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Bedienungsanleitung ALLPAX

01. Vorwort
Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

wir gratulieren Ihnen zum Kauf Ihres neuen ALLPAX
Vakuumiergerats P 455.

Diese Anleitung dient der korrekten Installation,
Inbetriebnahme und Pflege der folgenden Modelle:

* 10021705;0 Vakuummaschine P 455

Bitte lesen Sie diese Anleitung sorgfaltig durch, bevor Sie
mit der Montage beginnen. Achten Sie insbesondere auf die
Sicherheitshinweise, um einen reibungslosen und sicheren
Betrieb lhres Gerates zu gewahrleisten.

Zur Wartung und dem Austausch gangier Verschleilteile
finden Sie unter folgenden Artikelnummern oder unter
folgenden QR-Codes unsere Wartungssets fir ihr Gerat:

* 10010868;0 Wartungs-/Service-Set fiir P 455
* 10010933;0 Dichtungs-2-er-Set fiir P 455

Wartungs-/Service-Set Dichtungs-2-er-Set
10010868;0 10010933;0
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Bedienungsanleitung ALLPAX

01.1 Benutzerhinweise zur Anleitung

Volistandigkeit: Lesen Sie diese Anleitung vor der ersten
Inbetriebnahme vollstandig und aufmerksam durch.

Verfiigbarkeit: Die Anleitung muss stets am Einsatzort des
Vakuumiergerats griffbereit sein.

Eigentumsiibergang: Bei Verkauf oder Weitergabe der
Vakuummaschine ist diese Anleitung zwingend dem neuen
Besitzer auszuhandigen.

Unversehrtheit: Bewahren Sie das Dokument in gutem
Zustand auf. Eigenmachtige Anderungen am Inhalt sind
nicht gestattet.

01.2 Haftungsausschluss

Dieses Handbuch wurde mit groter Sorgfalt erstellt. Fir
maogliche Fehler oder Missverstandnisse, die sich aus der
Lektiire ergeben, ibernimmt der Hersteller keine Haftung.

Der Hersteller haftet nicht fir Schaden oder Funktions-
storungen, die durch die Nichtverwendung der von uns
spezifizierten Originalersatzteile verursacht werden.

Der Hersteller behalt sich das Recht vor, technische Parameter
oder Komponenten des Produkts ohne vorherige Ankiindigung
zu andern.

Alle Rechte an diesem Handbuch liegen beim Hersteller. Der
Nachdruck, auch auszugsweise, ist ohne unsere schriftliche
Genehmigung untersagt. Bei Zuwiderhandlung behélt sich das
Unternehmen das Recht vor, rechtliche Schritte einzuleiten.

Bitte lesen und verstehen Sie dieses Handbuch sorgfaltig
und vollstandig, bevor Sie das Vakuumiergerat in Betrieb
nehmen.

Bei jeglichen Fragen oder Unklarheiten wenden Sie sich bitte
direkt an den Hersteller oder Ihren Fachhandler.
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01.3 Bedeutung der Signalworter und Symbole

In dieser Anleitung werden folgende Signalworter und Symbole
verwendet, um auf Gefahren fiir Personen oder Sachwerte
sowie auf wichtige Praxistipps hinzuweisen:

A GEFAHR

Gefahrdung mit hohem Risiko. Fiihrt bei Nichtbeachtung
unmittelbar zum Tod oder zu schweren Verletzungen.

Gefahrdung mit mittlerem Risiko. Kann bei Nichtbeachtung
zum Tod oder zu schweren Verletzungen fihren.

/N VORSICHT

Gefahrdung mit niedrigem Risiko. Kann bei Nichtbeachtung
zu leichten oder mittelschweren Verletzungen fihren.

@ HINWEIS

Ein Hinweis kennzeichnet zusatzliche Informationen, die
Ihnen den Umgang mit Ihrem Geréat erleichtern.
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Bedienungsanleitung ALLPAX
02. Sicherheit

In diesem Kapitel erhalten Sie wichtige Sicherheitshinweise
zum Umgang mit der Vakuummaschine P 455.

Der Vakuumierer entspricht den vorgeschriebenen Sicherheits-
bedingungen. Dennoch bestehen bei vielen Handlungen
Gefahren, die durch unsachgemaRen Gebrauch zu Personen-
und Sachschaden flihren kdnnen.

Lesen Sie die komplette Bedienungsanleitung vor dem ersten
Gebrauch aufmerksam durch.

02.1 BestimmungsgemafBe Verwendung

Das Vakuumiergerat P 455 ist ausschliel3lich zum
Vakuumieren und Verschweilten von nicht-flissigen Produkten
in geeigneten Beuteln oder Behaltern bestimmt.

Der Betrieb ist nur in geschlossenen Raumen zul&ssig. Eine
andere oder daruber hinausgehende Benutzung gilt als
Zweckentfremdung.

A GEFAHR: BESTIMMUNGSGEMASSE VERWENDUNG!

Bei Zweckentfremdung kdnnen erhebliche Gefahren von
dem Gerat ausgehen. Benutzen Sie das Gerat ausschlielich
bestimmungsgemal und halten Sie die beschriebenen
Vorgehensweisen ein. Anspriiche aus Schaden durch
unsachgemale Verwendung sind ausgeschlossen; das
Risiko tragt allein der Betreiber.
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02.2 Allgemeine Sicherheitshinweise

Beachten Sie die folgenden Grundregeln, um das Gerat
jederzeit sicher bedienen zu kénnen.

» Aufsichtspflicht: Lassen Sie Kinder und Personen mit
eingeschrankten korperlichen, geistigen oder motorischen
Fahigkeiten das Gerat nur unter Aufsicht oder Anweisung
bedienen.

* Fachgerechte Reparatur: Lassen Sie Reparaturen nur von
geschultem Fachpersonal durchfiihren, um Gefahren fiir den
Benutzer zu vermeiden.

» Gewahrleistungserhalt: Beauftragen Sie wahrend der
Garantiezeit ausschliel3lich den autorisierten Kundendienst
mit Reparaturen, da andernfalls der Gewahrleistungsanspruch
erlischt.

* Originalersatzteile: Tauschen Sie defekte Bauteile
ausschlieBlich gegen Original-Ersatzteile des Herstellers aus.

» Betriebsiiberwachung: Lassen Sie das Gerat wahrend des
aktiven Betriebs niemals unbeaufsichtigt.

* Fliissigkeitsschutz: Vermeiden Sie das Ansaugen von
Flissigkeiten und tauchen Sie das Gerat nicht in Wasser.

» Spiilmaschinenverbot: Geben Sie das Gerat oder seine
Bauteile auf keinen Fall in die Spilmaschine.
02.3 Vor der Inbetriebnahme

Priifen Sie das Gerat vor jedem Einsatz auf seinen einwandfreien
Zustand.

» Sichtkontrolle: Kontrollieren Sie das Gerat auf aullere
Schaden und nehmen Sie ein beschadigtes Gerat niemals in
Betrieb.
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» Kabelpriifung: Stellen Sie sicher, dass Stecker und
Stromkabel unbeschadigt sind. Defekte miissen vor der
weiteren Nutzung durch Fachpersonal beseitigt werden.

02.4 Elektrische Sicherheit

Das Gerat wird mit Strom betrieben. Ein fehlerhafter Umgang
kann zu schweren Verletzungen fihren.

A GEFAHR: ELEKTRISCHER SCHLAG!

Der Kontakt mit spannungsfiihrenden Teilen ist lebens-
gefahrlich. Offnen Sie niemals das Gehause und beriihren Sie
Gerat sowie Netzstecker nicht mit nassen Handen.

Fihren Sie keine Gegenstande in die Offnungen des Geréts ein.

» Kabel- und Steckerschutz: Verwenden Sie das Gerat
nicht, wenn Kabel oder Stecker beschadigt sind, es nicht
ordnungsgemal arbeitet oder heruntergefallen ist.

» Austauschpflicht: Lassen Sie ein beschadigtes Netzkabel
umgehend von einer autorisierten Fachkraft austauschen.

» Zugentlastung: Ziehen Sie nicht am Anschlusskabel und
nutzen Sie es nicht als Tragegriff.

02.5 Mechanische Gefahren

Die Konstruktion des Gerats bringt mechanische Risiken beim

Verschlielen mit sich.

/\ VORSICHT: QUETSCHUNGEN!

Beim Herunterdriicken des Deckels konnen Finger oder
Hande eingeklemmt werden. Achten Sie beim SchlieRen
stets darauf, nicht in den Spalt zwischen Deckel und
Unterteil zu greifen.
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02.6 Thermische Sicherheit

Wahrend des Versiegelungsprozesses erzeugt das Gerat grol3e
Hitze und speichert diese auch nach Betrieb noch einige Zeit.

Der Schweil3balken wird wahrend des Betriebs extrem heil}.
Beriihren Sie ihn niemals im eingeschalteten Zustand oder
kurz danach, um schwere Verbrennungen zu vermeiden.

» Abkiihlphase: Lassen Sie dem Gerat und dem Schweil3balken
zwischen den einzelnen Schweillvorgangen sowie vor der
Reinigung ausreichend Zeit, um abzukiihlen.

02.7 Brand- und Gesundheitsschutz

Die Wahl des Aufstellorts und der Folien wirkt sich auf lhre
Sicherheit aus.

Stellen Sie das Gerét nicht in die Ndhe von brennbaren
Materialien auf und setzen Sie es keinen direkten
Warmequellen (z. B. Ofen, Brennern) aus.

* Raumbeliiftung: Achten Sie stets auf eine ausreichende
Belliftung des Arbeitsraumes, da beim versehentlichen
Verbrennen (Uberhitzen) von Kunststofffolien gesundheits-
schadliche, reizende Dampfe entstehen konnen.

* Atemschutz: Bei der Verarbeitung von stark ausgasenden
Folien oder bei empfindlichen Atemwegen wird das Tragen
eines geeigneten Atemschutzes empfohlen.
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03. Lebensmittelsicherheit

Das Vakuumverpacken verlangert die Haltbarkeit von
Lebensmitteln signifikant. Durch den Entzug von Luft aus
der Verpackung wird die Oxidation stark reduziert, wodurch
Geschmack, Aroma und Qualitat deutlich langer erhalten
bleiben. Zudem hemmt die sauerstoffarme Umgebung das
Wachstum vieler aerober Mikroorganismen, die zum Verderb
der Ware fihren.

Beachten Sie jedoch, dass das Vakuumieren bereits begonnene
Verderbprozesse nicht umkehren, sondern den Qualitatsverlust
lediglich verlangsamen kann. Die tatsachliche Haltbarkeit
hangt maRgeblich vom Frischezustand der Lebensmittel am
Tag der Verpackung ab.

® HINWEIS: KUHLUNG VON LEBENSMITTELN!

Das Verpacken unter Vakuum ist kein Ersatz fiir das Kiihlen
oder Einfrieren. Alle verderblichen Lebensmittel, die regular
gekihlt werden miissen, erfordern auch im vakuumverpackten
Zustand zwingend eine entsprechende Kiihlung oder
Tiefkihlung.

» Schimmel: In einer sauerstoffarmen Umgebung kdnnen
Schimmelpilze nicht wachsen. Aus diesem Grund ist die
Schimmelbildung innerhalb einer intakten Vakuum-
verpackung nahezu ausgeschlossen.

» Hefe: Hefekulturen bendtigen zum Wachsen Wasser, Zucker
und moderate Temperaturen, kdnnen jedoch sowohl mit als
auch ohne Sauerstoff gedeihen. Sie verursachen
Fermentationsprozesse, die Geschmack und Aussehen
verandern. Um dieses Wachstum zu verlangsamen, ist eine
Kihlung erforderlich; durch Einfrieren wird das Hefewachstum
vollstandig gestoppt.
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» Bakterien: Bakterien verursachen unangenehme Geriiche,
Farbveranderungen und das Aufweichen der Lebensmittel-
struktur. Aerobe Bakterien tberleben ohne Sauerstoff nicht.
Dennoch ist es wichtig, Lebensmittel zur Hemmung anderer
Mikroorganismen bei niedrigen Temperaturen zu lagern.

Eine Aufbewahrung bei +4 °C oder kélter verlangsamt das
Bakterienwachstum erheblich, wahrend das Einfrieren
bei —17 °C das Wachstum stoppt (ohne die Mikroorganismen

abzutéten).

@ HINWEIS: PRUFUNG VON LEBENSMITTELN!

Priifen Sie Lebensmittel vor dem Verzehr stets auf Verderb.
Fir eine Langzeitaufbewahrung sollten vakuumierte,
verderbliche Lebensmittel immer eingefroren oder zumindest

stark gekuhlt werden.

03.1 Unbehandelte, gekiihlt aufbewahrte Lebensmittel

Die folgende Ubersicht zeigt die durchschnittliche Haltbarkeit
von frischen, ungekochten Lebensmitteln bei durchgehender

Kiihlung.
Rindfleisch 3 bis 4 Tage 8 bis 9 Tage
Gefliigel 2 bis 3 Tage 6 bis 9 Tage
Fisch, ganz 1 bis 3 Tage 4 bis 5 Tage
Wild 2 bis 3 Tage 5 bis 7 Tage
Geschnetzeltes (Schwein) | 4 bis 6 Tage 20 bis 25 Tage
Hart- und Halbhartkase 15 bis 20 Tage 25 bis 60 Tage
Gemiise 1 bis 3 Tage 14 bis 20 Tage
Frichte 5 bis 7 Tage 14 bis 20 Tage
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03.2 Gekochte und gekiihlt aufbewahrte Lebensmittel

Fur bereits zubereitete Speisen, die im Kiihlschrank gelagert
werden, gelten die nachfolgenden Richtwerte zur Haltbarkeit.

Suppe, Pliree, Teigwaren, | 2 bis 3 Tage 8 bis 10 Tage
Risotto
Gerolltes und gebratenes | 2 bis 3 Tage 8 bis 10 Tage
Fleisch
Nachspeisen mit Friichten | 2 bis 3 Tage 8 bis 10 Tage
Nachspeisen mit Rahm 2 bis 3 Tage 8 bis 10 Tage

03.3 Bei Zimmertemperatur aufbewahrte Nahrungsmittel

Auch bei trockenen Lebensmitteln, die bei Raumtemperatur
gelagert werden, schiitzt das Vakuum effektiv vor Feuchtigkeit,

Schadlingen und Aromaverlust.

Produkte

Brot 1 bis 2 Tage 6 bis 8 Tage
Kekse 4 bis 6 Monate 12 Monate
Teigwaren 5 bis 6 Monate 12 Monate
Reis 5 bis 6 Monate 12 Monate
Mehl 4 bis 5 Monate 12 Monate
Gemahlener Kaffee 2 bis 3 Monate 12 Monate
Gefriergetrocknete 1 bis 2 Monate 12 Monate
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03.4 Tiefgekiihlte Nahrungsmittel

Durch das Vakuumieren vor dem Einfrieren wird zudem
Gefrierbrand wirksam verhindert. Die Tabelle gibt Aufschluss
Uber die verlangerte Lagerdauer im Tiefkiihlschrank.

Fleisch 4 bis 6 Monate 15 bis 20 Monate
Fisch 3 bis 4 Monate 10 bis 12 Monate
Gemiise 8 bis 10 Monate 18 bis 24 Monate

04. Aufbau und Funktion

In diesem Kapitel erhalten Sie einen Uberblick tiber
den konstruktiven Aufbau, den Lieferumfang sowie die
Bedienelemente der Vakuummaschine.
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@ HINWEIS: TEFLONBAND!

Belassen Sie den Schweil}draht und die dartiberliegende
Teflonbandabdeckung zwingend in ihrer urspriinglichen
Position. Ein Entfernen beeintrachtigt die Funktionstiichtigkeit
und kann das Gerat beschadigen.

04.1 Lieferumfang

Das Allpax Vakuumiergerat P 455 wird standardmafig mit den
folgenden Komponenten ausgeliefert:

* Grundgerat: Allpax Vakuumiergerat P 455

» Zubehorteil: Saugadapter fiir externe Vakuumbehalter
» Verbrauchsmaterial: 100 Vakuumbeutel

» Dokumentation: Bedienungsanleitung

(O HINWEIS: UBERPRUFUNG DES LIEFERUMFANGS!

Bitte kontrollieren Sie die Lieferung unmittelbar nach Erhalt
auf Vollstandigkeit und mogliche Transportschaden. Wenden
Sie sich bei fehlenden oder beschadigten Komponenten
umgehend an unseren Kundendienst.
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04.2 Bedienfeld

Die Steuerung der Vakuummaschine erfolgt intuitiv Gber die
Funktionstasten auf dem zentralen Bedienfeld sowie liber zwei
zusatzliche Ausloseknopfe direkt am Gerategriff.

o

Start Schweiflen

Behilter
| e |

Zubehir manuelles manuelles

Betrieb An/Aus Marinieren Vakuum Schweilien

1 Betriebsanzeige: Die Leuchte signalisiert die
Einsatzbereitschaft, sobald das Gerat an die
- Stromversorgung angeschlossen ist.

Betrieb

2 An / Aus: Diese Taste dient dem Ein- und
Ausschalten des Gerats sowie dem sofortigen

An/Aus Abbruch laufender Arbeitsprozesse.
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Marinieren

Marinieren: Aktiviert das Programm zum
Marinieren in Verbindung mit speziellem
Zubehor (z. B. Vakuumbehalter). Durch den
zyklischen Wechsel von Vakuumaufbau und
Belliftung wird die Marinade tief in das
Lebensmittel eingearbeitet.

Zubehor: Startet die externe Absaugung fiir
Vakuumbehalter oder Flaschenverschliisse
liber den Saugadapter. Der Vorgang erzeugt ein
reines Aulenvakuum und endet automatisch,
ohne den Schweildraht zu erhitzen.

manuelles
Vakuum

Manuelles Vakuum: Ermdglicht eine
feindosierte, manuelle Steuerung des
Unterdrucks, um druckempfindliche
Lebensmittel wie Brot oder Beeren schonend
zu verpacken.

manuelles
Schweiflen

Manuelles SchweiBen: Fiihrt eine reine
Versiegelung ohne Vakuumierung durch (ideal
fur die Bodennaht bei Rollenware) oder dient
dem vorzeitigen Versiegeln wahrend eines
laufenden manuellen Absaugvorgangs.

Start: Initiiert den vollautomatischen Zyklus
aus Vakuumieren und anschlieendem
Verschweillen. Diese Funktion ist identisch
mit dem griinen Ausloseknopf am Gerategriff.
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Schweilen

SchweiBen: Lost den direkten Versiegelungs-
vorgang aus. Hiermit kénnen Sie einen
laufenden Vakuumprozess vorzeitig stoppen
oder Beutel komplett ohne vorheriges Vakuum
verschlieRen. Entspricht der Funktion des roten
Knopfes am Gerategriff.

Digitale Anzeige: Visualisiert den Fortschritt
der aktuellen Prozesse. Beim Vakuumieren
erfolgt ein Countdown (von 9 bis 0). Beim
Schweillen wird die eingestellte Dauer (0 bis
5 Sekunden) angezeigt. Fehlercodes werden
durch ein vorangestelltes ,E” signalisiert.

10

Schweil}-
zeit

Schweilzeit (+ / =): Ermoglicht die exakte
Anpassung der Versiegelungsdauer an
verschiedene Folienstarken. Der Wert ist
zwischen 1 und 6 Sekunden wahlbar
(Standardwert: 3 oder 4 Sekunden).

11

Status-LEDs

Aktives Programm: Die Leuchtindikatoren
oberhalb der Tasten (Marinieren, Zubehdr,
Manuelles Vakuum, Manuelles Schweil3en)
zeigen an, welche Funktion aktuell ausgewahlt
ist.
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05. Inbetriebnahme und Bedienung

In diesem Kapitel erhalten Sie grundlegende Anweisungen zur
sicheren Inbetriebnahme und fachgerechten Bedienung der
Vakuummaschine Allpax P 455.

Beachten Sie alle Handlungsanweisungen, um Beschadigungen
am Gerat sowie Fehlbedienungen zu vermeiden.

05.1 Sicherheitshinweise

Vor der Verwendung des Gerats sind grundlegende Sicherheits-
und Hygienevorkehrungen zu treffen.

+ Sichtpriifung vorab: Uberpriifen Sie das Gerat, das
Netzkabel und den Netzstecker vor jeder Inbetriebnahme
auf aulere Beschadigungen. Nehmen Sie ein beschadigtes
Gerat nicht in Betrieb.

* Hygiene und Reinigung: Reinigen Sie das Vakuumiergerat
sowie samtliche mit Lebensmitteln in Berihrung kommenden
Zubehorteile griindlich vor der Erstbenutzung sowie nach
jedem Gebrauch, um Kontaminationen zu vermeiden.
Detaillierte Vorgaben entnehmen Sie dem Kapitel Reinigung
und Pflege.

05.2 Einsatzbereich

Die Allpax Vakuummaschine P 455 ist fiir das Vakuumverpacken
fester, nicht-flissiger Giiter konzipiert.

Durch den Sauerstoffentzug wird die Haltbarkeit von
Lebensmitteln im Vergleich zu herkommlichen Lagerungs-
methoden signifikant verlangert.

* Sous-Vide-Vorbereitung: Optimales Einschweilen von
Zutaten fiir das prazise Garen im Wasserbad.

 Haltbarkeitsverlangerung: Effektiver Schutz vor oxidativem
Verderb und Qualitatsverlust.
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Gefrierbrandschutz: Vollstandiger Luftentzug verhindert die
Bildung von Eiskristallen auf dem Gefriergut.

Schadlingsschutz: Zuverlassiges Versiegeln schiitzt Vorrate
vor Vorratsschadlingen wie Lebensmittelmotten.

Volumenreduzierung: Platzsparende Einlagerung durch
Kompression des Verpackungsvolumens.

Hygieneschutz: Keimfreie und wasserdichte Aufbewahrung
von medizinischem Erste-Hilfe-Material.

Feuchtigkeitsschutz: Sichere Kapselung von feuchtigkeits-
empfindlichen Utensilien bei Outdooreinsatzen.

05.3 Tipps zur optimalen Vorbereitung

Eine sorgfaltige Vorbereitung des Verpackungsguts
garantiert ein optimales SchweilRergebnis und schiitzt die
Vakuumpumpe.

Goffrierte Vakuumbeutel: Verwenden Sie ausschlielRlich
Beutel mit einer Oberflachenstruktur (Goffrierung). Die
integrierten Luftkanale ermoglichen das vollstandige
Absaugen der Luft; glatte Beutel sind ungeeignet.

Saubere Schwei3nahte: Halten Sie den Beutelrand im
SchweilRbereich stets absolut sauber, trocken und fettfrei,
um eine hermetische Versiegelung zu gewahrleisten.

Luftvorabpressung: Driicken Sie vor dem Platzieren im
Gerat Uberschiissige Luft manuell aus dem Beutel, um die
Pumpe zu entlasten und den Zyklus zu verkirzen.

Flache Anordnung: Legen Sie Lebensmittel nebeneinander
und vermeiden Sie Stapelungen, um gleichmalige Gar- und
Vakuumiereigenschaften zu erzielen.

Trennpapiere nutzen: Legen Sie bei flachen Portionen (z. B.
Burger-Patties oder Tortillas) Pergament- oder Wachspapier
zwischen die einzelnen Lagen fir eine einfache Entnahme.
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* Fliissigkeitsmanagement: Das Einfrieren flissiger Speisen
vor dem Vakuumieren verhindert das Ansaugen von
Flissigkeit in die Pumpe. Alternativ konnen Sie Beutel tiber
die Tischkante hangen lassen oder spezielle
Flissigkeitsstopp-Einlagen verwenden.

» Blanchieren von Gemiise: Blanchieren Sie Frischgemise
vor dem Verpacken, um enzymatische Prozesse zu stoppen.
Kihlen Sie das Gemiise nach dem Kochen in Eiswasser ab
und trocknen Sie es griindlich. Gasbildende Sorten (z. B. Kohl,
Brokkoli, Spargel) diirfen nach dem Blanchieren ausschlieRlich
im gefrorenen Zustand vakuumiert gelagert werden.

(® HINWEIS: UBERPRUFUNG DES LIEFERUMFANGS!

Fliissigkeiten wie Suppen oder SoRen diirfen keinesfalls
direkt im flissigen Zustand vakuumiert werden. In das
Pumpensystem eingesaugte Fliissigkeit flihrt zu irreparablen
Gerateschaden und zum Erldschen jeglicher Gewahrleistungs-
und Schadensersatzanspriiche.

05.4 Bedienung

Die Steuerung erfolgt Giber das Bedienfeld sowie die
Auslosetasten am Gerategriff.

Die Hochleistungspumpe erzeugt innerhalb kiirzester Zeit ein
Vakuum von bis zu 97 %. Der automatische Ablauf lasst sich
jederzeit manuell steuern oder unterbrechen.

Das Gerat verarbeitet Standard-Vakuumbeutel, Rollenware
sowie wiederverschlieBbare Spezialbeutel.
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05.5 Vakuumbeutel

In diesem Abschnitt wird der Standardprozess fiir vorgefertigte
Vakuumbeutel beschrieben.

1.

Wahlen Sie eine zum Produkt passende BeutelgréRe und
befiillen Sie ihn. Belassen Sie einen oberen Beuteliiberstand
von mindestens 4,5 cm.

. Platzieren Sie das offene Beutelende flach und zentriert auf

der unteren Kammerdichtung und schlielRen Sie den
Geratedeckel.

. Driicken Sie die Taste Start am Bedienfeld oder den griinen

Knopf am Gerategriff, um den Automatikprozess einzuleiten.

Entnehmen Sie den Beutel nach Prozessende und priifen Sie
die Schweilinaht auf optische Einwandfreiheit.

05.6 Rollenware

Bei der Verwendung von Vakuumrollen wird im ersten Schritt
eine Bodennaht gefertigt.

1.

Schneiden Sie ein Beutelstiick in gewiinschter Ldnge von
der Vakuumrolle ab (zzgl. ca. 4,5 cm Uberstand).

. Platzieren Sie ein offenes Ende zentriert auf der

Kammerdichtung und schlielen Sie den Geratedeckel.

. Driicken Sie die Taste SchweilRen, um die Bodennaht zu

erzeugen.

Entnehmen Sie den Beutel und priifen Sie die Dichtigkeit der
erzeugten Bodennaht.

. Fillen Sie das Verpackungsgut tiber die verbleibende offene

Seite in den Beutel.

. Platzieren Sie das offene Beutelende zentriert auf der

Kammerdichtung und schlie3en Sie den Deckel.
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7. Driicken Sie die Taste Start am Bedienfeld oder den griinen
Knopf am Gerategriff.

8. Entnehmen Sie den befiillten Beutel und kontrollieren Sie die
Schweillnaht.

® HINWEIS: BESTIMMUNG DER BEUTELLANGE!

Planen Sie bei der Beutellange stets ausreichend Reserve
ein. Fur jedes spatere Wiederverschweillen nach dem
Aufschneiden sind zusatzlich mindestens 2 cm Beutellange
erforderlich.

05.7 WiederverschlieBbare Beutel

WiederverschlieBbare Spezialbeutel ermoglichen eine
Mehrfachverwendung lber die offene Unterseite.

1. Fillen Sie das Verpackungsgut tiber die offene Unterseite in
den Beutel.

2. Platzieren Sie das offene Beutelende zentriert auf der
Kammerdichtung und schlieRen Sie den Geratedeckel.

3. Driicken Sie die Taste Start am Bedienfeld oder den
griinen Ausldseknopf am Gerategriff.

4. Entnehmen Sie den Beutel und kontrollieren Sie die
Versiegelung.

(® HINWEIS: BEFULLUNG DER BEUTEL!

Achten Sie darauf, dass wiederverschlieRbare Beutel stets
Uber die offene Unterseite befiillt und verschweil’t werden.
Der obere Wiederverschluss bleibt wahrend des Vorgangs
geschlossen
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05.8 Vakuumbehalter

Uber den externen Absauganschluss kdnnen kompatible
Vakuumbehalter evakuiert werden.

Behalterauswahl: Verwenden Sie ausschliel3lich fir
Vakuumzwecke zugelassene, druckfeste Behalter
(Implosionsgefahr bei Standardbehaltern).

Temperaturkontrolle: Lassen Sie heil3e Speisen und
Flissigkeiten vor dem Evakuieren vollstandig abkihlen.

Gefrierschutz: Vakuumbehalter nicht einfrieren; Temperatur-
einwirkungen von unter —18 °C oder tiber +100 °C fiihren zu
Materialschaden.

Reinigungsvorgabe: Reinigen Sie den Behalterdeckel
ausschliel3lich per Hand; die Schale ist nur bis maximal
+100 °C spiilmaschinengeeignet.

Mikrowellennutzung: Behalter und Deckel sind nicht fiir die
Nutzung in Mikrowellengeraten zugelassen.

Konservierungsgrenze: Die Vakuumierung in Behaltern
ersetzt kein thermisches Einkochen oder Sterilisieren.

Kiihlpflicht: Verderbliche Lebensmittel miissen auch nach
dem Evakuieren durchgehend gekiihlt oder gefroren
gelagert werden.

Anpressdruck: Driicken Sie fir den optimalen
Unterdruckaufbau den Behalterdeckel zu Beginn des
Vorgangs manuell oder mit einem Fixierband an.

Partikelschutz: Decken Sie gekornte oder pulverférmige
Gulter mit einem Papiertuch ab, um ein Einsaugen in das
Gerat zu verhindern.
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1.

Schliellen Sie den Saugadapter an den Zubehoranschluss
der Vakuummaschine an.

. Drehen Sie das Ventil auf dem Behalterdeckel in die Position

Vakuum.

. Setzen Sie den Saugadapter auf das Behalterventil auf und

driicken Sie die Taste Zubehor.

. Schliel3en Sie nach dem automatischen Stopp des

Absaugvorgangs das Behalterventil und entfernen Sie
den Adapter.

. Drehen Sie zum Offnen des vakuumierten Behilters das

Ventil manuell, um Druckausgleich zu schaffen.

05.9 Flaschenverschliisse

1.

Das Evakuieren von Flaschen schitzt angebrochene
Getranke oder Ole vor Oxidation.

. Stecken Sie den Vakuum-Flaschenverschluss fest in den

Flaschenhals (mindestens 2,5 cm Abstand zur Fliissigkeit
einhalten).

. Verbinden Sie den Saugadapter mit dem Zubehoranschluss

der Maschine.

. Setzen Sie den Adapter auf den Flaschenverschluss auf

und driicken Sie die Taste Zubehor.

. Ziehen Sie nach dem automatischen Stopp den

Absaugadapter ab.

. Ziehen Sie zum Offnen den Flaschenverschluss durch leichten

Druckausgleich aus dem Flaschenhals.
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05.10 Manuelles Vakuum

Die Impulsvakuum-Funktion erlaubt die gezielte Regulierung
des Unterdrucks bei druckempfindlichen Gitern.

1. Platzieren Sie das offene Beutelende zentriert auf der
Kammerdichtung und schlieRen Sie den Deckel.

2. Driicken Sie die Taste Manuelles Vakuum, um die Funktion
auszuwahlen.

3. Halten Sie die griine Start-Taste gedriickt, bis das
gewinschte Teilvakuum im Beutel erreicht ist.

4. Dricken Sie bei weiterhin geschlossen gehaltenem Deckel
die Taste Schweillen, um den Beutel sofort zu versiegeln.
05.11 Manuelles Schweif3en

Der Schweillmodus erlaubt das fortlaufende Erstellen von
Bodennahten ohne Absaugzyklus.

1. Stellen Sie Uber die Tasten + und — die gewiinschte
Schweilzeit ein.

@ HINWEIS: VERRINGERUNG DES VERSCHLEISSES!

Eine unnotig hohe Schweilzeiteinstellung fiihrt zu erhohtem
Verschleil® an der Maschine.

Eine optimal niedrig gewabhlte Einstellung verlangert die
Lebensdauer der Verschlei3teile wie z. B. des Teflonbandes
oder des Heizelements erheblich.

2. Driicken Sie die Taste Manuelles Schweil3en; die zugehorige
Status-LED leuchtet auf.

3. Richten Sie das offene Beutelende zentriert auf der
Kammerdichtung aus.
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4.

Schliellen Sie den Geratedeckel und pressen Sie ihn leicht
an; der Schweillvorgang startet automatisch mit
Countdown-Anzeige.

. Nach Ablauf des Countdowns und einem Signalton 6ffnen

Sie den Deckel und entnehmen den Beutel.

. Wiederholen Sie den Vorgang ab Schritt 3 fiir weitere

Schweillnahte.

. Beenden Sie das Programm durch Driicken der

Taste An / Aus.

® HINWEIS: ANPRESSDRUCK!

Halten Sie den Geratedeckel wahrend des Schweillvorgangs
leicht heruntergedriickt, um einen gleichmafRigen Anpress-
druck und eine optimale Schwei3naht zu gewahrleisten.

05.12 Marinieren von Lebensmitteln

Das Marinierprogramm arbeitet mit zyklischem Druckwechsel,
um Marinaden beschleunigt in das Verpackungsgut einzupflegen.

1.

Express-Programm: Gesamtdauer ca. 27 Minuten
(Vakuumbhaltephase je Zyklus: 4 Minuten).

. Intensiv-Programm: Gesamtdauer ca. 15 Minuten

(Vakuumbhaltephase je Zyklus: 8 Minuten).

. SchlielRen Sie den befiillten Vakuumbehalter Giber den

Saugadapter an und 6ffnen Sie das Behélterventil.

Schalten Sie das Gerat ein und wahlen Sie durch mehrfaches
Driicken der Taste Marinieren das gewtinschte Programm
(1 = Express, 2 = Intensiv).
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5. Druicken Sie die Taste Start und driicken Sie den
Behalterdeckel zu Beginn leicht an.

6. Nach Ablauf der automatischen Druck- und
Entspannungszyklen ertont ein Signalton zum Ende des
Programmes.

( HINWEIS: FIXIERUNG DES DECKELS!

Um ein manuelles Anpressen wahrend der Startphasen der
Zyklen zu vermeiden, kann der Behéalterdeckel mit einem
Spannband am Behalter fixiert werden.
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06. Reinigung und Pflege

In diesem Kapitel erhalten Sie wichtige Anweisungen zur
sachgemalen Reinigung und Pflege Ihrer Vakuummaschine.

Eine regelmalige Wartung verhindert die Keimbildung, sichert
die Hygiene und maximiert die Lebensdauer des Gerats.

06.1 Sicherheitshinweise zur Reinigung

Beachten Sie vor Beginn jeglicher Reinigungsarbeiten die
folgenden Sicherheitsvorkehrungen, um Personen- und
Sachschaden zu vermeiden.

* Netztrennung: Schalten Sie das Gerat vor jeder Reinigung
vollstandig aus und ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose.

» Abkiihlphase: Lassen Sie das Gerat vor der Reinigung
vollstandig abkiihlen, da der SchweiRbalken wahrend des
Betriebs sehr heil} wird und Verbrennungsgefahr besteht.

» Zeitnahe Reinigung: Fiihren Sie die Reinigung durch, sobald
das Gerat abgekiihlt ist, um das Eintrocknen von Riickstanden
und damit verbundene Beschadigungen zu verhindern.

 Fliissigkeitsschutz: Stellen Sie sicher, dass unter keinen
Umstanden Flissigkeiten tber die Vakuumpumpe in das
Gerateinnere eindringen, um Kurzschlisse und Defekte an
elektronischen Bauteilen auszuschlielRen.

* Tauchverbot: Tauchen Sie das Vakuumiergerat niemals in
Wasser oder andere Flissigkeiten.

» Spiilmaschinenausschluss: Geben Sie das Gerat zur
Reinigung keinesfalls in die Splilmaschine.

* Milde Reinigungsmittel: Verwenden Sie ausschliellich
milde, nicht scheuernde Seifenlésungen und verzichten Sie
vollstandig auf aggressive Losungs- oder Scheuermittel.

Vakuummaschine P 455 | 29



Bedienungsanleitung ALLPAX

06.2 Durchfiihrung der Reinigung

Gehen Sie bei der turnusmaligen Reinigung des Gerats
schonend, aber griindlich vor.

* Gehausereinigung: Wischen Sie die dulReren Oberflachen
der Maschine mit einem leicht angefeuchteten Tuch und
einer milden Seifenlosung ab.

* Innenraumreinigung: Entfernen Sie etwaige Essensreste und
ausgetretene Flissigkeiten im Inneren der Vakuumkammer
sorgfaltig mit handelsiiblichem Kiichenpapier.

« Kammerdichtung: Entnehmen Sie die Kammerdichtung zur
vereinfachten Sauberung vorsichtig aus dem Gerat,
waschen Sie diese in warmem Seifenwasser und trocknen
Sie sie vor dem Wiedereinbau vollstandig ab.
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07. Fehlerbehebung

Nachfolgend finden Sie Hilfestellungen zur schnellen
Identifizierung und Behebung potenzieller Stérungen im
Betriebsablauf.

07.1 Allgemeine Reparaturhinweise

Bitte beachten Sie zwingend die folgenden Vorgaben bei der
Fehlersuche und Instandsetzung.

* Qualifiziertes Fachpersonal: Lassen Sie Reparaturen an
Elektrogeraten ausschlie3lich von entsprechend geschultem
und autorisiertem Fachpersonal durchfihren.

+ Sicherheitsrisiken: Bedenken Sie, dass unsachgemal}
durchgefiihrte Reparaturen erhebliche Gefahren fiir den
Anwender bergen und zu irreparablen Gerateschaden fiihren
konnen.

» Konstruktives Merkmal: Beriicksichtigen Sie bei der
Fehlersuche, dass die Vakuummaschine P 455 systemseitig
Uber drei Magnetventile verfligt.

07.2 Storungsiibersicht

Nutzen Sie die folgende Tabelle, um haufige Fehlerquellen
systematisch einzugrenzen und zu beheben.

Das Gerat lasst sich Netzstecker nicht Stellen Sie sicher,

nicht einschalten. richtig eingesteckt. dass das Gerat
ordnungsgeman an die
Stromversorgung

angeschlossen ist.
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Das Gerat lasst sich
nicht einschalten.

Stromkabel oder
Stecker defekt.

Priifen Sie das Kabel
auf Beschadigungen.
Stecken Sie es nicht
wieder ein! Lassen Sie
das defekte Bauteil
durch Fachpersonal
austauschen oder
senden Sie das Gerat
ein.

Steckdose defekt.

Lassen Sie die
Steckdose umgehend
von geschultem
Fachpersonal
Gberpriifen und
reparieren.

Das Gerat erzeugt
keinen Unterdruck
mehr.

Kammerdichtung
verschmutzt.

Ziehen Sie die Dichtung
vorsichtig aus dem
Gerat und reinigen

Sie sie in lauwarmem
Seifenwasser.

Kammerdichtung sitzt
nicht einwandfrei.

Priifen Sie den
korrekten Sitz der
Dichtung und
korrigieren Sie diesen
gegebenenfalls.

Kammerdichtung
beschadigt.

Ersetzen Sie die
beschadigte Dichtung
durch ein neues
Originalteil.

Magnetventile des
Ansaugsystems
verschmutzt.

Im Kapitel 13. finden
Sie einen QR-Code zu
einer Videoanleitung.
beachten Sie, dass die
P 455 drei Magnet-
ventile hat
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Es wird kein
komplettes Vakuum im
Beutel erzeugt.

Beutel liegt nicht
korrekt im Gerat.

Stellen Sie sicher, dass
die offene Seite des
Beutels faltenfrei Giber
dem SchweiRbalken
innerhalb der Kammer
liegt.

Kein goffrierter Beutel
verwendet.

Verwenden Sie
ausschliellich goffrierte
Beutel (mit Struktur).

Undichte Seitennaht
bei Rollenware.

Stellen Sie sicher,
dass beide Enden des
Schlauchbeutels dicht
versiegelt wurden.

Beutel oder Gerat
verschmutzt.

Gewabhrleisten Sie,
dass Beutel und Gerat
im Schweillbereich
sauber, trocken und
staubfrei sind.

Staub/Flissigkeit im
Ansaugsystem.

Im Kapitel 13. finden
Sie einen QR-Code zu
einer Videoanleitung.
beachten Sie, dass die
P 455 drei Magnet-
ventile hat

Es wird kein komplettes
Vakuum in Vakuum-
behaltern erzeugt.

Zubehorschlauch nicht
korrekt angeschlossen.

Stellen Sie sicher,
dass der Schlauch
vollsténdig im Deckel
des Behalters und im
Gerateanschluss
eingesteckt ist.

Behalterventil auf
"Offen" gestellt.

Vergewissern

Sie sich, dass das
Ventil am Deckel auf
»Vakuumieren”
eingestellt ist.
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Es wird kein komplettes
Vakuum in Vakuum-
behaltern erzeugt.

Behalter Uberfiillt.

Lassen Sie
ausreichend Platz
(etwa 1/3) zwischen
dem Fiillgut und dem
Behalterdeckel.

Bauteile (Deckel, Ventil,
Behalter) beschadigt.

Priifen Sie alle
Komponenten auf
Beschadigungen und
tauschen Sie defekte
Teile aus.

Haarrisse in der
Behalterwand.

Ein defekter Behalter
darf aufgrund von
Implosionsgefahr nicht
mehr genutzt werden.
Ersetzen Sie ihn.

Behalterventil sitzt
nicht richtig.

Drehen Sie leicht am
Ventil des Deckels, um
den festen und sicheren
Sitz zu priifen.

Behalterventil
verschmutzt.

Drehen Sie das Ventil
gegebenenfalls
komplett heraus, priifen
Sie die Dichtung auf
Fremdkorper und
sdubern Sie es mit einer
weichen Biirste unter
flieRendem Wasser.

Staub/Flissigkeit im
Ansaugsystem.

Im Kapitel 13. finden
Sie einen QR-Code zu
einer Videoanleitung.
beachten Sie, dass die
P 455 drei Magnet-
ventile hat

34 | Vakuummaschine P 455



Bedienungsanleitung

ALLPAX

Der Schweillvorgang
startet nicht.

Staub/Flissigkeit im
Ansaugsystem.

Im Kapitel 13. finden
Sie einen QR-Code zu
einer Videoanleitung.
beachten Sie, dass die
P 455 drei Magnet-
ventile hat

Vakuumbeutel
blahen sich nach dem
Versiegeln auf.

Schweillndhte sind
undicht.

Kontrollieren Sie

alle Nahte auf
Durchgangigkeit /
Unregelmafigkeiten
und schweillen Sie
gegebenenfalls erneut.

Beutel beschadigt.

Kontrollieren Sie den
Beutel auf Locher.
Wiederholen Sie den
Vorgang mit einem
neuen Beutel.

Beutelinhalt verstromt
Gase (z. B. Kohl).

Blanchieren Sie
gasende Lebensmittel
vor dem Vakuumieren
zwingend und frieren
Sie sie anschlieflend
ein.

Beutelinhalt beginnt zu
verderben.

Entsorgen Sie den
Beutel samt Inhalt.

Das Display zeigt die

Fehlermeldung ,E“ an.

Gerateliberhitzung.

Schalten Sie das Gerat
aus und ziehen Sie den
Netzstecker. Lassen
Sie es ca. 20 Minuten
abkiihlen.
Kontrollieren Sie
anschlieBend die
Schweillzeit und
passen Sie diese bei
Bedarf an.
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08. Service und Problembehandlung

Sollte etwas nicht zu lhrer Zufriedenheit sein oder Fragen offen
bleiben, rufen Sie uns einfach an oder schreiben uns eine E-Mail.

Zusammen finden wir eine Losung.
Telefon: +49 4961 664990
E-Mail: service@allpax.de

09. Garantie und Gewahrleistung

Naheres zur Gewahrleistung und Grantie finden Sie in den
Allgemeinen Geschaftsbedingungen unter:

www.allpax.de/allgemeine_geschaeftsbedingungen
www.allpax.de/3_jahres_garantie

10. CE und Normen

Dieses Produkt erfiillt die Anforderungen der geltenden
EU-Richtlinien und tragt die CE-Kennzeichnung:

» Maschinenrichtlinie (2006/42/EG)

* Niederspannungsrichtlinie (2014/35/EU)
« EMV-Richtlinie (2014/30/EU)

* RoHS-Richtlinie (2011/65/EU)
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11. Entsorgung und Umweltschutz

Wichtige Informationen zur Entsorgung von

Elektro- und Elektronikaltgerdten sowie Batterien (Giiltig in der
Europaischen Union und anderen europaischen Landern mit
separaten Sammelsystemen).

Das Symbol der durchgestrichenen Miilltonne auf
dem Produkt, dem Akku, der Verpackung oder in

dieser Anleitung weist darauf hin, dass dieses Produkt
am Ende seiner Lebensdauer nicht im normalen
N Haushaltsabfall (Restmiill) entsorgt werden darf.

Als Endnutzer sind Sie gesetzlich verpflichtet, Elektro- und
Elektronikaltgerate sowie leere Batterien und Akkus einer vom
unsortierten Siedlungsabfall getrennten Erfassung zuzufiihren,
um Umwelt und Gesundheit vor moglichen Schaden durch
unkontrollierte Millbeseitigung zu schiitzen und wertvolle
Rohstoffe der Wiederverwertung zuzufiihren.

11.1 Elektro- und Elektronikaltgeraite (ElektroG / WEEE)

+ Kostenlose Riickgabe: Sie konnen lhre Altgerate kostenlos
bei den kommunalen Sammelstellen (Wertstoffhofen) lhres
Wohnortes oder bei den Riicknahmestellen des Handels
abgeben.

» B2B-Gerate (Gewerbliche Nutzung): Handelt es sich bei
diesem Gerat um ein ausschlielRlich gewerblich genutztes
Produkt (B2B), wenden Sie sich fiir die fachgerechte
Entsorgung bitte an unseren Kundenservice oder lhren
regionalen Entsorgungsfachbetrieb.

* Eigenverantwortung beim Datenschutz: Wir weisen alle
Endnutzer von Elektro- und Elektronikaltgeraten darauf hin,
dass Sie fur das Loschen personenbezogener Daten auf den
zu entsorgenden Altgeraten selbst verantwortlich sind (dies
gilt insbesondere fiir Gerate mit Speicherfunktion).
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12. Technische Daten

<&

Abmessungen (B x T x H)

487 x 257 x 130 mm

Vakuumerzeugung in Beuteln mit Struktur, Behéltern
Betriebsarten + Vollautomatisch

* Manuell

* Reines Vakuum (fiir Behélter)
SchweilRbalken 1x410 mm
Schweillnaht 1 x 5 mm XL Sicherheitsschweillnaht
Start nach SchlieRen des Deckels per Mikroschalter

Luftwiedereintritt

elektronisch gesteuertes Elektro-Ventil

Kontrolltafel

Digitale LED Anzeige

Vakuumpumpe Dual

Pumpenleistung 16 L/min.

Typ max. —965 mbar Unterdruck
Spannung 220-240V, 50 Hz

Leistung 650 W

Gehause Edelstahl

Gewicht 7,35 kg
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13. Videotutorial: Magnetventilreinigung

Erganzend zu dieser schriftlichen Anleitung haben wir fir Sie
ein ausfihrliches Videotutorial erstellt. Wir zeigen Ihnen darin
anschaulich, wie Sie die Magnetventile lhrer Vakuummaschine
P 455 fachgerecht warten und reinigen.

Bitte beachten Sie, dass in dem Video exemplarisch eine
Maschine mit zwei Magnetventilen gezeigt wird. lhre
Vakuummaschine P 455 ist jedoch mit drei Magnetventilen
ausgestattet. Der Ablauf der Reinigung bleibt davon unberihrt
und ist fur alle Ventile identisch durchzufiihren.

So einfach geht's:
+ Offnen Sie die Kamera-App auf Inrem Smartphone oder Tablet.

» Halten Sie die Kamera tiber den QR-Code.

» Tippen Sie auf den erscheinenden Link, um das Video auf
YouTube zu 6ffnen.
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