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Bezpecénost je na prvnim misté

Pfi uzivani vakuové bali€ky dodrzujte nasledujici bezpe¢nostni pokyny:

+  Pfed prvnim pouzitim si peclivé proctéte uZivatelskou pfirucku.

+  P¥i pouzivani neumistujte vakuovou balicku na mokry nebo horky povrch ani do blizkosti
zdroje tepla.

»  Neponofujte zafizeni nebo napéjeci kabel do vody ani do jiné kapaliny.

»  Vakuovou bali¢ku pfipojujte pouze k uzemnénému zdroji elektrické energie a nepouzivejte
prodluzovaci kabel.

«  Zafizeni odpojte vytazenim zafizeni ze zasuvky. Pfi odpojovani netahejte za kabel.

«  Zafizeni nepouzivejte s poSkozenym napajecim kabelem.

«  Vakuovou bali¢ku pouzivejte jen pro Ucel, pro ktery je urena.

+  Pouzivejte pouze vakuové sacky uréené pro tento Ucel (strukturované sacky!).

Technické udaje

+  Napéti: 230V, ~50 Hz

+  Spotfeba elektrické energie: 0.3 kW
« Tlak: -960 mbar (96 %)

+  Max. Sitka sackd: 360 mm

* Pumpa: dualni

- Sitka svaru: 5 mm

* Rozmér: 415 x 253 x 127 mm

. Hmotnost: 6,5 kg

Vakuové baleni a bezpecné uchovani potravin

Vakuovym balenim se prodlouzi Zivotnost potravin, protoze dojde k odstranéni veskerého
vzduchu z utésnénych sackd a zabrani se pfistupu vzduchu; tim se snizi oxidace. Vakuové
baleni pomaha zachovat chut a celkovou kvalitu potravin. Dale zabrariuje riistu aerobnich
mikroorganism, které by mohly za urcitych podminek zpUlsobit nasledujici problémy:
Plisen — nemuze rlst v prostiedi s nizkym obsahem kysliku; takovym prostredim vakuové
baleni bezesporu je.

Kvasinky — vysledky procesu kvasSeni, které Ize identifikovat podle typické viiné a chuti.
Kvasinky potfebuji k rdstu vodu, cukr a mirné teploty. Kvasinky mohou pfezit se vzduchem i
bez vzduchu. Zpomaleni ristu kvasinek vyZaduje chlazeni, mrazenim se rist Uplné zastavi.
Bakterie — vysledkem je nepfijemny zapach, zabarveni nebo mékka a slizka textura. Za
urcitych podminek mize bakterie Clostridium botulinum (organismus, ktery zplsobuje
botulismus) rdst a rozmnoZovat se i bez vzduchu a je téZké to detekovat ¢ichem nebo chuti.
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Ackoli je to vzacna situace, mize byt velmi nebezpecna.

Stejné jako u jinych skladovacich kontejner( je dilezité pravidelné potraviny kontrolovat.
Jestlize chcete potraviny bezpecné uchovavat, je dilezité je udrzovat pfi nizkych teplotach.
P¥i teploté 4 °C nebo nizsi se rdst mikroorganismU vyrazné zpomali. Teploty pod -17 °C
mikroorganismy nezabiji, ale zabrani jejich rlstu. Pro dlouhodobé skladovani vakuovanych
potravin je lepsi zmrazeni.

Je dulezité poznamenat, ze vakuové baleni zcela nezabrani zkazeni potravin, jen zpomali
zmény v kvalité. Je obtizné predpovédét, jak dlouho udrzi potraviny v nejvyssi kvalité chuti,
vzhledu nebo textufe. Ve zavisi na véku a stavu potraviny v den, kdy potravina byla vakuové
zabalena.

Poznamka: Vakuové baleni nenahrazuje chlazeni nebo zmrazeni. Potraviny podIéhajici rychlé
zkaze, které vyzaduji chlazeni, museji byt stéle v chladu nebo zamrazené.

Pokyny pro pripravu

Pfed ulozenim zeleniny do vakuového baleni je potfeba zeleninu spafit. Tento proces zastavi
pusobeni enzym, které zpasobuji ztratu chuti, barvy a textury. Pfi spafovani zeleniny vse
svafte ve vrouci vodé nebo v mikrovinné troubé, dokud zelenina nebude uvarena, zaroven
by ale méla byt stale kfupava a nerozvafena. Poté ponofte zeleninu do studené vody, aby
se zastavil proces vafeni. Nakonec pfed vakuovanim zeleninu vysuste hadfikem. Brukvovita
zelenina (brokolice, rdzi€kova kapusta, zeli, kvétak, kapusta, tufin) pfirozené uvolriuje plyny
béhem skladovani. Proto musi byt po spafovani skladovana pouze v mraznicce.

DULEZITE UPOZORNENI

Toto zafizeni je uréeno pouze pro domaci pouZiti.

Po nékolika cyklech baleni nechte zarizeni vychladnout.
Zafizeni nepouZivejte prilis intenzivné. Hrozi riziko prehrati!
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@ DULEZITE

Je nutné podotknout, Ze tekutiny a vihko mohou zafizeni poskodit!
Dodrzujte nasledujici pokyny:

»  Pouzivejte pouze suché potraviny.

+  Zafizeni neni ureno pro ukladani kapalin!

*  Nebalte Cerstvé marinované potraviny.

+  Balte potraviny, které jsou do nejvy§Si mozné miry zchlazené.

Pokud zjistite, ze tekutiny nebo $tava z masa stoupaji v sa¢ku vzhiru, okamzité zahajte
proces svareni stiskem tlacitka ,Seal” (C).

Tekutiny mohou poSkodit jakéhokoli vakuovaciho zafizeni, které pracuje se strukturovanymi
vakuovymi sacky. K vakuovému baleni tekutin nebo marinovanych potravin je lepSi pouzit
komorové vakuové zafizeni, jako je vakuova balicka Vac-Star miniVAC.

Tipy pro vakuové baleni

U vakuove balenych potravin se zna¢né prodluzuje jejich trvanlivost a navic je mozné vakuové

baleni pouzit i v jinych oblastech, nez je pouze kuchyné.

Vakuové baleni Ize vyuzit napfiklad pfi kempovani nebo outdoorovych aktivitach!

»  Vakuové baleni umozriuje skladovat pfedpfipravené pokrmy pro tabofeni nebo pro rychlé
a snadné vecefe pod Sirym nebem.

«  Udélejte si vlastni vodotésna baleni nezbytného vybaveni, napf. sirek, ponozek a map,
pro pfipad nouze.

Kolem domu

+  Usporéadejte si neporadek v zasuvkach. Pomoci téchto sa¢kl snadno udrzite drobné
polozky, jako jsou hiebiky a Srouby, uklizené. Diky témto sackiim budou polozky viditelné
a prehledné usporadané.

« Jiz nikdy nebudete muset lestit stfibro! Jednodus$e uloZzte stfibro, které pouzivate jen
zfidka, do vakuovych sack(l; zabranite tim oxidaci, ktera zplsobuje zmatnéni povrchu.
Tip: Mezi ostré hrany stfibrnych pfedmétd a vakuovy sacek umistéte papirovy ubrousek,
ktery zabrani prorazeni sacku.
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Vakuova balicka

Tlacitko ,,Auto“ (A)

Stisknutim tlagitka ,Auto” zahajite automaticky cyklus vakuovani a
svareni.

Proces vakuovani spustite zavienim krytu a jeho stisknutim.
Vakuova pumpa zahdji ¢innost, svafi sacek a uvolni kryt.
Automaticky rezim je urCen pro vakuové baleni nechoulostivych
potravin pomoci sacka nebo roli.

Tlaéitko ,,Pulse” (B)
Stisknutim tlacitka ,Pulse” se pumpa spusti na dobu, po kterou je

stisknuté tlagitko.

Tento rezim pouzivejte pro vakuové baleni kfehkych potravin.

Proces vakuovani spustite zavienim krytu a jeho stisknutim.

Tlagitko ,Pulse” drzte stisknuté tak dlouho, dokud neni dosazeno pozadované Urovné
vakuovani.

Uvolnéte pulzovaci tlaCitko a saCek svaite pomoci tlacitka ,Seal".

Tlacitko ,,Seal” (C)

1. Pokud stisknete tlacitko ,Seal” v pribéhu automatického cyklu vakuovani, pumpa se
okamzité zastavi a spusti se svafovani.

Tuto funkci pouzivejte pro odolné potraviny, kdyZ nechcete ¢ekat, az skon¢i cyklus vakuovani.
2. Pokud toto tlagitko stisknete pfi otevieném krytu, zafizeni je pfipraveno svarovat sacky bez
vytvoreni vakua.

Vakuovy saCek umistéte na svafovaci listu a zavrete kryt.

Kryt ponechte stlaceny, dokud indika¢ni kontrolky teploty (F) nezhasnou.

Tlacitko ,,STOP“ (D)
Stisknutim tlacitka ,STOP* zruSite cyklus baleni.

E F

Digitalni ukazatel vakua (E)
Uroveni vakua Ize nastavit od 1 (minimum) do 5 (maximum).

Digitalni ukazatel svarovani (F)

Vykon svarovani Ize nastavit od 1 (minimum) do 5 (maximum).
Snazte se za G¢elem prodlouzeni zivotnosti svareci jednotky co
nejvice vyuzivat nizka nastaveni.
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Pouziti vakuovych sacku
Dulezité upozornéni: PouZivejte pouze strukturované sacky!

V tomto zafizeni neni povoleno pouzivat jiné sacky.

Zajistéte, aby vnitfni svafovaci zéna nebyla béhem pInéni sacku znecisténa.

V opac¢ném pfipadé muze dojit k nekvalitnimu svaru a netésnosti!

1. Zvolte vhodny vakuovy sacek.

2. Zvolte vakuovy sacek, ktery je o 4-5 cm delSi nez pfedmét ur€eny k baleni.
3. Umistéte saCek otvorem do vakuové komory.

4. Zavrete viko.

Spusti se cyklus vakuovani a zobrazi se ¢as,
ktery zbyva do konce cyklu.
Poznamka: Sacek svafite stisknutim tlacitka
LSeal”.

5. Zkontrolujte, zda vakuovani probéhlo Uspésné a
zda je svar kvalitni!
Poznamka: Svar musi byt zietelné ohranieny

a bez bublin. Pokud svar nevyhovuje, opakujte
proces baleni, ale zmérite nastaveni pro
svarovani.
Jestlize chcete potraviny bezpe€né uchovavat, je dilezité je skladovat pfi nizkych
teplotach.

6. Po ukonceni baleni zafizeni vypnéte.

Funkce pulzovani

Vzhledem k tomu, Ze je funkce tlaku vakua nastavena v automatickém rezimu na vysokou
Uroven, muze tlak vakua ve vakuovém sacku znicit kiehké ¢asti. V takovém ptipadé mlzete
pouzit vakuovaci funkci ,Pulse”, ktera umozriuje fidit ¢as a tlak vakuovani, a tim zamezit
poskozeni kiehkych ¢asti. Tato funkce je také vhodna pro baleni $tavnatych potravin, kdy se
zabrani vysati $tav.

Zvolte vhodny vakuovy sacek.

Zvolte vakuovy sacek, ktery je o 4-5 cm del$i nez pfedmét uréeny k baleni.

Umistéte saCek otvorem do vakuové komory.

Zavrete viko.

Stisknutim tladitka ,Pulse“ spustte pumpu.

Stisknéte tlacitko ,Pulse” a drzte ho stisknuté, dokud neni dosazeno pozadovaného tlaku.
Stisknutim tlacitka ,Seal“ spustte svatovani. Digitalni ukazatel zobrazi odpocitavani ¢asu
do 0.

No ok op
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8. Zkontrolujte, zda vakuovani probéhlo Uspésné a zda je svar kvalitni!

Poznamka: Svar musi byt zietelné ohrani¢eny a bez bublin.Pokud svar nevyhovuije,
opakujte proces baleni, ale zmérite nastaveni pro svarovani.
Jestlize chcete potraviny bezpeéné uchovavat, je dulezité je skladovat pfi nizkych
teplotach.

9. Po ukonceni baleni zafizeni vypnéte.

Pokyny pro pfipravu

Pfed ulozenim zeleniny do vakuového baleni je potfeba zeleninu spafit.

Tento proces zastavi pusobeni enzym(, které zpUsobuiji ztratu chuti, barvy a textury.

P¥i spafovani zeleniny vSe svafte ve vrouci vodé nebo v mikrovinné troubé, dokud zelenina
nebude uvarena, zarover by ale méla byt stale kfupavéa a nerozvafena. Poté ponotte zeleninu
do studené vody, aby se zastavil proces vareni.

Nakonec pfed vakuovanim zeleninu vysuste hadfikem.

Brukvovita zelenina (brokolice, rlizickova kapusta, zeli, kvétak, kapusta, tufin) pfirozené
uvolriuje plyny béhem skladovani. Proto musi byt po spafovani skladovana pouze

v mraznicce.

Vytvoreni sacku z role

Vyberte si roli s vhodnou Sitkou.

Umistéte otevieny konec role pfes svafovaci listu.
Stisknéte tlagitko ,Seal.

Zavrete viko a nechte ho zavrené.

Digitalni ukazatel zobrazi odpo¢itavani ¢asu do 0.

2 e o

Sejméte sacek a zkontrolujte svar.
Poznamka: Svar musi byt zfetelné ohrani¢eny a bez bublin.

Pokud svar nevyhovuje, opakujte proces baleni, ale nechte na viko plsobit vyssi tlak.
7. Odmeérite sacek tak, aby byl 0 4-5 cm delsi, nez je
predmét ur€eny k baleni, a roli ufiznéte.

Umistéte pfedmét do sacku a dale postupujte podle
¢asti ,Pouziti vakuovych sacka“.

Udrzba
+ Vzdy jednotku odpojte z napéjeni!

«  Pravidelné Gistéte zafizeni od drobeckd, prachu a zbytkd jidla pomoci vihkého hadfiku.
«  Tésnéni komory Ize v pfipadé znecisténi tekutinami, vyteklymi z vakuového sacku

v pribéhu procesu, sejmout a vycistit.
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+  Pravidelné kontrolujte svéareci liStu, zejména teflonovy pasek, ktery kryje svareci dratek.
Poskozeny teflonovy pasek ma za nasledek snizenou kvalitu svaru a musi se vymenit.
»  Kontrolujte saci filtr (pénova ¢ast) a v pfipadé znecisténi ho vyménite.

Vyména teflonového pasku

- Demontujte oba upevriovaci Srouby svareci liSty ze spodni ¢asti
zarizeni (viz Cervené krouzky na obrazku).

+  Demontujte svafovaci liStu z horni ¢asti.

+  Odpojte konektor na obou stranach.
+  Demontujte opotfebovany teflonovy pasek a odstrarite zbytky
lepidla.

» Namontujte novy teflonovy pasek.
Ujistéte se, Ze se pfi montazi nevyskytuji na pasku zadné zahyby.
+  Smontujte jednotku v obraceném poradi montaznich krokd.
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Reseni problémd

Proctéte si peclivé sekci feSeni probléma.

Zafizeni nelze zapnout.

Zhorseny vykon pfi vakuovani

Pfipojili jste napéjeci kabel do zasuvky?
Zapnuli jste hlavni spina¢?

Zkontrolovali jste pojistku?

Zafizeni nepouzivejte, jestlize je poskozeny
napajeci kabel.

Aby vakuovani a svareni probihalo spravné, musi

byt okraj saCku umistén pres svareci listu. Ujistéte se také, ze je saek umistén uvnitf
tésnéni komory a Ze se podél svéareci listy nevyskytuji na saku zadné zahyby.

Pokud pro baleni pouzivate roli, zkontrolujte, zda je prvni svar v pofadku a zda na ném
nejsou zahyby.

Aby proces vakuovani probéhl ispésné, vakuovy saek musi byt Cisty, suchy a bez
zbytkd jidla.

Vakuové uzavieny sacek ztraci po svareni vakuum.

V sacku mohlo dojit ke vzniku malych otvord.

Aby k tomu nedochazelo, prekryjte ostré hrany vlozenych potravin/pfedmétt papirovym
ubrouskem a proces opakujte s novym sackem.

Nékteré druhy ovoce a zeleniny mohou uvolriovat plyny, pokud nejsou pfed vakuovanim
spravné sparené nebo zmrazené.

RESETOVANI
Ovladani resetuijte tim, Ze jednotku na kratkou dobu odpojite a opét pfipojite.

Pokud po provedeni vySe uvadénych kontrol zafizeni stale nepracuje spravné, kontaktujte

mistniho servisniho partnera.

Nasledujici udaje méjte pfi ruce:

a) Stru¢ny popis zavady.

b) Datum n&kupu a nazev obchodnika.
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ES - Prohlaseni o shodé

VAC-STAR AG

Rte de I'Industrie 7

CH-1786 Sugiez

Svycarsko

prohlasuje, Ze nasledujici produkt:
Vakuova balicka easyPRO
Vyrobce: Vacstar Verpackungsmaschinen AG
splriuje nasledujici normy:

EN 60335-1:02 véetné zmén

EN 50366:04

EN 55014-1:00 véetné zmén

EN 55014-2:97 véetné zmén

EN 61000-3-2:00

Déle:

NV 17/2003 2006/95/ES — véetné zmén
NV 616/2006 2004/108/ES — v&etné zmén

Schvalil

EZU (kontrolni organ) — €. EMC 150/2000, 401 538-01/01, 401 539-01/01

Misto a datum: Sugiez 4. 8. 2014
Jméno: Chr. Hoessle
Funkce: zastupce feditele
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