging is an ideal solution for trips to the nature, camping and hiking to pack equipment such as clothing,
matches, electronics, maps and food that needs to be kept dry. You can also pack ice, which turns into drinking water

after melting.

FOOD STORAGE MANUAL

Refrigerated food 5-2 °C
Red meat

White meat

Whole fish

Venison

Smoked meat
Sliced smoked meat
Soft cheese

Hard cheese
Vegetable products
Fruit

Cooked, processed food
Vegetable purees, soups
Pasta, rice

Cooked, roasted meat
Soft bread

Deep-frying oil

Frozen Food -18-2 °C
Meat

Fish

Vegetables

Food at room temperature 25-2 °C
Bread

Packed biscuits
Pasta

Rice

Flour

Dried fruit
Ground coffee
Loose tea
Powdered milk
Powdered food

storage time

3-4 days
2-3 days
1-3 days
1-3 days
7-15 days
4-6 days
5-7 days
15-20 days
1-3 days
5-7 days

2-3 days
2-3 days
3-5 days
2-3 days
10-15 days

4-6 months
3-4 months
8-10 months

1-2 days

4-6 months
5-6 months
5-6 months
4-5 months
3-4 months
2-3 months
5-6 months
1-2 months
1-2 months

vacuum pack storage time

8-9 days
6-9 days
4-5 days
5-7 days
25-40 days
20-25 days
14-20 days
25-60 days
7-10 days
14-20 days

6-10 days
6-8 days
10-15 days
6-8 days
25-40 days

15-20 months
10-12 months
18-24 months

6-8 days

12 months
12 months
12 months
12 months
12 months
12 months
12 months
12 months
12 months
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REPAIR & MAINTENANCE

Any extensive maintenance or repair that requires access to the inner parts of the product must be performed by an expert
service centre.

ENVIRONMENTAL PROTECTION

« Packaging materials and obsolete appliances should be recycled.
« The transport box may be disposed of as sorted waste.

« Polyethylene bags shall be handed over for recycling.

Appliance recycling at the end of its service life:

A symbol on the product or its packaging indicates that this product should not go into household waste.
It must be taken to the collection point of an electric and electronic equipment recycling facility. By making
sure this product is disposed of properly, you will help prevent the negative effects on the environment and
human health that would otherwise result from inappropriate disposal of this product. You can learn more
about recycling this product from your local authorities, a household waste disposal service or in the shop
where you bought this product.
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DANKE fiir IHR Vertrauen

Vielen Dank, dass Sie sich fiir ein Produkt der Marke Concept entschieden haben. Wir wiinschen lhnen, dass Sie mit
diesem Produkt tiber seine gesamte Gebrauchsdauer zufrieden sein werden.

Lesen Sie sich vor dem ersten Gebrauch die Bedienungsanleitung sorgféltig durch und bewahren Sie diese gut auf.
Stellen Sie sicher, dass auch andere Personen, die dieses Produkt nutzen, sich mit der Gebrauchsanweisung vertraut
machen.

Technische Parameter

Spannung 230V ~ 50 Hz
Leistung oW
LIEFERUMFANG:

VA0010 - Vakuumier- und Folienschweilgerat
5 Stiick Beutel 22 x 30 cm
5 Stiick Beutel 28 x 40 cm

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE:

- Das Gerét nicht anders benutzen als in dieser Anleitung beschrieben.

« Vordem ersten Einsatz vom Gerdt alle Verpackungen und Marketingunterlagen entfernen.

« Uberpriifen Sie, ob die Anschlussspannung den Werten auf dem Typenschild des Gerites entspricht. Verwenden Sie
nur Steckdosen mit Erdung.

« Stellen Sie das Gerét auf eine stabile und thermoresistente Flache entfernt von allen Warmequellen auf.

« Vor der Verwendung lberpriifen Sie, ob das Gerat oder dessen Teil nicht beschadigt ist.

«+ Benutzen Sie das Gerat nur dann, wenn es ordnungsgemal3 und einwandfrei funktioniert.

« Das Kabel des Netzsteckers darf nicht durch Biegung liberlastet werden.

« Beim Trennen des Gerdts vom Netz ziehen Sie nur am Netzteil.

- Niemals versuchen Sie, das Gerdt zu zerlegen!

- Wird das Gerat nicht benutzt, trennen die das Netzteil von der Steckdose.

«+ Das Gerdt niemals in einen Mikrowellenherd einlegen oder in eine Geschirrspiilmaschine spiilen.

- Das Netzteil oder das Gerat niemals ins Wasser oder in eine andere Fliissigkeit tauchen.

«+ Vor Reinigung und nach Benutzung des Geréts schalten Sie es aus und trennen Sie das Geréat von der Steckdose.

« Das Gerat ist nur fiir den Gebrauch im Haushalt geeignet, es ist nicht fiir kommerzielle Zwecke bestimmt.

- Das Gerdt und das Anschlusskabel regelmaBig auf Beschadigungen tiberpriifen. Beschadigtes Gerét nicht einschalten.

« Reparieren Sie das Gerdt nicht selbst. Wenden Sie sich an einen autorisierten Reparaturservice.

Bei Nichteinhaltung der Anweisungen des Herstellers kann eine eventuelle Reparatur nicht als
Gewahrleistungsreparatur anerkannt werden.
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BESCHREIBUNG DES GERATS

1. Sicherheitsschalter

2. Taste fiir Deckel6ffnung
3. Absaugoffnung

4., SchweiBstreifen

5. Absaugkammer

6. Dichtung, unten

7. Dichtung, oben

8. Schweielement

BEDIENUNGSANLEITUNG

Verfahren der Fertigung von Beuteln aus Folienrollen Concept Fresh VB2203, VB2806

1. Das Gerét an das Stromnetz anschlief3en.

2. Ein fir die Lebensmittelaufbewahrung erforderliches Folienstiick aus der Folienrolle abwickeln und abscheren.
Ca. 10 cm fiir die Schweinaht und Schrumpfung des Beutels zugeben (Abb. 1). Sollen die Beutel wiederholt
verwendet werden, muss fiir jede weitere Verwendung ca. 1,5 cm zugegeben, damit es moglich waére, nach der
Abscherung der Schweinaht eine neue Schweilnaht zu bilden. Beide Rander sind senkrecht zur Langskante der
Folienrolle zu scheren.

. Den Deckel des Gerdts aufmachen und einen der abgeschnitten Rénder in das Gerdt so einlegen, dass die
Folienkante die Dichtungen der Absaugkammer (6) berihrt. Der Beutel darf in die Absaugkammer (5) nicht
eingreifen (Abb. 2).

4.Den Deckel schlieBen und auf den beiden Enden driicken (Abb. 3). Das Gerat wird durch das Einrasten eingeschaltet.

Wird die Schweif3naht fertig gemacht, schaltet das Gerat automatisch aus. Den Deckel durch Driicken der grauen
Tasten an den Seiten des Gerats 6ffnen (Abb. 4).

w

2R

Abb. 1 Abb. 2 Abb. 3 Abb. 4
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Vakuumschweien des vorbereiteten Beutel aus Folienrollen Concept Fresh - VB2203, VB2806

1. Den Beutel so einfiillen, dass die Fiillung mindestens ca. 7,5 cm unter dem geéffneten Rand ist. Dieses Teil des
Beutels darf weder von auBBen noch von innen mit dem aufzubewahrenden Lebensmittel befleckt werden.

2. Den geodffneten Rand des Beutels in der Absaugkammer (6) zwischen die Dichtungen (5) einlegen. Der Beutelrand
darf weder gewellt noch zerknittert sein (Abb. 5).

3. Den Deckel schlieBen und das Gerét durch Driicken einschalten (Abb. 6). Sobald die sdmtliche Luft abgesaugt ist,
wird das Absaugen automatisch beendet und der Beutel wird geschweif3t.

4. Das Gerat vor seiner weiteren Verwendung mindestens 1 Minute abkihlen lassen.

WICHTIG:

Nur die Original-Beutel aus den Folienrollen Concept Fresh VB2203 und VB2806 verwenden.
Die Lebensmittel vor der Luftabsaugung soviel wie mdglich entfeuchten!

Niemals die Beutel mit einer Flissigkeit absaugen!

Abb. 5 Abb. 6 Abb. 7 Abb. 8

Vakuumverpackung von Lebensmitteln in Dosen fresh VD8100, VD8200 und Flaschenverschluss VD8300

1. Die Dose max. 2,5 cm unter dem Rand einfiillen.

2. Falls es Lebensmittelreste oder Feuchtigkeit an der Dosenkante gibt, abwischen.

3. Den Schlauch, der im Rahmen der Packung von Dosen und Flaschenverschliissen mitgeliefert wird, mit einem
Schlauchende in die Offnung (3) der Absaugkammer und mit anderem in die Offnung im Deckel der Dose bzw. des
Flaschenverschlusses einstecken (Abb. 7).

4. Die Taste auf dem Deckel der Dose VD8100 in die Position ,SEAL" einstellen. Das Gerat durch Driicken des
Sicherheitsschalters (1) einschalten und ca. 1 Minute gedriickt halten, bis das Prozess beendet wird (Abb. 8). Nach
Beenden der Saugung wird das Gerat automatisch ausgeschaltet. Den Schlauch aus der Dose entfernen und die
Dose wie erforderlich einlagern.

WICHTIG:

Das Schweil3element erwarmt sich wahrend der ganzen Dauer des Absaugprozesses. Nicht beriihren!
5.Wenn man die Dose 6ffnen will:

Dosen-Set VD8100 - die Taste auf dem Deckel in die Stellung,,OPEN” drehen

Dosen-Set VD8200 - die blaue Taste driicken und halten, bis sich der Deckel wieder 6ffnen lasst
Flaschenverschliisse-Set VD8300 - den Verschluss aus der Flasche ausziehen.

Tipp:

Um den Verlust des Schlauches zu verhindern, wird es empfohlen, den Schlauch in der
Offnung auf der vorderen Seiten des Deckel beim Gerat zu bewahren (Abb. 9).

Das Gerat wird im unteren Teil mit einer Offnung fiir die Lagerung des Anschlusskabel
versehen. Das Anschlusskabel nicht um das Gerat herum aufwickeln!
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TIPPS FUR DIE OPTIMALE LEISTUNG DES GERATS

1. Die Beutel und die Dosen nicht iiberfiillen. Genug Platz nach oben genannten Anweisungen immer einrdumen.

2. In das Gerat keine Beutel einlegen, die an der Stelle der erforderlichen Schweifinaht verschmutzt oder feucht
sind. Die Enden des Beutels vor dem Schwei8en immer sorgfaltig abwischen und trocknen.

3. Nicht zu viel Luft im Beutel lassen. Vor dem Schweilen die lberfliissige Luft aus dem Beutel soviel wie mdglich
absaugen.

4. Keine Gegenstande mit scharfen Kanten absaugen, die den Beutel zerreilen konnten. Fiir diese Gegenstéande
sind die entsprechenden Dosen zu verwenden.

5. Das Gerdt zwischen den einzelnen Vakuumverpackungen 1 Minute abkiihlen lassen.

6. Wenn die Maschine nicht in der Lage ist, die Vakuumierung zu beenden, wird sie innerhalb von 45 Sekunden
automatisch ausgeschaltet. Die Schweilnaht des Beutels und die Lage, ob der Beutel in die Absaugkammer
richtig eingelegt wird, priifen.

7. Esist zu verhindern, dass eine Fliissigkeit in die Absaugkammer oder die Offnung eindringt und dass das Gerit
dadurch beschédigt wird. Sollen feuchte Lebensmittel vakuumverpackt werden, es ist empfehlenswert, sie zuerst
gefrieren lassen und den Beutel mit einem Papiertuch auswischen.

8. Die Flussigkeiten sind ausschlieBlich in den Dosen abzusaugen, die als nachzukaufendes Zubehor erhaltlich sind.
Die Fliissigkeiten immer abkiihlen lassen!

9. Die schnell verderblichen Lebensmittel mussen nach der Verpackung immer im Kihl- o. Gefrierschrank
aufbewahrt werden. Die Vakuumierung verléangert ihren Frischezustand, aber bewahrt sie nicht vor dem Verderb.

10. Das Vakuumsystem kann nicht nur fir die Lebensmittelaufbewahrung verwendet werden, sondern auch als
Schutz fiir Wertsachen (z. B. Dokumente, elektronische Gerate, Medikamente usw.).

11. Vor jeder Verwendung ist zu iberpriifen, ob die Absaugkammer und die Offnung sauber und ohne
Verunreinigungen ist.

12. Wird das Gerét durch die Einsaugung von Speiseresten aus der Uberfillten Absaugkammer beschadigt, kann die
Garantie nicht geltend gemacht werden.

REINIGUNG UND WARTUNG

1.Vor der Reinigung den Anschlusskabel des Gerédts von der Steckdose trennen.

2. Das Gerdt oder seine Bestandteile nicht ins Wasser tauchen oder in die Geschirrspiilmaschine einlegen.

3. Keine Scheuermittel, Ldsungsmittel, siedendes Wasser bei der Reinigung jedwedes Teils des Gerats verwenden.
4. Das Gerdt mit einem feuchten Tuch und einem mildem Reinigungsmittel abwischen.

Die Reste von Speisen und Fliissigkeiten aus dem gerédt durch ein Papiertusch auswischen.

5. Vor jeder weiteren Verwendung das Gerat und sein Zubehor griindlich trocken lassen.

Reinigung von Beuteln und Dosen fiir die Wiederverwendung
Vor der Wiederverwendung miissen die Beutel im warmen Seifenwasser gewaschen und griindlich abgespiilt werden.

WICHTIG:

Keine Geschirrspiilmaschinen verwenden: die Beutel und Dosen wiirden durch hohe Temperatur zerstort.
Die Dosendeckel nicht ins Wasser tauchen, nur mit einem feuchten Tuch und einem milden Reinigungsmittel
reinigen. Die Dosen sind weder fiir die Erwdarmung im Mikrowellenherd noch fiir die Lagerung im Kiihlschrank
geeignet.

Hinweis: Beutel, in denen vorher das Rohfleisch aufbewahrt wurde oder die im siedenden Wasser oder im
Mikrowellenherd erwarmt wurden, nicht wiederholt verwenden.
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FEHLERBEHEBUNG

1. Das Gerét funktioniert nicht.

- Uberpriifen, ob das Anschlusskabel richtig angeschlossen und nicht beschadigt ist.

- Uberpriifen, ob der Beutel ordentlich angebracht wird und sich nicht auBerhalb der Absaugkammer befindet.
- Uberpriifen, ob der Deckel richtig geschlossen ist.

2.Im Beutel ist die Luftimmer da.

- Uberpriifen, ob das gedffnete Ende des Beutels ordentlich in die Absaugkammer eingesteckt wird. Befindet sich der
Rand des Beutels hinter der Dichtung der Absaugungsnut, wird die Luft nicht abgepumpt, auch wenn die Schwei3naht
dicht ist.

- Die Dichtigkeit des Beutels wird durch das Tauchen ins Wasser in einem eingefiillten Behalter Giberprift. Die gebildeten
Blasen entdecken jede Undichtigkeit des Beutels. Gegebenenfalls einen anderen Beutel verwenden oder die undichte
Schweifnaht abschneiden und den Beutel neu schweiflen.

- Auf den Seiten des Beutels werden nie weitere ScheiBnahte gefertigt. Die Beutel werden mit speziellen seitlichen
Scheindhten versehen, die in der ganzen Lange der AuBenkante abgedichtet werden. Der Versuch, eine seitliche
Schweifnaht zu bilden, kann die Undichtigkeit des Beutels verursachen und kann die Lufteindringung erméglichen.

3. Die Luft wurde aus dem Beutel abgesaugt, aber sie hat wieder eingedrungen.

- Die Dichtigkeit des Beutels {iberprifen (siehe vorstehenden Abschnitt).

- Wird eine Undichtigkeit in der Schweilnaht entdeckt, den Beutel wieder schweif3en.

- Die Feuchtigkeit in den Lebensmitteln oder die Lebensmittel selbst (Sanfte, Fette, Brockchen usw.) hindern amrichtigen
Abdichtung des Beutels. Den Beutel wieder 6ffnen, trocken bzw. die Schwei3naht reinigen und wieder schwei3en.

- Beim Packen von scharfkantigen Gegenstanden kann der Beutel durchgestochen werden. Die Lebensmittel und die
scharfkantigen Gegensténde mit einem weichem Material (z. B. Papiertuch) packen und einen neuen Beutel schweif3en.

4. Der Beutel streckt sich auf der Schweif3stelle aus.
Das SchweiBelement kann bei der wiederholten Verwendung tiberhitzt sein. Nach jeder Verwendung das Gerat ca.
1 Minute abkiihlen lassen.

NACHZUKAUFENDES ZUBEHOR

Zum Gerat kann das folgende Zubehor nachgekauft werden:

Code:
VB-2203 2 Stiick Folienrollen fiir die Vakuumverpackung 8594049740314
VB-2806 2 Stiick Folienrollen fiir die Vakuumverpackung 8594049740321
VD-8100 3 Sttick Dosen fiir die Vakuumlagerung 8594049740352
VD-8200 2 Stiick viereckige Dosen fiir die Vakuumlagerung 8594049740369
VD-8300 2 Stiick Vakuum-Flachsenverschluss 85940497403766

ANLEITUNGEN UND INFORMATIONEN FUR DIE RICHTIGE BEDIENUNG DES GERATS
Enzymen, dem Wachstum von Mikroorganismen ausgesetzt wurde und wenn sie vom Insekt infiziert wurden. Es fiihrt
auch zur Fleckenbildung auf den schlecht verpackten gefrorenen Lebensmitteln, was durch die Wasserverdampfung
verursacht wird. Dieses Prozess kann durch die Lebensmittelaufoewahrung in Vakuum verlangsamt werden. Die
Vakuumierung ist eine wissenschaftlich bewahrte Methode der Lebensmittelaufbewahrung, durch die die
Lebensmittel bis zu 5-mal langer frisch aushalten als bei anderen Methoden.
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1. Die Vakuumverpackung ersetzt nicht thermische Prozesse bei der Lebensmittelkonservierung. Die schnell
verderblichen Lebensmittel missen immer im Kiihl- o. Gefrierschrank aufbewahrt werden.

2. Wahrend der Luftabsaugung kann eine kleine Menge von Flissigkeit, Brockchen oder Teilchen von Lebensmitteln
in die Absaugkammer eingesaugt, was zur Beschadigung des Gerats fiihren kann. Deshalb muss stets Uberpriift
werden, ob es in der Absaugkammer keine Reste von Lebensmitteln gibt.

3. Esist immer zu beachten, dass die Beutel nicht tiberfiillt werden und ca. 7 cm von der Schweif3stelle von den
Speiseresten (von innen sowie von aulen) nicht verschmutzt werden.

4. Feuchte und saftige Lebensmittel (z. B. Rohfleisch) vor der Einlegung in den Beutel frieren. Ebenfalls ist es
moglich, in das obere Teil (auBerhalb des zu schweienden Teils) des Beutels ein Papiertuch anbringen, das die
liberfliissige Feuchtigkeit auffangt.

5. Suppen, SoBen und andere Flussigkeiten zuerst tiefgefrieren, z. B. in einem geeigneten Behlter.

6. Pulverformige oder fein kdrnige Lebensmittel in den Beutel nicht frei einlegen, denn es droht, dass sie angesaugt
werden. Sie kdnnen in den Beutel oder in die Dose in einem Papiertuch oder in einem anderen geeigneten
Verpackung eingelegt werden.

7. Eigene seitliche Schweindhte auf den Beuteln nie bilden. Die Folien wurden mit einer speziellen seitlichen
Schweinaht hergestellt, die in der ganzen Lange abgedichtet wird.

8. Um die Falten- und Wellenbildung auf der Folie zu verhindern, muss die Folie entlang der Absaugkammer
ausgebreitet werden, bevor der Deckel des Gerdts geschlossen ist.

9. Der Beutelrand darf beim SchlieBen des Deckels aus der Absaugkammer nicht ausrutschen.

10. Werden die scharfkantigen Lebensmittel verpackt, muss der Beutel vor dem ZerreiBen geschiitzt werden - z.
B. durch Verpackung des Lebensmittels in eine Serviette oder ein Tuch. Man kann auch eine geeignete Dose
verwenden.

11. Die Beutel nie wieder verwenden, wenn sie fiir die Aufbewahrung des Rohfleisches verwendet wurden oder
wenn sie fiir das Kochen verwendet wurden oder in einen Mikrowellenherd eingelegt wurden.

12. Die in den Dosen aufbewahrten Lebensmittel nie auftauen oder im Mikrowellenherd erwarmen!

TIPPS FUR DIE ZEIT- UND GELDERSPARNIS

Einfaches Marinieren - die Vakuumverpackung 6ffnet die Poren von Lebensmitteln, infolgedessen ersetzt es in ein
paar Minuten das stundenlange Marinieren {iber Nacht.

Zubereitung von Speisen im Voraus - bereiten Sie die Bewirtung fiir alle alltdglichen sowie feierlichen
Gelegenheiten im Voraus zu.

Saisonale Gerichte oder Spezialitdten jederzeit - halten Sie die schnell verderblichen Lebensmittel oder die selten
verwendeten Lebensmittel lang frisch.

Helfer bei jeder Diat - verpacken Sie nur vorbereitete Portionen von Lebensmitteln. Beschriften Sie die Beutel mit
Kalorien- und Nahrwert der einzelnen Portionen.

Einsatz auch auBerhalb der Kiiche - Sie konnen dieses System fiir den Schutz lhrer Vorrate vor Luft, Feuchte oder
Oxidierung auch beim Camping, Urlaub oder Wandern verwenden.

SICHERHEIT DER LEBENSMITTEL

Das Prozess der Vakuumverpackung verldngert die Haltbarkeit von Lebensmitteln dadurch, dass die meiste Luft aus
einem abgedichteten Behalter oder Beutel abgesaugt wird. Infolgedessen wird die Oxidierung der Lebensmittel
vermindert, die ihre Nahrwert, Geschmack sowie die gesamte Qualitat beeintrachtigt.

Die Absaugung der Luft verlangsamt auch das Wachstum von Mikroorganismen, die unter bestimmten Bedingungen
die Qualitat der Lebensmittel entwerten konnen. Zu diesen Mikroorganismen gehdren vor allem:
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Pilze - konnen nicht in einer Umgebung mit kleinem Sauerstoffgehalt wachsen, und deshalb stellt die
Vakuumverpackung eine wirksame Methode fiir die Beschrankung ihres Wachstums dar.

Hefen - verlangen zu ihrer Vermehrung und Wachstum Wasser, Zucker und entsprechende Temperatur. Sie kdnnen in
Luft sowie in einer Umgebung ohne Luft iberleben. Fiir die Verlangsamung des Wachstums der Hefen ist die Kiihlung
erforderlich. Das Einfrieren bringt ihr Wachstum vollsténdig zum Stehen.

Bakterien - das Wachstum dieser Mikroorganismen kann bei Temperaturen von 4 °C und weniger deutlich beschrankt
werden. Durch das Einfrieren auf die Temperatur -17 °C werden diese Mikroorganismen nicht getétet, aber ihr
Wachstum und Vermehrung werden gestoppt. Bei der langfristigen Lagerung der schnell verderblichen Lebensmittel
sollte stets die Technologie der Vakuumverpackung beim Einfrieren verwendet werden. Diese Lebensmittel nach
dem Auftauen weiterhin bei niedrigeren Temperaturen abgekiihlt halten.

HINWEIS:

Die Vakuumverpackung ersetzt die Konservierung nicht. Die Vakuumverpackung kann diejenigen Prozesse, die
zur Entwertung der Lebensmittel fiihren, verlangsamen. Schnell verderbliche Lebensmittel, die einfrieren und
im Kuhlschrank erhalten werden missen, sind unter solchen Bedingungen auch nach der Vakuumverpackung
aubzubewahren.

TIPPS FUR DIE VAKUUMIERUNG UND WIEDERERWARMUNG VON LEBENSMITTELN
Auftauen und Erwarmung der vakuumverpackten Lebensmittel

Die Lebensmittel stets im Kihlschrank oder im Mikrowellenherd auftauen. Die schnell verderblichen Lebensmittel
nicht bei der Raumtemperatur auftauen.

Die in den Dosen aufbewahrten Lebensmittel nie im Mikrowellenherd auftauen!

Eine Ecke des Beutels bei der Erwdrmung der in den Beuteln verpackten Lebensmittel vor der Einlegung in den
Mikrowellenherd abschneiden.

Das Fleisch mit Knochen und die fette Gerichte in den Beuteln nie im Mikrowellenherd erwéarmen. Es wird dadurch
die Mdglichkeit der Bildung von iiberhitzten Stellen verhindert. Es ist empfehlenswert, solche Lebensmittel so zu
erwdrmen, dass sie ins Wasser eingelegt werden und hier bei der Temperatur von ca. 75 °C leicht durchgewdrmt
werden.

Vakuumverpackung von Fleisch und Fischen:

Das Fleisch und die Fische vor der Verpackung in das Gefrierschrank fiir 1 bis 2 Stunden einlegen, um die
bestmdglichen Ergebnisse zu erreichen. Dann den Beutel aus der Folienrolle fiir die Vakuumverpackung von
Lebensmitteln verwenden. Dieses Vorgang ermdglicht, den Saft und die Form des Lebensmittels zu erhalten.

Falls das Lebensmittel vorlaufig nicht gefroren werden kann, ein zusammengesetztes Papiertuch zwischen das Fleisch
und das obere Teil des Beutels einlegen. Dieses Papiertuch im Beutel lassen, damit die tiberfliissige Feuchtigkeit und
die wahrend der Vakuumverpackung freigesetzten Sifte aufgefangen werden. Uberpriifen, dass das Papiertuch nicht
bis zur SchweiBstelle reicht.

Hinweis: Das Rindfleisch kann nach der Vakuumverpackung dunkel werden. Dies wird durch die Entfernung der
Sauerstoffes verursacht, es handelt sich um kein Zeichen der Entwertung des Lebensmittels.
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Vakuumverpackung von Hartkdsen:

Die Technologie der Vakuumverpackung bei jeder Offnung des Beutels verwenden, um die Kise méglichst lang frisch
zu erhalten. Einen langeren Beutel aus der Folienrolle so vorbereiten, dass stets 2,5 cm fiir jeden Fall zur Verfiigung
steht, um den Beutel nach der Offnung wieder schweiBen zu kénnen. AuBerdem 7,5 cm des Beutels frei lassen
als normales Raum, der zwischen dem Beutelinhalt und der Schwei3naht {brig bleibt. Fiir die Verpackung kann
selbstverstandlich auch die Dose verwendet werden.

WICHTIG: Die Vakuumverpackung nie fiir Weichkdse verwenden.

Vakuumverpackung von Gemdise:

Es wird empfohlen, das gereinigte Gemiise vor der Vakuumverpackung blanchieren, d.h. abbriihen (kurz in heil3es
Wasser eintauchen). Dadurch wird die Tatigkeit von Enzymen, die den Verlust an Geschmack, Farbe und Textur
verursachen kdnnen, gestoppt.

Hinweis: Das Blanchieren ist so durchzufiihren, dass das Gemuse in das heie Wasser eingetaucht oder in den
Mikrowellenherd eingelegt wird und hier bleibt: 1 - 2 Minuten bei Blattgemiise; 3 - 4 Minuten bei Erbsenschoten und
Zucchini- oder Broccolischeiben; 5 Minuten bei Méhre und 7-11 Minuten bei Maiskolben. Das Gemiise muss knusprig
bleiben. Das Gemiise nach dem Abbriihen unverziiglich in das kalte Wasser eintauchen, um das Kochprozess zu
unterbrechen. Zum Schluss wird das gut abgetrocknete Gemiise verpackt.

Vor dem Einfrieren ist empfehlenswert, das Gemiise zuerst 1 - 2 Stunden vorlaufig einfrieren, bis es starr wird. Fir
die Einfrierung das Gemiise in einzelner Portionen aufteilen und auf dem Backblech ausbreiten, dass die einzelnen
Stiicke nicht beriihren. Das Gemiise wird miteinander nicht verklebt. Sobald das Gemiise aufgetaut wird, verpacken
und sofort in den Kiihlschrank einlegen.

Hinweis: Alle Gemiisearten (einschlieB8lich Broccoli, Rosenkohl, Kraut, Blumenkohl, Krautkohl, Kohlriibe u.a.) setzen
Gase wahrend der Lagerung frei - es handelt sich um ein natiirliches Prozess. Deswegen muss das Gemiise nach dem
Abbriihen ausschlieBlich im Gefrierschrank aufbewahrt werden.

WICHTIG: Die Technologie der Vakuumverpackung nie fiir Pilze verwenden.

Weitere Tipps fiir die Vakuumverpackung des Blattgemiises:

Um die bestmdoglichen Ergebnisse bei der Aufbewahrung des Blattgemiises zu erreichen, kdnnen die Dosen Concept
FreshVD8100 uns VD8200 verwendet werden. Das Gemise zuerst griindlich waschen und dann mit einem Papiertuch
oder in einer Schleuder abtrocknen. Die Blatter nach dem Abtrocknen in die Dose einlegen und die Luft absaugen.
Die Behalter im Kiihlschrank aufbewahren.

Vakuumverpackung von Obst:

Analog vorgehen wie beim Gemiise, jedoch ohne Blanchieren.

Es konnen einzelne Portionen fiir Verwendung in der Zukunft eingefroren werden, oder man kann eine kleine Menge
im KiihIschrank fiir den schnellen Verbrauch aufbewahren. Es wird empfohlen, das Obst in den Dosen Concept Fresh
aufzubewahren.

Vakuumverpackung von Geback:

Fiir die Vakuumverpackung von Gebéck wird die Verwendung der Dosen Concept Fresh empfohlen, denn in ihnen
behdlt das Gebéck seine urspriingliche Form. Werden die Beutel verwendet, muss das Gebdck zuerst eingefroren
werden (ca. 1 - 2 Stunden), bis es ganz starr wird.
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Vakuumverpackung von Kaffe und pulverférmigen Lebensmitteln:

Um das Eindringen von kleinen Lebensmittelteilen in die Vakuumpumpe zu verhindern, muss man vor der Verpackung
selbst in das obere Teil des Beutels oder der Dose einen Kaffeefilter oder Papiertuch einlegen, der/das am Ansaugen
des feinen Materials hindert. Eine weitere Moglichkeit besteht darin, das Lebensmittel in den Beutel oder in die Dose
in ihrer Originalpackung einlegen.

Vakuumverpackung von Fliissigkeiten:

Fiir die Verpackung von Fliissigkeiten in Originalflachen (Wein, Ol usw.) wird empfohlen, das Original-Zubehér von
Flaschenverschliissen VD8300 zu verwenden. Kénnen die Verschliisse nicht verwendet werden, missen sich die
flissigen Lebensmittel vor der Verpackung in einem Behdlter geeigneter Form und GroB3e einfrieren lassen.

Eine Ecke des Beutels vor der Verwendung abschneiden und in den Mikrowellenherd oder im Wasser mit einer
Temperatur von 75 °C auftauen.

Vakuumverpackung von Non-Food:

Das Vakuum-Verpackungssystem Concept Fresh kann auch Non-Food-Artikel vor Oxidation, Korrosion und
Feuchtigkeitseinwirkungen schiitzen. Bei der Vakuumverpackung solcher Gegenstande wird analog vorgehen, wie
beim Vakuumverpackung der Lebensmittel, und es werden die Originalbeutel oder -dosen Concept Fresh verwendet.

Bei der Vakuumverpackung von scharfkantigen Gegenstanden missen die Spitzen mit einem weichen
Fillungsmaterial umgehiillt werden, um das Durchstechen des Beutels zu verhindern.

Die Vakuumverpackung ist ideal fiir Ausfliige ins Griine, Camping und Wandern, wenn man beispielsweise Kleidung,

Streichholz, Elektronik, Landkarten und Lebensmittel trocken zu halten braucht. Verpackt werden kann auch das Eis,
das sich nach dem Auftauen in Trinkwasser verwandelt.

HANDBUCH FUR LEBENSMITTELLAGERUNG

Haltbarkeit Haltbarkeit in Vakuum
Gekiihlte Lebensmittel 5-2°C
Rotes Fleisch 3-4Tage 8-9Tage
Weiles Fleisch 2-3Tage 6-9 Tage
Ganze Fische 1-3Tage 4-5Tage
Wildbrett 1-3 Tage 5-7 Tage
Wurstwaren 7-15Tage 25-40 Tage
Geschnittene Wurstwaren 4-6 Tage 20-25Tage
Weichkése 5-7 Tage 14-20 Tage
Hartkase 15-20 Tage 25-60 Tage
Gemiiseprodukte 1-3Tage 7-10 Tage
Obst 5-7 Tage 14-20 Tage
Lebensmittel - gekocht, behandelt
Breie, Gemiisesuppen 2-3Tage 6-10 Tage
Teigwaren, Reis 2-3Tage 6-8 Tage
Fleisch gekochtes, gebratenes 3-5Tage 10-15Tage
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Weiches Geback 2-3Tage 6-8 Tage
Frittierol 10-15 Tage 25-40 Tage
Gefrorene Lebensmittel -18-2°C

Fleisch 4-6 Monate 15-20 Monate
Fische 3-4 Monate 10-12 Monate
Gemiise 8-10 Monate 18-24 Monate

Lebensmittel mit Raumtemperatur 25-2°C

Brot 1-2 Tage 6-8 Tage
Verpackte Keks 4-6 Monate 12 Monate
Teigwaren 5-6 Monate 12 Monate
Reis 5-6 Monate 12 Monate
Mehl 4-5 Monate 12 Monate
Dorrobst 3-4 Monate 12 Monate
Gemahlener Kaffee 2-3 Monate 12 Monate
Loser Tee 5-6 Monate 12 Monate
Milchpulver 1-2 Monate 12 Monate
Lebensmittel in Pulverform 1-2 Monate 12 Monate
SERVICE

Die Wartung umfangreicherer Probleme oder das Ausfiihren einer Reparatur, die einen Eingriff in die inneren Teile des
Produktes erfordert, ist durch einen Fach-Servicemitarbeiter vorzunehmen.

UMWELTSCHUTZ

- Recyclen Sie die Verpackungsmaterialien und alte Gerdte.
- Die Verpackung des Gerdtes im sortierten Abfall entsorgt werden.
- Plastikbeutel aus Polyethylen (PE) entsorgen Sie beim Werkstoff-Recycling.

Recyclen des Gerates am Ende der Lebensdauer:

Das Symbol am Produkt oder dessen Verpackung zeigt an, dass dieses Produkt nicht in den Haushaltsabfall
gehort. Es ist erforderlich, dieses in eine Sammelstelle fiir Recycling elektrischer und elektronischer
Anlagen abzuliefern. Durch Sicherstellung einer richtigen Entsorgung dieses Produktes helfen Sie,
negative Auswirkungen auf die Umwelt und menschliche Gesundheit zu vermeiden, die sonst durch eine
ungeeignete Entsorgung dieses Produktes verursacht wiirden. Detailliertere Informationen zum Recycling
dieses Produktes kdnnen Sie bei der entsprechenden 6rtlichen Behdrde in Erfahrung bringen, beim Dienst
fiir Entsorgung von Haushaltsabfall oder in dem Geschift, in dem Sie das Produkt erworben haben.
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