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User Manual m . Vacation Button ———— Digital Wet Vacuum Button . Indications of air leaks:
Please read this manual carefully before B — Display Dry Vaguur Buition Vacuum Bag Tips [ 5
u5ing this prOduct ower On Button \ngle Beélt AuBon . ) o . ) . f J 1. Debris on the seal line (Overfilled; try a larger bag or less food).
" Clljltt;[] a9 1. Fill the bag h_alfyvay V_V'th water, seal 't_ (without vacuuming), an_d .fre_eze it for a while. ) 2. Wrinkles on the seal line (The bag is not flattened; flatten it before vacuum sealing).
Thank you for purchasing our vacuum sealer. For better and safer use, please You can use it in an lce buclfet oras |celc9bes to treat spor'ts injuries. 3. Breaks on the seal line (Poor seals due to liquid or oily foods reduce the heating
read this manual carefully before use and keep it for future reference. Left Clamp Right Clamp 2. Vacuum-st'orage f?Od' including but not limited to beans, fruit, meat, and seafood to . g element temperature. After vacuum sealing, press the single seal button again.)
Button oo 0 Button extend their shelf life. leaving at least 3cm between the food and 4. Food with hard edges: Pre-wrap the bag to prevent it from puncturing.
va c u u m s e a I e r L 3. Vacuum-storage other items: collectibles, photos, important documents, books, the machine to prevent air Ieaks.F_ ]
= s . igure
Spemal Notes Heating Strip jewelry, cards, etc. g Note: Fresh fruits and vegetables respire, so some bag expansion after
. . 4. For foods with sharp protrusions, such as bones and fish, wrap the tips with a paper vacuum sealing is normal.
1. All contents in this manual have been carefully reviewed. Our company reserves the N towel to prevent punctures in the bag
. nght of final ||l1terprz-etat|on for any ty.pograph'lcal erlrors or misunderstandings. (6 o 5 5. When using on moist foods, wipe off any moisture with a towel or wrap the bag F d Pre rvation comparison Guide
I n Stru Ctlo n M a n u al 2. This product is subject to change without prior notice. @ before vacuum-packing
z .
S @ 6. If the bag has melted, the heating element may be very hot. Allow the machine to Refrigerated Storage (0-4°C) Conventional Storage Vacuum Storage
- - cool for 90 seconds.
Product Specifications po— Figure 2 Fresh meat 1-2 Days 57 Days
Product Name: Vacuum Sealer Q(x — & o — ) Note: (I;)ofnol Iocl; th: lid v;]lhen not inl use, Tfs this will ceflu:e the shelaling sponge to Seafood & fish 1-3 Days 3-5 Days
Rated Voltage: 7.4V — eform and affect the vacuuming performance of the machine.
g . . R R — — “ Cooked meat 2-4 Days 5-7 Days
Rated Frequency: 50-60Hz Bag Clamp Bar Bag Pressing Sealing
Strip Sponge Vegetables 1-7 Days 7-10 Days
pr . Operating Instructions . i }
Button Description: Important Safety Instructions Fruits 7-14 Days 15-20 Days
Befor in r pr | refully r nd follow th 1. Charge the machine fully before use and unplug the power cord when in use. . ~ N
- Power Button: Press this button to start the machine (and the Pause Button indicator efore using our p oduct, p ease caretully ead and follow the 9 v betor ) plug fne p o Figure 3 Eggs 21-35 Days 42-52 Days
il light up) foIIowmg basic safety precautions: 2. Clean the vacuum bag containing the items and ensure the bag opening is clean and
. will light up). )
| 1] & w2 . . . . wrinkle-free. " " -
(O . Moist  Dry - Stop Button: Press this button to stop the machine during operation. 1. Before connecting the power cord, please verify that the local power supply voltage 3. Press the buttons on both ends of the vacuum machine to open the lid. Place the Frozen Storage (-16°C to -20°C) | Conventional Storage Vacuum Storage
) F;]ulse Buttoln: Plress and hold this button to vacuum, release to stop (manually control matches the voltage indicated on the appliance. open end of the fresh-keeping bag flatly between the cassette clip in the sealing Meat 3-6 months 1 year
t e_vacuum evel). ) o ) ) 2. Never operate this product with a damaged power cord or plug. Do not operate the sponge ring, ensuring there is at least 3 cm of space between the food and the
- Moist Button: (Medium Temperature) The wet vacuum indicator lights up, suitable for product if it malfunctions or is damaged. machine. (As shown in Figure 1) Fish 3-8 months 1 year
wet foods (no visible liquid in the bag). 3. Do not expose any parts, power cord, or plug to water or other conductive liquids. Do 4. Press both sides of the lid until you hear a "click" sound, indicating that the clips are
- Dry Vi Button: (Low T ture) The d indicator light itabl i i i i ’ v ’ Seafood 3-5 months 1 year
ry Vacuum Button: (Low Temperature) The dry vacuum indicator lights up, suitable not use this product in humid or hot environments. secure. (Figure 2) Figure 4
for dlry 'tTm;' b ni cally perf he sindl | functi 4. When cleaning the machine, unplug the power cord and wipe the surface with a damp 5. Select the appropriate moist/dry vacuuming mode based on the thickness of the
° Sea‘ (;n ; l;t;on. r:lss tTIhs' buttton ;0 T:tolr_?amf:?hy ‘;e ?rm i .e single seal function towel. Do not use corrosive Iqu|ds_. ) food/bag. (Figure 3) External cutter - Easily customize bag size Figure 5 Room '{zeé?g;aitil;%)storage Conventional Storage Vacuum Storage
(restart after 20 seconds). This extends the life of the heating wire. 5. In the wet mode, only foods containing a small amount of water can be vacuum-packed. 6. Once the vacuum seal is complete, press the buttons on both sides to open the lid A
Never vactfum-pack liquid foods; these foods lare sultéble onIY for sealed packaging. and remove the sealed package. (Figure 4) Bread 2-3 Days 5-7 Days
6. When placing sealed or vacuum-packed plastic bags in the microwave, be sure to 7. After sealing, let it rest for 20 seconds. (If the rest is too short, the heating strip will Biscuits 4-6 Months Over 1 Year
Display Status: punch ventilation holes in the bag first. . overheat, affecting the vacuum effect.)
7. Closely supervise children when using this product. Do not use this product as a toy. Rice/Flour 4-10 Months Over 1 Year
- Standby: The operating indicator lights steadily. 8. After use, do not touch the heating element to avoid burns. The vacuum sealer takes 30 Note: Vacuuming requires patterned or gusseted bags; regular bags can 5 B 36 Month Over 17
- Operating: The operating indicator flashes. seconds to evacuate air and about 10 seconds to seal. If the number 1-30 appears only be sealed. canuts/beans - Vionths ver 1 rear
once, followed by a number, it indicates the remaining sealing time. This is normal and Tea 3-6 Months Over 1 Year
should not be stopped. PO
EN 3 EN 4 EN 5 EN 6 EN 7 EN 8
B d | t Impuls-Taste Digital-Display Moist.Tast 8. Beriihren Sie nach Gebrauch nicht das Heizelement, um Verbrennungen zu vermeiden. A ich fiir L ftl K
edienungsanleitung [N i — . : ergert bonti - nzeichen fiir Luftlecks:
9 9 Bltte Iesen SIe dlese Anleltung vor Gebrauch ‘ Stop-Taste Dry-Taste Das Vakuumlergerat. bendtigt 30 Se.kunden zum I'Evakweren dfer Luft und etwa .10 ‘
remam Ein-/Aus-Taste Siegel-Taste Sekunden zum Versiegeln. Wenn die Zahl 1-30 einmal erscheint, gefolgt von einer Zahl, b 1. Schmutz an der Siegellinie (Uberfiillung; versuchen Sie es mit einem gréReren Beutel
. i
sorgfaltlg durCh' \ Integrierter zeigt dies die verbleibende Versiegelungszeit an. Dies ist normal und sollte nicht =] oder weniger Lebensmitteln).
Beutelabtrenner gestoppt werden. —_—— 2. Falten an der Siegellinie (Der Beutel ist nicht flachgedriickt; driicken Sie ihn vor dem
Vielen Dank fiir den Kauf unseres Vakuumierers. Fiir eine optimale und sichere g inund | Sie mindestens 3 Vakuumieren flach).
o™ : " - ) - - E—— | ein und lassen Sie mindestens 3 cm
Nutzung lesen Sie diese Anleitung bitte vor Gebrauch sorgféitig durch und Linker Rechter Tlpps zum Vakuumieren - = == " \bstand zwischen Leb ittel 3. Risse an der Siegellinie (Unzureichende Siegelnaht aufgrund von fliissigen oder 8ligen
- bewahren Sie sie zum spiteren Nachschlagen auf. Verriegelungshebel Sie mindestens 3 cm stand zwischen Lebensmitte ) ) ! ) N )
Verriegelungshebel gelung o — = und Gerét, um Luftlecks zu vermeiden. Lebensmitteln verringert die Temperatur des Heizelements. Driicken Sie nach dem
1. Fullen Sie den Beutel zur Halfte mit Wasser, verschlieBen Sie ihn (ohne ihn zu ! N . . SRR .
Besondere Hinweise A ) o A e L Abbildung 1 Vakuumieren die Taste fiir die Einzelversiegelung erneut.)
Heizdraht Dichtungsschwamm é/.akL!!.lr;T'llleren)BU:d f:”eren Sie '2” k:rz Ie':" Sie konnen 'hz in einem Eiskibel oder als 4. Lebensmittel mit harten Kanten: Verpacken Sie den Beutel vor, um ein Durchstechen zu
) ; - . iswurfel zur Behandlung von Sportverletzungen verwenden. verhindern.
1. Alle Inhalt:e dlelser Anléltung wurden sorgféltig gepriift. Tippfehler oder / \ 2. Vakuumieren Sie Lebensmittel wie Bohnen, Obst, Fleisch und Meeresfriichte, um deren . . X . L X
Missverstandnisse bleiben vorbehalten. S — Haltbarkeit zu verlingern Hinweis: Frisches Obst und Gemiise atmen, daher ist eine gewisse Ausdehnung des
- . A i Us = ° i
Bed |en u ngsa n I eltU ng 2. Anderungen an diesem Produkt vorbehalten. B —— 3. Vakuumieren Sie andere Gegensténde wie Sammlerstiicke, Fotos, wichtige Beutels nach dem Vakuumieren normal.
( ——————— Dokumente, Biicher, Schmuck, Karten usw. - = - = -
o
~ . 4. Wickeln Sie die Enden von Lebensmitteln mit scharfen Kanten, wie Graten und Fisch, verglelehSIe“'fade“ fur Lebensmlttelko“servlerung
Produktspezﬂikatlonen y mllt einem I?’apneftuch ein, um Loche?r im Bgutel zu vlermfalden. . ' Abbildunc 2 Gekilhite Lagerung (04 °C) | Konventionelle Lagerung] _ Vakuumlagerung
. . Linker ; g Rechter 5. Wischen Sie bei feuchten Lebensmitteln die Feuchtigkeit vor dem Vakuumieren mit ung
Produktname: Vakuumierer Verriegelungsclip, Verriegelungsclip einem Handtuch ab oder wickeln Sie den Beutel ein. Rohes Fleisch 1-2 Tage 5-7 Tage
Nennspannung: 7,4V s — I i YV 6. Wenn der Beutel geschmolzen ist, kann das Heizelement sehr heif sein. Lassen Sie v tricht I Fisch 3T 5T
: — —— ‘ das Gerat 90 Sekunden abkiihlen. eeresiruchte und Fisc —3 Tage — Tage
Nennfrequenz: ~ 50-60 Hz Folienrollen-Halter Beutelfiihrung  Dichtungsschwamm i
Hinweis: Verriegeln Sie den Deckel nicht, wenn das Gerét nicht verwendet wird, da sich Gekochtes Fleisch 24 Tage 5-7 Tage
- . . . . . sonst der Dichtungsschwamm verformt und die Vakuumierleistung beeintrachtigt wird. Gemiise 1-7 Tage 7-10 Tage
Tastenbeschreibung: Wichtige Sicherheitshinweise 9 9
- Ein-/Aus-Taste: Driicken Sie zum Einschalten des Geréts. Die Bereitschafts-Anzeige Bitte lesen und befolgen Sie vor der Verwendung unseres Bedlenungsanleltung! Abbildung 3 Obst 714 Tage 15-20 Tage
G n &y e leuchtet auf. ) Produkts die folgenden grundlegenden Sicherheitshinweise: 1. Laden Sie das Geréat vor Gebrauch vollstandig auf und ziehen Sie den Netzstecker, Eier 21-35 Tage 42-52 Tage
Stop  Pulse Maist  Dry - Stopp-Taste: Unterbricht den aktuellen Vorgang sofort. & wenn es in Betrieb ist. f
. . 1. Stellen Sie vor dem AnschlieBen des Netzkabels sicher, dass die értliche Netzspannun )
- Vakuum-Taste (Impuls-Modus): Taste gedriickt halten, um den Vakuumvorgang zu it dor auf dem Geréit b s ibereinstimmt P 9 2. Reinigen Sie den Vakuumbeutel mit den Lebensmitteln und stellen Sie sicher, dass die | i Gefrorene Lagerung Konventionell Vakuumi
starten. Loslassen, um anzuhalten. Ermdglicht die préazise manuelle Kontrolle des mit deraut dem >erat angegebenen Spannung dbereinstimmt. Beuteldfinung sauber und faltenfrei ist. os sl = (-16 °C bis -20 °C) onventionelle Lagerung | Vakuumlagerung
Vakuumniveaus fiir empfindliche Lebensmittel. 2 Betre!ben S!e dieses PrOdUK.t niemals mit einem be§chad|gten Netzkabel oderﬂSFecF(er. 3. Driicken Sie die Kndpfe an beiden Enden des Vakuumiergerats, um den Deckel zu Fleisch 3_6 Monate 1 Jahr
- NASS-Modus: Wahlen Sie fiir feuchte bzw. weiche Lebensmittel (z.B. Obst, Fisch, Betrelbenl Sie .das Pr_Od“kt.n'Cht’ wenn es Feh!funktlonen aufweist oder beschadigt ist. offnen. Legen Sie das offene Ende des Frischhaltebeutels flach zwischen die
Suppen). Das Gerét regelt die Saugstarke intelligent, um ein Einsaugen von 3. Setzen Sie keine Teile, kein Netzkabel und keinen Stecker Wasser oder anderen Kassettenklammer im Dichtungsschwammring. Achten Sie darauf, dass zwischen ) Fisch 3-8 Monate 1 Jahr
Fliissigkei hi leitfahigen Fliissigkeiten aus. Verwenden Sie dieses Produkt nicht in feuchten oder Lebensmittel und Gerét mindestens 3 cm Platz bleiben. (Siehe Abbildung 1.) Abbildung 4 -
ssigkeit zu verhindern. heilen Umdeb N Sie beide Sei B . T ) Meeresfriichte 3-5 Monate 1 Jahr
- TROCKEN-Modus: Wahlen Sie fiir trockene, harte Lebensmittel (z.B. Kaffee, Nudeln, ?' en lmge UnQ?”: i ) o ) 4. Driicken Sie ben(lie eiten d'es Deckels, bis ein Klicken ertdnt. Dies signalisiert, dass die Extormor Cuttor — Passen Sio die BeutolorSte qanz einfach an Abbidung 5
Niisse). Das Gerét erzeugt ein maximales Vakuum fiir langste Haltbarkeit. 4. Zl_ehe.n Sie zum Reinigen des Geréts den l\.letzs.teck“er und msc_hen. Sle_ die Oberflache s azla.:}meg? fgst sﬁz:r:).l(ibl;llduEgbZ.) Hole/Boutols d o N / 9 9 e
- Nur Siegeln: Versiegelt Beutel, ohne vorher ein Vakuum zu erzeugen. Ideal zum mit einem feucht?n Tuch ab. Ven:ven.den Sl.e keupe atzenden Flussugkelten. . Trzc:er; v'ziﬁ;i;odfs e(ASts)ndinen;Tl els/Beutels den passenden Nass- g (295 °C bis 42 oc)pe Konventionelle Lagerung| Vakuumlagerung
VerschlieRen von bereits vakuumierten Beuteln oder trockenen Lebensmitteln. 5. Im Nassmodus kénnen nur Lebensmittel mit geringem Wasseranteil vakuumverpackt 6. Sobald das Vakuumieren ab. hlg en ist. driicken Sie die Knéofe an beiden Seit Brot At T
werden. Vakuumieren Sie niemals flissige Lebensmittel; diese Lebensmittel eignen sich - 50! ;’ [;’5 kal ””'I‘;fere” a 3?0 ossen IIS , V”‘C er:( e die nop: an ?Ab?:ld el ez') ro —5 lage —/ lage
nur fiir versiegelte Veroackungen. um den Deckel zu 6ffnen und die versiegelte Verpackung zu entnehmen. ildung 4. ~ -
An = - . g. P 9 . R 7. Nach dem Versiegeln 20 Sekunden ruhen lassen. (Ist der Rest zu kurz, Gberhitzt der Kekse 4-6 Monate Uber 1 Jahr
zelgestatus. 6. Wenn Sie versiegelte oder vakuumverpackte Plastikbeutel in die Mikrowelle geben, ) ) o - -
| si her Beliift lcher in den Beutel Heizstreifen, was den Vakuumeffekt beeintrachtigt.) Reis/Mehl 4-10 Monate Uber 1 Jahr
- Standby: Die Betriebsanzeige leuchtet dauerhaft. stanzen sle vorher Beltitungsiocher in den Beufe. P :
) K . X X 7. Beaufsichtigen Sie Kinder bei der Verwendung dieses Produkts. Verwenden Sie dieses Hinweis: zum Vakuumieren sind gemusterte oder Seitenfaltenbeutel erforderlich; Erdniisse/Bohnen 3-6 Monate Uber 1 Jahr
- Betrieb: Die Betriebsanzeige blinkt. . X . .
Produkt nicht als Spielzeug. normale Beutel kénnen nur versiegelt werden. —
Tee 3-6 Monate Uber 1 Jahr
DE 9 DE 10 DE 11 DE 12 DE 13 DE 14
Manuale utente m Pulsante Vacanza Display Pulsante Soft 0 Liuidi 8. Dopo I'uso, non toccare I'elemento riscaldante per evitare ustioni. La macchina per .
. IS[ ulsante Sottovuoto Liquidi - . . . ) - . H H i di H ia:
Leggere attentamente questo manuale prima Pulsante Arresto | Digitale Pulsante Sottovuoto Asciutto sottovuioto impiega 30 secondi per evacuare [aria e circa 10 secondi per sigillare. Se i Indicazionl di perdite d'aria
N ay= “ Pulsante di Accensione — [ Pulsante Saldatura Singola numero 1-30 appare una volta, seguito da un numero, indica il tempo di sigillatura | 1. Residui sulla linea di saldatura (troppo pieno; provare un sacchetto piti grande o meno
di utilizzare il prOdotto- E Lama Laterale rimanente. Questo & normale e non deve essere interrotto. = cibo).
2 Esterna = = 2. Grinze sulla linea di saldatura (il sacchetto non e appiattito; appiattirlo prima di sigillare
- Grazie per aver acquistato la nostra macchina sottovuoto. Per un utilizzo migliore Pulsante I | ' sottovuoto).
M a c c h I n a e piu sicuro, leggere attentamente questo manuale prima dell'uso e conservarlo Morsetto Lo L Pulsante COHSIgll peri sacchetti sottovuoto e M - lasciando almeno 3 cm tra I'alimento 3. Interruzioni sulla linea di saldatura (Le saldature scadenti dovute a cibi liquidi o oleosi
per riferimento futuro. Sinistro [ R Vois Morsetto Destro o o e g e = e la macchina per evitare perdite d'aria. riducono la temperatura dell'elemento riscaldante. Dopo la sigillatura sottovuoto,
— . 1. Riempire il sacchetto a meta con acqua, sigillarlo (senza sottovuoto) e congelarlo per Figura 1 premere nuovamente il pulsante di sigillatura singola).
tt t Note SPECIall Strisce Riscaldanti un po'. E|-")ofss,lb“? utiliilzalrlo in un secchiello del ghiaccio o come cubetti di ghiaccio per 4. Alimenti con bordi duri: preavvolgere il sacchetto per evitare che si fori.
s‘. '.v‘l" '. . - . - . curare gli infortuni sportivi.
" T.Ut.t' ' Con.tle;l{t' a d(.‘l.‘esm mam.’ale Sf.o n? st anema":.eme r.'?sn' Laf.n?s"a azienda \ 2. Conservare sottovuoto alimenti: inclusi, a titolo esemplificativo ma non esaustivo, Nota: la frutta e la verdura fresca respirano, quindi una certa espansione del sacchetto
‘S' fiserval .'”t.m i interpretazione finale per eventuali errori tipografici o fagioli, frutta, carne e frutti di mare per prolungarne la durata di conservazione. dopo la sigillatura sottovuoto & normale.
incomprensioni. 3. Conservare sottovuoto altri oggetti: oggetti da collezione, foto, documenti importanti,
Manuale di istruzioni 2. Questo prodotto & soggetto a modifiche senza preavviso. libri, gioielli, cartoline, ecc. Guida comparativa per la conservazione degli alimenti
. 4. Per alimenti con sporgenze taglienti, come lische e pesce, avvolgere le punte con un
SpeCIﬁche del prOdotto — tovagliolo di carta per evitare forature nel sacchetto. ! Conservazione refrigerata Conservazione Conservazione
) ) Morsetto Morsetto 5. Quando si utilizza su alimenti umidi, asciugare I'umidita con un panno o avvolgere il Figura 2 (0-4°C) convenzionale sottovuoto
Nome del prodotto:  Macchina sottovuoto Sinistro Destro sacchetto prima di metterlo sottovuoto. Carne cruda 1-2 giorni 5-7 giorni
Tensione nominale: 7,4V —— 6. Se il sacchetto si & sciolto, I'elemento riscaldante potrebbe essere molto caldo. P - py—
o ’ I / . i | hi P rutti di mare e pesce -3 giorni -5 giorni
Frequenza nominale: 50-60 Hz Supporto per rotolo Strisce Pressa _ Spugna Sigilante Lasciare raffreddare la macchina per 90 secondi nall o
Sacchetto Nota:non bloccare il coperchio quando non in uso, poiché cid causerebbe la deformazione Carne cotta 2-4 giorni 5-7 giorni
Descrizione dei pu'santi: della spugna sigillante e comprometterebbe le prestazioni di aspirazione della macchina. Verdure 1-7 giomi 7-10 giomi
- Pulsante di accensione: premere questo pulsante per avviare la macchina (e la spia Importantl lStI'uZIOI'II dl Slcurezza |struzioni per |'uso! Figura 3 Frutta 7-14 giorni 15-20 giorni
del pulsante di pausa si illuminera). Pri PRRPrTS P .
rima di utilizzare il nostro prodotto, leggere attentamente e Uova 21-35 giorni
. . . . : ; : ! ; ; -35 giorni 42-52 giorni
0] n &1! =y - Pulsante di arresto: premere questo pulsante per arrestare la macchina durante il . . P . . 1. Caricare completamente la macchina prima dell'uso e scollegare il cavo di
Stop  Puis Mast  Dry funzionamento. seguire le seguenti precauzioni di sicurezza di base: alimentazione quando & n uso. o . .
- Pulsante di aspirazione: tenere premuto questo pulsante per aspirare, rilasciare per 1. Prima di collegare il cavo di alimentazione, verificare che la tensione di alimentazione 2 Pu“n; "ttsacil:heﬁﬁt Somv::m ri:onr:enente gli alimenti e assicurarsi che apertura del Co?::r_\;zz:tén: _szl.(l)r?g;ata g:xrré%:?ar;: Cc;r;i%rzﬂtz)it%ne
arrestare (controllare manualmente il livello di aspirazione). locale corrisponda a quella indicata sull'apparecchio. sacchetlo sia pullla e senza pieghe. ™, . e
- Pulsante Sottovuoto Liquidi: (Temperatura Media) Lindicatore del sottovuoto liquidi . - o . . 3. Premere i pulsanti su entrambe le estremita della macchina sottovuoto per aprire il Carne 3.6 mesi 1 anno
u ' .q - ren P! e =i q 2. Non utilizzare mai questo prodotto con un cavo di alimentazione o una spina coperchio. Posizionare I'estremita aperta del sacchetto salvafreschezza in modo piatto
si illumina, adatto per alimenti umidi (nessun liquido visibile nel sacchetto). danneggiati. Non utilizzare il prodotto in caso di malfunzionamento o danni. tra la clip della cassetta nell'anello di spugna sigillante, assicurandosi che ci siano Pesce 3-8 mesi 1 anno
- Pulsante di aspirazione a secco: (bassa temperatura) la spia di aspirazione a secco 3. Non esporre alcun componente, il cavo di alimentazione o la spina all'acqua o ad altri almeno 3 cm di spazio tra 'alimento e la macchina. (Come mostrato in Figura 1) Figura 4 Frutt di 2.5 mesi 1
siillumina, adatto per alimenti asciutti. liquidi conduttivi. Non utilizzare questo prodotto in ambienti umidi o caldi. 4. Premere entrambi i lati del coperchio fino a sentire un "clic", che indica che i fermagli — - - - —— - rutti dimare > mest anno
- Pulsante Saldatura Singola: Premere questo pulsante per eseguire automaticamente 4. Durante la pulizia della macchina, scollegare il cavo di alimentazione e pulire Ia sono fissati. (Figura 2) Taglierina esterna: personalizzare facilmente le dimensioni del sacchetto Figura 5
la funzione di sigillatura singola (riavvio dopo 20 secondi). Questo prolunga la durata superficie con un panno umido. Non utilizzare liquidi corrosivi. 5. Selezionare la modalita di aspirazione per liquidi/secchi appropriata in base allo ’ Conservazione a temperatura Conservazione Conservazione
del filo riscaldante. 5. In modalita umido, & possibile confezionare sottovuoto solo alimenti contenenti una spessore deII'aIimento/saf:c.hetto. (Figura 3) ) ) o ambiente (da 25 °C a +2°C) oonvenlzwnAale souovluot?
i piccola quantita di acqua. Non confezionare mai sottovuoto alimenti liquidi; questi 6. Ung VC_JIta compl_etata. la sigillatura sotftoyuoto, _pr.emere |.pulsantl su entrambi i lati per Pane 2-3 giorni 5-7 giorni
Stato del d|sp|ay: alimenti sono adatti solo per confezioni sigillate. aprire il cgperchlo e rimuovere la confezione sngllla\la. (Flgura 4) ) p— 6 mosi Oltre 1 anmo
indi i i n i : 6. Quando si inseriscono sacchetti di plastica sigillati o sottovuoto nel microonde. 7 Dopo lasigillatura, lasciare riposare per 20 secondi. (Se il resto & troppo corto, la
- Standby: L'indicatore di funzionamento si accende in modo fisso. Ce RN ) ) p ) ’ g ) ’ striscia riscaldante si surriscalda, compromettendo I'effetto del vuoto.) Riso/Farina 4-10 mesi Oltre 1 anno
- In funzione: L'indicatore di funzionamento lampeggia. assicurarsi di praticare prima dei fori di ventilazione nel sacchetto. . ) A ] . ) i
7. Sorvegliare attentamente i bambini durante I'utilizzo di questo prodotto. Non utilizzare Nota: perla sottovuoto sono necessari sacchetti con motivo o soffietti; i sacchetti normali Arachidi/Fagioli 3-6 mesi Oltre 1 anno
uesto prodotto come un giocattolo. possono essere solo sigillati.
g P 9 Te 3-6 mesi Oltre 1 anno
IT 15 IT 16 IT 17 IT 18 IT 19 IT 20
- N 8. Apres utilisation, ne touchez pas I'élément chauffant pour éviter les bralures. L'appareil
Manuel de l'utilisateur m - . . Bouton de pause Affichage Bouton d'aspiration humide ) " ) : . H i B i
Veuillez lire attentivement ce manuel avant Bouton d'arrét numérique Bouton d'aspiration séche met 3‘0 secondesl pour évacuer Ialrlelt environ .10 seconclles.pour sceller. Si les chiffres . Indications de fuites dair :
Bouton de mise sous scellage simple de 1 a 30 apparaissent une fois, suivis d'un chiffre, cela indique le temps de scellage = 1. Débris sur la ligne de soudure (trop plein ; essayez un sac plus grand ou moins
d‘utiliser ce produit tensi — A NP ‘ _ ;
p ] ension Lame latérale restant. Ceci est normal et ne doit pas étre interrompu. k d'aliments).
externe - - 2. Plis sur la ligne de soudure (le sac n'est pas aplati ; aplatissez-le avant la mise sous
- < Merci d'avoir acheté notre machine a emballer sous vide. Pour une utilisation Bouton d Conseils pour les sacs sous vide N vide).
optimale et en toute sécurité, veuillez lire attentivement ce manuel avant outon de ) ] } - " N " -
MaCh I ne a em bal Ier uzl;sation etle c:nservel:' :)ou‘: ,Z;é,:n'ce ultériell.‘nlre uetav pince Biil:::)zriﬁe 1. Remplissez le sac a moitié d'eau, fermez-le (sans le mettre sous vide) et congelez-le N ~ aumoins 3o - en I_alssant au'moms 3 cm er'llr_e les 3. Rulpture (’ie Ifa ligne del soudure (U’mle mauvaise soudure ‘due a qes a||menlts liquides ou )
: gauche p quelques instants. Vous pouvez l'utiliser dans un seau & glace ou comme glagons pour - aliments etlappare‘ll pour éviter huileux réduit la température de I‘element chauffant. Apres la mise sous vide, appuyez a
- Remarques _ soigner les blessures sportives. les fuites dair. Figure 1 nouveau sur e bouton de soudure unique.) ' .
sous v Ide Bande chauffante Eponge de scellage 2. Conservez sous vide les aliments : haricots, fruits, viandes et fruits de mer, notamment 4. Aliments a bords durs : Pré-emballer le sac pour éviter toute perforation.
1. L |ntlegrallte du cclmtelnu de f:e rAnanllJeI a été soigneusement verlﬁefe. Notre société pour prolonger leu.r dur.ee de con'servatloln. ' Remarque - Les fruits et légumes frais respirent ; une certaine dilatation du sac aprés
se réserve le droit d'interprétation finale en cas d'erreur typographique ou de 5 = 3. Conservez sous vide d'autres objets : objets de collection, photos, documents a mise sous vide est donc normale
malentendu. E“\’ = 5 | importants, livres, bijoux, cartes, etc. :
Man Uel dlutlllsatlon 2. Ce produit est sujet & modification sans préavis. @ g ° )} 4. Pour les aliments présentant des protubérances pointues, comme les arétes et le Guide comparatif de conservation des aliments
°© / poisson, enveloppez les extrémités dans du papier absorbant pour éviter de perforer le
Spécifications du produit p— sac. _ R Conservation au Conservation Conservation
Pi . 5. Pour les aliments humides, essuyez I'humidité avec un torchon ou enveloppez le sac Figure 2 réfrigérateur (0-4 °C) conventionnelle sous vide
Nom du produit : Machine a emballer sous vide a'[?g:e ( (@ — — ::2_‘:: avant la mise sous vide. Viande crue 12 iours 5.7 iours
Tension nominale 7.4V 9 . ’T ‘ ! 6. Si le sac a fondu, I'élément chauffant peut étre trés chaud. Laissez I'appareil refroidir ! !
Fré inale:  50-60 H - I : / pendant 90 secondes. Fruits de mer et poissons 1-3 jours 3-5 jours
requence nominaie : a z Porte-rouleau Bande de Eponge de scellage R N il | el Putili | - -
pression du sac .emarq'u'e' : Ne verrouillez pas le couvercle lorsque vous ne lutilisez pas, car cela Viande cuite 2-4 jours 57 jours
T déformerait I'éponge de scellage et affecterait les performances de mise sous vide de
Description des boutons : rappareil. Légumes 17 jours 7-10 jours
- Bouton Marche/Arrét : Appuyez sur ce bouton pour démarrer I'appareil (le voyant du Con5|gnes de sécurité importantes Mode d'emploi ! Figure 3 Fruits 7-14 jours 15-20 jours
bouton Pause s'allume). o ) Avant d'utiliser notre produit, veuillez lire attentivement et ploi = CEufs 21-35 jours 42-52 jours
(ORI} - Bouton Arrét : Appuyez sur ce bouton pour arréter appareil en cours de respecter les précautions de sécurité de base suivantes : 1. Chargez complétement I'appareil avant utilisation et débranchez le cordon
fonctionnement. d'alimentation pendant I'utilisation. _ _ _
- Bouton Vide : Appuyez longuement sur ce bouton pour mettre sous vide, relachez-le 1. Avant de brancher le cordon d'alimentation, vérifiez que la tension du secteur local 2. Nettoyez le sac sous vide contenant les aliments et assurez-vous que l'ouverture est Cons:;vgépnzcoorgelee ogr?c::t?é?\trlglile Ocmservg;ion
pour arréter (contrle manuel du niveau de vide). correspond a celle indiquée sur lappareil. propre et sans plis. _ _ _ _ C 4 ) : SOUS vide
- Bouton d'aspiration humide : (température moyenne) Le voyant d'aspiration humide 2. N'utilisez jamais cet appareil i le cordon d'alimentation ou la fiche est endommagé(e). 3. Appuyez sur les bo'uton's SllthJéS aux deux ethé"P'téS d‘f I'appareil pour ouvrir le Viande 3-6 mois 1an
s'allume, adapté aux aliments humides (aucun liquide visible dans le sac). N'utilisez pas 'appareil s'il présente un dysfonctionnement ou est endommageé. cot{vercle. Placez I'extrémité ouverte du sac fral(.?heljlr a plat entre le C.“p de I.a cassette Poisson 3-8 mois 1an
- Bouton Vide sec : (Basse température) Le voyant de vide sec s'allume, adapté aux 3. N'exposez pas les pieces, le cordon d'alimentation ou la fiche & I'eau ou a tout autre et lanneau de fermettjre en mousse, en veillant a laisser un espace d'au moins 3 cm Figure 4 - -
aliments secs. liquid duct Nt ¢ id q R ts humid entre les aliments et I'appareil. (Voir Figure 1) Fruits de mer 3-5 mois 1an
. . . \quide conducteur. Nullisez pas cet apparell dans des environnements humides ou 4. Appuyez des deux cotés du couvercle jusqu'a entendre un « clic », indiquant que les Figure 5
- Bouton de scellage simple : Appuyez sur ce bouton pour exécuter automatiquement chauds. clips sont bien fixés. (Figure 2) 9
la fonction de scellage simple (redémarrage aprés 20 secondes). Cela prolonge la 4. Lors du nettoyage de I'appareil, débranchez le cordon d'alimentation et essuyez la 5. Sélectionnez le mode d'aspiration humide/sec approprié en fonction de I'épaisseur des Consg.rva:;o;sé%njﬁirgéure cgr?ces:tri‘é?ltril%rl}e Conservation
durée de vie du fil chauffant. surface avec un chiffon humide. N'utilisez pas de liquides corrosifs. aliments/du sac. (Figure 3) — - 2 - - souslwde
L Y 5. En mode humide, seuls les aliments contenant une petite quantité d'eau peuvent étre 6. Une fois la mise sous vide terminée, appuyez sur les boutons situés aux deux Pain 2-3 jours 5-7 jours
Etat de I'écran : mis sous vide. Ne mettez jamais sous vide les aliments liquides ; ces aliments ne extrémités .pour ouvrilr le cquvercle et retirer I'emballage slcellé. (Figure 4) Biscuits 4-6 mois Plus d'un an
- Veille : Le voyant de fonctionnement est allumé en continu. conviennent qu'a un emballage hermétique. 7. Apres la mise sous vide, laissez rep0§er 20 secondes. (Si Pe support est trop court, la - - - -
6. Lorsque vous placez des sacs en plastique scellés ou sous vide au micro-ondes, veillez bande chauffante surchauffera, ce qui affectera I'effet du vide.) Riz/Farine 4-10 mois Plus d'un an
- En fonctionnement : Le voyant de fonctionnement clignote. - Lorsq P plastiq ,
a percer des trous d'aération au préalable. Remarque : La mise sous vide nécessite des sacs & motifs ou a soufflets ; les sacs Cacahuétes/Haricots 3-6 mois Plus d'un an
7. Surveillez attentivement les enfants lorsqu'ils utilisent cet appareil. Ne I'utilisez pas ordinaires ne peuvent étre que scellés. - -
. Thé 3-6 mois Plus d'un an
comme un jouet.
FR 21 FR 22 FR 23 FR 24 FR 25 FR 26
Botn de vacaciones Pantalla Botén d (o himed 8. Después de su uso, no toque la resistencia para evitar quemaduras. La envasadora al
. —_— oton de vacio himedo . . . H 5 ira-
Manual del usuario m Lea este manual detenidamente antes de Boton de parada digital Botén de vacio seco vzf\uo tarda 30 segundos en. evacuar ellalre y l{no.s 10 S§gundos en sellar. Si aparece el = Indicaciones de fugas de aire:
Botén de encendido — [ Botén de sellado simple namero 1-30 una vez, seguido de un ndmero, indica el tiempo de sellado restante. Esto - 1. Residuos en la linea de sellado (Sobrellenado; pruebe con una bolsa méas grande o con
usar este producto. [E Cuchilla es normal y no debe detenerse. 8 menos alimentos).
2 lateral externa - . 2. Arrugas en la linea de sellado (La bolsa no esta plana; aplanela antes de sellar al
Gracias por adquirir nuestra selladora al vacio. Para un uso éptimo y mas I Consejos para usar la bolsa de vacio vacio).
seguro, lea este manual detenidamente antes de usar y consérvelo para Boton de Botén de . | ) | . I deijando al 3 tre el . . . " -
V4 futuras consultas. abrazaderd o ravadara 1. Llene la bolsa hasta la mitad con agua, séllela (sin envasar al vacio) y congélela por un Gendo sl menos 36 4 eﬁi;:n?o ?T;crféqfi:ae:arrz e 3. Ro\yras en la linea de sellado (Un sellado deficiente debido a allfnentos liquidos o’
e a ora a vac‘o izauierd ‘ siop tiempo. Puede usarla en una cubitera o como cubitos de hielo para tratar lesiones —_— —_— ! ! aceitosos reduce la temperatura del elemento calefactor. Después de sellar al vacio,
= fzquierda R, derecha i evitar fugas de aire. Fi 1 vuelva a presionar el boton de sellado simple)
Notas especiales oy deportivas. gura P pe. _ .
Banda calefactora 2. Aimacene alimentos al vacio: incluyendo, entre otros, legumbres, fruta, carne y 4. Alimentos con bordes duros: Envuelva la bolsa previamente para evitar perforaciones.
1. Todo el contenido de este manual ha sido revisado cuidadosamente. Nuestra \ mariscos para prolongar su vida util. Nota: L. .
. e . \ . . . . . : Las frutas y verduras frescas respiran, por lo que es normal que la bolsa se
empresa se reserva el derecho de interpretacion final ante cualquier error Z = 5 S 3. Aimacene otros articulos al vacio: objetos de coleccion, fotos, documentos importantes, expanda un poco después de sellar al vacio
tipografico o malentendido. E“’ > =l N libros, joyas, tarjetas, etc. :
Manual de InStrUCCIOI’]eS 2. 2. Este producto esta sujeto a cambios sin previo aviso. \ @ 7] ° )) 4. Para alimentos con protuberancias afiladas, como espinas y pescado, envuelva las Guia comparativa de conservacion de alimentos
© o puntas con una toalla de papel para evitar perforaciones en la bolsa.
Especiﬁcaciones del producto — 5. Al usarla con alimentos 'humedos, seque la humedad con una toalla o envuelva la bolsa Almacenamiento Almacenamiento Almacenamiento
antes de envasar al vacio. Figura 2 refrigerado (0-4 °C) convencional al vacio
Nombre del producto: Selladora al vacio Ait;rauzizijeara == I% Az;aéi?sa 6. Si la bolsa se ha derretido, el elemento calefactor puede estar muy caliente. Deje que Carne cruda 12 dias 5.7 dias
Voltaje nominal: 7.4V q —7 —1 — = 7v‘_r la maquina se enfrie durante 90 segundos.
F . inal: 50-60 H I L Mariscos y pescados 1-3 dias 3-5 dias
recuencia nominal: - z Soporte pararollo  Banda de presién  Esponja de sellado Nota: No bloquee la tapa cuando no esté en uso, ya que esto deformara la esponja de N 3 ;
de la bolsa sellado y afectara el rendimiento de la maquina. Carne cocida 2-4 dias 5-7 dias
Descripcion de los botones: Instrucciones de uso Verduras 1-7 dias 7-10 dias
- Botén de encendido: Presione este botdn para encender la maquina (el indicador del Instrucciones Importantes de segurldad ) Frutas 7-14 dias 15-20 dias
botén de pausa se iluminara) R 1. Cargue la maquina completamente antes de usarla y desenchufe el cable de Figura 3
1 n & e Q) - Botoén de parada: Presione éste botén para detener la maquina durante el A-nte-s de usar rlues-tro prOd:uFto’ lea atenta-mem:e y siga las alimentacién cuando esté en uso. Huevos 21-35 dias 42-52 dias
© Stop  Pulse Maist  Dry funcionamiento : siguientes precauciones basicas de seguridad: 2. Limpie la bolsa de vacio que contiene los alimentos y asegurese de que la abertura
. - . . . . esté limpia y sin arrugas. - - -
- Botén de vacio: Mantenga presionado este boton para vaciar; suéltelo para detener 1. Antes de conectar el cable de alimentacion, verifique que el voltaje de la fuente de 3. Presione los botones en ambos extremos de la maquina de vacio para abrir la tapa. Almac(%:i:r:iclze:t_t;:?g)gelado Alc“;f‘%ee';i?;':;‘r Nma;iev';i?gﬁnt°
(controle manualmente el nivel de vacio). alimentacion local coincida con el voltaje indicado en el aparato. Coloque el extremo abierto de la bolsa de conservacion de alimentos de forma plana -
- Botén de vacio humedo: (Temperatura media) El indicador de vacio humedo se 2. Nunca utilice este producto con un cable de alimentacion o enchufe dafiado. No utilice entre el clip del casete en el anillo de esponja de sellado, asegurandose de que haya al Came 3-6 meses 1afio
ilumina, ideal para alimentos h‘umedos (sin |I’quid.0 v‘isible en la bolsa). el producto si presenta fallas o estéa dafiado. mgnos 3 cm de espacio entre los alimentos y la maquina. (Como se muestra en la ) Pescado 3-8 meses 1 afio
- Botén de vacio en seco: (Baja temperatura) El indicador de vacio en seco se 3. No exponga ninguna pieza, cable de alimentacion ni enchufe al agua ni a otros liquidos Figura 1) Figura 4 - -
ilumina, ideal para articulos secos. conductores. No utilice este producto en ambientes himedos o calurosos. 4. Pre’sion‘e arr]bos Iado‘s de la tapa hasta que oiga un "clic", lo que indica que los clips — - . Mariscos 3-5 meses 1 afio
- Botén de sellado simple: Presione este boton para realizar automaticamente la 4. Al limpiar la maquina, desenchufe el cable de alimentacion y limpie la superficie con estan t?len fijados. (Figura 2) ) ) ] Cortador externo: personalice facilmente el tamafio de la bolsa Figura 5
funcién de sellado simple (se reinicia después de 20 segundos). Esto prolonga la vida una toalla himeda. No utilice liquidos corrosivos. 5. Seleccione el modo de envasado al vacio (himedo/seco) adecuado segin el grosor del 7 3 Almacenamiento a temperatura Almacenamiento Almacenamiento
"t li to o la bolsa. (Fi 3 i ° ° convencional i
atil del cable calefactor. 5. En el modo htimedo, solo se pueden envasar al vacio alimentos con poca agua. Nunca alimento o la bolsa. (Figura 3) ) ) ) ambiente (25°C a +2°C) vend al vacio
o o i 6. Una vez finalizado el sellado al vacio, presione los botones en ambos lados para abrir Pan 2.3 dias 5.7 dias
envasa al vacio alimentos liquidos; estos alimentos solo son aptos para envases : "
Estado de la pantalla: la tapa y retirar el paquete sellado. (Figura 4)
P - sellados. ) _ 7. Después del sellado, deje reposar durante 20 segundos. (Si el resto es demasiado Galletas 4-6 meses Mas de 1 afio
- En espera: El indicador de funcionamiento se ilumina de forma fija. 6. Al CO|’006F bol.sas de plastico selladas' lo.envasadasj al vacio en el microondas, corto, la banda térmica se sobrecalentara, lo que afectara el efecto del vacio). Arroz/Harina 4-10 meses Mas de 1 afio
- En funcionamiento: El indicador de funcionamiento parpadea. aseglrese primero de perforar los orificios de ventilacion. Nota: i . )
7. Supervise de cerca a los nifios cuando utilicen este producto. No lo utilice como ota: Para envasar al vacio, se requieren bolsas estampadas o con fuelle; las bolsas Cacahuetes/Frijoles 3-6 meses Mas de 1 afio
juguete. normales solo se pueden sellar.
Té 3-6 meses Mas de 1 afio
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