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1. TECHNICAL SPECIFICATIONS

Model HKN-V333 HKN-V335

Overall dimensions, mm 408*201*87 422%224*92

Generating capacity, kW 0.12
Electrical network parameters 220-240 V/50 Hz

Pressure, kPa Up to -68 kPa Up to -80 kPa
Maximum width of the sealed seam, mm 300
Knife included for cutting packages Yes

Weight, kg 2 2.9

The Manufacturer reserves the right to change the appearance and design of the machine in
order to improve its operational characteristics, while leaving its technical characteristics un-
changed.

2. INSTALLATION AND SETTING-UP

e Attention! All installation and commissioning work should be carried out by skilled technical
personnel.

¢ Make sure that the mains voltage corresponds to the operating voltage of the machine, check
the installation of protection devices, and make sure that they conform to the respective power
and characteristics ratings.

¢ Protection equipment should be located in the immediate vicinity of the machine or in the
switchboard if the latter is directly accessible. The socket should meet the safety requirements
and have reliable grounding.

¢ The electrical wiring should conform to the rated power of the machine. Non-conformity may
result in fire.

¢ Loosening of the fasteners of the components, electrical connections and moving mecha-
nisms might occur during transportation of the unit, so these shall be checked before the first
start.

e Before using, remove all packaging materials from the surfaces of the machine and chamber.
* Before the first use, clean the equipment according to the instructions in Section 6. Mainte-
nance and Care.

¢ Do not allow the cable to be placed between objects and furniture that may exert pressure
and damage the power cable. Do not bend or tangle the cable. The cable should not be located
near heat sources.

¢ Do not use household extension cords to connect the machine.

¢ Improper wiring or plug/socket malfunction may result in fire.

¢ The machine is not intended for outdoor use.
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¢ Do not install the machine in an area where it is exposed to sunlight or in rooms with a large
amount of dust.
¢ The machine shall be installed on a stable non-slip horizontal base with a height of 800-900
mm. Provide a space of 200 mm on all sides of the machine from the walls, structures or other
equipment to ensure normal air exchange. It is further necessary to provide 1 m of free space
above the machine. The machine should not be installed near wash tanks and sink units or
other thermal equipment (ovens, stoves). Do not cover or block any ventilation openings of the
machine.
¢ The installation surface should be clean and dry.

* Never allow any personnel not familiar with this manual and not duly briefed on safety issues
to operate the machine, as this might lead to injury or death.
* Take proper measures to protect the unit from rain and moisture.

3. SAFETY

e Attention! Only people familiar with this manual and briefed on safety issues may be al-
lowed to use this equipment.

e |t is required to strictly comply with the occupational and fire safety regulations in accordance
with the rules of the country where this unit is operated during installation, preparation for
operation, operation, maintenance and repair, along with the requirement to ensure compli-
ance with the safety requirements described in this manual.

* Take care when closing the cover to avoid pinching fingers between the cover and the hous-
ing.

¢ During the operation of the machine, as well as for some time after the end of the cycle, the
sealing plate remains hot. Do not touch it to avoid burns.

* Do not place foreign objects between the cover and the housing in the vacuumizing and seal-
ing zone. This may cause damage to the machine.

¢ Do not allow the accumulation of dirt, food residues or cleaning substances in the vacuumiz-
ing and sealing zone. This may cause damage to the machine.

e |t is not allowed to start the machine while "idling" (without a package).

¢ Use latches when working with the machine.

¢ When vacuumizing, products must not come into contact with the package sealing zone.

* The boiling point of the liquid drops as the pressure of the medium drops. The formation of
bubbles in the vacuum package during vacuumizing indicates the formation of vapor of this
liquid. Therefore, it is necessary to eliminate the spillage of liquid so that its vapors are not
inhaled by people.

e It is forbidden to vacuumize alcohol-based products as well as any other burnable, highly
flammable, easily evaporating liquids and materials, as well as to vacuumize in a potentially
explosive environment or in the presence of flammable vapors and gases.

¢ Overloading the machine is not allowed.

¢ The energized equipment shall not be left unattended.

* Keep the machine out of reach of children.

¢ Do not store flammable items in the immediate vicinity of the machine.
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¢ When storing the machine, the ambient temperature should be below 45° C, and the humidity
should not exceed 85%; during the operation of the machine, the temperature should not ex-
ceed 35° C, and the humidity should not exceed 75%.

¢ |f the machine is not in use or is used in adverse weather conditions, disconnect it from the
power supply to prevent accidents.

e It is strictly forbidden to wash the machine with an open source of water, as well as to place
the machine in water. Failure to comply with this rule may result in equipment damage and
personal injury. Do not allow water to come in contact with the socket and switch.

» Before washing, repairing or moving the machine, first unplug it from the wall socket.

¢ Do not touch the power cable with wet hands, or electric shock may occur.

¢ Never pull the power cable when disconnecting the power, always pull out the plug.

¢ If you notice any damage to the power cable, replace it immediately. Otherwise, it may cause
electric shock or fire.

¢ Perform maintenance or repair only after the machine has been disconnected from the power
supply.

* Do not touch the switch or plug with wet hands.

* Do not move the machine during operation.

* The unit is not intended for use by children, persons with reduced physical or mental abilities,
as well as by those without experience and relevant knowledge. Exceptions can be made if
supervision or briefing is provided by a person responsible for the safety of such people.

The unit must not be operated:

¢ in case of malfunction of the machine;

e in case of damage or having fallen;

¢ in case of damage to the power cable or plug.

4. OPERATING PROCEDURE

eThe vacuum packer is designed for vacuumizing food products for which vacuumizing is per-
missible, with the use of special embossed vacuum packages or vacuum canisters.

¢ Due to vacuumizing, product spoilage slows down or stops. Thus, it is possible to increase the
shelf life of products by 3-5 times. At the same time, the taste and useful properties of the
products are preserved.

¢ Do not keep the machine latched for a long time as this may cause deformation of the rubber
seals.

e Before vacuumizing, if possible, remove any excess air from the package with your hands.
This will help to improve the quality of air pumping by the machine.

¢ When placing a package on the sealing tape, make sure that there are no folds in the sealing
zone. Place the package so that the sealed seam is about 3 cm from the edge of the package.

¢ The end of the vacuumizing cycle is not set in time limits but in pressure limits. Thus, vacu-
umizing time may vary for packages and canisters of different sizes and volumes.

e |t is allowed to vacuumize and seal only one vacuum package per 1 cycle.

e Operation of the machine does not require using any lubricants.
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¢ Vacuum packaging of products cannot replace freezing. Products that require freezing with-
out vacuum packaging should also be frozen after vacuumizing.
¢ Products with a high-fat content deteriorate faster if exposed to oxygen and heat. Vacuum
packages help to limit oxygen access, however, it is necessary to observe the temperature re-
gime when storing products.

* Only fresh food products should be vacuumized. Do not vacuumize expired products.

¢ Food products that do not require freezing shall be cooled to a temperature of +3° C before
vacuumizing. This is necessary to preserve the organoleptic properties of the products (color,
taste, smell, etc.) and prevent bacterial contamination. It is also necessary to prevent break-
downs of the machine, since uncooled products lose a large volume of moisture in the form of
water vapor during vacuumizing, which is pumped out together with the air and enters the air-
exhausting unit.

e Avoid overfilling the vacuum package as this will lead to the deterioration of the quality of
vacuumizing and sealing. It is normal to fill up to two-thirds of the vacuum package or canister,
with products evenly spaced within it.

e Soft foods can deform when vacuumizing with packages, so such products (fish, wild straw-
berries, strawberries, sandwiches, some types of meat, etc.) should be pre-frozen and placed
in the freezer after vacuumizing.

¢ Vacuum packaging of foods such as potatoes, bananas and apples does not extend their shelf
life if their peel has not been removed before packaging. After vacuumizing such items, it is also
necessary to observe the temperature regime for storing them.

¢ Such foods as cauliflower, white cabbage and broccoli emit gases in a vacuum environment.
Therefore, they should be blanched and frozen before vacuum packaging.

» Before vacuumizing fresh vegetables and fruits, it is necessary to first blanch them in boiling
water for a short time (or scald them in a microwave oven) without allowing them to become
soft or lose elasticity. Wait for them to cool down before vacuumizing.

* Vacuumization of liquid foods (for example, soups, stews or casseroles) and wet items is not
allowed. Liquid foods should be pre-frozen in a casserole dish or bowl, then vacuumized and
placed in a freezer; wet products must be wiped or dried before vacuumization. Liquid ingress
into the air-exhausting unit will cause this device to break down.

* For long-term storage of meat, it must be pre-cooled in a refrigerator for at least two hours
to slow down the spread of microorganisms inside it. Meat products must be drained before
vacuum packaging. This operation makes it possible to remove a significant part of the air con-
tained in the meat products. Meat products with bones (chops, pieces of meat with a bone,
etc.) are pre-wrapped in aluminum foil to avoid tearing the package.

* Sauces are packaged in the following order: after cooking, they are poured into glass jars and
sterilized in a microwave oven for several minutes at maximum power. A canister with some
sauce is placed in ice water to cool, then it is poured into a special vacuum canister, and vacuum
packaging is performed.

¢ For packaging of frozen products, leave at least 5 cm of free height in the package to com-
pensate for the expansion of the products when frozen.

¢ When re-vacuumizing products and dishes, follow the recommendations for their storage in
cold conditions so that re-vacuumization remains safe in terms of product spoilage.
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¢ Vacuumization of products can be used for quick marination because when air is pumped out,
the pores of meat and fish are opened and the marinade penetrates products much faster.

* The equipment is designed to work only in the repetitive-short duration mode. This means
that after each vacuumization cycle, a technological pause of at least 1 min is required to cool
the components of the machine.

Selection of packages and canisters:

* Packaging bags (packages) for vacuumizing are characterized by the presence of an external
nylon layer (barrier layer) that prevents oxygen from entering through the wall of the package.
* Packages embossed on one of the sides (corrugated) are suitable for working with the ma-
chine, the design of which provides for the presence of microchannels through which air is
pumped out of the package.

e The machine is designed to work with packages whose dimensions are up to 400x300 mm,
with a thickness of 100 microns (80 microns — the smooth side, 100 microns — the embossed
side). Please note that not all embossed packages available for purchase are suitable for use
with the machine!

¢ There are different types of vacuum packages, such as PA/PE (polyamide-polyethylene),
OPA/PP (polyamide-polypropylene), PET/PE (lavsan-polyethylene), Coex PA/LLDPE, EVOH, met-
alized packages, and heat shrink vacuum packages. Pay attention to the type, thickness (65-120
microns) and dimensions of the package, and select it in accordance with the required techno-
logical tasks, since most materials have their pros and cons (hygroscopicity, operating temper-
atures of the material, both positive and negative, price, etc.).

* The machine is designed to work with vacuumizing canisters with a volume of no more than
2.4 liters. Canisters are not included in the delivery kit.



Description of the machine components:
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. Vacuum & Seal / Cancel button
. Pressure selection button
"Food" mode button
"Canister" mode button

. "Marinate" mode button

. "Manual seal" mode button

. LED indicator

. Upper gasket

. Sponge rubber sealing
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10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
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Knife for vacuum film
Blade rail

Lower gasket

Sealing plate

Removable drip collector
Air intake

Vacuum chamber
Latches

Hose connection point

*The HKN-V335 model has a groove for a roll of vacuum film, and the HKN-V333 model has a

knife for cutting the edges of vacuum packages, located on the bottom right in the vacuum

chamber.

Description of buttons and operating modes:

/Vacuurn\\u ¢ When the machine is in standby mode, pressing the "Vacuum & Seal / Can-
Seal cel" button will launch the mode of automatic vacuumizing and sealing of a

machine.

\  Cancel
N

package. It also serves to cancel any function and stop the operation of the
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o |t gives the possibility to choose the degree of vacuum created. The "Normal"
degree is for products that do not lose their shape when vacuumized. The
"Gentle" degree is for soft products, with a lower level of vacuumization.

e It gives the possibility to select the sealing mode. The "Dry" mode is designed
for dry products and has a shorter sealing time. The "Moist" mode is designed
for moist products and has a longer sealing time. For most products, the "Dry"
mode is suitable, while incorrect use of the "Moist" mode can lead to melting
of the sealed seam.

e |t switches the machine to the mode of vacuumizing a canister, where air is
pumped out through the hose connected to the hose connection point (18).

e |t activates the marinating mode. To use it, it is necessary to connect a can-
ister; air is pumped out through the connection point of the hose (18).

* The manual sealing mode allows the vacuum film to be sealed on one side
when the film comes from a roll. If this mode button is pressed after the vac-
uumizing and sealing mode, this will help to control the pressure inside the
vacuum package and prevent the compression of delicate food products. This
mode becomes unavailable for re-activation within 15 seconds after the end
of the previous sealing cycle.

¢ The light of the warning lamps indicates the operating status of the selected operating mode

of the machine.

Overheating protection:

¢ If the machine overheats, all the indicators light up and the sealing plate is turned off. It is
necessary to wait for the machine to cool down (about 20 minutes) before further use.



EN
Operations for different modes:

1. Connect the power cable by plugging the
" power cord into an outlet and the other end of
the cable into the socket on the body of the ma-
chine.

2. Press the two latches (17) at the same
time to open the machine. Check the cor-
rect installation of the drip collector (14).

3. To close the machine,
press its cover simultane-
ously from two sides until
the latches (17) click.

Working with vacuum film in the form of a roll:

1. Open the machine and lift the blade rail (11).
2. Place the roll in the groove.
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I J,?";' 3. Pull the end of the roll through the rail to the sealing plate

}m‘f (13) and lower the knife rail (11).

4. Measure the desired length of the film, then swipe the knife
(10) from left to right to cut the desired length.

Manual sealing mode:

(T

\KL

1. After the film of the desired length is cut, place one edge of
the segment on the sealing plate (13) as shown in the figure.
2. Close the machine using the latches (17) and press the
"Manual seal" button. When sealing, the LED indicator will
light up; it will turn off when the sealing is finished.

3. Open the machine using

the latches (17) and re-

move the package. The

package is now ready for vacuum packing.

Vacuumizing packages:

1. Place the product in a vacuum package. _ 5cm fg@ S5
The product should be positioned so that |~ ﬁr: ————
there is space free from the product at least "'1:5 L —H I
5 cm to the edge of the package and 3 cm to ; f;"'"f 3
the sealed seam. ’ ' [E=

2. Open the machine using the latches (17) o { {g@

and place the edge of the vacuum package k\:Tf_

as shown in the picture. Make sure that the edge of the pack-
age does not overlap the air intake (15). (In the HKN-V333
model, the air intake (15) may be located in the center of the
vacuum chamber (16)).

10
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3. Close the machine using the latches (17), select the desired vacuumization options ("Pres-
sure" and "Food" buttons), then press the "Vacuum & Seal / Can-
cel" button to start vacuumizing. The approximate operating time
of the mode is 6-10 seconds. During operation, the LED indicator
will light up; it will turn off after the end of the vacuumizing and
sealing cycle.
4. Open the machine using the latches (17) and remove the ready
package. Check the sealing quality.
5. The HKN-V333 model has a knife for making an incision on
packages so that they can be easily opened.

Vacuumizing canisters:

1. Fill the canister with the product. The product should oc-
cupy no more than three-quarters of the volume of the can-
ister, and the canister itself must be dry before using.

2. Connect the canister to the machine using a hose as
shown in the picture.

3. Press the "Canister" button to start vacuumizing. During
operation, the LED indicator will light up; it will turn off after
the end of the cycle.

4. Disconnect the hose from the canister.

5. Check that there is no liquid left in the hose. Remove it
before the next vacuumizing cycle.

Marinating products:

1. Fill the canister with the product. The product should occupy no more than three-quarters
of the volume of the canister, and the canister itself must be dry before using.

2. Connect the canister to the machine using a hose, similar to the "Vacuumizing canisters"
mode.

3. To start the mode, press the "Marinate" button. The marinating cycle takes about 10 minutes
(the time depends on the volume of the canister and the product init). Do not press any buttons
during the marinating cycle until it is over. After starting, the machine will pump air out of the
canister for no longer than 60 seconds (all time values are approximate and depend on the
volume of the container and the product), then a pause of 40 seconds follows. After that, air is
supplied to the canister for 20 seconds. This cycle is repeated several times. During operation,
the LED indicator will light up; it will turn off after the end of the cycle.

4. Disconnect the hose from the canister.

5. Check that there is no liquid left in the hose. Remove it before the next vacuumizing cycle.

11
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5. MAINTENANCE AND CARE

e Before cleaning the body, disconnect the machine from the mains by pulling the plug out
of the socket.

¢ Clean the machine regularly. Do not allow the formation of dirt, food residues or liquid.

Pay special attention to the condition of the drip collector and seals, as they must be dry and
clean before starting each vacuumizing cycle. Both the upper and lower gaskets can be re-
moved for cleaning. Wipe them dry before installation.

* Keep the sealing tape clean. Product residues on it can lead to poor-quality package sealing.
Clean with a damp cloth or sponge, then wipe dry.

o If there are food residues or liquid droplets on the inner surfaces of the machine, remove
them with a damp cloth or sponge, then wipe dry.

¢ To clean the external surfaces of the machine, it is enough to wipe them with a damp cloth
or sponge.

¢ Do not allow water to get on any surfaces of the machine.

¢ Never clean the equipment using any abrasive materials, metallic sponges or brushes, pricking
or cutting items, aggressive or chlorine-containing detergents, gasoline, acids, alkalies or sol-
vents.

¢ If the equipment is not to be operated for a long time (during days off, holidays, etc.), it shall
be shut off from the power supply and thoroughly cleaned.

6. MAINTENANCE AND REPAIR

ATTENTION: MAINTENANCE AND REPAIR SHALL BE CARRIED OUT WITH THE POWER SUPPLY
COMPLETELY SHUT OFF, BY SWITCHING THE INPUT SWITCH TO THE "OFF" POSITION AND DIS-
CONNECTING THE PLUG FROM THE SOCKET, AND BY DULY QUALIFIED TECHNICAL PERSONNEL.

Maintenance of the machine shall be performed in accordance with the regulations of the
country where the unit is used. The work items listed in this manual are for reference only.

During maintenance, make sure to:

» Brief and check the knowledge of the operating rules by the personnel operating the unit.

¢ Interview the personnel operating the machine about the possible abnormal operation of the
unit.

e Visually inspect the machine's condition.

e Check for bared wires.

e Check the integrity of the earthing line and the earthing circuit of the machine (from the
earthing terminal to accessible metal parts - resistance should not exceed 0.1 Ohm).

e Check the integrity of the thread seal tape (Teflon tape), the heating element and the seals.
Replace them if necessary.

The machine shall be repaired by skilled technical personnel.

12
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In the event of the machine's abnormal operation, turn off the power by turning the main
switch to the "off" position and/or by removing the plug from the socket, and contact the ser-
vice provider.
It is strictly forbidden to operate a unit that is known to be faulty.
The Seller and the Manufacturer may not be held liable for any direct or indirect damages that
may result from an accident or from operating a defective unit.

Troubleshooting:

Problem

Possible causes and solutions

The machine does not
start.

Check whether the plug is properly connected to the outlet.
Check the cable for mechanical damage. Check the socket of
the cable entry of the machine. Try to connect the machine to
another outlet. Make sure that the machine was started cor-
rectly.

The machine does not
vacuumize the package
completely, air remains in
the package, or it appears
after removing the pack-
age.

Make sure that the package is sealed along its entire length,
there are no creases, and no crumbs or moisture got into the
sealed seam. Check the seals, replace them in case of damage,
and also make sure that the package did not close the air in-
take during vacuumizing. Check the vacuum package for holes
and punctures (to do this, the package can be placed in water
and compressed). Try vacuumizing another package. Water
may have gotten into the vacuum pump. Try to conduct sev-
eral test cycles of vacuumizing without sealing.

The machine does not
vacuumize the canister.

Check that the canister is not overfilled. Check the tightness of
the canister cover and the correctness of the hose connection
as well as the integrity of the hose.

The machine burns the
package during sealing.

The sealing plate may have overheated if a break between cy-
cles was not observed. Wait 10 minutes for it to cool down.
The package may be too thin (the machine is designed to work
with packages with a thickness of 100 microns). Check the
sealing setting ("Dry" / "Moist").

The machine does not
seal packages.

Make sure that the sealing plate is not damaged. In case of
damage, replace the heater and the thread seal tape (Teflon
tape). Make sure that the package is positioned correctly in
the vacuumizing and sealing zone. Check the upper and lower
seals for damage and deformations, as well as whether they
are installed correctly. Try reinstalling them. In case of defor-
mations or damage, replace them.

7. TRANSPORTATION AND STORAGE. DISPOSAL

e This unit can be transported by any mode of transport in accordance with the warning labels
affixed to the container as well as with the rules applicable to a particular mode of transport.
13
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® Do not tilt or bump the unit when loading or transporting it. Move the transport container on
an inclined surface, observing the TOP symbol at an angle of no more than 15%.

¢ Transportation of the equipment by rail and road shall be done in covered vehicles.

o After transportation, the machine should be functional and not damaged.

e Store the unit in its shipping packaging in warehouses, protecting it from atmospheric precip-
itation and mechanical damage.

¢ Do not shake the machine.

¢ Do not store the unit upside down.

When the machine is no longer in use, at the end of its service life, the operating organization
shall hand it over to the person in charge of its disposal.

Dispose of the unit following the general recycling rules in accordance with the regulations of
the country where the unit is to be disposed of.

14
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1. CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Modéle HKN-V333 HKN-V335
Dimensions, mm 408 x 201 x 87 422 x 224 x 92
Capacité installée, kW 0,12
Parameétres du réseau électrique 220-240 V/50 Hz
Pression, kPa Jusqu'a - 68 kPa Jusqu'a - 80 kPa
Largeur maximale de soudure, mm 300
Couteau de coupe de sacs Oui
Poids, kg 2 2,9

Le fabricant se réserve le droit de modifier I'apparence et la conception de I'appareil afin d'en
améliorer les performances, tout en laissant les spécifications techniques inchangées.

2. INSTALLATION ET PREPARATION A LA MISE EN SERVICE

e Attention ! Tous les travaux d'installation et de mise en marche doivent étre effectués par
du personnel technique qualifié.

e Assurez-vous que la tension du réseau correspond a la tension de fonctionnement de
I'appareil, vérifiez que des dispositifs de protection sont installés et qu'ils correspondent a leur
puissance nominale et a leurs caractéristiques.

¢ Des dispositifs de protection doivent étre situés a proximité immédiate de I'appareil, ou dans
le tableau de distribution si celui-ci est facilement accessible. La prise électrique doit répondre
aux exigences de sécurité et disposer d'une mise a la terre fiable.

e Le cablage électrique doit correspondre a la puissance nominale de I'appareil. Un défaut de
conformité peut provoquer un incendie.

e Les pieces, les connexions électriques et les parties mobiles peuvent se desserrer pendant le
transport et doivent donc étre contrélées avant la premiere mise en marche de I'appareil.

¢ Retirez tous les matériaux d'emballage des surfaces de I'appareil et de la chambre avant
I'utilisation.

¢ Avant la premiere utilisation de I'appareil, nettoyez-le conformément aux indications de la
section « 6. Entretien et maintenance ».

* Ne laissez pas le cable d'alimentation entre des objets et des meubles pouvant exercer une
pression susceptible de I'endommager. Evitez de plier et d'emmaéler le cable. Le cable ne doit
pas se trouver a proximité d'une source de chaleur.

¢ N'utilisez pas de rallonges domestiques pour brancher l'appareil.

¢ Un branchement incorrect ou un défaut de la fiche ou de la prise de courant peut provoquer
un incendie.

e L'appareil n'est pas congu pour étre installé et utilisé a I'extérieur.

15
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¢ N'installez pas I'appareil dans un endroit exposé aux rayons du soleil ou dans un
environnement poussiéreux.

e L'appareil doit étre installé sur une base horizontale plane, stable et antidérapante, a une
hauteur de 800 a 900 mm. Assurez-vous de laisser un espace de 200 mm de tous les cotés de
I'appareil par rapport aux murs, a toute structure ou a tout autre équipement pour garantir une
circulation normale de I'air, ainsi qu'un espace de 1 m au-dessus de I'appareil. Evitez d'installer
I'appareil a proximité de bacs a laver, de lavabos ou d'appareils de chauffage (cuisiniéres, fours,
etc.). Ne couvrez pas et n'obstruez pas les prises d'air de I'appareil.

¢ La surface d'installation doit étre propre et seche.

¢ Interdisez I'utilisation de I'appareil aux personnes qui n'ont pas pris connaissance de ces
instructions et qui n'ont pas été formées a |'utilisation sécuritaire de |'appareil, car cela pourrait
causer des blessures ou la mort.

* Prenez les mesures nécessaires pour protéger I'appareil contre la pluie et I'hnumidité.

3. CONSIGNES DE SECURITE

e Attention ! Seules des personnes ayant pris connaissance du présent manuel d'utilisation
et ayant été informées des mesures de sécurité devraient étre autorisées a utiliser cet
appareil.

e Lors de l'installation, de la préparation a la mise en marche, de I'utilisation, de I'entretien et
de la maintenance, en plus du respect des exigences de sécurité indiquées dans ce manuel, il
est indispensable de respecter les regles de sécurité et de sécurité incendie conformément aux
réglementations du pays ou I'appareil est utilisé.

* Faites attention en fermant le couvercle afin que vos doigts ne soient pas coincés entre le
couvercle et le boitier de l'appareil.

¢ La bande de scellage reste chaude pendant le fonctionnement de I'appareil et pendant un
certain temps apreés la fin du cycle. Afin de ne pas vous brdler, éviter de la toucher.

¢ Ne placez pas de corps étrangers entre le couvercle et le boitier dans la zone de mise sous
vide et de scellage. Cela pourrait endommager I'appareil.

¢ Ne laissez pas de saletés ou de résidus d'aliments et de produits de nettoyage s'accumuler
dans la zone de mise sous vide et de scellage. Cela pourrait endommager l'appareil.

* Ne faites pas fonctionner I'appareil a vide (sans sac).

o Utilisez les dispositifs de verrouillage lorsque vous utilisez I'appareil.

¢ Lors de la mise sous vide, les aliments ne doivent pas entrer en contact avec la zone de
scellage du sac.

¢ La température d’ébullition d'un liquide diminue lorsque la pression du milieu diminue. La
formation de bulles dans le sac sous vide pendant la mise sous vide indique la formation de
vapeur de ce liquide. Il est donc nécessaire d'éviter tout déversement de liquide afin que ses
vapeurs ne soient pas inhalées par les personnes.

e || est interdit de mettre sous vide des produits a base d'alcool ou de tout autre liquide ou
matériau inflammable, combustible ou s'évaporant facilement, ainsi que d'utiliser 'appareil
dans un environnement ou il existe des risques d'explosion, ou encore en présence de vapeurs
et de gaz inflammables.

¢ Ne surchargez pas |'appareil.

16



FR
¢ Ne laissez pas |'appareil allumé sans surveillance.
e L'appareil doit étre gardé hors de la portée des enfants.
* Ne conservez aucun article inflammable a proximité immédiate de I'appareil.
e Lors de I'entreposage de |'appareil, la température ambiante doit é&tre maintenue en dessous
de 45 °C, le taux d'humidité ne doit pas dépasser 85 %, et pendant le fonctionnement, la
température ne doit pas dépasser 35 °C, et le taux d'humidité doit étre en dessous de 75 %.
¢ Si l'appareil n'est pas utilisé ou s'il est utilisé dans des conditions météorologiques
défavorables, il doit étre débranché de la source d'alimentation pour éviter les accidents.
¢ || est strictement interdit de laver I'appareil a grande eau, ou de le mettre dans I'eau. Le non-
respect de cette régle peut entrainer des dommages a l'équipement et des blessures
corporelles. Ne laissez pas I'eau entrer en contact avec la surface de la prise de courant et de
I'interrupteur.
¢ Avant de laver, de réparer ou de déplacer |'appareil, retirez d'abord la fiche de la prise de
courant.
¢ Ne touchez pas au cable d'alimentation avec les mains mouillées afin d'éviter une décharge
électrique.
* Lorsque vous débranchez I'appareil du réseau, ne tirez pas par le cable d'alimentation et
saisissez toujours la fiche.
¢ Si vous constatez des dommages au cadble d'alimentation, remplacez-le immédiatement.
Négliger de le faire pourrait provoquer une décharge électrique ou un incendie.
e Les travaux d'entretien ou de réparation ne doivent étre effectués qu'apres avoir débranché
I'appareil de sa source d'alimentation.
* Ne touchez pas a l'interrupteur ou a la fiche avec les mains mouillées.
* Ne déplacez pas I'appareil lorsqu'il fonctionne.
e Cet appareil n'est pas congu pour étre utilisé par les enfants, des personnes ayant des
capacités physiques, sensorielles ou mentales réduites, ainsi que par des personnes n'ayant pas
I'expérience et les connaissances appropriées. Une exception peut étre faite si ces personnes
sont supervisées ou informées par une personne responsable de leur sécurité.

Il est interdit d'utiliser I'appareil :

¢ s'il ne fonctionne pas correctement ;

¢ s'il est endommagé ou en cas de chute ;

e si le cable d'alimentation ou la fiche sont endommagés.

4. FONCTIONNEMENT

¢ La machine sous vide est congue pour la mise sous vide des aliments pour lesquels la mise
sous vide est possible, a I'aide de sacs sous vide ou de récipients sous vide gaufrés spéciaux.

¢ La mise sous vide ralentit ou arréte le processus de dégradation, ce qui peut augmenter la
durée de conservation des aliments de 3 a 5 fois. En plus, le goUt et les qualités nutritives des
aliments sont conservés.

* Ne laissez pas I'appareil fermé pendant une longue période, car cela pourrait déformer les
joints en caoutchouc.
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e Avant la mise sous vide, éliminez I'excés d'air du sac a la main, si possible. Cela permettra
d'améliorer I'efficacité de I'évacuation de I'air par I'appareil.

¢ Lorsque vous placez le sac sur la bande de scellage, assurez-vous qu'il n'y a pas de plis dans la
zone de scellage. Placez le sac de maniere a ce que le joint d’étanchéité se trouve a environ
3 ¢cm du bord du sac.

¢ La durée de la mise sous vide dépend de la pression. Ainsi, pour des sacs et des récipients de
tailles et de volumes différents, la mise sous vide peut prendre un temps différent.

e Un seul sac peut étre mis sous vide et scellé par cycle.

e Aucun lubrifiant n'est nécessaire pour faire fonctionner l'appareil.

¢ L'emballage sous vide des aliments ne peut pas remplacer la congélation. Les aliments devant
étre congelés sans étre mis sous vide doivent aussi étre congelés s'ils ont été mis sous vide.

¢ Les aliments a forte teneur en matieres grasses se dégradent plus rapidement lorsqu'ils sont
exposés a l'oxygéne et a la chaleur. L'emballage sous vide permet de limiter |'accés de
I'oxygene, mais il est impératif que les aliments soient conservés a la température appropriée.
e || convient de mettre sous vide les aliments frais. Les produits dont la date limite de
consommation est dépassée ne doivent pas étre mis sous vide.

e Les aliments qui ne sont pas destinés a étre congelés doivent étre maintenus a une
température de + 3 °C avant d'étre mis sous vide. Cela est nécessaire afin de préserver les
propriétés organoleptiques des aliments (couleur, golt, odeur, etc.) et empécher la
contamination bactérienne. Cela est également nécessaire afin d'éviter d'endommager
I'appareil, car les aliments non refroidis perdent une grande quantité d'humidité sous forme de
vapeur d'eau, laquelle est évacuée avec l'air et se retrouve dans l'unité d'évacuation d'air.

* Evitez de trop remplir le sac, car cela conduit & une mauvaise efficacité de la mise sous vide
et du scellage. Il est recommandé de remplir un sac ou un récipient aux 2/3, en veillant a ce que
les aliments y soient répartis de maniere uniforme.

¢ Les aliments mous peuvent se déformer lorsqu'ils sont mis sous vide dans des sacs. Congelez
donc ces aliments (poissons, fraises, sandwichs, certains types de viandes, etc.) a I'avance et
placez-les dans le congélateur apreés les avoir mis sous vide.

¢ L'emballage sous vide d'aliments tels que les pommes de terre, les bananes et les pommes
ne prolonge pas leur durée de conservation si la peau n'a pas été épluchée avant I'emballage.
Aprés avoir mis ces aliments sous vide, il faut également respecter la température nécessaire a
leur conservation.

¢ Les aliments tels que le chou-fleur, le chou blanc et le brocoli libérent des gaz dans un
environnement sous vide. Il faut donc les blanchir et les congeler avant de les mettre sous vide.
e Avant de mettre sous vide des fruits et |égumes frais, il faut d'abord les blanchir pendant
quelques instants dans de I'eau bouillante (ou les ébouillanter au micro-ondes) sans trop les
cuire et sans leur laisser perdre leur texture. Il faut ensuite attendre qu'ils refroidissent, puis
les mettre sous vide.

¢ Les aliments liquides (par exemple, les soupes, les ratatouilles ou les gratins) et les aliments
humides ne doivent pas étre mis sous vide. Les aliments liquides doivent étre préalablement
congelés dans un moule de cuisson ou un bol, puis mis sous vide et placés dans le congélateur,
tandis que les aliments humides doivent étre essuyés ou séchés avant d'étre mis sous vide. La
pénétration de liquides dans I'unité d'évacuation d'air provoquera une panne de l'appareil.
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¢ Pour une conservation a long terme de la viande, celle-ci doit étre refroidie au réfrigérateur
pendant au moins 2 heures afin de ralentir la propagation des micro-organismes. Les aliments
a base de viande doivent étre séchés avant d'étre mis sous vide afin d'éliminer une partie
importante de I'air qu'ils contiennent. Les morceaux de viande avec os (cotelettes, morceaux
de viande avec os, etc.) doivent étre emballés a I'avance dans du papier d'aluminium pour éviter
de déchirer le sac.

e Les sauces doivent étre emballées de la maniére suivante : aprés la cuisson, elles sont versées
dans des bocaux en verre et stérilisées au micro-ondes pendant quelques minutes a la
puissance maximale. Puis, le récipient avec la sauce est placé dans de |'eau avec de la glace
pour le refroidir, et enfin, la sauce est versée dans un récipient sous vide spécial et emballée
sous vide.

* Pour emballer des aliments qui ne sont pas congelés, laissez un espace libre d'au moins 5 cm
dans le sac afin de compenser la dilatation des aliments lorsqu'ils sont congelés.

¢ Lors de la remise sous vide des aliments et des plats, suivez les recommandations en matiere
de conservation au frais afin de garantir que I'opération soit sans danger du point de vue de la
dégradation des aliments.

* La mise sous vide peut étre utilisée pour un marinage rapide, car comme |'évacuation de I'air
ouvre les pores de la viande et du poisson, la marinade pénétre beaucoup plus rapidement
dans le produit.

e L'appareil est concu pour un fonctionnement en mode intermittent uniquement. Cela
signifie qu'aprés chaque cycle de mise sous vide, une pause du processus d'au moins 1 minute
est nécessaire pour permettre le refroidissement des éléments de I'appareil.

Sélection de sacs et de récipients :

* Les sacs sous vide se caractérisent par la présence d'une couche extérieure en nylon (couche
barriére) qui empéche I'oxygéne de pénétrer dans le sac a travers la paroi.

¢ Les sacs ayant une face gaufrée (rainurée), qui disposent de micro-canaux permettant
d'évacuer l'air du sac, peuvent étre utilisés avec cet appareil.

e L'appareil est congu pour les sacs d'une taille maximale de 400 x 300 mm et d'une épaisseur
de 100 pum (80 um du coté lisse, 100 um du coté gaufré). Notez que certains sacs d'emballage
gaufrés disponibles sur le marché ne peuvent pas étre utilisés avec I'appareil !

* || existe différents types de sacs pour mise sous vide tels que PA/PE (polyamide-polyéthyléne),
OPA/PP (polyamide-polypropyléne), PET/PE (lavsan-polyéthyléne), Coex PA/PEBDL, EVOH, sacs
métallisés, sacs de mise sous vide rétractables. Portez attention au type, a I'épaisseur (65 a 120
pum) et a la taille du sac, et choisissez en fonction des taches requises, car les différents
matériaux ont leurs avantages et leurs inconvénients respectifs (capacité hygroscopique,
température d'utilisation du matériau, a la fois au-dessus et au-dessous de zéro, prix, etc.).

e L'appareil est congu pour étre utilisé avec des récipients de mise sous vide d'un volume
maximal de 2,4 litres. Les récipients ne sont pas fournis avec l'appareil.
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Description des éléments de I'appareil :

0000 0O
(1]
0o
©
(10}
11}
12}
15}
14
1. Bouton de mise sous vide et de 10. Couteau a film pour mise sous vide
scellage/d'annulation
2. Bouton de sélection de la pression 11. Barre du couteau
3. Bouton de mode « Aliments » 12. Joint inférieur
4. Bouton de mode « Récipient » 13. Bande de scellage
5. Bouton de mode « Marinage » 14. Bac d'égouttage amovible
6. Bouton de mode « Scellage manuel » 15. Prise d'air
7. Témoin DEL 16. Chambre de mise sous vide
8. Joint supérieur 17. Verrous
9. Joint d'étanchéité en caoutchouc 18. Point de branchement du tuyau

* Le modele HKN-V335 dispose d'un orifice pour le rouleau de film de mise sous vide, et le
modéle HKN-V333 dispose d'un couteau pour couper le bord des sacs de mise sous vide sur le
c6té inférieur droit de la chambre de mise sous vide.

Description des boutons et des modes de fonctionnement :

/\;acuum\u ¢ Lorsque I'appareil est en mode veille, le fait d'appuyer sur le bouton « Mise
Seal sous vide et Scellage/Annuler » permet de lancer la mise sous vide et le

scellage automatiques du sac. Ce bouton permet également d'annuler
\  Cancel . - - ' :
\ / I'exécution de toute fonction et d'arréter I'appareil.
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* Permet de sélectionner le taux de vide a générer. Normal : pour les aliments
qui ne perdent pas leur forme lorsqu'ils sont mis sous vide. Doux : pour les
aliments mous nécessitant une mise sous vide plus délicate.

* Permet de sélectionner le mode de scellage. Sec : pour les aliments secs, le
temps de scellage est plus court. Humide : pour les aliments humides, le
temps de scellage du sac est plus long. Le mode « Sec » convient a la plupart
des aliments, tandis que 'utilisation incorrecte du mode « Humide » peut
entrainer la rupture du joint de scellage.

e Fait passer I'appareil en mode de mise sous vide de récipient, par lequel I'air
sera évacué par un tuyau connecté au point de branchement du tuyau (18).

e Actionne le mode de marinage : pour l'utiliser, un récipient doit étre
connecté et I'air est évacué par le point de branchement du tuyau (18).

* Le mode de scellage manuel permet de sceller le film pour la mise sous vide
d'un coté lorsque le film sort du rouleau. Si le bouton de ce mode est enfoncé
apres que le processus de mise sous vide et de scellement ait été enclenché,
cela permet de contrdler la pression a l'intérieur du sac mis sous vide et
d'éviter la compression des aliments délicats. Ce mode ne peut pas étre
réactivé pendant les 15 secondes qui suivent la fin du cycle de scellage

¢ Les témoins lumineux s'allument pour indiquer quel mode de fonctionnement de I'appareil

est sélectionné.

Protection contre la surchauffe :

* En cas de surchauffe de I'appareil, tous les témoins s'allument et le scellage s'arréte. Il faut
attendre le refroidissement de |'appareil (environ 20 minutes) avant de pouvoir I'utiliser a

nouveau.
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Déroulement des opérations pour les différents modes :

1. Branchez le cable d'alimentation en insérant
la fiche dans une prise de courant et I'autre
extrémité dans la prise située sur 'appareil.

2. Appuyez simultanément sur les deux
verrous (17) pour ouvrir l'appareil. Vérifiez
que le bac d'égouttage (14) est
correctement positionné.

3. Pour fermer l'appareil,
appuyez sur le couvercle
des deux cOtés
simultanément jusqu'a
) I'encliquetage des verrous
.._ (17).

Utilisation de film pour la mise sous vide en rouleau :

1. Ouvrez I'appareil, soulevez la barre du couteau (11).
2. Mettez le rouleau en place.
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3. Tirez I'extrémité du film au-dela de la barre et jusqu'a la
bande de scellage (13) et abaissez la barre du couteau (11).

4. Mesurez la longueur de film nécessaire, puis faites glisser le
couteau (10) de gauche a droite pour couper la longueur
nécessaire.

scellage et s'éteint lorsque le
scellage est terminé.

4. Ouvrez |'appareil a l'aide
des verrous (17) et retirez le sac. Il est maintenant prét a la
mise sous vide.

(k = Mode de scellage manuel :
ic
‘h‘— 1. Apres avoir coupé le film a la longueur nécessaire, placez
‘u}'.‘ ':’ une extrémité du film sur la bande de scellage (13) comme
/&.' indiqué sur le dessin.
/f‘”—“‘ 2. Fermez 'appareil a I'aide des verrous (17) et appuyez sur le
/Gri bouton Scellage manuel. Le témoin DEL s'allume pendant le
N

Mise sous vide d'un sac :

1. Placez un aliment dans le sac sous vide. 5cm
L'aliment doit étre placé de maniére a ce T
qu'il y ait au moins 5 cm jusqu'au bord du
sac, et 3 cm jusqu'au joint de scellage.

2. Ouvrez l'appareil a I'aide des verrous (17)
et positionnez le bord du sac sous vide
comme indiqué sur le dessin. Veillez a ce
que le bord du sac ne recouvre pas la prise d'air (15) (sur le
modele HKN-V333, la prise d'air (15) peut étre située au centre
de la chambre de mise sous vide (16)).
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3. Fermez l'appareil a I'aide des verrous (17), sélectionnez les fonctions de mise sous vide
souhaitées (boutons « Pressure » (Pression), « Foods »
(Aliments)), puis appuyez sur le bouton « Vacuum & Seal/Cancel
» (Mise sous vide et Scellage/Annuler) pour lancer le processus
de mise sous vide. La durée approximative du processus dans ce
mode de fonctionnement est de 6 a 10 secondes. Le témoin DEL
s'allume pendant le fonctionnement et s'éteint lorsque le cycle
de mise sous vide et de scellage est terminé.

4. Ouvrez I'appareil a I'aide des verrous (17) et retirez le sac scellé.
Vérifiez la qualité du scellage.

5. Le modele HKN-V333 est doté d'un couteau permettant de couper le sac pour faciliter son
ouverture.

Mise sous vide d'un récipient :

1. Mettez I'aliment dans le récipient. L'aliment ne doit pas
occuper plus des % du volume du récipient, et le récipient
lui-méme doit étre sec avant son utilisation.

2. Raccordez le récipient a l'appareil a I'aide d'un tuyau,
comme indiqué sur le dessin.

3. Pour lancer la mise sous vide, appuyez sur le bouton «
Canister » (Récipient). Le témoin DEL s'allume pendant le
processus et s'éteint lorsque le cycle est terminé.

4. Déconnectez le tuyau du récipient.

5. Vérifiez qu'il ne reste pas de liquide dans le tuyau. Si tel
est le cas, éliminez-le avant le cycle de mise sous vide
suivant.

Marinage des aliments :

1. Mettez I'aliment dans le récipient. L'aliment ne doit pas occuper plus des % du volume du
récipient, et le récipient lui-méme doit étre sec avant son utilisation.

2. Connectez le récipient a I'appareil a I'aide d'un tuyau, comme pour le mode « Mise sou vide
de récipient ».

3. Pour lancer le processus, appuyez sur le bouton « Marinate » (Marinage). Le cycle de
marinage dure environ 10 minutes (la durée dépend du volume du récipient et des aliments
qu'il contient). Ne pas appuyer sur les boutons pendant le processus de marinage, et ce, jusqu'a
la fin du processus. Aprés la mise en marche, |'appareil évacue I'air du récipient pendant un
temps maximal de 60 secondes (tous les délais sont approximatifs et dépendent du volume du
récipient et de l'aliment), aprés quoi il y a une pause de 40 secondes. Ensuite, de I'air est
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introduit dans le récipient pendant 20 secondes. Ce cycle est répété plusieurs fois. Le témoin
DEL s'allume pendant le processus et s'éteint lorsque le cycle est terminé.

4. Déconnectez le tuyau du récipient.
5. Vérifiez qu'il ne reste pas de liquide dans le tuyau. Si tel est le cas, éliminez-le avant le cycle
de mise sous vide suivant.

5. ENTRETIEN ET MAINTENANCE

e Avant de nettoyer le boitier, débranchez I'appareil du réseau électrique en retirant la fiche
de la prise.

* Nettoyez régulierement I'appareil et éliminez toute saleté, résidus d'aliments ou de liquides.
¢ Portez une attention particuliére a I'état du bac d'égouttage et des joints : ils doivent étre
secs et propres avant chaque cycle de mise sous vide. Les joints supérieur et inférieur peuvent
étre retirés pour étre nettoyés. Essuyez-les avant de les installer.

¢ Veillez a ce que la bande de scellage reste propre. Si des résidus d'aliments s'y trouvent, cela
peut entrainer un mauvais scellage des sacs. Elle doit étre nettoyée avec un chiffon ou une
éponge humide, puis essuyée a sec.

¢ S'il y a des résidus d'aliments ou des gouttes de liquide a l'intérieur de I'appareil, éliminez-les
avec un chiffon ou une éponge humide, puis essuyez-le a sec.

* Pour nettoyer la surface extérieure de 'appareil, il suffit de I'essuyer avec un chiffon ou une
éponge humide.

« Evitez tout contact de liquide avec une quelconque surface de |'appareil.

e Pour nettoyer l'appareil, il est interdit d'utiliser des matériaux abrasifs, des éponges
métalliques et des brosses, des objets percant et coupant, des nettoyants agressifs contenant
du chlore, de I'essence, des acides, des alcalis et des solvants.

* Si l'appareil n'est pas utilisé pendant une longue période (week-end, vacances, etc.), il est
nécessaire de le débrancher et de le nettoyer soigneusement.

6. ENTRETIEN ET MAINTENANCE

AVERTISSEMENT : LES OPERATIONS D'ENTRETIEN ET DE REPARATION DOIVENT ETRE
EFFECTUEES PAR UN TECHNICIEN QUALIFIE, ALORS QUE L'ALIMENTATION ELECTRIQUE EST
COMPLETEMENT DECONNECTEE, QUE L'INTERRUPTEUR EST EN POSITION « OFF » ET QUE LA
FICHE DE LA PRISE EST DEBRANCHEE.

L'entretien de l'appareil doit étre effectué conformément aux réglementations du pays ou
I'appareil est utilisé. La liste des opérations contenues dans ce manuel est présentée a titre de
référence seulement.

Lors de I'entretien, les opérations suivantes doivent étre effectuées :

e Instruisez le personnel et vérifiez sa connaissance du fonctionnement de I'appareil.

¢ Interrogez le personnel qui utilise I'appareil en cas de fonctionnement anormal de celui-ci.
* Vérifiez visuellement I'état de |'appareil.

¢ Assurez-vous que les fils ne sont pas dénudés.
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o Vérifiez I'intégrité de la ligne de mise a la terre et du circuit de mise a la terre de I'appareil (de
la borne de mise a la terre jusqu'aux pieces métalliques accessibles, la résistance ne doit pas
dépasser 0,1 Ohm).

o Vérifiez I'intégrité de la bande de téflon, de I'élément chauffant et des joints. Remplacez-les
si nécessaire.

L'appareil doit étre réparé par du personnel technique qualifié.

En cas de fonctionnement anormal de I'appareil, coupez I'alimentation électrique en mettant
I'interrupteur principal en position d'arrét et/ou en débranchant la fiche de la prise. Contactez
le service clientéle.

Il est strictement interdit d'utiliser un appareil que vous savez défectueux.

Le vendeur et le fabricant ne peuvent étre tenus de verser une indemnité pour des dommages
directs ou indirects qui auraient pu résulter d'un accident ou lors de I'utilisation d'un appareil

défectueux.

Dépannage :

Probleme

Causes possibles et leurs solutions

L'appareil ne se met pas en
marche

Vérifiez que la fiche est correctement branchée a la prise de
courant. Vérifiez que le cable n'est pas endommagé. Vérifiez
la prise de branchement du cable de I'appareil. Essayez de
brancher I'appareil a une autre prise. Vérifiez que I'appareil
a été mis en marche correctement.

L'appareil ne parvient pas a
mettre le sac sous vide
compléetement, il reste de
I'air dans le sac, ou de l'air
apparait apres le retrait du
sac.

Assurez-vous que le sac est scellé sur toute sa longueur, sans
plis, et que le joint de scellage ne contient pas de particules
ou d'humidité. Vérifiez les joints, remplacez-les s'ils sont
endommagés, et assurez-vous que le sac n'a pas recouvert la
prise d'air pendant la mise sous vide. Vérifiez que le sac sous
vide n'est pas troué ou percé (vous pouvez le faire en le
placant dans de l'eau et en le pressant). Essayez de mettre
sous vide un autre sac. De I'eau a pu pénétrer dans la pompe
a vide, essayez de faire quelques cycles de mise sous vide
sans scellage.

L'appareil ne met pas sous
vide le récipient

Vérifiez que le récipient est correctement rempli. Il ne doit
pas étre trop plein. Vérifiez que le couvercle du récipient est
bien étanche, que le tuyau est branché correctement et qu'il
n'est pas endommagé.

L'appareil brlle le sac
pendant le processus de
scellage

La bande de scellage peut surchauffer si le temps d'arrét
entre les cycles n'est pas respecté. Attendez 10 minutes pour
qu'elle refroidisse. Le sac est peut étre trop fin (I'appareil est
congu pour des sacs d'une épaisseur de 100 um). Vérifiez le
réglage du scellage (« Sec »/« Humide »).
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L'appareil ne scelle pas les | Vérifiez que la bande de scellage n'est pas endommagée. En
sacs cas de dommage, remplacez I'élément chauffant et la bande
de téflon. Vérifiez que le sac est correctement positionné
dans la zone de mise sous vide et de scellage. Vérifiez que les
joints supérieur et inférieur ne sont pas endommagés ou
déformés et qu'ils sont correctement installés. Essayez de les
réinstaller. Remplacez-les s'ils sont déformés ou
endommagés.

7. TRANSPORT ET ENTREPOSAGE. MISE AU REBUT

e Cet appareil peut étre transporté par n'importe quel mode de transport conformément aux
étiquettes d'avertissement sur les conteneurs d'expédition, ainsi qu'aux régles en vigueur pour
le mode de transport en question.

e Lors du chargement et du transport, I'appareil ne doit pas étre retourné ni heurté. ¢ Lors du
transport sur une surface inclinée, les conteneurs d'expédition doivent étre maintenus a un
angle de 15 % avec le symbole HAUT en position supérieure.

¢ Lors du transport par voie ferroviaire ou routiere, |'appareil doit étre transporté dans des
véhicules couverts.

* Apres le transport, I'appareil doit étre en bon état de fonctionnement et non endommagé.

¢ L'appareil doit étre entreposé dans son emballage d'expédition dans des locaux d'entrepot
offrant une protection contre les précipitations et les dommages mécaniques.

* Ne secouez pas l'appareil.

* N'entreposez pas l'appareil a I'envers.

Aprés la mise hors service de I'appareil a I'expiration de sa vie de service spécifiée, I'organisme
d'exploitation doit le remettre a la personne responsable de sa mise au rebut.

L'appareil doit étre mis au rebut selon les régles générales de recyclage des matiéres premiéres
secondaires et conformément a la réglementation du pays ou I'appareil est mis au rebut.
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1. CARATTERISTICHE TECNICHE

Modello HKN-V333 HKN-V335
Dimensioni d'ingombro, mm 408*201*87 422%224*92
Potenza installata, kW 0,12
Parametri della rete elettrica 220-240V /50 Hz
Pressione, kPa Fino a -68 kPa Fino a -80 kPa
Larghezza massima della saldatura, mm 300
Coltello per il taglio della confezione Si
Peso, Kg 2 2,9

Il produttore si riserva il diritto di modificare I'aspetto e il design dell'apparecchio per
migliorarne le prestazioni senza modificarne le caratteristiche tecniche.

2. INSTALLAZIONE E MESSA IN FUNZIONE

e Attenzione! Tutti i lavori di installazione e messa in servizio devono essere eseguiti da
personale qualificato.

» Verificare che la tensione di rete corrisponda alla tensione di funzionamento del dispositivo,
verificare che i dispositivi di protezione siano installati e che corrispondano alla potenza
nominale e alle caratteristiche dell'apparecchio.

o | dispositivi di protezione devono essere posti nelle immediate vicinanze dell'apparecchio o
nel quadro se al quadro c'e un accesso diretto. La presa deve essere conforme ai requisiti di
sicurezza e avere una messa a terra affidabile.

¢ || cablaggio deve corrispondere alla potenza nominale del dispositivo. La inadeguatezza delle
caratteristiche puo provocare un incendio.

e Durante il trasporto dell'apparecchio, il fissaggio delle parti, i collegamenti elettrici e i
meccanismi mobili potrebbero allentarsi, pertanto dovrebbero essere controllati prima del
primo avvio.

¢ Prima di utilizzare I'apparecchio per la prima volta, rimuovere tutti i materiali di imballaggio
dalla superficie dell'apparecchio e della camera.

¢ Prima di utilizzare I'apparecchio per la prima volta pulire I'apparecchio secondo le indicazioni
del capitolo "6. Manutenzione e pulizia”.

e Evitare di far passare il cavo tra oggetti e mobili, che potrebbero esercitare pressione e
danneggiare il cavo di alimentazione. Evitare di piegare o aggrovigliare il cavo. Il cavo non deve
essere posizionato vicino a fonti di calore.

¢ Non utilizzare prolunghe domestiche per collegare il dispositivo.

¢ Un collegamento errato o una spina o una presa difettosa possono provocare un incendio.

e |'apparecchio non & progettato per installazione e funzionamento all'aperto.
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¢ Non installare I'apparecchio in un'area esposta alla luce solare o in ambienti con molta
polvere.
¢ |l dispositivo & installato su una stabile base orizzontale antiscivolo con un'altezza di 800-900
mm. Prevedere uno spazio di 200 mm su tutti i lati dell'apparecchio dalle pareti, da qualsiasi
struttura o altra attrezzatura per garantire il normale ricambio d'aria e 1 m sopra |'apparecchio.
Non é consentito installare I'apparecchio in prossimita di vasche di lavaggio e lavabi, nonché di
altre apparecchiature di riscaldamento (forni, piani cottura ecc.). Non coprire o bloccare le
aperture di ventilazione sull'apparecchio.

e La superficie per installazione dell'apparecchio deve essere asciutta e pulita.

* Non consentire a personale che non ha preso visione di questo manuale e non ha ricevuto
istruzioni di sicurezza di utilizzare I'apparecchio, poiché cio puo causare lesioni o morte.

* Adottare misure per proteggere il dispositivo dalla pioggia e dall'umidita.

3. PRESCRIZIONI DI SICUREZZA

e Attenzione! L'autorizzazione a usare questo dispositivo puo essere concessa solo alle
persone che hanno letto il manuale d'uso e hanno assistito al corso di formazione alla
sicurezza.

e Durante l'installazione, la preparazione al lavoro, il funzionamento, la manutenzione e la
riparazione, oltre all'osservanza dei requisiti di sicurezza stabiliti in questo manuale, &
necessario osservare rigorosamente le norme di sicurezza, antincendio e sanitarie secondo le
normative del paese in cui questo viene utilizzato I'apparecchio.

e Prestare attenzione alla chiusura del coperchio per evitare che le dita rimangano intrappolate
tra il coperchio e il corpo dell'apparecchio.

¢ Durante il funzionamento dell'apparecchio, e per qualche tempo dopo il completamento del
ciclo, la barra saldante rimane calda. Non toccarla per evitare ustioni.

* Non posizionare oggetti estranei tra il coperchio e il corpo nell'area di vuoto e sigillatura. Cio
potrebbe danneggiare I'apparecchio.

¢ Non consentire I'accumulo di sporco o di residui di cibo e di detergenti nell'area del vuoto e
della sigillatura. Cio potrebbe danneggiare I'apparecchio.

* Non e consentito avviare il dispositivo in folle (senza sacchetto).

e Utilizzare le chiusure a scatto durante I'uso dell'apparecchio.

e Durante l'aspirazione, i prodotti non devono entrare in contatto con l'area di saldatura del
sacchetto.

¢ || punto di ebollizione di un liquido diminuisce al diminuire della pressione dell'ambiente. La
formazione di bolle nel sacchetto sottovuoto durante il processo di aspirazione indica la
formazione di vapore di questo liquido. Pertanto, € necessario escludere la fuoriuscita di liquido
in modo che i vapori non vengano inalati dalle persone.

e E vietato mettere sottovuoto prodotti a base alcolica, nonché qualsiasi altro liquido e
materiale combustibile, inflammabile, volatile, nonché effettuare la messa sottovuoto in
atmosfera potenzialmente esplosiva o in presenza di vapori e gas inflammabili.

« E vietato sovraccaricare |'apparecchio.

* Non lasciare I'apparecchio acceso senza controllo.

* Tenere il dispositivo fuori dalla portata dei bambini.
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¢ Non immagazzinare oggetti infiammabili nelle immediate vicinanze del dispositivo.

¢ Durante il deposito dell'apparecchio, la temperatura ambiente deve essere inferiore a 45 °C,
l'umidita non deve superare 1'85%, invece durante il funzionamento dell'apparecchio, la
temperatura non deve superare i 35 °C, I'umidita non deve superare il 75%.

e Quando il dispositivo non € in uso o viene utilizzato in condizioni meteorologiche avverse,
scollegare il dispositivo dalla fonte di alimentazione per evitare incidenti.

e E assolutamente vietato lavare l'apparecchio con getto d'acqua, nonché immergere
I'apparecchio in acqua. La mancata osservanza di questa precauzione potrebbe provocare
danni all'apparecchiatura e lesioni personali. Non lasciare che I'acqua entri nella presa elettrica
e nell'interruttore.

* Prima di pulire, riparare o spostare I'apparecchio staccare la spina dalla presa.

* Non toccare il cavo di alimentazione con le mani bagnate, altrimenti potrebbero verificarsi
scosse elettriche.

e Per scollegare I'apparecchio dalla rete non tirare il cavo, afferrare sempre la spina.

* Se si notano danni al cavo di alimentazione, sostituirlo immediatamente. In caso contrario,
potrebbero verificarsi scosse elettriche o incendi.

¢ | lavori di manutenzione o riparazione possono essere eseguiti solo dopo aver scollegato
I'apparecchio dall'alimentazione.

* Non toccare l'interruttore o la spina con le mani bagnate.

¢ Non spostare I'apparecchio durante il funzionamento.

e L'apparecchio non e destinato all'uso da parte di bambini, persone con ridotte capacita
fisiche, psichiche o mentali o di persone prive di esperienza e conoscenza adeguata. Sono
consentite eccezioni in caso di controllo o formazione effettuati da persone responsabili della
loro sicurezza.

L'uso dell'apparecchio é vietato:

¢ in caso di funzionamento errato dell'apparecchio;

- se I'apparecchio & danneggiato o & caduto;

¢ se il cavo di alimentazione o la spina sono danneggiati.

4. MODALITA D'USO

¢ La confezionatrice sottovuoto e progettata per la messa sottovuoto di prodotti alimentari che
possono essere messi sottovuoto, utilizzando speciali sacchetti sottovuoto goffrati o
contenitori sottovuoto.

¢ La conservazione sottovuoto rallenta o interrompe il deterioramento del prodotto, quindi &
possibile aumentare la durata di conservazione dei prodotti di 3-5 volte. Allo stesso tempo,
vengono preservati il gusto e le caratteristiche utili degli alimenti.

¢ Non tenere il dispositivo bloccato con chiusure a scatto per lungo tempo, poiché cio potrebbe
causare la deformazione delle guarnizioni in gomma.

¢ Prima della messa sottovuoto se possibile, rimuovere I'aria in eccesso dal sacchetto con le
mani. Cio contribuira a migliorare la qualita del pompaggio dell'aria da parte dell'apparecchio.
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¢ Quando si posiziona il sacchetto sul nastro sigillante, assicurarsi che non ci siano grinze
nell'area di sigillatura. Posizionare il sacchetto in modo tale che la sigillatura sia a circa 3 cm dal
bordo del sacchetto.
¢ La fine del ciclo della messa sottovuoto avviene non per tempo, ma per pressione, quindi per
sacchetti e contenitori di dimensioni e volumi differenti, la messa sottovuoto puo richiedere
tempi diversi.

* Si puo mettere sottovuoto e sigillare soltanto un sacchetto in 1 ciclo.

e L'apparecchio non richiede I'uso di lubrificanti per il funzionamento.

¢ || confezionamento sottovuoto degli alimenti non puo sostituire il congelamento. Gli alimenti
che richiedono il congelamento senza confezionamento sottovuoto devono essere congelati
anche dopo il confezionamento sottovuoto.

¢ Gli alimenti ad alto contenuto di grassi si deteriorano piu velocemente se esposti all'ossigeno
e al calore. Il confezionamento sottovuoto aiuta a limitare I'accesso di ossigeno, tuttavia,
durante lo stoccaggio, € imperativo osservare il regime di temperatura per la conservazione
degli alimenti.

* Bisogna mettere sottovuoto gli alimenti freschi. Non mettere sottovuoto alimenti che stanno
per scadere.

¢ | prodotti alimentari che non necessitano di congelamento devono essere raffreddati a +3°C
prima di essere confezionati sottovuoto. Ci0 € necessario per preservare le proprieta
organolettiche dei prodotti (colore, gusto, odore, ecc.) e per prevenire la contaminazione
batterica. E inoltre necessario per prevenire guasti all'apparecchio, poiché i prodotti non
raffreddati perdono una grande quantita di umidita durante la messa sottovuoto sotto forma
di vapore acqueo, che viene pompato fuori insieme all'aria ed entra nell'unita di pompaggio
dell'aria.

e Evitare di riempire eccessivamente il sacchetto per confezionamento sottovuoto, poiché cio
comportera una scarsa qualita del vuoto e della sigillatura. E normale riempire fino a 2/3 del
sacchetto o contenitore sottovuoto, mentre i prodotti in esso contenuti devono essere
distribuiti uniformemente.

¢ Gli alimenti morbidi possono deformarsi quando vengono messi sottovuoto in sacchetti,
quindi si consiglia pre-congelare tali alimenti (pesce, fragole, panini, alcune carni, ecc.) e riporli
nel congelatore dopo averli messi sottovuoto.

¢ || confezionamento sottovuoto di alimenti come patate, banane, mele non prolunga la loro
durata se la buccia non é stata rimossa prima del confezionamento. Dopo |la messa sottovuoto
di tali alimenti, € anche necessario osservare il regime di temperatura del loro stoccaggio.

¢ Alimenti come cavolfiore, cavolo bianco e broccoli emettono gas in un ambiente sottovuoto.
Pertanto, devono essere sbollentati e congelati prima del confezionamento sottovuoto.

¢ Prima di mettere sottovuoto, la frutta e la verdura fresca vanno sbollentate in acqua bollente
per un breve periodo (o scottate nel forno a microonde), evitando di scuocerle o perderne
I'elasticita. Poi attendere il raffreddamento, quindi mettere sottovuoto.

e | prodotti liquidi (es. zuppe, lecso o sformati) e i prodotti umidi non devono essere messi
sottovuoto. Gli alimenti liquidi devono essere precongelati in una pirofila per sformati o in una
ciotola, quindi confezionati sottovuoto e posti nel congelatore, mentre gli alimenti umidi
devono essere asciugati prima di sigillarli sottovuoto. Se il liquido entra nell'unita di pompaggio
dell'aria, I'apparecchio si guasta.
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¢ Per la conservazione a lungo termine la carne deve essere prerefrigerata in frigorifero per
almeno 2 ore per rallentare la diffusione di microrganismi al suo interno. | prodotti a base di
carne vengono asciugati prima del confezionamento sottovuoto, che di per sé consente di
ottenere la rimozione di una parte significativa dell'aria in essi contenuta. | prodotti a base di
carne con o0sso (costolette, pezzi di carne con o0sso, ecc.) prima devono essere avvolti in un
foglio di alluminio per evitare la rottura del sacchetto.

¢ Il confezionamento delle salse viene effettuato nel seguente ordine: dopo la preparazione,
vengono versate in barattoli di vetro e sterilizzate in forno a microonde per alcuni minuti alla
massima potenza. Il contenitore con la salsa viene messo in acqua ghiacciata per il
raffreddamento, quindi viene versato in un apposito contenitore sottovuoto e confezionato
sottovuoto.

¢ Per il confezionamento di alimenti non congelati, lasciare almeno 5 cm di altezza libera del
sacchetto per compensare I'espansione degli alimenti allo stato congelato.

e Nel caso di ripetuta messa sottovuoto di alimenti e cibi seguire le linee guida per la
conservazione a freddo per assicurarsi che la nuova mesa sottovuoto rimane sicura dal punto
di vista di deterioramento degli alimenti.

* La messa di alimenti sottovuoto puo essere utilizzata per una rapida marinatura, perché
quando l'aria viene espulsa, i pori della carne e del pesce si aprono e la marinata penetra nel
prodotto molto piu velocemente.

e L'apparecchio & progettato solo per il funzionamento intermittente. Cio significa che dopo
ogni ciclo di messa sottovuoto & necessaria una pausa tecnologica di almeno 1 min per
raffreddare i componenti dell'apparecchio.

Scelta di sacchetti e contenitori:

e | sacchetti per il confezionamento sottovuoto sono caratterizzati dalla presenza di uno strato
esterno in nylon (strato barriera) che impedisce all'ossigeno di entrare attraverso la parete del
sacchetto.

e Per I'apparecchio sono adatti i sacchetti con goffratura su uno dei lati (ondulati), il cui design
prevede la presenza di microcanali attraverso i quali I'aria viene pompata fuori dal sacchetto.
e L'apparecchio e progettato per utilizzo dei sacchetti fino a 400x300 mm di dimensione, 100
micron di spessore (80 micron lato liscio, 100 micron goffrato). Si prega di notare che non tutti
i sacchetti di confezionamento con goffratura disponibiliin commercio sono adatti per I'uso con
I'apparecchio!

e Esistono diversi tipi di sacchetti di confezionamento sottovuoto come PA/PE (poliammide-
polietilene), OPA/PP (poliammide-polipropilene), PET/PE (dacron-polietilene), Coex PA/LDPE,
EVOH, sacchetti metallizzati, sacchetti sottovuoto termoretraibili. Prestare attenzione al tipo,
allo spessore (65-120 micron) e alle dimensioni dei sacchetti e selezionarli in base alle attivita
tecniche richieste, poiché la maggior parte dei materiali ha i suoi pro e contro (igroscopicita,
temperature di esercizio del materiale, sia sopra che sotto lo zero, prezzo, ecc.).

¢ L'apparecchio é progettato per utilizzo dei contenitori per confezionamento sottovuoto con
un volume non superiore a 2,4 L. | contenitori non sono inclusi nella fornitura.
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Descrizione dei componenti dell'apparecchio:

06000 0O
(1]
©
©
(10}
11}
12}
(15}
14)
1. Pulsante Messa sottovuoto e 10.

Sigillatura/Annulla

2. Pulsante di selezione della pressione 11.
3. Pulsante modalita "Cibo" 12.
4. Pulsante modalita "Contenitore" 13.
5. Pulsante modalita "Marinatura" 14.
6. Pulsante modalita "Sigillatura manuale" 15.
7. Indicatore LED 16.
8. Guarnizione superiore 17.
9. Spugna sigillante in gomma 18.

Taglierina per il film di
confezionamento sottovuoto
Guida della taglierina
Guarnizione inferiore
Piastra di sigillatura
Vaschetta raccogligocce rimovibile
Presa d'aria
Camera per il sottovuoto
Chiusure a scatto

Punto di collegamento del tubo

flessibile

*I modello HKN-V335 ha uno slot per il rotolo di pellicola sottovuoto e il modello HKN-V333 ha

una taglierina per sacchetti sottovuoto situata sul lato inferiore destro della camera per il

sottovuoto.

Descrizione di pulsanti e di modalita di funzionamento:

/Vacuurn\u ¢ Quando l'apparecchio € in modalita standby, premendo il pulsante "Messa

Seal sottovuoto e Sigillatura/Annulla" si avvia la modalita di messa sottovuoto e
' cancel sigillatura automatica del sacchetto. Serve anche per annullare qualsiasi
\ funzione e interrompere il funzionamento dell'apparecchio.
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7N

/ e Consente di selezionare il grado di vuoto creato. Normal (normale) - per
‘ Fressure‘

prodotti che non perdono la loro forma quando vengono messi sottovuoto.

Gentle (delicato) - per prodotti morbidi, con un vuoto meno profondo.
. J/
/—x\ ¢ Consente di selezionare la modalita di sigillatura. Dry (asciutto) - per prodotti
f ' asciutti, tempi di sigillatura ridotti. Moist (umido) — per prodotti umidi, tempo
‘ Food ‘ di sigillatura del sacchetto pil lungo. La modalita Dry (asciutto) € adatta per la
| 00 maggior parte degli alimenti, invece l'impostazione errata della modalita
\_ J,:'J Moist (umido) puo causare lo scioglimento della sigillatura.

4 \'. e Commuta l'apparecchio in modalita di messa sottovuoto di un contenitore
‘ dove l'aria verra evacuata attraverso un tubo flessibile collegato al punto di

‘. Canister | collegamento del tubo flessibile (18).

A

/ ' e Attiva la modalita di marinatura, per il suo utilizzo & necessario collegare il
. contenitore, I'aria viene espulsa attraverso il punto di connessione del tubo
‘Marmate ‘ 4 P P

/ flessibile (18).
. S/

_/" "\ e La modalita di sigillatura manuale consente di sigillare il film per
f \ confezionamento sottovuoto da un lato quando il film esce dal rotolo. Se il
‘ Manual pulsante di questa modalita viene premuto dopo la modalitd di messa
| Sea| | sottovuoto e sigillatura, questo permette di controllare la pressione
\_ _/’J all'interno del sacchetto sottovuoto e di prevenire la compressione di alimenti

- delicati. Questa modalita non é disponibile per la riattivazione entro 15
secondi dalla fine del ciclo di sigillatura precedente.

e L'accensione delle spie di segnalazione indica il funzionamento della modalita operativa
selezionata dell'apparecchio.

Protezione contro il surriscaldamento:
« Se il dispositivo si surriscalda, tutti gli indicatori si accendono e la barra saldante si spegne. E

necessario attendere che I'apparecchio si raffreddi (circa 20 minuti) prima di un ulteriore
utilizzo.
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Sequenza operativa per diverse modalita:

2. Premere contemporaneamente le due
chiusure a scatto (17) per aprire
I'apparecchio. Verificare che la vaschetta
raccogligocce (14) sia installata
correttamente.

1. Aprire I'apparecchio, sollevare la guida della taglierina

(11).
2. Inserire il rotolo nello slot.

1. Collegare il cavo di alimentazione inserendo la
spina del cavo di alimentazione in una presa di
corrente e l'altra estremita del cavo nella presa
dell'apparecchio.

3. Per chiudere
I'apparecchio premere
contemporaneamente il

coperchio da 2 lati fino allo
scatto delle chiusure (17).
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\o—— I , . . .
I Jf"ﬁ 3. Passare |'estremita del rotolo attraverso la guida fino alla
'.lj' ;Hﬁ piastra di sigillatura (13) e abbassate la guida della taglierina
/&L LS N (11).
{ /E,v — "}]cg\.

4 o

4. Misurare la lunghezza desiderata del film, quindi spostare la
taglierina (10) da sinistra a destra per tagliare la lunghezza
desiderata.

Modalita di sigillatura manuale:

(¢

it
R S o

herc 1. Dopo che il film & stato tagliato alla lunghezza desiderata,
. posizionare un'estremita del pezzo sulla piastra di sigillatura
fi (13) come mostrato in figura.
/’“"—'“’ . 2. Chiudere l'apparecchio con le chiusure a scatto (17), e
o — ﬁ\% \  premere il pulsante "Manual seal" (Sigillatura manuale).
Qﬂj— = Durante la sigillatura, l'indicatore LED sara acceso e si
| spegnera quando la
sigillatura sara completata.
3. Aprire le chiusure a scatto dell'apparecchio (17) e estrarre
il sacchetto. Ora e pronto per la messa sottovuoto.

Messa sottovuoto di un sacchetto:

1. Mettere un alimento in un sacchetto per _ 5cm
confezionamento sottovuoto. Lalimento |
deve essere posizionato in modo che vi
siano almeno 5 cm di spazio libero
dall'alimento al bordo del sacchetto e 3 cm
alla sigillatura.

2. Aprire l'apparecchio agendo sulle
chiusure a scatto (17) e posizionare |'estremita del sacchetto
per confezionamento sottovuoto come mostrato in figura.
Controllare che il bordo del sacco non ostruisca la presa d'aria
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(15). (Nel modello HKN-V333, la presa d'aria (15) puo essere posizionata al centro della camera
per il sottovuoto (16)).
3. Chiudere I'apparecchio con le chiusure a scatto (17), selezionare le opzioni di aspirazione
desiderate (pulsanti "Pressure" (Pressione), "Food" (Cibo)),
quindi premere il pulsante "Vacuum & Seal / Cancel" (Messa
sottovuoto e Sigillatura/Annulla). Il tempo di funzionamento
approssimativo della modalita e di 6-10 secondi. Durante il
funzionamento l'indicatore LED sara acceso e si spegnera al
termine del ciclo di messa sottovuoto e sigillatura.
4. Aprire le chiusure a scatto dell'apparecchio (17) e estrarre il
sacchetto confezionato. Controllare la qualita della sigillatura.
5. Il modello HKN-V333 ha una taglierina tagliasachetti per aprire facilmente i sacchetti.

Messa sottovuoto di un contenitore:

& 1. Riempire il contenitore con il prodotto. Il prodotto non
f}j deve occupare piu di % del volume del contenitore e il
~ contenitore stesso deve essere asciutto prima dell'uso.

2. Collegare il contenitore all'apparecchio utilizzando il tubo
flessibile come mostrato in figura.

3. Premere il pulsante "Canister" (Contenitore) per avviare
la messa sottovuoto. Durante il funzionamento l'indicatore
LED sara acceso e si spegnera al termine del ciclo.

4. Scollegare il tubo flessibile dal contenitore.

5. Controllare che non sia rimasto liquido nel tubo flessibile.
Rimuoverlo prima del prossimo ciclo di messa sottovuoto.

Marinatura degli alimenti:

1. Riempire il contenitore con il prodotto. Il prodotto non deve occupare piu di % del volume
del contenitore e il contenitore stesso deve essere asciutto prima dell'uso.

2. Collegare il contenitore alla macchina mediante un tubo flessibile, come in modalita di
"Messa sottovuoto di un contenitore".

3. Premere il pulsante "Marinate" (marinatura) per avviare la modalita. Il ciclo di marinatura
dura circa 10 minuti (il tempo dipende dal volume del contenitore e dal prodotto in esso
contenuto). Si prega di non premere alcun pulsante durante il ciclo di marinatura fino al
termine. Dopo I'avvio, I'apparecchio evacuera l'aria dal contenitore per non piu di 60 secondi
(tutti i tempi sono approssimativi, a seconda del volume del contenitore e del prodotto), quindi
segue una pausa di 40 secondi. Successivamente, |'aria viene mandata al contenitore per 20
secondi. Questo ciclo viene ripetuto piu volte. Durante il funzionamento l'indicatore LED sara
acceso e si spegnera al termine del ciclo.
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4. Scollegare il tubo flessibile dal contenitore.

5. Controllare che non sia rimasto liquido nel tubo flessibile. Rimuoverlo prima del prossimo
ciclo di messa sottovuoto.

5. MANUTENZIONE E PULIZIA

e Prima di pulire il corpo dell'apparecchio scollegare I'apparecchio dalla rete estraendo la
spina dalla presa.

¢ Pulire regolarmente |'apparecchio per evitare la formazione di sporco, residui di cibo o liquidi.
e Prestare particolare attenzione alle condizioni della vaschetta raccogligocce e delle
guarnizioni, che devono essere asciutte e pulite prima di iniziare ogni ciclo di messa sottovuoto.
Sia la guarnizione superiore che quella inferiore possono essere rimosse per la pulizia. Bisogna
asciugarli prima dell'installazione.

* Mantenere pulito il nastro sigillante. Residui di prodotto sul nastro possono portare a una
scarsa sigillatura dei sacchetti. La pulizia viene eseguita con un panno umido o una spugna,
quindi asciugare.

* Se sono presenti residui di cibo o gocce di liquido all'interno dell'apparecchio, pulirli con un
panno umido o una spugna, quindi asciugare.

* Per pulire le superfici esterne dell'apparecchio e sufficiente usare un panno umido o una
spugna.

e Evitare il contatto dell'acqua con qualsiasi superficie dell'apparecchio.

e Non & consentito usare materiali abrasivi, spugne metalliche e spazzole, oggetti perforanti e
taglienti, detergenti aggressivi contenenti cloro, benzina, acidi, alcali e solventi per pulire
I'apparecchio.

¢ Se |'apparecchio non viene utilizzato per un lungo periodo (fine settimana, ferie, ecc.), e
necessario spegnere l'alimentazione e pulirlo accuratamente.

6. MANUTENZIONE E RIPARAZIONE

ATTENZIONE: | LAVORI DI MANUTENZIONE E RIPARAZIONE DEVONO ESSERE EFFETTUATI DA
PERSONALE TECNICO QUALIFICATO CON L'ALIMENTAZIONE COMPLETAMENTE DISINSERITA
PORTANDO L'INTERRUTTORE DI ALIMENTAZIONE IN POSIZIONE “OFF” E SCOLLEGANDO LA
SPINA DALLA PRESA.

La manutenzione di questo apparecchio deve essere eseguita in conformita con le normative
del paese in cui il dispositivo viene utilizzato. L'elenco degli interventi presentati in questo
manuale e di carattere indicativo.

Durante la manutenzione, eseguire le seguenti operazioni:

e |struire e testare le conoscenze del personale che lavora con I'apparecchio per quello che
riguarda le regole dell'uso corretto dell'apparecchio.

¢ Fare un sondaggio del personale che lavora con il dispositivo per rilevare il funzionamento
anomalo dell'apparecchio.

e Eseguire il controllo visivo dello stato dell'apparecchio.
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e Verificare eventuale presenza di fili scoperti.
* Verificare l'integrita della linea di messa a terra e del circuito di messa a terra dell'apparecchio
stesso (dal morsetto di messa a terra alle parti metalliche accessibili la resistenza non deve
essere superiore a 0,1 ohm).
e Controllare l'integrita del nastro di teflon, dell'elemento riscaldante, delle guarnizioni.
Sostituirli se necessario.

La riparazione dell'apparecchio deve essere effettuata da personale tecnico qualificato.

In caso di funzionamento anomalo dell'apparecchio, diverso dal normale, € necessario
diseccitare |'apparecchio portando l'interruttore di ingresso in posizione “off” o scollegando la
spina dalla presa e contattare il servizio di assistenza.

E severamente vietato I'uso dell'apparecchio difettoso.

Il venditore e il produttore non possono essere ritenuti responsabili per danni diretti o indiretti
che potrebbero derivare da un incidente o a causa dell'uso di un apparecchio difettoso.

Risoluzione dei problemi:

Problema Possibili cause e soluzioni

L'apparecchio non si avvia | Controllare se la spina e collegata correttamente alla presa.
Controllare il cavo per danni meccanici. Controllare la presa
di ingresso del cavo nell'apparecchio. Provare a collegare
I'apparecchio a una presa diversa. Assicurarsi che il
dispositivo sia stato avviato correttamente.

L'apparecchio non riesce | Assicurarsi che il sacchetto sia sigillato per I'intera lunghezza,
ad evacuare tutta I'aria dal | senza grinze e che briciole o umidita non siano entrate nella
sacchetto, l'aria rimane nel | sigillatura. Controllare le guarnizioni, sostituirle se
sacchetto o appare dopo | danneggiate e assicurarsi che il sacchetto non abbia ostruito
che il sacchetto & stato | la presa d'aria durante I'aspirazione. Controllare il sacchetto
rimosso. per confezionamento sottovuoto per eventuali fori e
forature (per fare cio, si puo mettere il sacchetto in acqua e
strizzarlo). Provare di mettere sottovuoto un'altro sacchetto.
L'acqua potrebbe essere entrata nella pompa del vuoto, fare
alcuni cicli del vuoto di prova senza sigillatura.
L'apparecchio non riesce a | Controllare il riempimento del contenitore, non deve essere
mettere sottovuoto un | troppo pieno. Verificare la tenuta del coperchio del

contenitore contenitore e il corretto collegamento, nonché l'integrita del
tubo flessibile.

L'apparecchio brucia il | La piastra di tenuta potrebbe surriscaldarsi se non viene

sacchetto  durante la | rispettata la pausa tra i cicli. Aspettare 10 minuti che si

sigillatura raffreddi. Il sacchetto potrebbe essere troppo sottile

(I'apparecchio & progettato per uso dei sacchetti da 100
micron). Controllare Il'impostazione della sigillatura ("Dry"
(Asciutto)/"Moist" (Umido))
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La''apparecchio non sigilla | Assicurarsi che la piastra di sigillatura non sia danneggiata.
sacchetti Sostituire il riscaldatore e il nastro in teflon se danneggiati.
Assicurarsi che il sacchetto sia posizionato correttamente
nell'area di sottovuoto e sigillatura. Verificare se le
guarnizioni superiore e inferiore sono danneggiate o
deformate e se sono installate correttamente. Provare a
reinstallarle. Sostituire se deformate o danneggiate.

7. TRASPORTO E STOCCAGGIO SMALTIMENTO

¢ Questo apparecchio puo essere trasportato con qualsiasi tipo di trasporto in conformita alle
etichette di avvertenza sull'imballo, nonché alle norme in vigore per il particolare tipo di
trasporto.

e Durante il carico e il trasporto, I'apparecchio non deve essere ribaltato o soggetto a urti.
Movimentare I'imballo di trasporto su un piano inclinato, rispettando i contrassegni "TOP" con
un angolo non superiore al 15%.

¢ |'apparecchio deve essere trasportato su rotaia e su strada in veicoli coperti.

* Dopo il trasporto, I'apparecchio deve essere funzionante e non danneggiato.

¢ L'apparecchio deve essere conservato in imballaggi per il trasporto in strutture di stoccaggio
che forniscono protezione contro le precipitazioni atmosferiche e i danni meccanici.

¢ Non agitare |'apparecchio.

¢ Non capovolgere I'apparecchio durante lo stoccaggio.

Dopo la cessazione dell'uso dell'apparecchio, dopo la scadenza della sua vita utile stabilita,
I'ente che gestisce l'uso del dispositivo deve consegnarlo all'ente responsabile dello
smaltimento.

Smaltire I'apparecchio in conformita con le regole generali per il riciclaggio ai sensi delle norme
del paese in cui I'apparecchio dispositivo viene riciclato.
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1. PARAMETRY TECHNICZNE

Model HKN-V333 HKN-V335
Wymiary, mm 408*201*87 422%224*92
Moc instalacyjna, kW 0,12
Parametry sieci elektrycznej 220 ~240V / 50 Hz

Cisnienie, kPa Do 68 kPa Do 80 kPa

Maksymalna szerokos¢ zgrzewania, 300
mm
Posiadanie noza do przycinania torby Jest
Waga, kg 2 2,9

Producent zastrzega sobie prawo do modyfikacji wygladu i konstrukcji urzadzenia w celu
poprawy jego pracy, przy jednoczesnym pozostawieniu niezmienionych danych technicznych.

2. INSTALACIA | PRZYGOTOWANIE DO PRACY

e Uwaga! Wszystkie prace instalacyjne i rozruchowe musza by¢ przeprowadzone przez
wykwalifikowany personel techniczny.

¢ Upewnij sie, ze napiecie w sieci jest zgodne z napieciem roboczym urzadzenia, sprawdz
instalacje urzadzen zabezpieczajgcych i zgodnosé ich wartosci znamionowej mocy i wydajnosci.
» Urzadzenia zabezpieczajgce muszg znajdowac sie w bezposrednim sgsiedztwie urzgdzenia lub
w rozdzielnicy, jezeli jest ona bezposrednio dostepna. Gniazdo zasilajgce powinno spetniac
wymogi bezpieczenstwa i mie¢ niezawodne uziemienie.

e Okablowanie elektryczne powinno odpowiadaé mocy znamionowej urzadzenia.
Niedopasowanie moze spowodowaé pozar.

* Czesci, potgczenia elektryczne oraz czesci ruchome mogga poluzowad sie podczas transportu i
dlatego nalezy je sprawdzi¢ przed pierwszym uruchomieniem urzadzenia.

* Przed rozpoczeciem uzytkowania usun w catosci opakowanie z powierzchni urzadzenia i
kamery.

® Przed pierwszym uzyciem wyczys¢ sprzet zgodnie z instrukcjami w sekcji ,,6. Czyszczenie i
konserwacja”.

¢ Unikaj umieszczania kabla miedzy przedmiotami a meblami, ktére mogg wywiera¢ nacisk na
kabel zasilajacy i go uszkodzié. Unikaj zginania lub plgtania kabla. Kabel nie powinien znajdowac
sie w poblizu zrédet ciepfta.

* Do podtaczania urzadzenia nie nalezy korzystac z przedtuzaczy domowych.

* Nieprawidtowe podtaczenie, wadliwa wtyczka lub gniazdo mogg powodowac pozar.

¢ Urzgdzenie nie jest przeznaczone do instalacji i obstugi na zewnatrz.

¢ Nie nalezy instalowac urzgdzenia w miejscach narazonych na dziatanie promieni stonecznych
ani w pomieszczeniach z duzg iloscig kurzu.
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e Urzadzenie musi by¢ instalowane na stabilnej, antyposlizgowej, poziomej podstawie o
wysokosci 800-900 mm. Zapewnij przestrzen 200 mm ze wszystkich stron urzgdzenia od Scian,
dowolnej konstrukgcji lub innego sprzetu, aby zapewni¢ normalng wymiane powietrza, oraz 1 m
nad urzadzeniem. Nie wolno instalowac urzadzenia w poblizu wanien myjacych, myjek
recznych, a takze urzadzen grzewczych (piece, kuchenki itp.). Nie zakrywaj ani nie blokuj
zadnych otworéw wentylacyjnych urzadzenia.

e Powierzchnia do instalacji powinna by¢ sucha i czysta.

¢ Nie zezwalaj na obstuge urzadzenia personelowi, ktdry nie zapoznat sie z niniejszg instrukcja
i nie otrzymat instruktazu bezpieczenstwa, poniewaz moze to doprowadzi¢ do obrazen lub
Smierci.

e Chron urzadzenie przed deszczem i wilgocia.

3. ZASADY BEZPIECZENSTWA

e Uwaga! Dopuszczenie do pracy na tym urzadzeniu jest mozliwe tylko po przeczytaniu
niniejszej instrukcji obstugi i odbyciu szkolenia BHP.

* Podczas instalacji, przygotowania do pracy, obstugi, konserwacji oraz naprawy, oprécz
przestrzegania wymogow bezpieczenstwa, zawartych w niniejszej instrukcji, nalezy
bezwzglednie przestrzegac przepisow bezpieczenstwa, norm sanitarnych, zgodnie z przepisami
obowigzujacymi w kraju, w ktérym urzadzenie jest uzytkowane.

e Zachowaj ostroznosc podczas zamykania pokrywy, aby nie dopusci¢ do zatrzasniecia palcow
miedzy pokrywa a obudowa.

e W czasie pracy urzadzenia, a takze przez pewien czas po zakonczeniu cyklu, ptyta do
zgrzewania pozostaje goraca. Nie dotykaj jej, aby unikngé poparzen.

¢ Nie umieszczaj ciat obcych miedzy pokrywg a obudowg w obszarze prdzniowania i zgrzewania.
Moze to spowodowac uszkodzenie urzadzenia.

e Nie dopuszczaj do gromadzenia sie zanieczyszczend lub resztek zywnosci i Srodkéw
czyszczacych w obszarze prdzniowania i zgrzewania. Moze to spowodowaé uszkodzenie
urzadzenia.

¢ Nie wolno uruchamia¢ pustego urzgdzenia (bez torby).

® Podczas pracy z urzgdzeniem nalezy uzywac zatrzaskow.

® Podczas prézniowania produkty nie powinny stykac sie ze strefg zgrzewania torby.

e Temperatura wrzenia cieczy spada wraz ze spadkiem ci$nienia srodowiska. Tworzenie sie
pecherzykdw w torbie w czasie prézniowania wskazuje na tworzenie sie pary z tej cieczy.
Dlatego konieczne jest wykluczenie rozlania ptynu, aby jego opary nie byty wdychane przez
cztowieka.

e Zabronione jest prdzniowanie produktow na bazie alkoholu oraz innych palnych,
tatwopalnych, tatwo parujacych cieczy i materiatéw, a takie prdzniowanie w $rodowisku
potencjalnie wybuchowym lub w obecnosci tatwopalnych oparéw oraz gazéow.

¢ Nie wolno przecigzac urzadzenia.

¢ Nie wolno pozostawiaé wtgczonego urzadzenia bez nadzoru.

® Przechowywac urzgdzenie w miejscu niedostepnym dla dzieci.

¢ Nie przechowuj tatwopalnych przedmiotéw w poblizu urzadzenia.
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¢ Podczas przechowywania urzadzenia temperatura otoczenia powinna by¢ nizsza niz 45 °C,
wilgotnos¢ nie powinna przekraczac¢ 85%, a podczas pracy urzgdzenia temperatura nie powinna
przekraczac 35 °C, a wilgotnos¢ 75%.

e Jesli urzadzenie nie jest uzywane lub uzywane w niesprzyjajacych warunkach pogodowych,
odtgcz urzadzenie od Zrédta zasilania, aby zapobiec sytuacjom awaryjnym.

e Surowo zabrania sie mycia urzadzenia otwartym Zrédtem wody, a takze umieszczania
urzadzenia w wodzie. Nieprzestrzeganie tego $rodka ostroznosci moze spowodowac
uszkodzenie sprzetu i obrazenia. Unikaj przedostania sie wody do gniazdka zasilajacego
przetacznika.

* Przed czyszczeniem, naprawg lub przenoszeniem urzadzenia nalezy najpierw wyciggnac
wtyczke z gniazdka.

¢ Nie dotykaj przewodu zasilajgcego mokrymi rekami, grozi to porazeniem pradem.

* Podczas odtaczania zasilania nie wolno ciggnac za kabel, nalezy zawsze chwytac¢ za wtyczke.
e Jesli zauwazysz uszkodzenie przewodu zasilajgcego, natychmiast go wymien.
Nieprzestrzeganie tego zalecenia moze spowodowaé porazenie pradem elektrycznym lub
pozar.

* Prace konserwacyjne lub naprawcze mogg by¢ wykonywane tylko po odtgczeniu urzadzenia
od zasilania.

* Nie dotykaj przetacznika ani wtyczki mokrymi rekami.

¢ Nie przesuwaj urzadzenia w trakcie pracy.

¢ Urzadzenie nie jest przeznaczone do obstugi przez dzieci, oséb z ograniczong sprawnoscig
fizyczng lub umystowa, lub nie posiadajacych doswiadczenia i wiedzy. Wyjatkiem moze by¢
nadzorowanie lub instruktaz, dokonany przez osobe odpowiedzialng za bezpieczenstwo takich
0s0b.

Zabronione jest korzystanie:

e w przypadku nieprawidtowej pracy urzadzenia;

e w przypadku uszkodzenia lub upadku;

e w przypadku jesli kabel zasilajgcy lub wtyczka sg uszkodzone.

4. TRYB PRACY

¢ Pakowacz prézniowy jest przeznaczony do prdzniowania zywnosci, ktorej dopuszczalne jest
prozniowanie, za pomoca specjalnych wyttaczanych toreb prézniowych lub pojemnikéw
préozniowych.

e Dzieki prézniowaniu proces psucia sie zywnosci jest spowolniony lub zawieszony, dzieki
czemu wydtuza sie okres przechowywania zywnosci nawet o 3-5 razy. Jednoczes$nie zachowany
jest smak i wartosci odzywcze.

¢ Nie trzymaj urzadzenia zamknietego na zatrzaski przez dtugi czas, moze to spowodowac
deformacje gumowych uszczelek.

* Przed prdzniowaniem, jesli to mozliwe, usun rekami nadmiar powietrza z torby. Pomoze to
poprawic jako$s¢ wypompowania powietrza przez urzadzenie.

¢ Ukfadajac torbe na tasmie do zgrzewania, upewnij sie, ze w obszarze zgrzewania brak
zagniecen. Utéz torbe tak, aby szew uszczelniajacy znajdowat sie okoto 3 cm od krawedzi torby.
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e Zakonczenie cyklu prézniowania nie odbywa sie wg czasu, ale wg cisnienia, dlatego w
przypadku toreb i pojemnikdw o réznych rozmiarach i objetosciach prdézniowanie moze zajgé
rozny czas.

* Dopuszczalne jest prézniowanie i zgrzewanie tylko jednj torby prdozniowej na 1 cykl.

¢ Urzadzenie nie wymaga stosowania zadnych smaréw do pracy.

e Pakowanie prdzniowe zywnosci nie moze zastgpi¢ zamrazania. Produkty, wymagajgce
zamrazania bez pakowania prézniowego, powinny by¢ réwniez zamrazane po prézniowaniu.

¢ Produkty spozywcze o wysokiej zawartosci ttuszczu psuja sie szybciej, jesli dociera do nich tlen
i ciepto. Pakowanie prdzniowe pomaga ograniczy¢ dostep tlenu, jednakze podczas
przechowywania nalezy przestrzega¢ warunkdéw temperaturowych przechowywania zywnosci.
¢ Nalezy do prézniowania stosowac tylko swiezg zywnosc. Nie wolno do prézniowania stosowac
zZywnos¢ przeterminowane;.

* Produkty spozywcze, ktére nie wymagajg zamrazania, nalezy schtodzi¢ do temperatury 3 °C
przed prézniowaniem. Jest to niezbedne do zachowania wtasciwosci organoleptycznych
produktéw spozywczych (kolor, smak, zapach itp.) i zapobieganiu zanieczyszczeniom
bakteriami. Jest to rowniez konieczne, aby zapobiec awariom urzgdzenia, poniewaz zywnos$¢
nieschtodzona podczas prézniowania traci duzg ilos¢ wilgoci w postaci pary wodnej, ktora jest
odpompowana wraz z powietrzem i trafia do zespotu pompujgcego powietrze.

¢ Unikaj przepetnienia torby do prézniowania, spowoduje to pogorszenie jakosci prézniowania
i zgrzewania. Optymalne jest napetnianie do 2/3 torby prézniowej lub pojemnika, przy czym
produkty spozywcze muszg by¢ réwnomiernie rozmieszczone.

¢ Miekkie produkty spozywcze mogg ulec deformacji podczas prézniowania z wykorzystaniem
toreb, wiec wstepnie nalezy zamrozi¢ takie produkty spozywcze (ryby, truskawki, poziomki,
kanapki, niektdre rodzaje miesa itp.) i umiescic¢ je w zamrazarce po prézniowaniu.

e Pakowanie prdiniowe zywnosci, takiej jak ziemniaki, banany, jabtka nie przedtuza ich
trwatosci, chyba ze przed pakowaniem zostanie usunieta skérka. Po prdzniowaniu tych
produktéw nalezy rdwniez przestrzegaé rezimu temperaturowego przechowywania.

e Produkty spozywcze, takie jak kalafior, biata kapusta, brokuty emitujg gazy w srodowisku
prézniowym. Nalezy je blanszowad i zamrazac przed pakowaniem prézniowym.

¢ Przed prézniowaniem swiezych warzyw i owocéw nalezy je najpierw blanszowac we wrzacej
wodzie przez krétki czas (lub oparzyé w kuchence mikrofalowej), zapobiegajac ich zagotowaniu
lub utracie elastycznosci. Gdy produkty ostygng mozna zaczgé proces prézniowania.

* Nie wolno prézniowac ptynnej zywnosci (takiej, jak zupy, leczo lub zapiekanki) ani mokrych
produktéw. Ptynne produkty spozywcze nalezy wstepnie zamrozi¢ w naczyniu zaroodpornym
lub w misce, a nastepnie préozniowad i umiesci¢ w zamrazarce, mokre produkty spozywcze
nalezy wytrze¢ lub wysuszy¢ przed prézniowaniem. Dostanie sie ptynu do zespotu pompujgcego
powietrze doprowadzi do awarii urzadzenia.

¢ W celu dtugotrwatego przechowywania miesa nalezy go najpierw schtodzi¢ w lodéwce przez
co najmniej 2 godziny, aby spowolni¢ rozprzestrzenianie sie w nim mikroorganizméw. Przed
pakowaniem prézniowym miesnych produktéw spozywczych sg one osuszane, co samo w sobie
pozwala na usuniecie znacznej czesci zawartego w nich powietrza. Produkty spozywcze miesne
z koscig (kotlety, kawatki miesa z koscig itp.) muszg by¢ wstepnie owiniete folig aluminiows,
aby unikng¢ rozerwania torby.
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¢ Pakowanie soséw odbywa sie w nastepujgcej kolejnosci: po ugotowaniu wlewa sie je do
szklanych stoikéw i sterylizuje z maksymalng mocg w kuchence mikrofalowej przez kilka minut.
Pojemnik z sosem umieszcza sie w wodzie z lodem w celu schtodzenia, a nastepnie wlewa sie
do specjalnego pojemnika prdozniowego i wykonuje sie pakowanie prdzniowe.

e W przypadku opakowan nie mrozonej zywnosci nalezy pozostawié co najmniej 5 cm wolnej
wysokosci torby, aby zrekompensowac rozszerzanie sie produktéw w stanie zamrozonym.

e W przypadku ponownego prézniowania zywnosci i potraw nalezy postepowac zgodnie z
zaleceniami, dotyczacymi ich przechowywania w niskich temperaturach, aby ponowne
prdozniowanie pozostato bezpieczne pod wzgledem psucia sie zywnosci.

* Prézniowanie produktow spozywczych moze by¢ uzywane do szybkiego marynowania,
poniewaz po wypompowaniu powietrza pory miesa i ryb otwierajg sie, a marynata wnika
znacznie szybciej w produkty spozywcze.

¢ Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do pracy przerywanej. Oznacza to, ze po kazdym
cyklu prézniowania konieczna jest przerwa technologiczna, trwajgca co najmniej 1 minute,
aby schiodzi¢ elementy urzadzenia.

Wybor torby i pojemnikow:

e Torby do pakowania prdzniowego charakteryzujg sie zewnetrzng warstwg nylonowa
(warstwg barierowg), ktéra zapobiega przedostawaniu sie tlenu przez $ciane torby.

¢ Do pracy z urzadzeniem odpowiednie s3 torby z wyttoczeniem po jednej stronie (faliste),
ktorych konstrukcja zapewnia obecno$¢ mikrokanatéw, przez ktére powietrze jest
wypompowywane z torby.

¢ Urzadzenie jest przystosowane do pracy z torbami o wymiarach do 400x300 mm, o grubosci
100 um (80 um gtadka strona, 100 um ttoczona). Nalezy pamietac, ze nie wszystkie wyttaczane
torby do pakowania dostepne w sklepach, nadaja sie do uzytku z tym urzadzeniem!

e Istniejg rozne rodzaje toreb prézniowych, takich jak PA/PE (poliamid-polietylen), OPA/PP
(poliamid-polipropylen), PET / PE (dacron-polietylen), Coex PA/HDL, EVOH, metalizowane
torby, termokurczliwe torby prézniowe. Zwrd¢ uwage na rodzaj, grubosé (65-120 um) i wymiary
torby i wybierz torbe zgodnie z wymaganymi zadaniami technologicznymi, poniewaz wiekszosé
materiatéw ma swoje zalety i wady (higroskopijnos$¢, temperatury robocze materiatu, zaréwno
dodatnie, jak i ujemne, cena itp.).

* Urzadzenie jest przeznaczone do stosowania z pojemnikami do prdézniowania o maksymalnej
pojemnosci 2,4 |. Pojemniki nie wchodzg w sktad dostawy.
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Opis elementéw urzadzenia:

206000 O

e

0606 06 00

1. Przycisk Prézniowania & zgrzewania /
anulowania

2. Przycisk wyboru cisnienia

3. Przycisk trybu ,Jedzenie”

4. Przycisk trybu ,,Pojemnik”

5. Przycisk trybu ,,Marynowanie”

6. Przycisk trybu ,Prézniowanie reczne”

7. Wskaznik LED

8. Gorna uszczelka

9. Gumowa gabka uszczelniajaca

0600

10. N6z do folii prézniowej

11. Szyna na néz

12. Uszczelka dolna

13. Ptyta do zgrzewania

14. Wyjmowana tacka ociekowa
15. Wlot powietrza

16. Komora prézniowa

17. Zatrzaski

18. Punkt podtgczenia weza

*W modelu HKN-V335 znajduje sie rowek na rolke do folii prézniowej, a w modelu HKN-V333

znajduje sie néz do ciecia krawedzi toreb prézniowych, umieszczony po prawej stronie od dotu

w komorze prézniowej.

Opis przyciskow i trybow pracy:

/\;acuum\u e Gdy urzadzenie jest w trybie gotowosci, nacisniecie przycisku ,,Prézniowanie
Seal & zgrzewanie / anulowanie” uruchomi tryb automatycznego prézniowania i
zgrzewania torby. Stuzy réwniez do anulowania dowolnej funkgji i zatrzymania

\  Cancel .
\ pracy urzadzenia.
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, ® Pozwala wybra¢ stopien prézni. Normal (normalny) — do zywnosci, ktéra nie

‘Fressure

‘ traci ksztattu podczas prézniowania. Gentle (delikatny) — do miekkiej zywnosci,
z mniej gtebokim prézniowaniem.

. J

/f—-»\ e Pozwala wybraé tryb zgrzewania. Dry (suchy) — w przypadku zywnosci
f ' suchej, krdtszy czas zgrzewania. Moist (wilgotny) — w przypadku zywnosci
‘ Food ‘ mokrej, dtuzszy czas zgrzewania torby. W przypadku wiekszosci produktow
| 00 spozywczych odpowiedni jest tryb ,Dry” (suchy), a niewtasciwe ustawienie
‘\_ J,:'J trybu ,,Moist” (mokry) moze spowodowac stopienie szwu zgrzewajgcego.

’/- \'- * Przefgcza urzadzenie w tryb prézniowania pojemnika, w ktérym powietrze
. bedzie odpompowane przez waz, podtagczony do miejsca podtgczenia weza
‘Canuﬂer| (18).

NS

TN
/ ' e Aktywuje tryb marynowania, aby go uzy¢, nalezy podtgczy¢ pojemnik,
‘ Marinate ‘ powietrze jest pompowane przez punkt podtaczenia weza (18).

___/

_//" \ * Tryb recznego zgrzewania umozliwia zgrzewanie folii prézniowej z jednej
f \ strony, gdy folia jest podawana z rolki. Jesli przycisk tego trybu zostanie
‘ Manual nacisniety po trybie prézniowania i zgrzewania, pozwoli to kontrolowaé
| Seal | cisnienie wewnatrz torby prézniowej oraz zapobiegnie $ciskaniu delikatnych
\_ _/'J produktéw spozywczych. Ten tryb staje sie niedostepny do ponownego

- wtgczenia w ciggu 15 sekund po zakonczeniu poprzedniego cyklu zgrzewania.

e Zaswiecenie lampek kontrolnych wskazuje stan pracy wybranego trybu pracy urzadzenia.
Zabezpieczenie przed przegrzaniem sie:

e Jesli urzadzenie sie przegrzeje, wszystkie lampki sie zaswiecg , a zgrzewanie zostanie
wytaczone. Przed dalszym uzyciem nalezy poczekac, az urzgdzenie ostygnie (ok. 20 minut).
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Kolejnos¢ pracy dla réznych trybow:

§ 1. Podtacz kabel zasilajgcy, podtaczajgc przewod
. zasilajacy do gniazda, a drugi koniec kabla do
gniazda na obudowie urzadzenia.

2. Nacisnij jednoczesnie dwa zatrzaski (17),
aby otworzy¢ urzadzenie. Sprawdz, czy
tacka ociekowa jest prawidtowo
zainstalowana (14).

3. Aby zamkngc
urzadzenie, nacisnij
jednoczesnie jego pokrywe
z 2 stron, az zatrzaski sie
zatrzasng (17).

Praca z folig prézniowa w postaci rolki:

——
\ R 2 a
1. Otwérz urzadzenie, podnies$ szyne noza (11). \\ﬁ |
2. Umieé¢ rolke w rowku. i U
b
%.{
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3. Przeciagnij koniec rolki przez szyne do ptyty zgrzewajacej (13)
i opusé szyne noza (11).

4. Zmierz zagdang dtugos¢ folii, a nastepnie przesun néz (10) od
lewej do prawej strony, aby odcig¢ zgdang dtugosc.

Tryb zgrzewania recznego:

=
(=
—
‘———

N

' 1. Po odcieciu folii o odpowiedniej dtugosci umies¢ jedng
‘ krawedz odciecia na ptycie zgrzewajgcej (13) tak, jak pokazano
}f na rysunku.

/N—“' \ 2. Zamknij urzadzenie za pomocga zatrzaskow (17) i naci$nij

o — ﬁ\/ przycisk ,Manual seal” (Zgrzewanie reczne). Podczas
=S = uszczelniania zaswieci sie dioda LED, ktéra zgasnie po

/| ' zakonczeniu zgrzewania.
3. Otworz urzadzenie za
pomocyg zatrzaskow (17) i wyjmij torbe. Urzadzenie jest
gotowe do prdézniowania.

Prézniowanie torby:

1. Umies¢ produkt w torbie do | 5cm
prézniowania. Produkt spoizywczy nalezy |
utozy¢ tak, aby pozostawato wolne miejsce
od produktu co najmniej 5 cm do krawedzi
opakowania, a do szwu zgrzewajacego — 3
cm.

2. Otworz urzgdzenie za pomoca zatrzaskow
(17) i umies¢ krawedz torby do prézniowania tak, jak pokazano
na rysunku. Upewnij sie, ze krawedz torby nie pokrywa sie z
wlotem powietrza (15). (w modelu HKN-V333 wlot powietrza
(15) moze znajdowac sie w Srodku komory prézniowej (16).

3. Zamknij urzadzenie za pomocg zatrzaskéow (17), wybierz odpowiednie opcje prézniowania
(przyciski ,Pressure” (Cisnienie), ,Food” (Zywnosc)), a nastepnie naciénij przycisk ,Vacuum &
Seal / Cancel” (Préiniowanie & Zgrzewanie / Anulowanie), aby rozpoczaé prdzniowanie.
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Przyblizony czas pracy trybu wynosi 6-10 sek. Podczas pracy
zaswieci sie dioda LED, ktdra zgasnie po zakonczeniu cyklu
prdzniowania i zgrzewania.

4. Otworz urzadzenie za pomocg zatrzaskow (17) i wyjmij gotowg
torbe. Sprawdz? jakos¢ zgrzewania.

5. W modelu HKN-V333 znajduje sie ndéz do przeciecia torby,
dzieki czemu mozna ja fatwo otworzy¢.

Prézniowanie pojemnika:

1. Napetnij pojemnik produktem. Produkt nie powinien
zajmowad wigcej niz % objetosci pojemnika, a sam pojemnik
powinien by¢ suchy przed uzyciem.

2. Podtacz pojemnik do urzadzenia za pomocg weza, jak
pokazano na rysunku.

3. Nacisnij przycisk ,,Canister” (Pojemnik), aby rozpoczgé
prézniowanie. Podczas pracy zaswieci sie dioda LED, ktéra
zgasnie po zakonczeniu cyklu.

4. Odtacz waz od pojemnika.

5. Sprawdz, czy w wezu nie zostat ptyn. Usun go przed
nastepnym cyklem prézniowania.

Marynowanie Zzywnosci:

1. Napetnij pojemnik produktem. Produkt nie powinien zajmowac wiecej niz % objetosci
pojemnika, a sam pojemnik powinien by¢ suchy przed uzyciem.

2. Podtacz pojemnik do urzgdzenia za pomocg weza, podobnie jak w trybie ,Prézniowanie
pojemnika”.

3. Aby uruchomi¢ tryb, nacisnij przycisk ,,Marinate” (marynowanie). Cykl marynowania trwa
okoto 10 minut (czas zalezy od objetosci pojemnika i zawartego w nim produktu spozywczego).
Nie nalezy naciskaé zadnych przyciskéw podczas cyklu marynowania przed jego zakoriczeniem.
Po uruchomieniu urzadzenie wypompowuje powietrze z pojemnika nie dtuzej niz 60 sekund
(wszystkie wartosci czasu sg przyblizone, zaleza od objetosci pojemnika i produktu
spozywczego), a nastepnie nastepuje przerwa na 40 sekund. Nastepnie powietrze jest
dostarczane do pojemnika przez 20 sek. +-Cykl ten powtarza sie kilka razy. Podczas pracy
zaswieci sie dioda LED, ktdra zgasnie po zakonczeniu cyklu.

4. Odtacz waz od pojemnika.

5. Sprawdz, czy w wezu nie zostat ptyn. Usun go przed nastepnym cyklem prdzniowania.
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5. KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

e Przed czyszczeniem obudowy odtacz urzadzenie od zasilania, wyciggajac wtyczke z
gniazdka.

e Regularnie czy$¢ urzadzenie, zapobiegajac zbieraniu sie brudu, resztek produktéow
spozywczych lub ptyndw.

e Nalezy zwrdci¢ szczegblng uwage na stan tacki ociekowej i uszczelki, przed rozpoczeciem
kazdego cyklu prézniowania muszg by¢ suche i czyste. Gérne i dolne uszczelki mozna zdjg¢ w
celu czyszczenia. Przed instalacjg nalezy wytrze¢ do sucha.

* Nalezy pilnowac czystosci tasmy zgrzewajacej. Pozostatosci produktu na nim mogg prowadzi¢
do nieprawidtowego uszczelnienia torby. Czyszczenie odbywa sie za pomocag wilgotnej
Sciereczki lub gabki, po tym nalezy wytrze¢ do sucha.

e Jesli na wewnetrznych powierzchniach urzadzenia znajduja sie resztki produktow
spozywczych lub krople ptynu, usui je wilgotng szmatka albo gabka, a nastepnie wytrzyj do
sucha.

* Do czyszczenia zewnetrznych powierzchni urzgdzenia wystarczy uzy¢ wilgotnej szmatki lub
gabki.

* Nie nalezy dopusci¢ do kontaktu wody z ktérgkolwiek powierzchnig urzadzenia.

¢ Nie wolno uzywac do czyszczenia urzadzenia materiatéw Sciernych, metalowych ggbek i
szczotek, kujacych i tnacych przedmiotéw, agresywnych srodkéw czystosci, ktore zawieraja
chlorek, benzyne, kwasy, zasady i rozpuszczalniki.

e Jedli aparat nie bedzie uzywany przez dtuzszy czas (weekendy, wakacje itp.), nalezy odtgczyé
zasilanie i dokfadnie wyczysSci¢ urzadzenie.

6. KONSERWACJA | NAPRAWA

UWAGA: PRACE KONSERWACYJNE | NAPRAWCZE POWINNY BYC WYKONYWANE PRZY
CAtKOWICIE WYtACZONYM ZASILANIU ELEKTRYCZNYM, POPRZEZ USTAWIENIE PRZELACZNIKA
WEJSCIOWEGO DO POZYCJI ,WYL.” | ODtACZENIE WTYCZKI OD GNIAZDKA, PRZY
ZAANGAZOWANIU WYKWALIFIKOWANEGO PERSONELU TECHNICZNEGO.

Konserwacje urzadzenia nalezy przeprowadzac zgodnie z obowigzujgcymi przepisami kraju, w
ktorym jest uzywane. Przedstawiony w instrukcji wykaz prac ma charakter rekomendacyjny.

Podczas konserwacji wykonaj nastepujgce czynnosci:

* Przeprowadz szkolenie personelu, ktéry pracuje z urzgdzeniem, i sprawdz wiedze na temat
zasad obstugi.

¢ Zadaj pytania personelowi, pracujgcemu z urzadzeniem, w celu wykrycia nieprawidtowego
dziatania urzadzenia.

® Przeprowad? wizualng kontrole stanu urzadzenia.

* Sprawdz, czy nie ma przewoddw bez ostony.

¢ Sprawdz ciggtos¢ przewodu uziemiajgcego i obwodu uziemiajgcego samego urzadzenia (od
zacisku uziemiajgcego do dostepnych czesci metalowych — rezystancja nie powinna
przekracza¢ 0,1 Ohm).
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e Sprawdz integralnos¢ tasmy teflonowej, elementu grzewczego, uszczelek. W razie potrzeby

na

lezy je wymienic.

Naprawa urzadzenia powinna by¢ wykonywana przez wykwalifikowany personel techniczny.

W przypadku nieprawidtowej pracy urzadzenia, czyli innej niz normalna, nalezy odfgczy¢
urzadzenie od zasilania poprzez przestawienie przetgcznika wejsciowego do pozycji ,wyt.” i/lub
wyciggniecie wtyczki z gniazdka oraz skontaktowac sie z serwisem.

Praca z urzadzeniem, o ktorym wiadomo, ze jest uszkodzone, jest zabroniona.
Od Sprzedawcy i Producenta nie mozna zgda¢ odszkodowania za szkody bezposrednie lub
posrednie, ktére mogty powsta¢c w wyniku wypadku lub podczas pracy na wadliwym
urzadzeniu.

Wyszukiwanie probleméw:

Problem

Mozliwe przyczyny i rozwigzania

Urzadzenie nie uruchamia
sie

Sprawdz, czy wtyczka jest prawidtowo podtgczona do gniazda

zasilania. Sprawdz, czy kabel nie jest uszkodzony
mechanicznie. Sprawdzi¢ gniazdo wejsciowe kabla w
urzadzeniu. Sprébuj podtgczy¢ urzadzenie do innego

gniazdka. Upewnij sie, ze urzadzenie zostato prawidtowo
uruchomione.

Urzadzenie nie dokonuje
prézniowania torby
catkowicie, w torbie
pozostaje powietrze lub
pojawia sie po wyjeciu
torby.

Upewnij sie, ze torba ma zgrzew na catej dtugosci torby, bez
zagniecen i nie ma uwiezionych w spoinie okruchéw ani
wilgoci. Sprawdz uszczelki, wymien je w przypadku
uszkodzenia, upewnij sie, ze torba nie zakrywa wlotu
powietrza podczas prézniowania. Sprawdz torbe do
préozniowania pod kagtem otwordw i przektué¢ (w tym celu
torbe mozna umiesci¢ w wodzie i $cisngé). Sprébuj dokonaé
prézniowania innej torby. Woda mogta dostac sie do pompy

prozniowej, sprébuj wykona¢ kilka cykli testowych
prézniowania i zgrzewania.
Urzadzenie nie dokonuje | SprawdZ napetnienie pojemnika, nie powinien by¢

prézniowania pojemnika

przepetniony. SprawdZ szczelno$¢ pokrywy pojemnika i
prawidtowe potaczenie weza oraz integralno$¢ weza.

Urzadzenie przepala torbe
podczas zgrzewania

Ptyta zgrzewajgca mogta sie przegrzaé, jesli nie przestrzegasz
przerw miedzy cyklami. Odczekaj 10 minut az ostygnie.
Opakowanie czyli torba moze by¢ zbyt cienka (urzadzenie jest
zaprojektowane do pracy z torbami o grubosci 100 pm).
Sprawdzi¢ ustawienie zgrzewania (,,Dry” / ,Moist”).

Urzadzenie nie
torby

2grzewa

Upewnij sie, ze ptyta do zgrzewania nie jest uszkodzona. W
przypadku uszkodzenia wymien grzejnik i tasme teflonows.
Upewnij sie, ze opakowanie jest prawidtowo witozone w
obszarze prézniowania i zgrzewania. Sprawdz gérne i dolne
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uszczelki pod katem uszkodzen i deformacji oraz czy sa
prawidtowo zamontowane. Sprébuj je zainstalowac
ponownie. Wymien je, jesli sg zdeformowane Ilub
uszkodzone.

7. TRANSPORT | PRZECHOWYWANIE. UTYLIZACJA

e Aparat moze by¢ przewozony dowolnym rodzajem transportu zgodnie z nalepkami
ostrzegawczymi na kontenerze, jak rowniez z przepisami obowigzujgcymi dla danego srodka
transportu.

® Podczas zatadunku i transportu nie wolno przewracac urzgdzenia ani naraza¢ go na wstrzasy.
Przemieszczajac pojemnik transportowy po powierzchni pochytej nalezy przestrzega¢ napisu
,GORA” pod katem nie wiekszym niz 15%.

¢ Transport urzadzenia transportem kolejowym i drogowym powinien odbywac sie w pojazdach
krytych.

* Po transporcie urzadzenie musi by¢ sprawne i nieuszkodzone.

e Urzadzenie nalezy przechowywa¢ w opakowaniu transportowym w pomieszczeniach
magazynowych, zapewniajgcych ochrone przed opadami atmosferycznymi i uszkodzeniami
mechanicznymi.

¢ Nie potrzasaj urzgdzeniem.

¢ Nie wolno przechowywac urzadzenie do géry nogami.

Gdy urzadzenie nie jest juz uzywane, po uptywie przewidzianego okresu uzytkowania, podmiot
uzytkujacy powinien przekazac je osobie odpowiedzialnej za jego utylizacje.

Utylizacja urzadzenia odbywa sie zgodnie z ogdlnymi przepisami, dotyczgcymi recyklingu oraz
zgodnie z przepisami kraju, w ktorym urzgdzenie ma by¢ utylizowane.
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1. TEXHWUYECKME XAPAKTEPUCTUKU

Mogpenb HKN-V333 HKN-V335

FabapuTHble pa3smepbl, MM 408*201*87 422%224*92

YcTaHOBOYHAA MOLHOCTb, KBT 0,12

MapameTpbl 3N1eKTPUYECKOI ceTn 220-240B /50Ty,

AasneHue, KlMa [o -68 kla Lo -80 kMa

MaKcumanbHas WMpUHa CBapHOro
WwBa, MM

300

Hanuuue HoXa ana o6pesku naketa Ectb

Macca, Kr 2 2,9

Mpoussoautenb ocraBaseT 3a coboii NPaBO U3MEHATb BHELHUIT BUA U KOHCTPYKLIMIO anna-
paTa AnA yAyylueHUA ero SKCNAyaTaunMoHHbIX XapaKTePUCTUK, OCTaBAAA 6e3 M3MeHeHUA Tex-
HUYECKUE XapaKTEPUCTUKU.

2. MOHTAX U NOATOTOBKA K PABOTE

© BHMumaHue! Bce paboTbl N0 MOHTaXy U NYCKOHanaAo4Hbim pabotam gonxKHbl 6biTb NpoBe-
AeHbl KBaAMPULMPOBAHHBIM TEXHUYECKUM NEPCOHANOM.

* Y6enuTech, YTO HaMNpPAXKEHWE B CETU COOTBETCTBYET pabouemMy HanpsAXKeHWo annapaTta, npo-
BEPbTE YCTAHOBKY YCTPOMCTB 3aLLUTbI M COOTBETCTBUA UX HOMMUHAY MO MOLLHOCTM U XapaKTe-
pUcTUKam.

® YCTPOICTBA 3aLLMTbI AO/KHbI HAXOAUTLCA B HENOCPEACTBEHHOM B6AM30CTM OT annapaTta uau B
pacnpeaennTesbHOM WUTE, eCIN OH HAaXOAUTCA B MPAMOM AocTyne. Po3eTka foMKHa cooTBeT-
cTBOBaTb TpeboBaHMAM 6€30NacCHOCTU M UMETb HaZEeXKHOe 3a3emneHue.

® JNeKTPONpOBOAKa AO/XKHA COOTBETCTBOBATb HOMMHA/NBHOW MOLLHOCTKU annapaTta. HecooT-
BETCTBME MOKET MPUBECTU K BO3TOPAHMIO.

¢ [Mpu TPaHCNOPTUPOBKE annapaTa MOXKET NPOM30NTM ocnabneHre KpenneHus aeTanen, anek-
TPUYECKMX COEAMHEHWUIN U NOABUMKHbBIX MEXaHU3MOB, NO3TOMY Nepes, NepBbiM 3aMnyCcKom cie-
AYeT NPOBECTU UX NPOBEPKY.

¢ [epes Ha4YaIOM UCNONb30BAHMA YAANUTE BCE YNAKOBOYHbIE MaTepMasbl C NOBEPXHOCTEN an-
napaTta U Kamepbl.

¢ Mepen nepBbIM UCMONB30BAHMEM OYUCTUTE 060PYAOBAHME B COOTBETCTBUM C MHCTPYKLMAMM
pasgena «6. O6cnyRuBaHme n yxoay.

* He ponyckarnTe HaxoxaeHue Kabena mexay npegmetramun n mebenbto, KOTOpble MOTYT OKa-
3aTb AaBNeHUe U NOBpPeauTb CUN0BOM Kabenb. He gonyckainTe nsrnba u 3anyTbiBaHUs Kabens.
Kabenb He gonKeH pacnosaratbes B61M3M UCTOYHUKOB TENAA.

* He ncnonb3yiTte 6bITOBbIE YANMHUTENW ANA NOAK/IOYEHUA annapaTa.
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e HenpaBuabHOE NOAKNOYEHUE UAN HEUCNPABHOCTb BM/IKM UM PO3ETKU MOXKET NPUBECTU K
BO3ropaHuio.
e Annapar He npegHa3Ha4YeH A8 YCTaHOBKM W 3KCMJlyaTalMmM Ha OTKPbITOM BO3AyXe.
* He ycTaHaB/MBaTe annapaTt B 30HE BO34ENCTBMA Ha HEro COMIHEYHbIX /IyYel, a TaKKe B MNo-
MEeLLEHUAX C 6ONbLUIMM KOIMYECTBOM MblIN.
¢ AnnapaT yCTaHaBAMBAETCA HA YCTOMYMBOM HECKO/Ib3ALLEM FOPU30OHTAIbHOM OCHOBAaHMWM Bbl-
cotoi 800-900 mm. Ob6ecneybTe npocTpaHcTBo B 200 MM CO BCEX CTOPOH annapaTta OT CTEH,
No6bIX KOHCTPYKLUUKW MM nNpoyero obopyaoBaHuAa aia obecneyeHMa HOPMaJbHOrO BO34YXO-
obmeHa, n 1 m Hag annapaTom. He gonyckaeTca ycTaHOBKA annaparta B6/1M3M MOEYHbIX BaHH,
PYKOMOMHMKOB, a TaKKe TensoBoro obopyaoBaHua (neuun, nantbl u np.). He HakpbiBaiiTe Unm
He 3aropakuBanTte Kakme-1Mbo BEHTUNALMOHHbIE OTBEPCTUA annapaTa.
* [loBEPXHOCTb AN YCTaHOBKWN A0JIXKHA ObITb CyXOM WU YNCTON.
¢ He gonycKkaiTe nepcoHan, He 03HAKOMJIEHHbI C HAaCTOALLEN MHCTPYKUMEN M He nNpoLleawmnii
WMHCTPYKTarKa No TexHnKke 6e30nacHOCTM K paboTatowemy annapaTy, MOCKO/IbKY 3TO MOXKET Npu-
BECTM K TPAaBMaM U SIeTa/IbHOMY UCXO4Y.
* [lpuMmnTe mepsbl No 3aWmTe 060pyaA0BaHMA OT AOXKAA U BNaru.

3. TEXHWUKA BE3OMNACHOCTU

¢ BHumaHue! flonyck K pabote Ha gaHHOM 060pPyAOBaHMM BO3MOKEH TOJIbKO Nocne O3Ha-
KOM/IEHUA C HAaCTOALLMM PYKOBOACTBOM MO 3KCNJ/yaTaLuu U NPOXOXKAEHUA MHCTPYKTaXKa no
TexHuKe 6esonacHocTu.

e [lpy MOHTaKe, NOAroToBKe K paboTe, aKkcnayaTaumm, TEXHUYECKOM OBCAyKMBaHUU U pe-
MOHTe, Hapaay ¢ cobaoaeHnem TpeboBaHUi 6€30MaCHOCTU, U3NOKEHHbIX B HACTOALLEN WH-
CTPYKUMM, Heobxoanmo cTporo cobnogatb NpaBuaa TEXHUKU 6€30MacHOCTU U NoXKapHoW bes-
OMaCHOCTU B COOTBETCTBMMU C HOPMATUBHbIMM aKTaMM TOWM CTPaHbI, rAe SKCNAyaTUpyeTca AaH-
Hbll1 annapar.

e CobniogaliTe OCTOPONKHOCTb BO BPEMA 3aKPbITUA KPbILWKK, YTOObI He JONYCTUTb 3axaTuA
nasbLeB MeXAy KPbILLKOM U KOpNycoMm.

¢ Bo Bpems paboTbl annapaTa, a TakKe HEKOTOPOe BPeMaA Noc/e 3aBepLUeHMA LMKIa CBapoYHasn
nnaTMHa oCTaétca ropadeit. He npukacaliTech K Hel, YTOObI M36eKaTb 0XKOros..

¢ He pasmeLlaitTe NOCTOPOHHME NPeaMEeTbl MEXKAY KPbILKOW U KOPNYyCOM B 30HE BaKyyMUPO-
BaHMWA U 3aMaliKKU. 3TO MOXKET MPUBECTU K NOBPEXKAEHUIO annapaTa.

e He gonyckawTe cKonieHWe 3arpA3HEHWA MAN OCTAaTKOB MULLM U YUCTALLUX BELLEeCTB B 30He
BAaKYYMMPOBAHMA U 3aMaiikn. 3TO MOXKET NPUBECTM K NMOBPEXKAEHUIO annapaTa.

* He gonyckaeTca 3anyck annapaTa BxosiocTyto (6e3 naketa).

* Mpu paboTe c annapaTom UCMONb3YITE 3aLLEeNKN.

* Mpy BaKyyMUPOBAHUM NPOAYKTbI HE AO/IKHbI CONPUKACATbCA C 30HOW 3analiKu nakera.

e TemnepaTypa KMMNEHUA }KUAKOCTU NagaeT No Mepe nageHus fasneHus cpeabl. 0bpasoBaHue
ny3sbipel B BaKyyMOM MaKeTe B NpoLecce BaKyyMUPOBAHMA roBopUT o GopmMUMpoBaHUM napa
AaHHOM XunAKoCTU. Mo3ToMy HEeOBXOAMMO UCKNOUUTL NPOUB KUAKOCTH, YTOObI €€ napbl He
BA,bIXaINCb NHOABMU.
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¢ 3anpeLLeHo BaKyyMUpPOBaHME NPOAYKTOB HA OCHOBE CMMPTA, a TaKMKe JIlobbIX APYrux ropro-
YUX, NEFKOBOCMNIAMEHAIOLLMXCA, IETKO UCMAPSOLLMUXCA KULKOCTEN U MaTepuasoBs, a TaKKe Ba-
KYYMMpPOBaHMe B NOTEHLMANbHO B3PbIBOONACHOM Cpeae Uan B NPUCYTCTBMM OFHEOoMNacHbIX na-
pOB 1 ra3os.

e He gonyckaeTca neperpy»aTtb annapar.

¢ He fonyckaeTcs ocTaBasTb BKAOYEHHOe obopyaoBaHue 6e3 npucmoTpa.

e XpaHuTe annapaT B HeAOCTYNMHOM 415 feTein mecTe.

* He xpaHuUTe orHeonacHble npeameTbl B HEMNOCPEACTBEHHOM 6M30CTU OT annapara.

¢ [Ipy XpaHeHU annapaTa TEMMNEPATYpPa OKPYKatoWen cpeabl A0/KHA ObITb HUKe 45 °C, Bnax-
HOCTb He A0JI)KHa npeBbiwaTb 85%, a Bo Bpems paboTbl annapaTa TeMnepaTtypa He A0/XKHa
npesbiwaTth 35 °C, BAarKHOCTb 75%.

e Ecnn annapat He UCMNoJib3yeTca UM UCMNOb3yeTcs Npyu HebAaronpUATHbIX NOrogHbIX yCo-
BMAX - OTK/IIOYATe annapaT OT UCTOYHMKA NUTAHKUA, YTOObI NPeoTBPATUTL aBapUitHbie CUTYa-
Uumu.

e CTPOro 3anpeLeHo MbiTb annapaT OTKPbITbIM UCTOYHMKOM BOAbI, @ TaKXKe NOMeLLaTb annapaT
B BoAy. HecobntogeHre AaHHOIO NpaBM/ia MOXKET NPUBECTM K MOBPEXKAEHMIO 060pyA0BaHMA U
YyesioBeyeCcKUM TpaBMam. He gonyckalite nonaaaHns BoAbl Ha PO3ETKY U BbIK/OYATENb.

¢ [lepes, MOMKOW, PEMOHTOM WM NepeMeLLeHMeM annapaTa CHavyala BbiTalWwuTe BUNKY U3 po-
3eTKMU.

e He Tporaite cunoBol Kabenb MOKPbIMW pyKamu, B MHOM C/ly4ae BO3MOKHO MopakeHue
3/IEKTPUYECKMM TOKOM.

¢ [1pn OTKNIHOYEHUM SNEKTPONMUTAHMA He TAHUTE 3a Kabesb, Bcerga 6epuTech 3a BUKY.

e Ecnin Bbl 3aMETU/IM NOBPEXKAEHME CUNOBOTO Kabena, HeMea/leHHO NpoBeauTe ero 3ameHy. B
NPOTUBHOM C/ly4ae 3TO MOMKET MPUBECTU K NOPANKEHUIO INEKTPUYECKMM TOKOM MU BO3ropa-
HUIO.

¢ [lpoBeaeHMNE TEXHUYECKOTO 06CNYXKUBaHMA NN PEMOHTHbIX PaboT A0MycKaeTcs TO/bKO No-
C/le OTK/II0YEHMA annapaTta OT UCTOYHMKA NUTaHUA.

® He npMKacalTecb K BbIKNHOYATENO NN BUIKE MOKPbIMU PyKaMu.

e He nepeaguranTe annapat Bo Bpems ero paboTbl.

© YCTPOMCTBO He NpeAHa3Ha4YeHo s UCM0/Ib30BaHMA AETbMU, INLAMM C OFPAaHUYEHHbIMU dU-
3MYECKMMMU, NCUXUUYECKMMU UM YMCTBEHHbBIMM CNOCOBHOCTAMM, @ TaK:Ke Anuamm 6e3 onbiTa u
COOTBETCTBYHOLWMX 3HAHUI. VICKNtOUeHUe O0NYCKAaeTCca B C/ly4ae KOHTPOAA UM UHCTPYKTA)Ka,
BbINOJIHEHHOIO INLLOM, OTBETCTBEHHbIM 33 UX 6€30NacHOCTb.

dKcnayaTaums 3anpeLeHa:

- NPY HeKOppeKTHOI paboTe annapara;

- NPV NOBPEXAEHUN UAN NALEHUK;

- MPVY NOBPEXAEHUN NUTAIOLLETO Kabena uan BUIKN.

4. NOPAAOK PABOTbHI

* YNaKOBLWMK BaKyyMHbIVI npegHasHayeH AnAa BakyymmpoBaHUA NULLEBBIX NPOAYKTOB, A/1A KO-
TOPbIX A0NYCTUMO BaKyyMmunpoBaHue, C UCNoJsib30BaHNEM cneunasibHbIX TUCHEHbBIX BAKYYMHbIX
NAaKeTOB U/IN BAKYYMHDbIX KOHTeVIHepOB.
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¢ Bnarofapsa BaKyyMMPOBAHMIO NPOLLECC MOPUM NPOAYKTA 3aMeANIAETCA UM NPUOCTaHaBNBa-
eTcs, Taknum obpa3om, MOXKHO YBENNYUTb CPOK XpaHeHUA nNpoAayKTos B 3-5 pas. Mpu sTom co-
XPaHAKTCA BKYC M NOJe3Hble CBOIMCTBA NPOAYKTOB.

e He gep»uTe annapaT 3aKpbITbIM Ha 3aLLEeNKN B TeYeHWe A/IMTEIbHOTO BPEMEHU, 3TO MOXKET
npuBecTu K Aedopmaumm pe3MHOBbIX YNAOTHEHWUIA.

¢ Mepes BakyyMUpPOBaHWEM MO BO3MOXKHOCTM yAA/IUTE IMLLHUIA BO3yX U3 MAKeTa pyKamu. 3To
MOMOXKET Y/IyYLLIMTb KaYeCTBO OTKAYKM BO34yXa annapaToMm.

¢ YKNaZblBas NakeT HA 3anaeyHyto NIeHTy, cneauTte, 4Tobbl He Bbla0 CKIAA0K B 30HE 3aMaiiky.
MakeT yknaapliBaliTe TaK, 4TOObI 3anaeyHbll WOB HAXOAMACA NPUMEPHO B 3 CM OT Kpas nakerta.
e OKOHYaHWe LMK BaKyYMUPOBAHUA MPOUCXOAUT He NO BPEMEHW, @ NO JaB/IeHUIO, TaKUM 06-
pasom, 4114 NAKEeTOB M KOHTEWHEPOB PasHbIX Pa3mepoB U 06bEMOB BaKyyMaLMA MOXKET 3aHU-
MaTb pa3Hoe Bpems.

¢ [lonycTma BaKyymaL s U 3anaiika To/IbKO 04HOTo BaKyyMHOro nakeTa 3a 1 uuKa.

e Annapat He TpebyeT NCNoNb30BaHUA KaKNX-N1MBO CMa30UYHbIX MaTepManoB ana paboTol.

® BakyyMHasA ynaKoBKa NPOAYKTOB HE MOXeT 3ameHATb coboi 3amopo3Ky. MpoayKTbl, KOTopble
TpebytoT 3aMopOo3KM He3 BaKyyMHOW YNaKOBKM, [O/IKHbI TaKXKe 3aMOpParkMBaATbLCA NOC/e BaKy-
YMWPOBAHUA.

e MpoAayKTbl C 6ONbLIMM COAEPKAHMEM KMUPA NOPTATCA BbICTpee B Cyyae AOCTYNa K HUM KUC-
nopoga 1 Tenna. BakyymHasa ynakoBKa NomMoraeT orpaHuynTb JOCTyN KUCA0Poaa, OAHAKO npu
XpaHeHun cneayet obA3aTenbHO cobato4aTh TEMNEPATYPHbIN PEXMUM XPaHEHUA NPOAYKTOB.

e BakyymMnpoBaTb caefyeT cBexue NpoAyKTbl. He BakyymupyiTe NpoayKTbl C UCTEKAIOWMM
CPOKOM FOZHOCTH.

e [nLeBble NPOAYKTbI, He TPebyloLMe 3aMOPO3KM, JOMKHbI OX1AXKAATbCA A0 TemnepaTypbl +3
°C nepef, BaKyymnpoBaHMem. 3T0 HeobXoANMO AN COXPAaHEHUA OPraHONENTUYECKMX CBOMCTB
NPOAYKTOB (LBET, BKYC, 3anax U T.4.) U NpeAoTBpaLleHns bakTepnanbHOro 3arpasHeHms. Takxke
3TO HE06X0AMMO AN NPeLOTBPALLEHNA NONOMOK anmnapara, NOCKO/IbKY HEOXNAXKAEeHHbIe NPo-
OYKTbl NPU BaKyyMUPOBaHUM TepstoT 60/1blwoi o6bem Bnarv B BUAe BOAAHOIO Napa, KOTopbIi
OTKauMBaeTCA BMeCTe C BO34YXOM M MONaJatoT B y3e/1 OTKAUYKM BO3AyXa.

* N3beraliTe nepenonHeHMA NakeTa AN BaKYyMUPOBAHUA, 3TO NPUBEAET K YXYALIEHUIO Kade-
CTBa BaKYYMMPOBAHUA U 3anaitkn. HopmasibHbIM ABASETCA 3aMno/iHeHWUe A0 2/3 BaKyyMHOrO na-
KeTa UK KOHTEeMHepa, NPy 3TOM NPOAYKTbI B HEM A0/IXKHbI pacnonaraTbCs paBHOMEpPHO.

e MArkue nuuesble NPoAyKTbl MOTyT fedopMMpoBaTLCA NPU BaKYyMUPOBAHUM C MCNO/Ib30Ba-
HMeM NaKeToB, MO3TOMY MpPeABapUTENbHO 3aMOpakMBaiTe TakuMe NpoayKTbl (pblba, 3emns-
HWKa, KNyBHUKa, byTepbpoabl, HEKOTOpPbIe BUABI MACA U NP.), U MOMECTUTE UX B MOPO3UJIbHYHO
Kamepy nocsie BaKyyMUPOBaHUA.

e BaKyymMHasA ynaKoBKa TaKMX MPOAYKTOB, Kak KapTodenb, baHaHbl, A6NOKM He npoanesaeT
CPOK WX XpaHeHUA, ecv nepes, ux ynakoskon He Bbina yaaneHa Koxypa. llocne Bakyymmposa-
HWA TaKMUX MPOAYKTOB HEOBXOAMMO TaKkKe cob/1t0aaTh TeMNepPaTyPHbI PEKUM UX XPAHEHUS.

e Takue NpoAyKTbl, KaK UBeTHaA U benas Kanycra, BpOKKOAM BblAENAIOT rasbl B BaKyyMHOM
cpeae. Moatomy cnepyeT 61aHWMPOBATL MU 3aMOPANKMBATL UX Nepes BakyyMHOM YNaKoBKOM.

e Mepes BaKyyMUPOBaHUM CBEXUX OBOLLEN U GPYKTOB cneayeT cHavana 6aaHWMpoBaTh UX B
KunAwein Bose B TeYEHUM KOPOTKOTO BPEMEHU (MK ownapuTb B MMKPOBOJIHOBOM Neun), He
[AOMNyCKaa Npu 3TOM UX pa3BapuBaHWA UK NOTepu ynpyroctu. [lanee foXKAaTbCA OCTbIBaHMA,
3aTeeM BaKyyMnpoBaTb.
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* He pgonyckaeTcAa BaKyyMMPOBAHME XKUAKUX NPOAYKTOB (Hanpumep, Cynbl, €40 UKW 3ane-
KaHKM), a TaKKe MOKPbIX NPoAyKTOB. KUAKNe NpoAyKTbl cieayeT npeaBapuTesibHO 3aMopo-
3UTb UX B dopme ANA 3aneKaHOoK MW B MUCKe, 3aTeM BaKyyMMpPOBATb M NMOMECTUTb B MOPO-
3U/IbHYI0 KaMepy, @ MOKpble NPOAYKTbl HEOHXOAMMO BbITEPETb UM BbICYLUUTL NEepes, BaKyymu-
poBaHuem. MonagaHue XUAKOCTU B y3e1 OTKAUYKE BO3AyXa NPMBEAET K NONOMKe annapaTa.

e 1N ,ANTENIbHOTO XPaHEHWA MACa ero Heobxo4MMO NpeaBapUTE/IbHO OX1AAUTb B XO/I04ANb-
HUKE B TEYEHNE KaK MMHUMYM 2 4acoB, YTOObI 3aMeaIMTb PacnpoCcTPaHEHME B HEM MUKPOOP-
raHM3mos. epes BaKyyMHOW YNaKOBKOW MACHbIX MPOAYKTOB MX OCYLUAOT, 4TO cCamo no cebe
No3BONAET L0OUTHCA YAANEHWUA CYLLECTBEHHOM YaCTU COAEPKALLErOCs B HUX BO3a4yXa. MACHble
NPOAYKTbI C KOCTAMM (OTOMBHbIE, KYCKM MACA C KOCTOYKOW M T.A.) NpesBapuUTeNbHO 3aBOpayun-
BAlOT B aItOMUHMeEBYIO GOJbry, UTOObI M36eKaTb pa3pbiBa NaKeTa.

* YNaKOBKY COYCOB OCYLLECTBAAIOT B C/leAyHOLLEM NOPAAKe: NOC/e NPUTOTOBAEHUA UX Pasfiv-
BAOT B CTEK/IAHHbIE BAaHKW U CTEPUIN3YIOT B MUKPOBOJIHOBOM NEYN B TEYEHME HECKO/IbKUX MU-
HYT Ha MaKCMMaJIbHOM MOLLHOCTU. EMKOCTb C COycOM NOMeELLatoT B BOAY CO bAOM A/1A OX/a-
KAEHUA, 3aTeM NepesinBatoT ero B CreLmMasbHbll BAKYYMHbIN KOHTEMHEP M BbIMOHAIOT BaKy-
YMHYIO YaKOBKY.

o [1nA yNaKOBKM He 3aMOPOKEHHbIX NPOAYKTOB OCTAaBAANTE HE MeHee 5 cM cBOHOAHOWM BbICOTbI
nakeTa, YTobbl KOMNEHCUMPOBATL PACLUIMPEHMNE NPOAYKTOB B 3aMOPOXKEHHOM COCTOAHUM.

¢ [py NOBTOPHOM BaKyyMMpPOBAHMUM NPOAYKTOB W BAtof, cneayeT AeiNcTBOBATb COMNAacHO peKo-
MeHZALMAM MO UX XPAaHEHWUIO B XONI0AHbIX YC0BUAX, YTOObI NOBTOPHOE BaKyyMUPOBaHMWe OCTa-
Ba/oCb 6€30NacHbIM C TOYKM 3PEHMUA NOPYM NPOAYKTOB.

* BakyyMu1pOBaHMe NpoAyKTOB MOXHO UCM01b30BaTb A7 6bICTPOro MapnUHOBaHUA, MOCKONbKY
NPV OTKaYMBaHMM BO3yXa NOPbI MACA U Pblbbl PAaCKPbLIBAIOTCA, U MAaPUHAL 3HAYUTENIbHO BbICT-
pee NPOHMKaeT B NPOAYKT.

e O6opyAoBaHMe NpeaHA3HAYeHO ANA paboTbl TONbKO B NOBTOPHO-KPATKOBPEMEHHOM pe-
YXume. ITO O3HAYAET, YTO NOC/Ie KaXKAO0ro LiMK/Ia BaKYyyMmUMpoBaHuUA, Heo6xoaMMa TEXHONOIM-
yecKas naysa NnpoAoNXKUTENbHOCTbIO He MeHee 1 MUH AN OXNaXKAEHUA KOMNOHEHTOB anna-
pata.

Bbi6op NaKeToOB U KOHTEHEPOB:

* YNaKoBOYHbIE MAKEeTbI A/1A BAKYYMUPOBAHWUA XapaKTepPU3YTCA HaIMYMEM BHELLHErO Helno-
HOBOrO cnoA (bapbepHOro cnos), NPeAoTBPALLAIOLLENO NOCTYMN/IEHNE KUCN0POAA CKBO3b CTEHKY
nakera.

e [1na paboTbl C annapaTom NoAXoAAT NaKeTbl C TMCHEHWEM HA OAHON U3 CTOPOH (pudnéHble),
AM3aMH KOTOPbIX NPeayCcMaTpMBaET HaiMuMe MUKPOKaHanoB, N0 KOTOPbIM BO34yX OTKayMBa-
eTcA U3 nakeTa.

e AnnapaT paccymMTaH Ha paboTy ¢ naketamm pasmepamu go 400x300 mm, TonwmHom 100 Mkm
(80 mKkm rnagkasa ctopoHa, 100 MKm TucHeHas). ObpaTuTe BHMMaHME, YTO He BCE TUCHEHble
YNaKoBOYHble NaKeTbl, A4OCTYNHble ANA NOKYMNKW, NOAXOAAT AN UCMONb30BAHMA C annapaTom!
o CylLLecTBYIOT pasHble BUAbl BaKyyMHbIX NaKeToB, Takux Kak PA/PE (nonnamua-nonnstunex),
OPA/PP (nonnamua-noannponuned), MN3T/N3 (naBcaH-nonnstunex), Coex NA/NNBA, EVOH,
MeTaNIM3UPOBaHHbIe NAKeTbl, TEPMOYCaf0UHble BakyyM-nakeTbl. Obpalwaiite BHUMaHME Ha
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TMN, ToAWwMHY (65-120 MKMm) 1 pa3smepbl NakeTa n noabupaliTe X B COOTBETCTBUM C Tpebye-
MbIMW TEXHOJIOTMYECKMMM 334a4amM, MOCKOAbKY OONbLUIMHCTBO MaTepuasoB UMEKT CBOMU
NACbI U MUHYCbI (TUFPOCKONUYHOCTL, paboune TemnepaTypbl MaTePMana, Kak NoOMOXKUTENb-

Hble, TaK M OTPULATE/IbHbIE, LieHa U T.4.).

e Annapat paccynTaH Ha paboTy C KOHTeMHepamu AnA BaKyymupoBaHMA obbemom He 6onee

2,4 J1. KoHTeliHepbl He BXOAAT B KOMMJ/IEKT NOCTaBKM.

OnucaHue KOMMNOHEHTOB annapara:

206000 O

006 O6 00

. KHonKa BakyymuposaHusa & 3anaitku / OTmeHbl
. KHonka BbIbopa gasneHun

. KHonKa pexkmma «Epa»

. KHonKa pexuma «KoHTeHep»

. KHonKa pexuma «MapuHoBaHue»

. KHonKa pexuma «PyyHas 3anaiika»

. LED nHgukatop

. BepxHAaa npoknagka

. PeanHoBas ynnoTHUTENbHanA rybka

O oONOODULE, WN R

10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.

Ho ana BaKyyMHOW NAEHKM
Pelika Hoa

Hu»XHAA npoknaaka
3anaeyHana nnaacTuHa
CbéMHbIl KannecbopHUK
Bo3ayx03abopHUK

Kamepa BakyymupoBaHus
3awLenkum

18.ToYKa NOAKNOYEHMA LWWNAHTA

*B mogenn HKN-V335 npucyTcTByeT nas Ans pyaoHa BakKyYMHOW NaeHKM, a B mogenn HKN-

V333 ecTb HOX AN HaJApe3a Kpas BaKYYMHbIX NAaKeTOB, PACMNO0KEHHbI CNPaBa CHU3Y B Ka-

mepe BakKyymnposaHuA.
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OnucaHue KHONOK U PeXXUMoB pa601'b|:

p -
[ Vacuum\‘u ¢ Korga annapaT HaxoAmMTCA B PeXMMe OXKUAAHUA, HaxaThe Ha KHOMKy «Ba-

Seal KyymupoBaHue & 3anaiika / OTMeHa» 3anycTUT peMmM aBTOMaTUYECKOW Ba-
\  cancel | KYYMWPOBaHUA 1 3anaiiku nakeTa. TakkKe CAYXUT gAa OTMeHbI 0601 dyHK-
\ )

/ LK M OCTaHOBKM paboTbl annapara.

’/ \5 ¢ Mo3BonseT BblbpaTb cTeneHb co3gaBaemoro Bakyyma. Normal (Hopmanb-
‘ ‘ HbIi1) — AN NPOAYKTOB, KOTOPbIe He TePAIOT cBO GOpPMY NPU BaKyyMUpPOBa-
Pressure HUK. Gentle (HeXHbIN) — ANA MATKUX NPOAYKTOB, C MEHEE TNYyBOKUM BaKyyMu-
\ // poBaHMEM.
/-—-»\ ¢ Mo3BoNsET BbIOPATL pPeXKMM 3analiku. Dry (cyxoi) — AN Cyxux NpoayKTOB,
f ' MeHbluee Bpems 3analiku. Moist (BnaXKHbIN) — ANA BAAXKHbIX NPOAYKTOB, 60-
‘ Food ‘ Nee panTenbHOe BpeMs 3anaiiku naketa. Jaa 60nblWMHCTBA NPOAYKTOB Noa-
| 00 XOAMT pexrum «Dry» (cyxol), a HenpasBu/bHasA YCTAaHOBKa pexuma «Moist»
\__ j,;’ (BN1aXKHbI) MOXKET NPUBECTM K PacnNaBAEHUIO 3aMaeyHoro LWBea.

N

Y o [lepeknioyaeT annapaT B PeXKMM BaKyyMUPOBaHUA KOHTENHEPa, FAe OTKavKa
‘ BO34yxa BYLET NPOM3BOAMUTLCA YEPes LUAHT, MOAK/OUYEHHDbIW K TOUKe Noj-

‘. Canister | KnoYeHus WwnaHra (18).

N/

/ ' e AKTUBMPYET PEXUM MAPUHOBAHMA, ANA €€ UCNO/Ab30BaHUA Heobxoanmo
‘ Marinate ‘ NOAKNOYUTL KOHTEHep, OTKayKa BO34yXa NPOM3BOAMTCA Yepes TOYKY noa-

| KNOYeHWs WwhaHra (18).

./

_/" "\ e PeXXMm pyyHOM 3anaikuM MO3BOASAET MNPOM3BECTM 3analiky BaKyyMHOM
f \ MNEHKW C OLHOM CTOPOHbI, KOr4a NJeHKa NoCTynaeT 13 pyaoHa. Ecnun HaxkaTune
‘ Manual | a KHOMKY JaHHOTO peXKnMa NPOM3BOAMTCA MOC/e peXKnMa BaKyyMUpOBaHMA
| Seal | wszanaiiku, 310 nossoaut KOHTPO/IMPOBATb AaBAEHWNE BHYTPU BAKYYMHOTO Mna-
\_ / KeTa M NpefoTBPaTUTb CUMAHME HEXHbIX MULLLEBbIX NMPOAYKTOB. [JaHHbIV pe-

UM CTaHOBUTCA HEAOCTYMNHbIM A8 MOBTOPHOrO BK/OYEHWA B TeYeHWu
15 ceK nocsie OKOHYaHMA NPeablAyLLEro LMKAA 3ananku.

® 3aropaHue CUrHaNbHbIX NaMn YKa3blBaeT Ha COCTOAHME PaboTbl BbIBPAHHOIO peXmnmbl pa-
60Tbl annaparTa.
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3awmTa oT neperpesa:

e Ecnv annapaT neperpesaeTcA, 3aroparoTca BCE MHAMKATOPDI, A 3anaiKa oTkatovaetcs. Heob-

XOOMMO [,0XKAaTbCA OCTbIBAaHUA annapara (nopsagKka 20 MUHYT) nepea, AaNbHERLWMM UCNOb30-
BaHMEM.

MocnepoBatenbHOCTb pa601'b| ANA PA3/INYHbIX PpeXXnmos:

1. NogkntounTe Kabenb 3NeKTPONUTaHUA, yCTa-
HOBMB BWJ/IKY CETEBOTrO LWHYpPa B PO3ETKY, a ApY-
ro KoHeu, Kabensa B rHe3go Ha Kopnyce anna-
paTa.

2. Haxmute Ha gge 3awenku (17) ogHo-
BPEMEeHHO, 4Tobbl OTKPbITL annapart. Mpo-
BepbTe NPaBM/IbHOCTb YCTAaHOBKM Kanjec-
6opHuKa (14).

3. Y106bl 3aKpbITb anna-
paT, HaXmMWTe Ha ero
KPbILWKY OAHOBPEMEHHO C
2X CTOPOH [0 Wenyka 3a-
wenok (17).

PaboTa c BaKyyMHOM NJIEHKOW B BUAE PYJ/IOHa:
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1. OTKpoliTe annapart, NogHUMUTE PEIKY HOoXa (11).
2.MMomecTnTe PYyNoH B Nas.

(= —— —
—
\o—— I . .
N J,? 3. MNpoTAHMTE KOHeL, pyanoHa Yepes3 perKy K 3anaeyHour nna-
I lj \_i"'{ cTuHe (13) v onycTuTte peiky Hoxa (11).
Z’:f—% o
\\
= =)

4. OTmepbTe HYXKHYI0 A/IMHY MJIEHKW, 3aTeM NPOBeAUTE HOXOM
(10) cnesa HanpaBo, YTOObLI OTPE3ATb HYKHYHO AJINHY.

PexXum py4Hoii 3anaiiku:

1. Nocne Toro, Kak NAeHKa HYXHOM ANWHbI OTPe3aHa, pasme-
CTUTE OAMH Kpal OTpesKa Ha 3anaeyHol nnactuHe (13) Tak,
KaK MOKa3aHO Ha PUCYHKe.

2. 3aKpoiiTe annapart, MCNoNb3ysA 3alenku (17), u HaxkmuTe Ha
KHONKy «Manual seal» (PyyHas 3anaiika). Bo Bpema 3anaiku
6yaet ropetb LED MHAMKATOP, KOTOPbLIA NOracHeT, Koraa 3a-
nalika 6yaeT 3aKoH4YeHa.

3. OTKpouTe annapart c no-

MOLLbIO 3aLLenok (17) u nssnekunTe naket. Tenepb OH rOTOB K

BaKYYMMPOBaHMUIO.

BakyymupoBaHue nakera:
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1. NomecTnTe NPOAYKT B MaKeT ANA BaKyy- 5cm

MupoBaHua. MPpoayKT cnegyeT pacnonarate |
TaK, yTobbl OCTaBanocb cBO6OAHOE OT NpPo-
[YKTa MecTo He MeHee 5 cM A0 Kpas nakerta,

a [0 3anaeyHoro wea — 3 Cm.

2. OTKpoOiTe annapaT C NOMOLLbIO 3aLLeNoK
(17) v pasmecTuTe Kpalt NakeTa A1a BaKyy-

MMPOBAHUA TaK, KaK NMOKa3aHO Ha KapTuHKe. Cnegute 3a Tem, .

4yTObbI Kpall NakeTa He NepeKkpbiBaa Bo3ayx3abopHuK (15). (B '

mogenn HKN-V333 Bo3ayxo3abopHuK (15) moxkeT HaxoanTbea

B LLeHTPe Kamepbl BaKyymuposaHua (16).

3. 3aKpoiiTe annapaT, Ucnoab3ya 3auenkun (17), Bbibepute HyKHble ONUUU BaKyyMUPOBAHUA

(kHONKK «Pressure» (JasneHue), «Food» (Eaa)), 3aTem HaxkmuTe
Ha KHonky «Vacuum & Seal / Cancel» (BakyymuposaHue & 3a-
naika / OTmeHa) ANA Hayana BaKyymuposaHua. MpumepHoe
Bpema paboTbl pexkuma — 6-10 cek. Bo Bpems paboTbl byaer ro-
peTb LED nHAMKATOp, KOTOPLIMA NOracHET NOCAe OKOHYaHMA LMK

BAaKYYMMPOBAHMA U 3aMaiiKku.

4. OTKpoliTe annapaT Cc MOMOLLbIO 3alenokK (17) u ussnekuTe ro-
TOBbIN nakeT. poBepbTe KAa4eCTBO 3anaiku.

5. B mogenn HKN-V333 npucyTcTBYeT HOX ANA Hafdpesa nakeTa, YTobbl MakeT MOXHO 6bino

JIETKO OTKPbITb.

BaKyymupoBaHue KOHTeiHepa:

1. HanonHute KoHTelHep npoayKTom. MPoAYKT AONKEH 3a-
HUMaTb He 6osiee % ob6bema KOHTelHepa, a CaM KOHTelHep
[ONXKeH BbITb CyXnm nepes, UCnosib30BaHUEM.

2. MoaknoumTe KOHTEMHEpP K annapaTy, UCNONb3yA LWNAHT,
KaK MOKa3aHO Ha KapTUHKe.

3. HaxkmuTe Ha KHonKy «Canister» (KoHTelHep) gna Havana
BaKyymupoBaHuA. Bo Bpema paboTbl 6yaet ropetb LED uH-
AMKaTop, KOTOPbIN NOracHEeT NOC/Ne OKOHYaHUA LMKNa.

4. OTcoeAMHUTE WAAHT OT KOHTelHepa.

5. MpoBepbTe, 4TObbI B LWNAHFEe HE OCTABasoOCh KUAKOCTU.
Ynanute eé nepep, cnegyowmm LMKNOM BaKYyMUPOBaHMA.
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MapuHoBaHu1e NPOAYKTOB:

1. HanonHuTe KOHTeMHep NpoAyKTOM. MNPOAYKT AOMKEH 3aHUMATL He bonee % obbema KoH-
TeliHepa, a caM KOHTeMHep A0/IKeH ObITb CyXMM Nepes, UCNoIb30BaHUEM.

2. MoaxNYMTE KOHTEMHEP K annapaTy, UCNOJb3yA LWAAHT, aHAJIOTUYHO PEXUMY «BaKyyMUPO-
BaHMe KOHTelHepa».

3. [lnA 3anycKa pexunuma HaxkmuTe KHoMKy «Marinate» (mapuMHoBaHue). LiMKN MapuHOBaHMUA 3a-
HMMaeT nopsaaka 10 MUHYT (Bpems 3aBUCUT OT 06beMa KOHTEHEPa M NPOAYKTA B HEM). MoxKa-
NYNCTA, HE HaXKMMaMTe HMKAKMX KHOMOK BO BPEMA LMK/IA MAPUHOBAHWUA [0 €ro OKOHYAHMUA.
Mocne 3anycKa annapaTt OTKayaeT BO34yX U3 KOHTelHepa He aosblie 60 cek (Bce 3HaueHuA Bpe-
MEHU — MPUMEPHbIE, 3aBUCAT OT 06 BEMOB KOHTEMHEPA M NPOAYKTA), 3aTem cneayeT naysa s 40
cek. MNocne B KoHTelHep B TeyeHun 20 cek nogaérca Bo3ayx. TaKoOW LUK NOBTOPAETCHA He-
CKO/bKO pa3. Bo Bpems paboTbl 6yaeT ropeTb LED nHAMKATOpP, KOTOPbIN NOracHET Nocne OKOH-
YaHuMA LMKAa.

4. OTcoeAMHUTE WAAHT OT KOHTEWHepa.

5. MpoBepbTe, UTOObI B LINAHIe HE OCTAaBaNOCh KUAKOCTU. Yaanute eé nepegs, cleayoWwmm LnK-
JIOM BaKyyMUPOBAHMUA.

5. OBCNYXKUBAHUE U YXO[L

e Mepes OYMUCTKOI KOpryca OTK/AIOUYUTE annapaTt OT 3/1eKTPOCETH, BbITALLMB BUIKY U3 pO-
3eTKU.

¢ PerynsapHo NpoBoAMTe OYMUCTKY annapaTa, He AomnycKalTe obpa3oBaHue rpa3m, 0CTaTKOB Npo-
JYKTOB UM KUAKOCTH.

e Ocoboe BHUMaHWe yAensnTe COCTOAHWUIO KaniecbopHWUKA U YNAOTHUTENEW, OHWU JO/IKHbI
6bITb CYXMMM 1 YUCTbIMU Nepes HauanoM Kaxaoro LMKIa BaKyyMMpPoBaHUA. U BEPXHUI, U HAXK-
HWUIA YNNOTHUTENIM MOTYT BbITb CHATLI A1 OYUCTKU. MNepes yCTaHOBKOW BbITPUTE UX HACYXO.

e CneuTe 3a YNCTOTOM 3anaeyHom NeHTbl. OCTaTKM NPOAYKTA Ha HEl MOTYT MPUBECTU K HeKa-
YeCTBEHHOW 3anaike nakeToB. OUMCTKA MPOU3BOAMTCA C MOMOLLBIO BAAXKHON candeTku uam
rybKku, 3a4em nNpoTpuTe € Hacyxo.

e Ec/v Ha BHYTPEHHMX NOBEPXHOCTAX annapata MMeKTCA OCTaTKU NPOAYKTOB UM Kanau Kua-
KOCTW, yAQNUTE MX C NOMOLLBIO BNAXKHOM TKaHU UM ry6KK, 3aTeM NPOTPUTE HACyXo.

e [111 O4UCTKM HApYKHbIX NOBEPXHOCTEN annapara A0CTaTOYHO NPOTEPETb UX BNAXKHOM TKaHbIO
nnu rybrom.

¢ He gonyckaiiTe nonafaHuna BoApbl Ha /itobble NOBEPXHOCTU annapaTa.

¢ He gonycKaeTcs UCNOb30BaTb AJ17 O4MCTKM 060pya0BaHWA abpasnBHble MaTepuasbl, MeTal-
NINYECKME T'YOKM U LLLETKK, KOJTIOLLME U PEXYLLME NPEeAMETbI, arPECCUBHBIE U X/I0PCOAEPKALLME
yucTAWwmMe cpeacTa, GEH3UH, KUCAOTbI, WeNo4u 1 PacTBOPUTENN.

e Ecnv obopyaoBaHue He ByLeT MCNONb30BATLCA B TEUEHUE ANUTENIbHOMO BpeMeHu (BbIXOA-
Hble, KAaHWKY/bl U T.M.), HEOBXOAMMO OTKNKOUUTL INEKTPONUTAHME U TLLATEIbHO OYUCTUTL 060-
py4oBaHue.
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6. TEXHWUYECKOE OBC/NYXXUBAHUE N PEMOHT

BHUMAHME: PABOTbI MO OBCAYHRUBAHUIO U PEMOHTY OO/1XHbI MPOBOAUTLCA MPU
NOTHOCTbIO OTK/IFOYEHHOM 3NEKTPONMUTAHWW, NYTEM NEPEBOJA BBOAHOTO BbIK/1HO-
YATENA B NONOXEHUE «BblK/1» U OTCOEANHEHUEM BWJIKN OT PO3ETKW, C MPUBJIEYE-
HWEM KBAJTUGULIMPOBAHHOIO TEXHUYECKOTIO MEPCOHAJIA.

TexHuYeckoe 0bCyKMBaHWE annapaTta A40/IKHO NPOXOAUTb B COOTBETCTBUM C HOPMATUBHbIMM
[OOKYMEHTaMM CTPaHbl, r4e MCNONb3YeTCA AaHHbIM annapart. MNpeacTaBAeHHbIN B JaHHOW UH-
CTPYKLUMM NepeyeHb paboT HOCUT peKoMeHaaTeIbHbIN XapaKTep.

Mpu TexHUYeckom 06CNyKUBaHUK NpoaenaiiTe cneaytouime paboTbl:

¢ [lpoBeAnTE MHCTPYKTAXK M NPOBEPKY 3HAHUI MO NpaBMIam 3KCMNAyaTauumn nepcoHana, pabo-
TaloLLero ¢ annapaTom.

* [lpoBeanTe onNpoc nepcoHana, paboTatoLero ¢ annapaTom, Ha NpeaMeT BbiABAEHUA HEXapaK-
TepHol paboTbl annapara.

¢ [poun3BeauTe BU3yasibHYIO NPOBEPKY COCTOAHMA annapara.

e [poBepbTe OTCYTCTBUE OrONEHHbIX NPOBOAOS.

¢ [lpoBepbTe LENOCTHOCTb IMHMM 3a3eMNEHMA U Lenn 3a3eM/IeHNa camoro annapaTta (oT 3a-
KMMa 3a3eM/IeHUNA 40 AOCTYMHbIX METa/IMYECKMX YacTel - CONPOTUBAEHUE AOKHO BbiTb He
6onee 0,1 Om).

e [lpoBepbTe LENOCTHOCTb TehIOHOBOW NEHTbI, HAarPeBaTe/IbHOroO 3/IeMeHTa, YNIOTHUTENEN.
3ameHunTe Ux Npu HeobxXoAMMOCTH.

PemoHT annapaTa A0/ KeH OCyLWw,ecTBAATLCA KBa/'IMd)MLI,MpOBaHHbIM TeXHNYeCKMM nepcoHanoM.

B cnyyae HexapaKTepHoi paboTbl annapaTa, OT/IMYHOW OT HOPMasibHOM, Heobxoanmo obecTto-
YMTb anmapaT NyTem NepeBosa BBOAHOIO BbIK/HOYATENA B MOAOXKEHUE «BbIKA» U/UAN OTCOeAM-
HEeHWeM BUJIKM OT PO3ETKU U 06PaTUTLCA B CEPBUCHYIO CNYKOY.

PaboTa Ha 3aBefOMO HEMUCNPABHOM annapaTe KaTeropuyecku sanpeLleHa.

C Npogasua 1 MNponssoanuTens He MOXKeT BbITb BOCTpe6oBaHO BO3MELLLEHWE MPAMOTO UM KOC-
BEHHOrO ylep6ba, KOTOPbIA MOT ABUTLCA CNEACTBMEM aBapMM UAM NPK paboTe Ha HeUCNPaBHOM
annapare.

MouncK HencnpaBHoOCTe:

MNpo6nema Bo3MOXHble NPUYUHBI U peLleHusa

Annapat He 3anyckaeTtca | [lpoBepuTb, NPaBUALHO /M NOAK/OYEHA BWJKA K pO3ETKe.
MpoBepuTb Kabenb Ha MpeameT MexaHUYeCKUX MoBperae-
HW. MpoBepuTb rHe3n0 BBOAA Kabensa B annapart. NMonpobo-
BaTb NOAKAOUYUTb annapart K Apyroi po3eTke. YbeanTtbes, 4to
3anycKk annapata 6bin1 Npon3BeaeH NPaBULHO.
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Annapat He BakyymupyeT
nakeT MOJIHOCTbIO, B Ma-
KeTe ocTaeTcA BO3AyX,
WKW OH NOABAAETCA Nocne
n3BnevyeHns nakera.

YbeguTtecb, UTO MaKeT 3anasH Mo Bcel AaMHe naKkeTa, 6es
CKN1af0K, @ B CBAPHOW LLIOB He MOMaan KPOoLUKK uau snara. MNpo-
BEPbTE YNJIOTHUTENMN, 3AMEHUTE UX B C/Iy4ae NoBpeXAEHUA, A
TaKxKe ybeanTech, YTO NaKeT He 3aKpblBaa BO34YyX03abOpPHUK
BO BpPeMsA BaKyyMupoBaHuA. MpoBepbTe BaKyyMHbIN NakeT Ha

HasnuYne OTBEPCTUIN U NPOKOJIOB (419 3TOro NaKeT MOXHO Mo-
MeCTUTb B BOAY M C}KaTb). MonpoboBaTb BaKyyMnpoBaTb ApY-
rov naker. B BakyyMHyl0 NoOMny moraa nonacts BoZa, Nonpo-
6yliTe NPOBECTU HECKOJIbKO MPOOHbIX LMKIOB BaKyyMUPOBaA-
HuA 6e3 3anaiku.

MpoBepbTe 3anN0/IHEHWE KOHTEMHEpa, OHA He AO0J/IXKHa ObITb
nepenosiHeHa. MNpoBepbTe repPMETUYHOCTb KPbLILWKWU KOHTEN-
Hepa WM NPaBUIbHOCTb COEAMHEHUA LNAHTA, @ TaK¥Ke LLesocT-
HOCTb LWAaHra.

3anaeyHan nnacTMHa Morna neperpeTbea, ecnun He cobnogatb
nepepbiB Mexay uuknamu. Nogoxante 10 muH, 4yTobbl OHa
ocTbina. MakeT MoXKeT bbITb CANLIKOM TOHKMM (annapart pac-
cunTaH Ha paboTy c naketamu ToswmHolk 100 mkm). Mpo-
BepbTe HACTPOKY 3anaiku («Dry» / «Moist»).

Y6epuTech, YTO 3anaeyHas naaTMHa He noBpeXKaeHa. B cnyyae
Ha/ZIMuMs MOBPEXKAEHMI 3aMeHUTb HarpesaTenb U TedpsoHO-
BYl0 NeHTy. YbeamTech, YTO NakeT pacrnosaraeTca npaBu/IbHO
B 30HE BaKyyMMpPOBaHWA U1 3anaiku. MpoBepbTe, Ha nNpeameT
noBpexaeHuin 1 gepopmaumii BEpXHEE N HUKHEE YNIOTHe-
HWSA, @ TaK¥Ke NPaBUAbHO /I OHM yCTaHoB/EHbI. MonpobynTe
nepeycTaHoBUTb MX. B ciyyae Hanuuma gebopmauma uam no-
BPEXAEHUIN 3aMEHUTE UX.

AnnapaT He BaKyymupyeT
KOHTelHep

Annapat nepexuraet na-
KeT BO Bpems 3anaiku

AnnapatT He 3anauBaet
nakeTbl

7. TPAHCNOPTUPOBKA U XPAHEHMUE. YTUNIU3ALUA

e [laHHbIM annapaT MOXHO TPaHCNOPTMPOBaTb /Il0ObIM BUAOM TPaHCNOPTA B COOTBETCTBUM C
npeaynpeauTenbHbIMU HAANMUCAMW HA Tape, a TaKXe C NpaBuMaamM, AEUCTBYIOWMMMN Ha KOH-
KpPeTHOM BuAe TpaHcnopTa.

¢ [pu norpysKe v TPaHCNOPTMPOBAHMM annapaT HeNb3A KaHTOBATb M NoABepraTb yaapam. MNe-
pemMelLaTb TPAHCNOPTHYIO Tapy MO HAaKNOHHOW NOBEPXHOCTU, cobntoaan TpeboBaHua «BEPX»
nog yrnom He 6onee 15%.

¢ TpaHCNOPTMPOBKA annapaTa }Keae3HO40POKHbIM U aBTOMOOWIbHBIM TPAHCNOPTOM A0/KHA
NPOM3BOAMTLCA B KPbITbIX TPAHCAOPTHBIX CPeACTBaXx.

¢ [locne TPaHCNOPTMPOBKM annapaT AoXKeH 6biTb PaboTOCNOCOOHBIM U HE UMETb NOBPeXae-
HUW.

* Annapat JO/IKEH XPaHWUTLCA B TPAHCMOPTHOM YNaKoBKe B CKNAALCKMX MOMELLEHMUAX, obecne-
YMBAIOLLMX 3aLLUTY OT BO3AENCTBUA aTMOCHEPHBIX OCAAKOB U MEXAHUYECKMX MNOBPEKAEHUNA.

¢ He ponycKaiTe TpAcKM annapara.

¢ He xpaHuTe annapaT B NepeBepHyTOM BUAE.
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Mocne npekpaLLeHna sKCnayaTaLMm annapaTa, No UCTeYEHUM YCTaHOBNEHHOIO CPOKa CNYXKObl,
OopraHusaumu, ocyWwecTBAAIOWEN 3KCNNyaTauuio, HeobxoaMmo nepeaaTb ero nAuuy, OTBeT-
CTBEHHOMY 33 YyTWIM3aLMIO.

YTunusaumto annaparta NponsBoAnTb No 0bLwmum npasmnam nepepaboTKn BTOPUYHOIO Cbipbs B
COOTBETCTBMM C HOPMATUBHbIMW aKTaMM CTPaHbI, Fr4e annapaTt NPoXoAuT yTUAU3aUMIO.
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