PROVAC 360

EIN SPITZENVAKUUMIERER FUR PROFESSIONELLES VAKUUMIEREN
UND VERSCHWEISSEN VON LEBENSMITTELN

BEDIENUNGSANLEITUNG

STNTUS

innovations






1. SICHERHEITSHINWEISE UND ALLGEMEINE
GEBRAUCHSANWEISUNG

1.1. BETRIEBSBEDINGUNGEN

Die maximale Umgebungstemperatur
betragt bei normalem Gebrauch
+40 °C. Die Durchschnittstemperatur
innerhalb von 24 Stunden sollte
nicht mehr als +35 °C sein. Die
Mindesttemperatur der Umgebung
sollte nicht weniger als -5 °C betragen.
Die Umgebungsluft sollte sauber
sein. Die relative Luftfeuchtigkeit
sollte bei einer Hochsttemperatur von

+40 °C nicht tber 50 % betragen. Bei
geringeren Temperaturen kann hohere
Luftfeuchtigkeit zugelassen werden
(z.B. 90 % bei +20 °C).

Wenn das Gerat 5 Minuten nicht
im Betrieb ist, wechselt es in den
Standby-Modus. Sie missen dann
erneut die Betriebsart - automatisch
oder manuell - wahlen.

1.2. SICHERHEITSHINWEISE

a.) Stellen Sie das Gerat auf einer trock-
enen und nicht zu heifen Arbeits-
flache auf. Verwenden Sie das Gerat
nicht in der Nahe von Wasser oder
Warmequellen (z.B. Kochplatte).

b.) Prifen Sie das Netzkabel und die
Steckdose, bevor Sie das Gerat an-
schlieBen. Wenn Sie einen Defekt
bemerken, wenden Sie sich bitte an
unseren unten genannten Kunden-
service.

c.) Reinigen Sie das Geréat ausschliefs-
lich mit einem trockenen oder leicht
angefeuchteten Tuch.

d.) Um eventuelle Verbrennungen vor-
zubeugen, beriihrenSie die Schweif3-
leiste (Abb. 1, Nr. 17) niemals
wahrend das Gerat in Betrieb ist.

e.) Verwenden Sie das Gerat
ausschlieflich fur die in dieser
Bedienungsanleitung beschriebene
Anwendung.

f.) Um Gefahren zu vermeiden, muss
ein beschadigtes Anschlusskabel
durch den Hersteller, den Kunden-
dienst bzw. eine autorisierte Fach-
kraft umgetauscht werden.

g.) Dieses Gerat kann von Kindern, die
alter als 8 Jahre sind, sowie von
Personen mit einer geistigen, sen-
sorischen oder korperlichen Behin-
derung im Allgemeinen nur dann
benutzt werden, wenn diese Uber
den sicheren Betrieb unterrichtet
worden sind und die moglichen
Gefahren verstehen.



h.) Kinder dirfen mit dem Gerat nicht

spielen. Reinigungs- und Wartun-

gsarbeiten durfen nicht von Kindern

ohne Beaufsichtigung durchgeflhrt

werden.

Die Garantie ist in folgenden Fallen

aufgehoben:

* unsachgeméafe Reparaturen von
unbefugten Personen,

* nichtbestimmungsgemafe
Verwendung,

* Nichtbeachtung der Sicherheits-
hinweise und der Bedienungsan-
leitung.

Der Hersteller tbernimmt keine Verant-
wortung fur Schaden als Folge von
nicht bestimmungsgemafer Verwen-
dung bzw. Nichtbeachtung der Bedie-
nungsanleitung.

1.3. WARTUNG UND REINIGUNG

a.) Ziehen Sie vor dem Reinigen den d.) Die SchweifSleiste ist teflonbe-

Stecker aus der Steckdose.

b.) Reinigen Sie das Gerat mit einem

weichen, trockenen oder leicht
angefeuchteten Tuch. Verwenden
Sie keine Reinigungsschwamme,
raue TUcher, Polier- oder Desinfek-
tionsmittel, da diese die Oberflache
der einzelnen Gerateteile bescha-
digen konnen. Das Gerat nicht ins
Wasser tauchen oder unter flieRen-
dem Wasser reinigen. Sprihen
Sie ein Reinigungsmittel niemals
direkt auf oder in das Gerat.
Trocknen Sie das Gerat sorgfaltig
ab, bevor Sie es benutzen.

schichtet. Reinigen Sie die eventu-
ellen Uberreste der Folie mit einem
weichen Tuch.

Reinigen Sie dasteflonbeschichtete
Band nur, wenn das Geréat voll-
kommen abgekuhlt ist. Verwenden
Sie dabei fur die Beseitigung von
Uberresten keine scharfen Gegen-
stande.

Wenn die schwarzen Schaumstoff-
dichtungen mit Fett oder Flissigkeit
verschmutzt sind, reinigen Sie
diese in spulmittelhaltigem Wasser
und trocknen Sie die Dichtungen
sorgfaltig, bevor Sie gewechselt
werden. Dies erhoht die Lebens-
dauer der Schaumstoffdichtungen.



1.4. ALLGEMEINES

Der Profi-Vakuumierer Provac 360 ist die neueste Innova-
tion. Es eignet sich perfekt dazu, Lebensmittel entweder
in Vakuumbeuteln oder -Behaltern langfristig zu konser-
vieren. Der Vakuumierer Provac 360 wurde speziell fiir
Profiklichen, Fleischereien, Kasereien und andere gewer-
bliche Betriebe entwickelt, wo man taglich eine groRe
Menge von Lebensmitteln aufbewahrt. Es ist ein Geréat
flr anspruchsvolle Kunden, die grofere Mengen von
Nahrungsmitteln schnell und hochwertig aufbewahren
wollen.

Provac 360 steht flr eine neue Generation der
Vakuumierer, die so benutzerfreundlich wie mdglich
gestaltet sind.

Der Vakuumierer Provac 360
vollkommen NEUEN FUNKTIONEN:

Uberzeugt  mit

e Smart Seal: Dank unserem speziellen
Versiegelungssystems werden sie extra schnell
Vakuumieren und dabei noch Energie sparen.

o Der Vakuumierer passt die Schweidauer auto-
matisch an die entsprechende Temperatur des
Schweifivorganges an (je langer Sie vakuumie-
ren, desto weniger Zeit brauchen Sie fir einen
Schweifvorgang).

o Beim VerschweifSen arbeitet der Vakuumierer
besonders gerduscharm und energieeffizient.
Da der Vakuumierer PROVAC 360 eine Doppel-
schweifnaht hat, muss er vor dem Betrieb nicht
vorgewarmt werden. Die Doppelschweifnaht di-
ent als zusétzliche Sicherung beim Vakuumieren
von feuchten und empfindlichen Lebensmitteln.
Die zweite Schweinaht halt eventuelle Fliissig-
keiten, die durch die erste Schweifinaht durch-
sickern konnten, sicher zurtick.

¢ Smart Open/Lock:

* Dank der automatischen Vakuumierungsfunk-
tion offnet sich der Deckel von alleine.

* Mit dem gut erreichbaren Griff am Deckel kann
man das Gerat jederzeit einfach 6ffnen und
schliefen.

* Das intelligente Verriegelungssystem ermog-
licht eine einfache Verriegelung des Gerates, die
keine groRe Kraft erfordert. Die Verriegelung ist
sicher und ermdglicht ein schonendes Vakuu-
mieren, so dass die lange Lebensdauer der
Materialien gewahrleistet bleibt.

o Stiki: Mit dem mehrfach verwendbaren und leicht
ablésbaren, doppelseitigen Klebeband wird das Va-
kuumieren die einfachste Sache der Welt. Befestigen
Sie das Klebeband an der vorgesehenen Stelle, ent-
fernen Sie die obere Schutzschicht und kleben Sie
den Beutel vor dem Vakuumieren einfach auf das
Stiki-Klebeband. So ist der Beutel immer an der rich-
tigen Stelle und ohne Falten. Die genaue Platzierung
der Beutel auf der Schweifileiste gewéhrleistet auch
den optimalen Gebrauch von Beuteln. Das Gerat wird
mit flnf Stiki-Klebebandern geliefert, die bis zu 1000
Vakuumverpackungszyklen ermoglichen.

Die groRten Vorteile des Vakuumierens:

o Wichtige Vitamine, Minerale, Nahrstoffe und der
Geschmack bleiben erhalten.

* Die Lebensmittel werden vor Schimmel und Bakterien
geschutzt.

* Die Lebensmittel bleiben viel langer haltbar.

* Keine unangenehmen Geriiche im Kuhlschrank und
im Gefrierschrank.

Damit die Lebensmittel noch lénger frisch bleiben,
verwenden Sie die Vakuumbehélter, -deckel und -kriige,
die Sie handisch oder mit einer Vakuumpumpe bedienen
konnen. Diese Produkte kénnen Sie auch mit dem Vakuu-
mierer PROVAC 360 benutzen, im Set enthalten ist auch
ein spezieller Vakuumier-Schlauch.

Mit dem Vakuumieren sparen Sie viel Geld. Sie kénnen
preiswert grofere Mengen einkaufen und zuhause den
GrofReinkauf portionsweise verpacken. So konnen Sie
individuelle Portionen (ber einen langeren Zeitraum
absolut luftdicht und frisch im Kuhlschrank aufbewahren.

Die Seriennummer des Gerates finden Sie auf dem tech-
nischen Etikett jedes einzelnen Geréates.

Bitte lesen Sie die Bedienungsanleitung sorgfaltig
durch, bevor Sie den Vakuumierer das erste Mal
einsetzen.

Bei Fragen und Kommentaren stehen wir lhnen gerne
telefonisch oder per E-Mail zur Verfugung.

Die Bedienung des Vakuumierers PROVAC 360 ist sehr
einfach und effizient. Das Vakuumieren hélt Lebensmittel
nicht nur langer frisch, sondern steht auch fiir nachhalti-
ge und gesunde Ernahrung. Vor allem aber konnen Sie
auf diese Weise viel Zeit und Geld sparen.



1.5. BESTANDTEILE UND FUNKTIONSTASTEN

Abbildung 1 zeigt die Bestandteile und Funktionstasten
des Vakuumierers. Die Nummern werden nachfolgend
in der gesamten Bedienungsanleitung in der gleichen
Weise wie auf dieser Abbildung verwendet.

Abbildung 1: Provac 360 mit gekennzeichneten Bestandteilen.

6



FUNKTIONSTASTEN

1

Power (Ein/Aus)
Ein/Aus-Anzeige. Der Knopf flir die Einschaltung des Gerates befindet sich auf der rechten Seite. Wenn
das Gerét eingeschalten ist oder wenn es sich im Standby-Modus befindet, leuchtet die Anzeige griin.

Auto (automatisches Vakuumverpacken)

Driicken Sie die Taste Auto, legen Sie das Lebensmittel in den Beutel, schlieBen Sie den Deckel und
driicken Sie ihn einige Sekunden lang herunter. Alles andere erfolgt automatisch. Nach Abschluss des
Vakuumvorganges offnet sich der Deckel von selbst.

Cancel (Beenden)
Abbruch eines schon angefangenen Vorgangs. Der Vakuumvorgang wird abgebrochen und fangt dann
von vorne an.

Manual (manuelles Vakuumverpacken)

Verwendet in folgenden zwei Fallen:

¢ Vakuumieren von empfindlichen, weichen und feuchten Lebensmitteln (anschlieBend miissen die
Tasten ,Pulse Vac“ und ,Seal“ gedriickt werden).

¢ Anfertigung der Vakuumbeutel aus Folienrolle.

Pulse Vac (gepulstes Vakuumverfahren)

Verwendet bei manuellem Vakuumverpacken. Wenn Sie die Taste ,Pulse Vac* gedruckt halten, erzeugt
das Gerat ein Vakuum (die Vakuumpumpe lauft). Wenn sie die Taste loslassen, wird der Vakuumiervor-
gang abgebrochen. Wiederholen Sie das Verfahren solange, bis Sie den gewlinschten Unterdruck erreicht
haben.

Seal (Verschweifien)

Verwendet in folgenden zwei Fallen (beide im manuellen Betriebsmodus):
¢ Anfertigung der Vakuumbeutel aus Folienrolle

* Manueller Vakuumvorgang

Marinator (Marinieren)

Startet das Marinierprogramm in einem Vakuumbehélter. Dies ist ein vollautomatisiertes Verfahren, das
insgesamt 18 Minuten dauert. Wenn die Kontrollleuchte ausgeschalten wird, ist der Vorgang beendet.
Der Vakuumbehélter und der Anschluss fiir den Mariniervorgang sind Zubehdr und missen separat
gekauft werden.

Container (Behalter)

Verwendet zur Vakuumierung von Zubehdrteilen (Behalter, Deckel und Kriige) mit einem Aufsatz und
einem Schlauch. Der Vakuumversiegelungsprozess stoppt automatisch, wenn der voreingestellte Unter-
druck erreicht wird.

Liquid trap (Flussigkeitserkennung)
Die eingeschaltete Leuchte signalisiert, dass wahrend des Vakuumierens Flissigkeit aus dem Beutel in
die Vakuum-Kammer eingedrungen ist.

10.

Manometer
Zeigt das erreichte Vakuum an.

BESTANDTEILE

11.

Taste Ein/Aus
Um das Gerét einzuschalten, drehen Sie den Knopf in die Position |.

12.

Dichtungen
Dichtungen fiir die Vakuumverpackung und -verschweifien.




13.

Vakuumkanal

Wenn die Flissigkeit aus einem Lebensmittel in das Gerat eingedrungen ist, wird das Vakuumieren
gestoppt und die Anzeige ,Liquid trap, leuchtet auf. Reinigen Sie die Vakuum-kanal und fahren Sie dann
fort mit dem Vakuumieren.

14.

Stiki™

Mit dem mehrfach verwendbaren und leicht ablésbaren, doppelseitigen Klebeband wird das Vakuum-
ieren die einfachste Sache der Welt. So sparen Sie beim Vakuumverpacken viel Zeit und Geld. Auf diese
Weise bleiben die Beutel immer richtig positioniert und verrutschen nicht. Das Set beinhaltet 5 doppel-
seitige Stiki-Klebebander.

15.

Hebel firr die Deckelverriegelung/-entriegelung
* Verriegelung: bei manuellen Vakuum- oder Schweivorgéngen
* Entriegelung: beim automatischen Vakuumvorgang l6st sich der Deckel von selbst

16.

Anschluss fiir die Vakuumierung in Vakuum- und Marienierbehaltern
Stecken Sie den Schlauch an den Anschluss und verbinden Sie diesen mit dem Vakuumbehalter.

17.

Schweifleiste
Die Schweifleiste ist teflonbeschichtet und verschweift den Beutel zweifach.

18.

Positionsmarker
Gibt an, wo der Beutel wahrend des Vakuumvorgangs positioniert werden soll.

19.

Griff am Deckel

1.6. TECHNISCHE DATEN

Abmessungen Lange: 510 mm (mit angeschlossenem Kabel: 570 mm)
Breite: 288 mm
Hohe: 137 mm

Gewicht Ca. 8,9 kg

Material Edelstahl (AuSengehause)

Pumpe Doppelkolbenpumpe

Vakuum-Druck

Bis zu -900 mbar

Motor

230V ~, 50/60Hz
Automatische Abschaltung bei Uberhitzung

Maximale Drehzahl

2900 Umdrehungen/Min

Transformator

230V~, 50Hz / 16V~, 6A (100VA)
Automatische Abschaltung bei Uberhitzung

Pumpenleistung

30 Liter/min

Steuerung

elektronische

Maximale Lénge der Schweifleiste

doppelt, 360 mm lang

Nennleistung und Nennspannung des Gerates

400 W, 220-240 V~, 50/60Hz




2. GEBRAUCHSANWEISUNG

2.1. ALLGEMEINE GEBRAUCHSANWEISUNG

a.) Prifen Sie beim Auspacken des Gerates, ob alle
Komponenten im Lieferumfang enthalten sind.
Zudem uberprifen Sie, ob das Gerat und das ent-
sprechende Zubehdr in einwandfreiem Zustand
sind.

b.) Lesen Sie die Bedienungsanleitung sorgfaltig durch,
bevor Sie den Vakuumierer das erste Mal einsetzen.

c.) Stellen Sie das Gerat auf einer ebenen, glatten
Arbeitsflache auf, wo es ausreichend Platz zum
Verpacken der Lebensmittel hat.

Sie konnen zwischen zwei Betriebsmodi wahlen:

¢ AUTO - Wahlen Sie den automatischen Vakuumvor-
gang beim Vakuumieren von festen Lebensmitteln.
Das Vakuumieren erfolgt fast vollautomatisch -
driicken Sie die Taste Auto (Abb. 1, Nr. 2).

* MANUAL - Wahlen Sie den manuellen Vakuum-
vorgang beim Vakuumieren von empfindlichen,
weichen und feuchten Lebensmitteln sowie fir die
Anfertigung der Vakuumbeutel aus Folienrollen -
driicken Sie die Taste Manual (in der Abb. 1, Nr. 4).

HINWEIS: Der Deckel des Vakuumierers muss gedffnet
sein, wenn der automatische oder manuelle Betriebs-
modus gewahlt wird.

Hebel am Deckel:

Der Hebel am Deckel des Geréates kann in zwei Positio-

nen eingestellt werden:

* Lock/Verriegelung: bei manuellen Vakuum- oder
Schweifvorgangen,

* Unlock/Entriegelung: beim automatischen Vakuum-
vorgang lst sich der Deckel von selbst.

Um die Position des Hebels fur die Ver/-Entriegelung
zu andern, schieben Sie den Hebel einfach in die Mitte.

Abbildung 2: Positionierung des Hebels am Deckel
(Ver-/Entriegelung).

2.2. VORBEREITUNG DES GERATES FUR DEN GEBRAUCH

2.2.1. ANBRINGUNG
DES DOPPELSEITIGEN
STIKI-KLEBEBANDES

a.) Reinigen Sie das Gerat mit Alkohol oder Aceton an
einer Stelle, an der das Klebeband angebracht wird
(Abb. 1, Nr. 14).

b.) Ziehen Sie eine Seite des doppelseitigen Klebebandes
ab und befestigen Sie es an der gereinigten Stelle.
Streichen Sie fest mit Ihren Fingern Uber den Streifen,
damit der Kleber am Gerat haften bleibt.

c.) Ziehen Sie die Oberseite des Klebebandes vor dem Va-
kuumieren ab. Das Klebeband ist somit betriebsbereit.

d.) Wahrend eines Vakuumvorganges sitzt der Vakuum-
beutel fest an dem Klebeband (der Beutel haftet schon

beim ersten Kontakt mit dem Klebeband und Sie bra-
uchen die Beutel nicht zusétzlich an das Klebeband
zu drlicken). Somit brauchen Sie sich keine Sorgen zu
machen, dass sich der Beutel inmitten eines Vakuum-
oder Schweivorganges verschiebt.

e.) Entfernung: Wenn das Klebeband schmutzig wird oder
nicht mehr haftet, entfernen Sie es mit der Hand und
bringen Sie ein neues Klebeband an. Das doppelsei-
tige Stiki-Klebeband hinterlasst auf dem Geréat keine
Spuren.



Abbildung 3: Reinigen Sie die Oberflache des Gerates,
bevor Sie das doppelseitige Klebeband anbringen.

EMPFEHLUNG: Das Klebeband ermdglicht es lhnen,
dass Sie mehrere schmale Beutel gleichzeitig vakuumi-
eren. Die maximale Beutelbreite (von einem einzelnen
Beutel oder mehreren schmalen Beuteln zusammen)
ist 36 cm. Da die Vakuumbeutel wahrend des Vakuum-
vorgangesfest angeklebt sind, verbrauchen Sie weniger
Beutel und arbeiten viel einfacher.

Abbildung 4: Benutzen Sie beim Vakuumieren immer
das doppelseitige Klebeband, um schneller und leich-
ter zu arbeiten.

2.2.2. VAKUUMIERGERAT
EINSCHALTEN

Schalten Sie das Gerat ein, indem Sie die Taste auf der
rechten Seite driicken (Abb., 1 Nr. 11). Vergewissern
Sie sich, dass die mit Power markierte Kontrollleuchte
leuchtet (Abb. 1, Nr. 1).

2.3. VAKUUMBEUTEL AUS EINER FOLIENROLLE
MACHEN: TASTE ,VERSCHWEISSEN“

Die Status-Folienrollen sind erhéltlich in vier Gréfen:

200 mm, 280 mm, 120 mm (flr Salami) und 350 mm.

a.) Bestimmen Sie die entsprechende Folienlange indem
Sie die Lange des Lebensmittels, das sie vakuumver-
packen méchten berticksichtigen und noch einige
Zentimeter mehr dazugeben.

b.) Schneiden Sie die Folie mit der beigeflgten Klinge zu.

c.) Verwenden Sie das Stiki doppelseitiges Klebeband
und legen Sie die Folie auf die Schweifleiste bis zum
Dichtungsstreifen (Abb. 3).

d.) Driicken Sie die Taste ,Manual“ (Abb. 1, Nr. 4). Der
Deckel des Vakuumierers sollte dabei geschlossen
sein.

e.) SchlieBen Sie den Vakuumierer, driicken Sie den
Deckelgriff fest nach unten und schieben Sie den
Hebel in die Verriegelungsposition.

f.) Drlcken Sie die Taste ,Seal” (Abb. 1, Nr. 6). Wahrend
des Schweifvorganges leuchtet die Taste ,Verschwei-
Ren”, bis der Vorgange beendet ist.

g.) Sobald die Leuchte aus ist, entriegeln Sie das Gerat

10 und 6ffnen Sie den Deckel.

Beim Verschweifen arbeitet der Vakuumierer beson-
ders gerauscharm und energieeffizient. Da der Vakuu-
mierer Provac 360 eine Doppelschweifnaht macht,
muss er vor dem Betrieb nicht vorgewarmt werden.

Abbildung 5: Legen Sie den Beutel auf die Schweiflei-
ste bis zum Dichtungsstreifen.



2.4. AUTOMATISCHER VAKUUMVORGANG:
VAKUUMIEREN VON FESTEN LEBENSMITTELN
(DORRFLEISCH, HARTKASE ...)

a.) Offnen Sie den Deckel des Vakuumierers. Driicken Sie
die Taste ,Auto” (Abb. 1, Nr. 2). Auf diese Weise wird
der gesamte Arbeitsvorgangautomatisch ausgefiihrt
und der grofte Unterdruck erzeugt.

b.) Legen Sie die Lebensmittel in den Beutel. Der Beu-
tel muss immer etwas langer sein als die Lange der
Lebensmittel, die vakuumverpackt werden sollen.

c.) Positionieren Sie den Beutel zwischen den Dichtungen.
Der Positionsmarker im Vakuumkanal zeigt an, wo der
Beutel positioniert werden soll (Abbildung 6).

d.) Verwenden Sie das doppelseitige Klebeband, So
bleibt der Beutelimmer an der richtigen Stelle und ohne
Falten. (siehe Punkt 2.2.1.).

e.) Schieben Sie den Hebel am Deckel in die Entriegelungs-
position.

f) Drlcken Sie den Deckel fur einige Sekunden fest nach
unten.

Wenn der Deckel fest heruntergedriickt ist:

* startet das Vakuumieren automatisch,

* der Deckel saugt sich nach einigen Sekunden fest an
das Gerat (wenn ein Unterdruck von -300 mbar erreicht
wird, kdnnen Sie den Deckel loslassen),

* danach wird der Beutel verschweift (mit einer Doppel-
schweifinaht) und

* anschlieRend offnet sich der Deckel nach dem
Schweivorgang automatisch.

g) Die Lebensmittel in Vakuum-Beuteln werden mit
einer Doppelschweiinaht vakuumiert und verschweift.
Anschlieend kdnnen Sie den Beutel vom doppelseiti-
gen Klebeband Stiki entfernen.

Abbildung 6: Der Beutelrand soll bis zum Pbsitionsmar—
ker in der Mitte der Vakuum-Kammer positioniert werden.

*Empfehlung: Beim vakuumverpacken von fetthaltigen
Wurstwaren (insbesondere Speck) empfehlen wir Ih-
nen, dass sie den Rand des Beutels nach auen falten,
die Lebensmittel in den Beutel legen und diesen da-
nach zurick falten. So werden die R&nder nicht fettig.

WIE SOLL ICH VORGEHEN, WENN WAHREND DES
VAKUUMIERENS DIE FLUSSIGKEIT AUS DEM BEUTEL
IN DAS GERAT EINDRINGT?

Wenn Fliissigkeit aus dem Lebensmittel in das Geréat
eindringt, stoppen Sie SOFORT den Vakuumvorgang,
indem Sie die Taste ,Cancel” (Abb. 1, Nr. 3) drlicken.
Wenn der Vorgang nicht rechtzeitig gestoppt wurde und
die Fllssigkeit schon in die Vakuum-Kammer einge-
drungen ist, wird das Gerat automatisch gestoppt. Die
Kontrollleuchte ,Liquid trap” leuchtet auf (Abb. 1, Nr. 9).

a.) Offnen Sie den Deckel. Zwischen den Dichtungen be-
findet sich ein Kanal, den Sie einfach hochziehen.

b.) GieRen Sie die Fliissigkeit aus und wischen Sie den
gesamten Kanal gut ab.

c.) Setzen Sie den Kanal zurlick und fahren Sie mit
dem Vakuumieren fort. Wenn die Fliissigkeit auch in
den Kanal eingedrungen ist, wischen und trocknen
Sie den Kanal ebenfalls.

Abbildung 7: Wenn Flissigkeit in den Kanal eingelangt,
ziehen Sie den Kanal einfach hoch, giefen Sie die Fliis-
sigkeit aus und trocknen Sie den Kanal griindlich.
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2.5. MANUELLER VAKUUMVORGANG:
VAKUUMIEREN VON WEICHEN UND FEUCHTEN
LEBENSMITTELN (FRISCHES FLEISCH, FISCH,
GEMUSE, FRUCHTE, KUCHEN, WEICHER KASE USW. )

Druckempfindliche und feuchte Lebensmittel sowie
Lebensmittel mit hohem Feuchtigkeitsgehalt (frisches
Obst, Brot, Kuchen, Pilze) sollten mit einem niedrigeren
Vakuumdruck (von O bis -300 mbar) konserviert
werden.

Bei einem manuellen Vakuumvorgang ist es moglich,
die Absaugung der Luft zu stoppen, wenn Sie feststel-
len, dass aus dem Beutel ausreichend Luft abgesaugt
wurde bzw. so dass die druckempfindlichen Lebensmit-
tel nicht beschadigt werden.

Beriicksichtigen Sie dabei, dass Sie heim Vakuum-
ieren von weichen und feuchten Lebensmitteln noch
mehr darauf achten sollten, wie der Vakuumvorgang
im Beutel verlauft.

Um den Unterdruck im Beutel zu erzeugen bzw. um den
manuellen Vakuumvorgang zu aktivieren, driicken Sie
die Taste ,Manual“ (Abb. 1, Nr. 4).

a.) Legen Sie den gefilllten Beutel zwischen die Dich-
tungen bis zum Positionsmarker in der Mitte der
Vakuum-Kanal. Verwenden Sie das Stiki doppelse-
itige Klebeband, so dass der Beutel in der richtigen
Position und ohne Falten bleibt.

b.) SchlieBen Sie den Deckel und schieben Sie den
Hebel am Deckel in die Verriegelungsposition.

c.) Driicken Sie die Taste ,Pulse Vac“ (Abb. 1, Nr. 5),
um den Vakuumvorgang zu starten. Beenden Sie
den Vorgang, indem Sie die Taste ,Seal” (Abb. 1, Nr.
6) driicken.
¢ Solange Sie die Taste ,Pulse Vac* gedriickt hal-

ten, lauft die Vakuumpumpe. Wenn Sie die Taste
loslassen, wird der Vorgang gestoppt. So kénnen
Sie, wenn Sie mehrmals auf die Taste ,Pulse Vac*
driicken, einen spezifischen Unterdruck im Beu-
tel erzeugen. Sobald Sie sehen, dass genigend
Luft abgesaugt wurde, horen Sie mit dem
Tastendrticken auf (Abb. 1, Nr. 5). Dazu mussen
Sie genau beobachten, was mit den Lebensmit-
teln im Beutel passiert und wann die Fliissigkeit
anféngt, in Richtung des Vakuumierers zu flieRen
bzw. wann die weichen Lebensmittel im Beutel
beschadigt werden kénnten.

* Sobald der gewunschte Unterdruck erreicht wird,
driicken Sie die Taste ,Seal”, um den Versiege-
lungsvorgang zu aktivieren (die Seal-Kontroll-
leuchte schaltet sich ein und der Versiegelungsbe-
trieb 1&uft, obwohl das Gerat gerduschlos arbe-
itet).

Wenn der Versiegelungsvorgang abgeschlossen
ist (die Seal-Leuchte schaltet sich aus), schieben
Sie den Hebel in die Entriegelungsposition und
der Deckel kehrt wieder in seine Ausgangsposi-
tion zurlick.

”

Abbildung 8: Wéahrend des manuellen Vakuumvorgan-
ges muss sich der Hebel in der Verriegelungsposition
befinden.

EMPFEHLUNG: Fast alle Sorten von Obst und das
meiste Gemuse, frisches Fleisch, Pilze und ahnliches
vakuumieren Sie am einfachsten so, dass sie die
Lebensmittel zuerst flir einige Zeit in den Gefrier-
schrank stellen und erst danach mit dem Vakuumieren
anfangen. So werden die Lebensmittel, beispielsweise
wie Erdbeeren, ihre Form vollstdndig erhalten und es
besteht kein Risiko, dass die Fllssigkeit in die Vakuum-
-Kanal eindringt.



2.6. MARINIEREN

Die Lebensmittel werden im Vakuum schneller mariniert,
weil das Vakuum die Poren 6ffnet und die Marinade
somit innerhalb von Sekunden in das Lebensmittel ein-
zieht. Mit dem Marinier-Programm, bei dem der Sauer-
stoff im Behalter abwechselnd dazugegeben und abge-
saugt wird, erzielen Sie in nur 18 Minuten den gleichen
Effekt wie ansonsten in mehreren Stunden.

HINWEIS: Der Schlauchanschluss ist nicht im Lieferum-
fang enthalten und muss zuséatzlich gekauft werden. Fiir
das Marinieren konnen alle Vakuumbehalter benutzt
werden, insbesondere eignen sich daflr aber vor allem
die quadratférmigen 2-Liter Behalter oder die rechtecki-
gen 2-, 3-und 4,5-Liter-Vakuumbehalter.

a.) Stecken Sie den Schlauch in den Anschluss auf der
linken Seite der Vakuum-Kammer (Abb. 1, Nr. 16).

b.) Verbinden Sie den Schlauch mit einem Behélter
(Abb. 9).

c.) Drlcken Sie die Taste ,Marinator”, um das Marinie-
ren zu starten.

Das Programm wird vollstandig automatisch durchge-
flhrt und dauert insgesamt 18 Minuten. Wahrend das
Gerat arbeitet, leuchtet die Kontrollleuchte ,Marinator”
(Abb. 1, Nr. 7). Sobald das Licht ausgeht, ist das Pro-
gramm beendet. Bei diesem Vorgang wird der Zyklus

von 150 Sekunden Marinieren unter Vakuum und 60
Sekunden Pause finf Mal wiederholt.

Nachdem das Marinieren abgeschlossen ist, geht das
Gerat in den Standby-Modus und die Power-Leuchte
schaltet sich ein.

Abbildung 9: Der Mariniervorgang.

2.7. VAKUUMIEREN VON VAKUUMBEHALTERN

UND -DECKELN

Im Standard-Set enthalten ist auch der Schlauch mit
dem Aufsatz fiir das Vakuumieren von Zubehorteilen
(Behalter, Deckel und Krug).

a.) Stecken Sie den Schlauch in den Anschluss auf der
linken Seite des Vakummkanals.

b.) Verbinden Sie den Aufsatz und das Ventil des ge-
wahlten Behalters (das Ventil ist der runde Teil in
der Mitte des Deckels).

c.) Driicken Sie die Taste ,Container” (Abb. 1, Nr. 8).
Sobald im Behélter der eingestellte Unterdruck
erreicht ist, wird der Vakuumvorgang automatisch
gestoppt.

Wenn Sie flissige Lebensmittel (Suppen, Saucen
usw.) vakuumieren mochten, sollte der Behalter ni-
cht ganz befullt sein. Der Abstand zwischen einer
Suppe und dem Deckel sollte mindestens 1,5 cm
sein.

Abbildung 10: Vakuumieren von Vakuumbehaltern.
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LEBENSMITTELARTEN

3. VAKUUMVERPACKEN VERSCHIEDENER

Vakuumverpacken ist kein Ersatz fiir das Einfrieren
oder Einmachen. Vakuumverpackte Lebensmittel mus-
sen weiterhin im Klhlschrank oder Gefrierschrank oder
an einem klhlen Ort (z. B. getrocknete Fleischprodukte
in einem Keller) gelagert werden.

Suppen, Soflen und Fliissigkeitensollten entweder vor
dem Verpacken in einem Vakuumbeutel vorgefroren
oder in einem Vakuumbehélter vakuumverpackt wer-
den.

Gekochtes Fleisch, rohes Fleisch und Fisch: Fiir be-
ste Ergebnisse empfehlen wir Ihnen, Fleisch und Fisch
1-2 Stunden vor dem Vakuumverpacken vorzufrieren,
um den Saft und die Form zu erhalten und eine gute
Versiegelung zu gewéhrleisten. Wenn ein Vorfrieren ni-
cht moglich ist, legen Sie ein gefaltetes Papiertuch zwi-
schen das Fleisch und die Oberseite des Beutels, wobei
der zu versiegelnde Bereich ausgespart werden sollte.
Lassen Sie das Papiertuch beim Vakuumverpacken im
Beutel, um (berschissige Feuchtigkeit und Safte au-
fzunehmen.

Hinweis: Rindfleisch kann nach dem Vakuumverpacken
aufgrund des Sauerstoffentzugs dunkler erscheinen.
Dies beeintrachtigt jedoch nicht die Qualitat.

Gemiise: Gemse sollte vor dem Einfrieren blanchiert
werden. Der Blanchiervorgang stoppt die Enzymaktivi-
tat und bewahrt Geschmack, Farbe und Textur. 1 bis
2 Minuten in kochendem Wasser reichen fiir frisches
BlattgemUse oder Bohnen aus. Flr gehackte Zucchini
oder Brokkoli und andere Kreuzblltler 3 bis 4 Minuten,
flr Karotten 5 Minuten einplanen. Nach dem Blanchie-
ren das Gemiise in kaltes Wasser tauchen, um den
Vorgang zu stoppen, und es dann vor dem Vakuumver-
packen mit einem Papiertuch trocknen.
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Wir empfehlen Ihnen, Blattgemiise in Vakuumbehéltern
mit Abtropfschalen aufzubewahren. Auf diese Weise
bleiben Spinat und Salat bis zu 2 Wochen im Kihl-
schrank frisch.

Krauter: Krauter mit einem hohen Gehalt an atheri-
schen Olen, wie Salbei, Thymian, Rosmarin oder Pfef-
ferminze, eignen sich nicht zum Vakuumverpacken,
sondern nur zum Trocknen. Basilikum, Estragon, Gar-
tendill, Petersilie und Schnittlauch sollten eingefroren
werden. Wenn sie getrocknet werden, verlieren sie zu
viel Geschmack.

Pilze, roher Knoblauch und rohe Kartoffeln: Wir em-
pfehlen dringend die manuelle Puls-Vakuumierfunktion.
Informationen zur richtigen Zubereitung (ob Blanchie-
ren erforderlich ist oder nicht) finden Sie in Pilzblichern.
Reinigen Sie sie mit einer Burste, hacken Sie sie und
lagern Sie sie dann in Einzelportionen. Wir empfehlen
Ihnen, sie eine Stunde vor dem Vakuumieren in den Ge-
frierschrank zu legen. Die Pilze vor dem Kochen nicht
auftauen. Gefrorene Pilze in heifem Salzwasser ko-
chen oder direkt zu Saucen oder Suppen geben.

Kaffee: Wenn Sie Kaffee oder andere gemahlene Le-
bensmittel richtig vakuumieren mdchten, lassen Sie die
Artikel in ihrer Originalverpackung und legen Sie sie in
den Status Vakuumbeutel. Wenn Sie die Originalver-
packung nicht haben, verwenden Sie einen normalen
Beutel und legen Sie ihn in den Vakuumbeutel. Auf die-
se Weise verhindern Sie, dass Korner in die Maschine
gesaugt werden.

Auftauen von vakuumverpackten Lebens-mitteln:
Lebensmittel sollten immer im Kihlschrank aufgetaut
werden, um die Qualitat zu erhalten.



4. INTERESSANTE FAKTEN UBER DAS
VAKUUMVERPACKEN

4.1. WAS ISTVAKUUM?

Sauerstoff verursacht eine chemische Veranderung der
Nahrung. Es kommt zu Qualitatsverlusten, z. B. Ranzig-
keit, Farbveranderungen, Bildung von Schimmelpilzen
und Bakterien, Verlust von Aromastoffen und Vitaminen.
Das Vakuumieren hélt solche unerwinschten Wirkun-
gen auf, verlangert die Haltbarkeit und bewahrt die Qua-

litat der Lebensmittel. Mit Hilfe des Vakuumierens, d.h.
indem Sie die Luft aus den Beuteln oder Behaltern mit
einer manuellen oder elektrischen Pumpe absaugen,
konnen Sie die Haltbarkeit und Frische der Lebens-
mittel entscheidend verlangern. Beim Vakuumieren wird
in Behaltern oder Beuteln ein Unterdruck erzeugt.

4.2. WAS IST GEFRIERBRAND?

Anzeichen von Gefrierbrand sind ranziges Fleisch,
geschmackloses Gemuse und Obst. Es tritt auf, wenn
die Verpackung luftdurchlassig ist (z.B. die Ublichen
1-lagigen PE-Beutel) und wenn eingefrorene Lebens-
mittel mit Sauerstoff in Berihrung kommen. Infolge-
dessen verdunstet Wasser aus dem Lebensmittel und
die Oberflache trocknet aus. Sauerstoff dringt durch
die porésen Risse und aktiviert so die Oxidation. Als

Konsequenz verliert das Essen sein Aroma und seinen
frischen Geschmack. Auch Obst und Gemiise verlieren
ihren Geschmack und Vitamine. Bereits nach kurzer
Zeit wird das Fleisch ranzig. Da das Fleisch viel FIUssig-
keit enthalt, kann man da den Gefrierbrand besonders
gut erkennen, und zwar durch die weifen und grau-
braunen Flecken.

4.3. TIEFGEFROREN ODER GEKUHLT

Der Vorteil bei tiefgefrorenen Lebensmitteln ist, dass
die Vitamine, Mineralien und Geschmack erhalten blei-
ben. AuRerdem andert sich bei Temperaturen zwischen
-30 °C und -40 °C die Textur von Rohkost nur minimal
(z. B. Fleisch). Die Lebensmittel sollten Sie so schnell
wie moglich einfrieren.

Grund: Wenn die Lebensmittel langsam eingefroren
werden, bilden sich groe Eiskristalle an der Oberflache.
Diese verdrangen die Nahrungszellen und beschadigen
ihre Struktur. Wenn Sie Lebensmittel schnell einfrieren,
bilden sich kleinere Eiskristalle, die die Struktur der
Lebensmittel minimal verdndern. Wenn maglich, frie-
ren Sie die Lebensmittel immer bei einer konstanten

Temperatur (mindestens -18 °C) ein. Verwenden Sie
zum Einfrieren nur Lebensmittel von hochster Qualitéat.
Einige Lebensmittel mussen blanchiert werden, um
ungewollte Veranderungen beim Einfrieren oder Tief-
kiihlen zu vermeiden (z.B. Enzymaktivierung). Die blan-
chierten oder auf andere Weise warmebehandelten
Lebensmittel missenvordemEinfrieren gekuhltwerden.
Beim Einfrieren der Frichte verwenden Sie Zucker als
Zusatz, damit die Aromastoffe und Farben l&nger halt-
bar bleiben. Im Gefrierschrank sollten Sie die Leben-
smittel so nah wie méglich aneinanderstellen und den
Rest im Kuhlschrank aufbewahren.

4.4. AUFTAUEN

Beim Auftauen sollte man sich Zeit nehmen. Die
Lebensmittel sollten langsam, am besten im Kuhl-
schrank auftauen und nicht versuchen, den Prozess
zu beschleunigen, indem man die Beutel in heifes
Wasser eintaucht oder in der Mikrowelle auftaut.
Sobald die Lebensmittel aufgetaut sind, sollten diese
nichterneut eingefroren werden. Bei erneutem Auftauen

entstehen hohe Qualitatsverluste und Lebensmittel
konnen schneller verderben. Lebensmittel verlieren
den Geschmack, die Farbe und das Aroma. Mikroorga-
nismen (Bakterien, Schimmelpilze) vermehren sich viel
schneller. Auch durch das erneute einfrieren kénnen
diese Prozesse nicht aufgehalten werden.
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4.5. SOUS-VIDE-GAREN

Sous-Vide-Garen ist ein neuer Kochtrend, bei dem die
Speisen invakuumverpackten Plastikbeutelnin ein Was-
serbad getaucht werden. Mit der Sous-Vide-Methode
erzielen Sie beim Kochen perfekte Ergebnisse, denn
die Lebensmittel behalten ihren vollen Geschmack,
Farbe und Struktur.

Fur die Sous-Vide-Methode mussen Sie beim Vakuu-
mieren die Taste ,Pulse Vac* driicken. Benutzen Sie

daflr nur die hochwertigen Beutel. Diese mussen vor
allem zwei Kriterien erfiillen: aus luftdichtem Polyamid
(PA) und lebensmittelechtem Polyethylen (PE) beste-
hen, sowie die optimale Folienstérke haben.

Die Lebensmittel fur das Sous-Vide-Garen kénnen auch
schon vor dem Einfrieren zubereitet werden, indem Sie
zum Beispiel die Gewiirze und Krauter schon mit dem
Fleisch in den Vakuumbeutel geben.

4.6. SEGELN, CAMPING UND PICKNICKEN

Die Vakuumverpackung eignet sich auch perfekt fir ein
Picknick, Segeln oder Camping. Lebensmittel, Zubehor
und Dokumente bleiben so trocken und geschitzt.
Auch Batterien, Mobiltelefone und Kameras konnen
vakuumverpackt werden, damit sie nicht nass werden.

Durch die Schutzbarrieredes Vakuumbeutels wird eine
Geruchs- und GeschmacksUbertragung vermieden,
was vor allem beim Aufbewahren in kleinen R&umen
umso wichtiger ist.

5. WARUM SOLLTEN SIE AUSGERECHNET
UNSERE BEUTEL KAUFEN?

Vakuumbeutel sind luftundurchlassig, doppelschichtig,
lebensmittelecht, geschmacks- und geruchsneutral,
wiederverwendbar, BPA-frei und zum Sous-Vide-Garen
geeignet. Die darin aufbewahrten Lebensmittel behal-
ten auch ein halbes Jahr nach der Vakumierung ihre
Struktur.

Die Qualitat eines Beutels und einer Folienrolle wird
durch die Starke des Beutels, die Kombination der
Materialien und die Hohe des Rippenprofils bestimmt.

Die Folienstarke: Der Beutel besteht aus einer glatten
Seite mit einer Dicke von 100 ym und aus der gerif-
felten Seite mit einer Dicke von 120 um. Das speziell
strukturierte Kreuzmuster der Beutel macht es mogli-
ch, dass die Luft viel effektiver aus dem Beuter ver-
drangt wird.

Die Kombination der Materialien: Alle Beutel bestehen
aus Polyamid (PA) und Polyethylen (PE), die beide ihre
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eigene Funktion beim vakuumieren haben. Das Polya-
mid in der AuBenhiille beeinflusst die Undurchlassigkeit
von Sauerstoff und somit die Qualitat vom aufbewahr-
ten Essen. Im Vergleich zu konkurrierenden Marken
haben die Beutel und Folien von Status die dickste
Polyamid-Schicht (20 um), was die hohe Qualitat der
aufbewahrten Lebensmittel gewahrleistet.

Die Hohe des Rippenprofils: Die Beutel haben eine
mindestens 0,2 mm hohe gerippte Schicht, die es
ermdglicht, dass alle Beutel gleichmaRig vakuumver-
siegelt werden. Bei dlnneren Beuteln kann es passi-
eren, dass der Vakuumierer wahrend der ersten paar
Zyklen gut vakuumversiegelt, spater aber selbst die
Profi-Vakuumierer nicht genug Unterdruck erzeugen
konnen und damit die Beutel nicht versiegelt werden.

Status Vakuum-Beutel und Folienrollen eignen sich fiir
alle handelstibliche Vakuumierer.



STRUKTUR DES BEUTELS

VAKKUUMFOLLIENROLLEN UND BEUTEL

Undurchlassige AuBenschicht, Polyamid - 20 um Folienstarke

Innenschicht, Polyethylen - 80 um Folienstarke

Innenschicht mit Riffelung, Polyethylen - 100 um Folienstarke

Undurchlassige AuBenschicht, Polyamid -20 um Folienstarke

Folienrolle

4-lagige Folie (PA/PE)

* Lange 3000 mm x Breite 200 mm, 4-teiliges Set
* Lange 3000 mm x Breite 280 mm, 3-teiliges Set
* Lange 3000 mm x Breite 120 mm (flir Salamiwurst), 5-teiliges Set
* Lange 3000 mm x Breite 350 mm, 3-teiliges Set

Beutel

4-lagige Folie (PA/PE)

o Lange 280 mm x Breite 200 mm, 40-teiliges und 100-teiliges Set
* Lange 360 mm x Breite 280 mm, 25-teiliges und 100-teiliges Set

o Lange 550 mm x Breite 120 mm (fiir Salamiwurst), 30-teiliges und 100-teiliges Set

o Lange 400 mm x Breite 350 mm, 25-teiliges und 100-teiliges Set

Folienstarke

100 um (glatt, ohne Riffelung) /120 um (strukturiert, mit Riffelung)

Folienqualitat

luftundurchlassig, doppelschichtig, lebensmittelecht, geschmacks- und
geruchsneutral, wiederverwendbar, mikrowellen- und kochbeuteltauglich

6. VERGLEICHSTABELLEN FUR DIE LAGERUNG
VON LEBENSMITTELN

Quelle: Daten der Entwicklungsabteilung von Fa. Status.

6.1. LEBENSMITTEL BEI LAGERUNG IM KUHLSCHRANK

Art von Lebensmitteln Nicht vakuumiert Vakuumiert in Vakuumbehaltern
Gekochte Lebensmittel 2 Tage 10 Tage

Frisches Fleisch 2 Tage 6 Tage

Frisches Gefllgel 2 Tage 6 Tage

Gekochtes Fleisch 4-5 Tage 8-10 Tage

Frischer Fisch 2 Tage 4-5 Tage

Aufschnitt 3 Tage 6-8 Tage

Geraucherte Wurstwaren 90 Tage 365 Tage

Hartkése 10-12 Tage 25-35 Tage

Weichkase 5-7 Tage 13-15 Tage
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Frisches Gemise 5 Tage 18-20 Tage
Frische Krauter 2-3 Tage 7-14 Tage
Gewaschener Salat 3 Tage 6-8 Tage
Frisches Obst 3-7 Tage 8-20 Tage
Sifspeisen 5 Tage 10-15 Tage

Hinweis: Kiihlen Sie die Lebensmittel entsprechend vor dem Vakuumieren.

6.2. LEBENSMITTEL BEI LAGERUNG IM
SCHRANK/REGAL BEI ZIMMERTEMPERATUR

Art von Lebensmitteln Nicht vakuumiert Vakuumiert in Vakuumbehaltern
Brot/Brdtchen 2-3 Tage 7-8 Tage
Gebéack/Kekse 120 Tage 300 Tage
Getrocknete Lebensmittel 10-30 Tage 30-90 Tage
Roher Reis/Teigwaren 180 Tage 365 Tage
Kaffee/Tee 30-60 Tage 365 Tage
Wein 2-3 Tage 20-25 Tage
Alkoholfreie Getrénke (geschlossen) 7-10 Tage 20-25 Tage
Alkoholfreie Getranke (im Vakuumkrug) | 2-3 Tage 7-10 Tage
Backware 2-3 Tage 7-10 Tage
Nusse 30-60 Tage 120-180 Tage
Kracker/Chips 5-10 Tage 20-30 Tage

6.3. LEBENSMITTEL BEI LAGERUNG IM
TIEFKUHLSCHRANK

Art von Lebensmitteln Nicht vakuumiert Vakuumiert in Vakuumbeuteln
Frisches Fleisch 6 Monate 18 Monate
Hackfleisch 4 Monate 12 Monate
Geflugel 6 Monate 18 Monate
Fisch 6 Monate 18 Monate
Frisches Gemse 8 Monate 24 Monate
Pilze 8 Monate 24 Monate
Krauter 3-4 Monate 8-12 Monate
Obst 6-10 Monate 18-30 Monate
Aufschnitt 2 Monate 4-6 Monate
Backwaren 6-12 Monate 18 Monate
Kaffeebohnen 6-9 Monate 18-27 Monate
Gemahlener Kaffee 6 Monate 12-34 Monate
Brot/Brotchen 6-12 Monate 18-36 Monate

Die Vergleichstabellen zeigen nur die ungeféhre Haltbarkeitsdauer, da diese von der Frische und der
Verarbeitungsart der Lebensmittel abhangt. Es wurde die Lagerung der Lebensmittel bei +3°C / +5°C im
Kiihlschrank und -18 °C im Tiefkihlschrank berticksichtigt.
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7. STORUNGSURSACHEN UND -BEHEBUNG

FEHLER:

BEHEBUNG:

Wenn ich eine Taste
driicke, funktioniert
der Vakuumierer
nicht.

+ Uberpriifen Sie, ob der Netzstecker eingesteckt und die Taste auf der rechten Seite
angeschaltet ist.

+ Uberpriifen Sie das Netzkabel auf Schaden und ob der Stecker eingesteckt ist.

+ Uberpriifen Sie die Netzspannung mit Strompriifgerat oder schlieRen Sie ein anderes
Elektrogerat in dieselbe Steckdose an.

Das Verschweiflen
funktioniert nicht.

Uberpriifen Sie, ob die Manual-Taste eingeschaltet ist (die Manual-Kontrollleuchte
Ineuchtet, Abb. 1, Nr. 4).
Uberpriifen Sie, ob sich der Hebel in der Verriegelungspositionbefindet.

Das Programm
,Pulse Vac*
funktioniert nicht.

+ Uberpriifen Sie, ob die Manual-Taste eingeschaltet ist (die Manual-Kontrollleuchte
I‘guchtet, Abb. 1, Nr. 4).
* Uberprufen Sie, ob sich der Hebel in der Verriegelungsposition befindet.

Ich habe die falsche
Taste gedriickt.

Driicken Sie die Cancel-Taste (Abb. 1, Nr. 3), um alle Vorgénge zu stoppen; das Gerat
wechselt in den Standby-Modus.

Starten Sie das Vakuumierenwieder von Anfang - wéhlen Sie zwischen dem Auto- oder
Manual-Programm, setzen Sie den Hebel in die richtige Position, auf verriegelt/entrie-
gelt, und drlcken Sie die entsprechende Taste.

Im Beutel befindet
sich noch Luft.

Stellen Sie sicher, dass das gesamte offene Ende des Beutels bis zum Positionsmar-
ker in der Mitte der Vakuum-Kammer platziert ist.

 Verwenden Sie Vakuumbeutel mit einer Dicke von mindestens 100/120 um.

+ Uberpriifen Sie den Beutel auf Beschadigungen - Risse, Perforationen usw.

Test: Beutel verschweiffen und im Wasser eintauchen lassen. Das Auftauchen von
Luftblasen ist ein Zeichen daflir, dass der Beutel undicht ist.

* Wenn Sie den Beutel aus einer Folienrolle selbst angefertigt haben, tberpriifen Sie, ob
die erste Schweilnaht korrekt ausgefihrt wurde.

Der Beutel halt das
Vakuum nicht.

Uberpriifen Sie, ob die Dichtungen am Deckel festsitzen und frei von Schmutz, Fett
oder Speiseresten sind.

Stellen Sie sicher, dass es keine Falten, Kriimel, Fett oder Flissigkeiten auf den
Randern des Beutels gibt. Offnen Sie den Beutel, reinigen Sie den oberen Teil und
verschweifien Sie den Beutel erneut.

Kontrollieren Sie den gesamten Beutel. Umwickeln Sie scharfe Kanten des Inhalts
(z. B. Fleischknochen) vor dem Verschweien mit Papierservietten.

Der Beutel schmilzt
bzw. wird nicht
vollstandig
verschweifit.

* Stellen Sie sicher, dass die innere Seite des Beutels sauber ist und dass es keine Fette
oder FlUssigkeiten gibt.

Uberpriifen Sie die Folienstarke. Wir empfehlen Ihnen, dass sie Beutel mit einer Dicke
von mindestens 100 um (glatte Seite ohne Riffelung) und 120 um (strukturierte Seite
mit Riffelung) verwenden bzw. dass die geriffelte Folie mindestens 0,2 mm dick ist.

Der Vakuumierer
versiegelte mehrere
Beutel (bis zu

5 Stiick) und danach
scheint es, als wiirde
er nicht mehr funkti-
onieren.

* Wir empfehlen lhnen, dass Sie Beutel mit einer Dicke von mindestens 100/120 um
verwenden. Die Auswahl an verschiedenen Vakuumbeuteln ist gro3, achten Sie jedoch
immer auf die richtige Qualitat. Wenn sie die Folienstarke der Beutel nicht feststellen
konnen, verwenden Sie die Originalbeutel und -folienrollen von Status. Wir empfehlen
Ihnen, dass sie Beutel mit einer Dicke von mindestens 100 pm (glatte Seite ohne Riffe-
lung) und 120 um (strukturierte Seite mit Riffelung) verwenden bzw. dass die geriffelte
Folie mindestens 0,2 mm dick.
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FEHLER: BEHEBUNG:

Im Behalter wird Abb. 9 und Abb. 10).

* Stellen sie sicher, dass der Schlauch mit dem Aufsatz richtig angebracht ist (siehe

Marinierungsprozess
abgeschlossen ist?

kein Vakuum + Uberpriifen Sie die Positionierung und die Dichtung des Behélters.

erzeugt. * Stellen Sie sicher, dass das Behélterventil sauber und trocken ist. Falls notwendig, le-
gen sie das Ventilauseinander, reinigen sie es griindlich und setzen sie es wieder ein.

Woher weifd + Uberpriifen Sie, ob die Kontrollleuchte leuchtet (Nr. 7 Abb. 1).

ich, dass der * Wenn der Vorgang abgeschlossen ist, schaltet sich die Leuchte aus und das Gerét

wechselt in den Standby-Modus (die griine Leuchte schaltet sich ein).

8. GARANTIE

Fir den Vakuumierer Provac 360 ubernehmen wir
beginnend vom Kaufdatum 5 Jahre Garantie.

Der Garantieanspruch gilt ab dem Kaufdatum. In der
Garantie nicht enthalten sind Schéden, die durch
Nichtbeachtung der Hinweise bzgl. der Benutzung, War-
tung und Reinigung in der Betriebsanleitung bzw. durch
unsachgeméfe Behandlung oder Einsatz entstanden
sind.

Zur Geltendmachung des Garantieanspruches ist
immer ein Originalkaufbeleg vorzulegen, darum
bewahren Sie diesen gut auf.

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

Néheres zur Gewahrleistung finden Sie in den
Aligemeinen Geschaftsbedingungen unter:
HYPERLINK /www.allpax.de/allgemeine_geschaefts-
bedingungen "www.allpax.de/allgemeine_geschaefts-
bedingungen

9. KONFORMITATSERKLARUNG

a.) Richtlinie zur Harmonisierung der Rechtsvor-
schriften der Mitgliedstaaten Uber die Bereitstel-
lung elektrischer Betriebsmittel zur Verwendung
innerhalb bestimmter Spannungsgrenzen auf dem
Markt:

LVD-RICHTLINIE 2014,/35/EU DES EUROPAISCHEN
PARLAMENTS UND DES RATES

b.) Richtlinie zur Harmonisierung der Rechtsvor-
schriften der Mitgliedstaaten (ber die elektroma-
gnetische Vertraglichkeit:

EMV-RICHTLINIE 2014/30/EU DES EUROPAISCHEN
PARLAMENTS UND DES RATES
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Die EU-Konformitatserklarung garantiert, dass die Ma-
schine sicher ist und geprift und getestet wurde, um
alle in den anwendbaren Normen, Richtlinien und Vor-
schriften festgelegten Anforderungen zu erfiillen.

Die EU-Konformitatserklarung flir die CE-Kennzeich-
nung befindet sich beim Verkaufer und kann auf Kun-
denwunsch zur Verfligung gestellt werden.



10. INFORMATION ZUR RICHTIGEN
ENTSORGUNG DES GERATES GEMASS
DER EG-RICHTLINIE WEEE 2002/96/EC

Wenn das Gerat oder Teile des Gerats nicht mehr

gebrauchstauglich ~ sind, missen sie geméaf

den geltenden Vorschriften auf der Deponie fiir

Industrieabfélle entsorgt werden:

* Richtlinie  2012/19/EU  des  Europaischen
Parlaments und des Rates Uber Elektro- und
Elektronik-Altgerate (WEEE)

* Richtlinie  2011/65/EU  des  Europaischen
Parlaments und des Rates zur Beschrankung der
Verwendung bestimmter gefahrlicher Stoffe in
Elektro- und Elektronikgeraten

Umweltgefahrdende Komponenten und Teile, die in das
Geréat eingebaut wurden, miissen an spezialisierten
Stellen entsorgt werden.

Das Symbol auf dem Produkt oder
seiner Verpackung weist darauf hin,
dass das Produkt am Ende seiner
Lebensdauer nicht als gewohnlicher
Hausmull behandelt werden darf
und gemé&B den Anweisungen
Ihrer ortlichen Behdérde und an
ordnungsgemal  ausgewiesenen
Stellen entsorgt werden muss.

Die getrennte Sammlung einzelner Komponenten von
Elektro- und Elektronikgeraten verhindert negative
Auswirkungen  der  Umweltverschmutzung  und
minimiert die Gefahr fiir die menschliche Gesundheit,
die durch  unsachgeméfe  Produktentsorgung
entstehen kann. Darlber hinaus ermdglicht es
die Wiederverwendung und RUckgewinnung des
Materials, wodurch Energie und Rohstoffe gespart
werden. Fur detaillierte Informationen zur Sammlung,
Sortierung, Wiederverwendung und zum Recycling des
Produkts wenden Sie sich an den Anbieter von WEEE-
Sammeldiensten oder an das Geschéft, in dem Sie das
Gerat gekauft haben.

Das  Herstellungsdatum  lhres  Vakuumierers
Provac 360 ist auf der Garantie karteangefuhrt, die Sie
beim Kauf erhalten haben.

11. PROVAC 360 SET

Lieferumfang: / Standard-Set, bestehend aus:

* Provac 360 Profi-Vakuumierer

* 1 Folienrolle, Breite: 280 mm x Lange: 3000 mm

* 1 Folienrolle, Breite: 350 x Lange: 3000 mm

* 5 Vakuum-Beutel, Breite: 200 x Lange: 280 mm

* 5 Vakuum-Beutel, Breite: 120 x Lange: 550 mm

* 5 doppelseitige, selbstklebende Klebebander Stiki™
* 1 Anschluss fiir die Vakuumverpackung in Behéltern
* 1 Klinge zum Schneiden der Folie

* 1 Bedienungsanleitung
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NOTES
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