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Vakuova svarecka folii Vacuum foil sealer

Vdkuova zvéracka folii Vakuumier- und Folienschweigerat
Zgrzewarka prozniowa do folii ~ Soudeuse Alimentaire Sous Vide
Vakuumos féliahegeszt6 Saldatrice di pellicole sotto vuoto
Vakuuma iepakotajs folija Sellador al vacio de papel transparente
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PODEKOVANI

Dékujeme Vam, Ze jste si zakoupili vyrobek znacky Concept a pfejeme Vam, abyste byli s nasim vyrobkem spokojeni
po celou dobu jeho pouzivani.

Pfed prvnim pouzitim prostudujte pozorné cely navod k obsluze a potom si jej uschovejte. Zajistéte, aby i ostatni osoby,
které budou s vyrobkem manipulovat, byly sezndmeny s timto navodem.

Technické parametry

Napéti 230V -50Hz
Pfikon 20w
BALENIi OBSAHUJE:

VA0010 - vakuova svarecka folii
5ks sacki o rozmérech 22 x 30cm
5ks sackd o rozmérech 28 x 40cm

DULEZITA BEZPECNOSTNi UPOZORNEN::

Nepouzivejte spotiebic jinak, nez je popsano v tomto navodu.

« Pred prvnim pouzitim odstrarite ze spotfebice viechny obaly a marketingové materidly.

« Ovéfte, zda pripojované napéti odpovidd hodnotdm na typovém Stitku spotfebice. PouzZivejte pouze zasuvky
elektrického napéti s uzemnénim.

Spottebi¢ umistéte pouze na stabilni a tepelné odolny povrch stranou od veskerych zdroj tepla.

+ Pfed pouzitim zkontrolujte zda spotfebic ¢i jeho ¢asti nejevi zndmky ziejmého poskozeni.

- Nepouzivejte spotiebi¢ pokud fadné nefunguje.

Nenaméhejte $iliru sitového adaptéru nadmérnym ohybanim a pfehybanim.

« Pfi odpojovani pfistroje z elektrické sité, uchopte a tahejte pouze za adaptér.

+ Nikdy se nepokousejte pfistroj rozebrat!

« Neni-li pfistroj pouzivan, vyjméte sitovy adaptér z elektrické zasuvky.

« Pfistroj nikdy nedévejte do mikrovinné trouby a nemyjte v mycce nadobi!

+ Neponotujte sitovy adaptér nebo spotiebic¢ do vody ani do jiné kapaliny.

- Pred ciSténim a po pouziti spotiebi¢ vypnéte a vypojte ze zasuvky elektrického napéti.

Spotfebic je vhodny pouze pro pouziti v domdcnosti, neni uréen pro komercni pouziti.

- Pravidelné kontrolujte spotiebic i pfivodni kabel z dGvodu poskozeni. Nezapinejte poskozeny spotiebic.

- Neopravujte spotiebi¢ sami. Obratte se na autorizovany servis.

- Tento spotiebi¢ mohou pouzivat déti ve véku 8 let a starsi a osoby se snizenymi fyzickymi ¢i mentalnimi schopnostmi
nebo nedostatkem zkusenosti a znalosti, pokud jsou pod dozorem nebo byly pouceny o pouzivani spotiebice
bezpe¢nym zpiisobem a rozumi pfipadnym nebezpecim. Cisténi a tdrzbu provadénou uzivatelem nesmi provadét déti,
pokud nejsou starsi 8 let a pod dozorem. Déti mladsi 8 let se musi drzet mimo dosah spotfebice a jeho pfivodu. Déti se
se spotfebicem nesmi hrét.

Nedodrzite-li pokyny vyrobce, nemiize byt pripadna oprava uznana jako zarucni.
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POPIS VYROBKU

1. bezpecnostni spinac

2. tlacitka pro otevieni vika
3. odsavaci otvor

4. zatavovaci prouzek

5. odsavaci komora

6. spodni tésnéni

7. horni tésnéni

8. zatavovaci prvek

NAVOD K OBSLUZE
Postup vyroby sacku z roli Concept Fresh - VB2203, VB2806

1. Zapojte pristroj do elektrické sité.

2. Z role odvinte a nGzkami odstfihnéte délku félie, kterou budete potiebovat pro ulozeni potraviny a pfidejte cca
10 cm délky na zataveni a smrsténi sacku (Obr. 1). Pokud si prejete sacky pouzit opakované, pfidejte na kazdé dalsi
pouziti asi 1,5cm, aby po odstfizeni svaru bylo mozno vytvorit svar novy. Oba okraje stfihejte kolmo k podélné
hrané role.

3. Odklopte viko pfistroje a jeden z ofiznutych okrajli viozte do pfistroje, tak aby se hrana félie dotykala tésnéni
odsavaci komory (6). Sd¢ek nesmi zasahovat do odsavaci komory (5) (Obr. 2).

4. Zavrete viko a pevné na obou koncich pfitlacte (Obr. 3). Zacvaknutim se pfistroj zapne. Jakmile je svar zataven,
pfistroj se automaticky vypne. Viko otevrete stiskem Sedych tlacitek na strandch spotiebice (Obr. 4).

Obr. 1 Obr. 2 Obr.3 Obr. 4
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Vakuové zataveni pripraveného sacku z roli Concept Fresh - VB2203, VB2806

1. Sacek naplnte tak, aby asi 7,5 cm od otevieného okraje nebyla zadnd napli. Tato ¢ast sacku nesmi byt zvenku ani
zevnitf potfisnéna ukladanou potravinou.

2. Otevieny okraj sacku vlozte do odsavaci komory (5) mezi tésnéni (6). Okraj sé¢ku nesmi byt zvinén nebo pomackan
(Obr. 5).

3. Uzaviete viko a jeho stiskem zapnéte pfistroj (Obr. 6). Jakmile je veskery vzduch odsan, vakuovaci proces se
automaticky ukonci a sacek se zatavi svarem.

4. Pfed dalsim pouzitim nechte pfistroj nejméné 1 minitu vychladnout.

Duilezité upozornéni:

Pouzivejte vyhradné origindlni sacky vyrobené z roli Concept Fresh VB2203 a VB2806.
Potraviny pfed samotnym vakuovanim zbavte prebytecné vihkosti!

Nikdy nevakuujte sacky naplnéné jakoukoliv tekutinou!

Vakuové baleni potravin v dézach Concept fresh VD8100, VD8200 a zatka na vino VD8300

1. D6zu napliite max 2,5 cm pod okraj.

2. Pokud jsou na hrané dézy zbytky potravin nebo vlhkost, otfete je.

3. Hadicku, kterd je pfislusenstvim kazdého baleni sad d6z/zatek na vino zasurite jednim koncem do odsavaciho
otvoru (3) ve vakuovaci komofe a druhym koncem do otvoru ve viku dézy/zatky (Obr. 7).

4. Tlacitko na viku déz VD8100 nastavte do pozice ,SEAL" Zapnéte pfistroj stiskem bezpecnostniho spinace (1)
adrzte ho cca 1 minutu dokud neni proces ukoncen (Obr. 8). Po ukonéeni odsévani se pfistroj automaticky vypne.
Vyjméte hadicku z vika pfistroje a dozu uskladnéte pozadovanym zpGsobem.

5. Odsavejte min 1 minutu dle velikosti dozy a vnitfniho obsahu. Charakteristicky zvuk Vam napovi, kdy je odsavani
ukonceno (u déz VD8200 ovéfite dle cerveného tlacitka na viku, které je béhem vakuovani zatahovano dovnitf).

Dulezité upozornéni:
Zatavovaci prvek se po celou dobu odsavaciho procesu zahfiva. Nedotykejte se ho!

5. Pokud chcete ddzu otevrit:
sada d6z VD8100 - pootocte tlacitko na viku do pozice ,OPEN”
sada d6z VD8200 - stisknéte modré tlacitko a drzte dokud viko nelze opét otevrit
sada zatek na vino VD8300 - zatku vytdhnéte z hrdla lahve

Tip:

Abyste predesli ztraté hadicky, doporucujeme skladovat ji v otvoru na vnitini strané
vika pfistroje (Obr. 9).

Pfistroj je vybaven ve spodni ¢asti otvorem pro skladovani pfivodniho kabelu.
Nenavijejte privodni kabel okolo spotiebice!
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TIPY PRO NEJLEPSi VYKON PRISTROJE

Sacky ani dézy neprepliujte. Vzdy ponechte dostatek mista dle vyse uvedenych instrukci.

2. Nikdy nevkladejte do pfistroje sacky, které jsou v misté pozadovaného svaru znecisténé nebo vihké. Konce sackd
pred svafenim vzdy peclivé otfete a vysuste.

3. Nenechadvejte v sacku pfilis mnoho vzduchu. Pied svafenim ze sacku vzdy odstrante co nejvice prebytecného
vzduchu.

4. Nevakuujte pfedméty s ostrymi hranami, které by mohly protrhnout sacek. Na tyto pfedméty pouzivejte vzdy
prislusné dozy.

5. Mezi jednotlivymi balenimi nechte pfistroj 1 minutu vychladnout.

6. Pokud neni pfistroj schopen proces vakuovani dokoncit, po 45 sek se automaticky vypne. Zkontrolujte svar sacku
a zda je dobfe vlozen do odsavaci komory.

7. Zabrante tomu, aby doslo ke vniknuti kapalin do odsédvaci komory ¢i otvoru a naslednému poniceni pfistroje.
Potiebujete-li vakuovat vihké potraviny, doporucujeme je nejdfive zmrazit sacek vytfit papirovou utérkou.

8. Kapaliny vakuujte jediné v dézach, které jsou distribuovany jako dokoupitelné pfislusenstvi. Tekutiny nechte vzdy
vychladnout!

9. Potraviny rychle podléhajici zkdze skladujte po zabaleni vzdy v lednici ¢i mraznicce. Vakuovani pouze prodluzuje
jejich Cerstvost, ale neuchréni je pred zkdzou.

10. Systém vakuovani Ize pouzit nejen ke skladovani potravin, ale také jako ochranu cennosti (napf. dokumenty,
elektronika, léky atd.)

11. Pfed kazdym pouzitim se pfesvédcte, Ze odsavaci komora a otvor jsou Cisté a zbavené veskerych necistot.

12. Pokud dojde k poskozeni pfistroje nasatim zbytk( jidel z pfepInéné odsévaci komory, neni toto poskozeni zaru¢ni
vadou!

CISTENI A UDRZBA

1. Ped cisténim vzdy vytdhnéte pfivodni kabel pfistroje ze zasuvky.

2. Nevkladejte pfistroj ani jeho ¢asti do vody nebo do mycky.

3. Nepouzivejte abrazivni prostfedky, rozpoustédla, ani vrouci vodu pfi ¢isténi kterékoliv ¢asti pfistroje.
4. Pristroj otirejte vlhkym hadfikem a jemnym ¢isticim prostiedkem.

Z vnitiku pfistroje vytrete zbytky jidel a kapalin papirovou utérkou.

5. Pfed dalsim pouzitim nechte pfistroj a jeho pfislusenstvi dlikladné oschnout.

Cisténi sackd a déz pro opakované pouziti
Pred opakovanym pouzitim je nutno sacky umyt v teplé mydlové vodé a dikladné oplachnout.

Dulezité upozornéni:

Nepouzivejte mycky nadobi; sacky a dézy by byly zniceny piilis vysokou teplotou.

Vika d6z neponofujte do vody, udrzujte vihkym hadfikem a jemnym mycim prostiredkem.
Dézy nejsou urceny pro ohiev v mikrovinné troubé a skladovani v mraznicce.

Upozornéni:
Nepouzivejte opakované sacky, ve kterych bylo dfive uskladnéno syrové maso, byly ohfivany ve vrouci vodé nebo
mikrovinné troubé.
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RESENI POTiZi

-

. Pristroj nefunguje

Zkontrolujte je-li spravné zapojen pfivodni kabel a zda neni poskozen.
- Zkontrolujte zda je sa¢ek fadné umistén a neni mimo odsavaci komoru.
- Ujistéte se, Ze je viko uzavieno spravné.

2.V sacku je stale vzduch

- Ujistéte se, ze otevieny konec sacku je fadné zasunut do odsavaci komory. Je-li okraj sacku za tésnénim odsévaci
drazky, nebude vzduch od¢erpan, i kdyz svar bude tésny.

- Zkontrolujte tésnost sacku ponofenim do vodou naplnéné nadoby. Unikajici bubliny odhali jakoukoliv netésnost
sacku. V takovém piipadé pouzijte sacek jiny nebo netésny svér odfiznéte a sacek znovu zatavte.

- Na bocnich stranach sackl nikdy nevytvarejte dalsi svary. Sacky jsou opatieny specialnimi bo¢nimi svary, které
jsou po celé délce vnéjsi hrany utésnény. Pokus o vytvoreni bocniho svaru miize zpUsobit netésnost sacku a mize
umoznit prinik vzduchu.

3.Vzduch byl ze sacku odstranén, ale opét vnikl dovnitF

- Zkontrolujte utésnéni sacku (viz pfedchozi odstavec).

- Je-li odhalena netésnost svar odstfihnéte a zatavte znovu.

- Vlhkost obsaZena v potravindch ¢i potraviny samotné (Stavy, tuky, drobky, apod.) zabranuji spravnému utésnéni
sacku. Sdcek znovu oteviete, vysuste a oCistéte misto svaru a znovu zatavte.

- Pii baleni predmétl s ostrymi hranami muze dojit k jeho propichnuti. Potraviny a predméty s ostrymi hranami
obalte mékkym materidlem (napf. papirovou utérkou) a novy sdcek zatavte.

4. Sacek se v misté spoje protavuje

Zatavovaci prvek mize byt pfehfaty po opakovaném pouZiti. Po kazdém pouZiti nechte pfistroj zhruba 1 minutu
vychladnout.

DOKOUPITELNE PRISLUSENSTVi

Ke spotrebici je mozno dokoupit nésledujici pfislusenstvi:

kod:
VB-2203 sada félii pro vakuové baleni 2 ks 8594049740314
VB-2806 sada félii pro vakuové baleni 2 ks 8594049740321
VD-8100 sada doz pro vakuové skladovani 3 ks 8594049740352
VD-8200 sada ¢tyrhrannych déz pro vakuové skladovani 2 ks 8594049740369
VD-8300 sada zatek pro vakuovani lahvi 2 ks 8594049740376

NAVODY A INFORMACE PRO SPRAVNE POUZiVANI PRISTROJE

Zkaza potravin je zplsobovana chemickymi reakcemi, ke kterym dochézi, pokud jsou potraviny vystaveny vzduchu,
teploté, vlhkosti, uc¢inku enzymd, rdstu mikroorganism@ nebo byly zasazeny hmyzem. Déle zpisobuji tvorbu skvrn
na $patné zabalenych zmrazenych potravinach, zplsobenych odpafovanim vody. Tento proces mlizeme zpomalit
ulozenim potravin do vakua. Vakuovani je védecky ovéfend metoda skladovani potravin, ktera udrzuje potraviny
cerstvé po dobu az pétkrat delSi nez ostatni pouzivané postupy.

VA0010
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1. Vakuové baleni nenahrazuje tepelné procesy pfi konzervovéni potravin. Potraviny rychle podléhajici zkdze je
vzdy nutno ulozit v chladni¢ce nebo mraznicce.

2. Béhem odsavéni vzduchu mohou byt mala mnozstvi kapalin, drobky nebo ¢astecky potravin nasaty do odsavaci
komory a zpUsobit poskozeni pristroje. Proto vzdy zkontrolujte, zda v ni nejsou zbytky potravin.

3. Vzdy dbejte na to, aby sacky nebyly preplnény a v délce cca 7 cm od mista svaru znecistény zbytky jidel (vné
i zevnitr).

4. VIhké a stavnaté potraviny, napt. syrové maso — pied viozenim do sacku zmrazte. Mizete také do vnitini horni
Casti sacku (mimo zatavovanou ¢ast sacku) umistit pred zatavenim slozenou papirovou utérku a prebytecnou
vlhkost tak zachytit.

5. Polévky, omécky a jiné kapaliny nejprve hluboko zmrazte, napt. ve vhodné nadobé.

6. Praskové a jemné zrnité potraviny nevkladejte do sacku volné, mohly by byt nasaty. Do sacku nebo nadoby je
muzZete vlozit v papirové utérce ¢i jiném vhodném obalu.

7. Na séaccich nikdy nevytvérejte vlastni bocni svary. Félie jsou vyrobeny se specidlnim bo¢nim svarem, ktery je
utésnén po celé jeji délce.

8. Prozabranéni vzniku ohybl nebo zvinénifélie, ji jemné roztéhnéte podél vakuovaci komory pred uzavienim vika
pfistroje.

9. Okraj sacku se nesmi pfi uzavirani vika,,vysmeknout” z vakuovaci komory.

10. Pokud uklédéte potraviny s ostrymi hranami, chrarite sacek pfed protrzenim zabalenim pfedmétu do papirového
ubrousku nebo utérky. Mlzete pozit také pfislusnou déz.

11. Nikdy sacky znovu nepouzivejte v pfipadech, kdy byly pouzity pro ulozeni syrového masa nebo v pfipadech, kdy
byly pouzity na vareni, nebo byly viozeny do mikrovinné trouby.

12. Potraviny uloZené v dézach nikdy nerozmrazujte ani neohfivejte v mikrovinné troubé!

TIPY SETRICi VAS CAS | PENIZE

Snadné marinovani - vakuové baleni otevird péry potravin a tak béhem nékolika minut nahradi hodinové marinovéni
pfes noc.

Priprava pokrmi predem - pfipravte si pohosténi pro vSechny kazdodenni i slavnostni pfilezitosti v predstihu.
Sezonni jidla nebo speciality kdykoliv - udrzujte potraviny rychle podIléhajici zkdze, nebo potraviny s ob¢asnym
pouzitim dlouho Cerstvé.

Pomocnik pfi kazdé dieté — balte pouze pfipravené porce potravin. Na sacky si napiste kalorické a nutri¢ni hodnoty
jednotlivych porci.

Vyuziti i mimo kuchyni - tento systém muzete pouzit k ochrané Vasich zasob a potieb pro kempovani, dovolené
a vylety pred vzduchem, vlhkem nebo pred oxidaci.

BEZPECNOST POTRAVIN

Proces vakuového baleni prodluzuje zZivotnost potravin tim, Ze odstranuje vétsinu vzduchu z utésnéné nadoby nebo
sacku. Snizuje tak oxidaci potravin, kterd ovliviuje jejich nutri¢ni hodnotu, chut a celkovou kvalitu.

Odstranéni vzduchu také zpomaluje riist mikroorganismi, které mohou za urcitych podminek znehodnocovat kvalitu
potravin. Mezi tyto mikroorganismy patfi zejména:

Plisné — nedokazi rist v prostiedi s malym obsahem kysliku a proto je vakuové baleni Gi¢cinnou metodou k omezeni
jejich rastu.
Kvasinky - vyzaduji ke svému mnozeni a rlstu vodu, cukr a pfiméfenou teplotu. Mohou pfezivat na vzduchu
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i v prostiedi bez vzduchu. Zpomaleni riistu kvasinek vyzaduje chlazeni. Zmrazeni zastavi jejich rdst UpIné.

Bakterie - rist téchto mikroorganismi Ize vyrazné omezit pii teplotdch 4 °C a méné. Zmrazeni na teplotu -17 °C
nezabiji mikroorganismy, ale zastavuje jejich rlist a mnozeni. V pfipadé dlouhodobého skladovéni potravin rychle
podléhajicich zkdze vzdy zmrazujte pfi sou¢asném vyuZiti technologie vakuového baleni. Po rozmrazeni udrzujte tyto
potraviny i nadale zchlazené pfi nizsich teplotach.

UPOZORNENI:

Vakuové baleni neni nahradou procesu konzervovani. Vakuové baleni je vsak schopno zpomalit procesy vedouci
ke znehodnoceni potravin. Potraviny podléhajici rychle zkdze, které je nutno mrazit ¢i uchovévat V lednici se musi
uchovévat v takovych teplotnich podminkach i po vakuovém zabaleni.

TIPY PRO VAKUOVANI A OPETOVNE OHRIVANI POTRAVIN

Rozmrazovani a ohfivani vakuové balenych potravin
Potraviny rozmrazujte vzdy v lednici nebo v mikrovinné troubé. Potraviny rychle podléhajici zkaze nerozmrazujte pfi
pokojové teploté.

Potraviny ulozené v dézach nikdy nerozmrazujte v mikrovinné troubé.
Pti ohfivani potravin zabalenych v sdccich vzdy odstfihnéte pred vlozenim do mikrovinné trouby rizek sacku.

V mikrovinné troubé neohfivejte v sd¢cich masa na kosti a tu¢né pokrmy, odstranite tak moznost vzniku pfehfatych
mist. Takovéto potraviny doporucujeme ohfivat tak, Ze je umistite do vody a mirné prohiejete pfi teploté cca 75 °C.

Vakuové baleni masa a ryb:

Pro dosazeni nejlepsich moznych vysledki vlozte maso nebo ryby pred zabalenim na 1 az 2 hodiny do mraznicky.
Poté pouzijte sdcek vyrobeny z féliové role pro vakuové baleni potravin. Tento postup umozni zadrzet $tavu a udrzi
tvar potraviny.

Pokud neni mozné potravinu predbézné zamrazit, vloZte mezi maso a vrchni ¢ast sacku slozenou papirovou utérku.
Tuto papirovou utérku ponechte v sdcku, aby absorbovala prebyte¢nou vihkost a $tavy unikajici béhem procesu
vakuového baleni. Ujistéte se, Ze utérka nezasahuje do mista svaru.

Poznamka: Hovézi maso mlze po vakuovém zabaleni ztmavnout. Tento jev je zplsoben odstranénim kysliku
a nejedna se o znak znehodnoceni potraviny.

Vakuové baleni tvrdych syri:

Chcete-li udrzet syr co nejdéle cerstvy, pouzijte technologii vakuového baleni po kazdém jeho otevieni a pouziti.
Ptipravte si delsi sacek z role folie tak, abyste méli vzdy 2,5 cm sacku pro kazdy pfiipad, kdy sdcek oteviete a znovu
zatavite. Kromé toho si ponechte 7,5 cm sacku jako normaini prostor, ktery ponechate mezi obsahem sacku a svarem.
Pro zabaleni mizete samoziejmé pouzit i dozu.

DULEZITE UPOZORNENI: Nikdy nepouzivejte vakuové baleni na mékké syry.

Vakuové baleni zeleniny:
Ocisténou zeleninu se doporucuje pred vakuovym balenim blansirovat, tj. spafit (kratkym ponofenim do horké vody).

VA0010
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Tento proces zastavi ¢innost enzym, které by mohly zpGsobit ztratu chuti, barvy a textury.

Poznamka: Blansirovani provedte tak, Ze zeleninu umistite do vrouci vody nebo do mikrovinné trouby a ponechate ji tam
1 az 2 minuty pro listovou zeleninu; 3 - 4 minuty pro hrach s lusky, na platky nakrajenou cuketu nebo brokolici; 5 minut
mrkev a 7 - 11 minut kukufi¢né klasy. Zelenina si musi udrzet svoji kiupavost. Po spafenti ji okamzité ponorte do studené
vody, ¢imz zastavite proces vareni. Nakonec dobfe osusenou zeleninu zabalte ji.

Pfi zmrazovani zeleniny je nejlepsi ji nejprve po dobu 1 -2 hodiny pfedbézné zmrazit, dokud neztuhne. Pro zmrazeni
ji rozdélte do jednotlivych porci a rozprostiete na plech na peceni, aby se jednotlivé kousky vzajemné nedotykaly.
Zelenina se Vam tak neslepi do jednoho kusu. Jakmile je zelenina zmrazena, zabalte ji a ihned uloZte do mraznicky.

Poznamka: V3echny druhy zeleniny (v¢etné brokolice, rGzickové kapusty, zeli, kvétaku, kapusty, tufinu apod.) uvoliuji
béhem skladovani plyny (jedna se o pfirozeny piirodni proces). Z tohoto diivodu musi byt po spafeni skladovany pouze
v mraznicce.

DULEZITE UPOZORNEN:I: Nikdy nepouzivejte technologii vakuového baleni pro houby.

DalSi tipy pro vakuové baleni listové zeleniny:

Pro dosazeni co nejlepsich vysledkd mizete pouzit pro uskladnéni listové zeleniny dézy Concept Fresh VD8100
aVD8200. Nejdfive zeleninu fadné omyjte a poté ji osuste papirovou utérkou nebo odstfedivce. Po vysuseni listy viozte
do ddzy a vysajte vzduch. Nadobu uskladnéte v lednici.

Vakuové baleni ovoce:

Postupujte stejnym zplsobem jako u zeleniny, ale bez blansirovani.

MuzZete si zmrazit jednotlivé porce pro pouZziti v budoucnu nebo malé mnozstvi skladovat v chladnicce pro rychlou
spotiebu. Doporucujeme ovoce skladovat v d6zach Concept Fresh.

Vakuové baleni peciva:
Pro vakuové baleni peciva doporucujeme pouzivat dézy Concept Fresh, nebot v nich si pecivo uchova plvodni tvar. Pi
pouziti sackd je nutno pecivo nejprve zmrazit po dobu 1 az 2 hodin, nebo dokud zcela neztuhne.

Vakuové baleni kavy a praskovych potravin:

Aby se zamezilo priniku drobnych ¢astecek potravin do vakuového cerpadla, vlozte pred vlastnim balenim do horni
Casti sacku nebo dézy filtr na kavu ¢i papirovou utérku, kterd zabrani naséati jemného materidlu. Dal$i moznosti je umistit
potravinu do sdc¢ku ¢i dézy v jejim origindlnim obalu.

Vakuové baleni kapalin:

Pro baleni tekutin v originalnich lahvich (vino, olej atd.) doporucujeme pouzit origindlni pfislusenstvi Sada zatek
na vino - VD8300. Pokud neni mozno tyto zatky pouzit, kapalné potraviny pfed balenim nechte zmrazit v obalu
vhodného tvaru a velikosti.

Pred pouzitim odstfihnéte rizek sacku a rozmrazte jej v mikrovinné troubé nebo ve vodé o teploté do 75 °C.

Vakuové baleni nepotravinaiskych predméti:

Vakuovy balici systém Concept Fresh mize chrénit také nepotravinaiské materidly a pfedméty pred oxidaci, korozi
a pied pusobenim vlhkosti. Pii vakuovém baleni takovychto pfedmétli postupujte podle postupli pouzivanych pro
baleni potravin a pouZijte origindlni sacky nebo dézy Concept Fresh.

Pfi vakuovém baleni pfedmétd s ostrymi hroty obalte Spicky mékkym vycpavkovym materidlem, aby bylo zamezeno
propichnuti sacku.



concept

Vakuové baleni pfedmét(i je idedIni pro vylety do pfirody, taboreni a turistiku, kdy potiebujete uchovat v suchu napf.
obleceni, zapalky, elektroniku, mapy a potraviny. Zabalit si mlzete i led, ktery se po roztati proméni v pitnou vodu.

PRIRUCKA PRO SKLADOVANI POTRAVIN

doba uchovani doba uchovani ve vakuu
Potraviny chlazené 5-2°C
Cervené maso 3-4dny 8-9dnli
Bilé maso 2-3dny 6-9 dnli
Ryby celé 1-3 dny 4-5 dni
Zvéfina 1-3 dny 5-7 dni
Uzeniny 7-15dnt 25-40 dnli
Krajené uzeniny 4-6 dnt 20-25dnt
Mékkeé syry 5-7.dnl 14-20 dnd
Tvrdé syry 15-20 dnii 25-60 dnti
Zelinaiské produkty 1-3 dny 7-10dn0
Ovoce 5-7.dnli 14-20 dnd
Potraviny vafené, upravované
Kase, polévky zeleninové 2-3dny 6-10 dnli
Téstoviny, ryze 2-3dny 6-8 dnli
Maso varené, pecené 3-5dnl 10-15 dnd
Mékka peciva 2-3dny 6-8 dnli
Olej na fritovani 10-15 dnd 25-40 dnli
Potraviny zmrazené -18-2°C
Maso 4-6 mésicl 15-20 mésicl
Ryby 3-4 mésice 10-12 mésict
Zelenina 8-10 mésicd 18-24 mésicl

Potraviny s pokojovou teplotou 25-2°C

Chléb 1-2dny 6-8 dnii

Balené susenky 4-6 mésicl 12 mésicl
Téstoviny 5-6 mésicl 12 mésicl
Ryze 5-6 mésicl 12 mésicl
Mouka 4-5 mésicl 12 mésicl
Suché ovoce 3-4 mésice 12 mésicl
Mletd kava 2-3 mésice 12 mésicl
Caj sypany 5-6 mésicl 12 mésicti
Praskové mléko 1-2 mésice 12 mésicl
Potraviny v prasku 1-2 mésice 12 mésicl

VA0010 9|
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SERVIS

Udrzbu rozsahlejsiho charakteru nebo opravu, které vyzaduje zasah do vnitinich ¢asti vyrobku, musi provést
odborny servis.

OCHRANA ZIVOTNIHO PROSTREDI

« Preferujte recyklaci obalovych materidl(i a starych spottebic(.

« Krabice od spotiebice mize byt ddna do sbéru tfidéného odpadu.

+ Plastové sacky z polyetylénu (PE) odevzdejte do sbéru materidlu k recyklaci.

Recyklace spotiebice na konci jeho Zivotnosti:

Symbol na vyrobku nebo jeho baleni udava, Ze tento vyrobek nepatfi do domaciho odpadu. Je nutné odvézt
ho do sbérného mista pro recyklaci elektrického a elektronického zafizeni. Zajisténim spravné likvidace
tohoto vyrobku pomiizete zabranit negativnim dusledkiim pro Zivotni prostredi a lidské zdravi, které
by jinak byly zplsobeny nevhodnou likvidaci tohoto vyrobku. Podrobnéjsi informace o recyklaci tohoto
vyrobku zjistite u pfislusného mistniho Uradu, sluzby pro likvidaci domovniho odpadu nebo v obchodé, kde
jste vyrobek zakoupili.

c € Tento vyrobek spliiuje veskeré zakladni pozadavky smérnic EU, které se na néj vztahuiji.

Zmény v textu, designu a technickych specifikaci se mohou ménit bez predchoziho upozornéni a vyhrazujeme si pravo
na jejich zménu.
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PODAKOVANIE
Dakujeme Vam, Ze ste si zakupili vyrobok zna¢ky Concept a prajeme Vam, aby ste boli spokojni s Vasim vyrobkom po celu
dobu jeho pouzivania.

Pred prvym pouzitim si pozorne prestudujte cely ndvod na obsluhu a potom si ho uschovajte. Zaistite, aby aj ostatné
osoby, ktoré budu s kanvicou manipulovat, boli obozndmené s tymto ndvodom.

Technické parametre

Napdtie 230V -50Hz
Prikon W
BALENI OBSAHUJE:

VA0010 - vakuova zvaracka folii
5ks vreciek s rozmermi 22 x 30cm
5ks vreciek s rozmermi 28 x 40cm

DOLEZITE BEZPECNOSTNE UPOZORNENIA:

« Nepouzivajte spotrebic inak, ako je opisané v tomto navode.

- Pred prvym pouzitim odstrérite zo spotrebica vietky obaly a marketingové materialy.

« Overte, ¢i pripajané napétie zodpoveda hodnotam na typovom stitku spotrebica. Pouzivajte iba zasuvky elektrického
napétia s uzemnenim.

- Spotrebi¢ umiestnite iba na stabilny a tepelne odolny povrch mimo vsetkych zdrojov tepla.

- Pred pouzitim skontrolujte, ¢i spotrebic alebo jeho Casti nejavia zndmky zjavného poskodenia.

- Nepouzivajte spotrebic, ak riadne nefunguje.

- Nenamahajte $nuru sietového adaptéra nadmernym ohybanim a prehybanim.

- Pri odpajani pristroja od elektrickej siete uchopte a tahajte iba za adaptér.

- Nikdy sa nepokusajte pristroj rozobrat!

Ak pristroj nepouzivate, vyberte sietovy adaptér z elektrickej zasuvky.

« Pristroj nikdy nedavajte do mikrovinnej riry a neumyvajte v umyvacke riadu!

« Nepondrajte sietovy adaptér alebo spotrebi¢ do vody ani do inej kvapaliny.

« Pred cistenim a po pouZiti spotrebic vypnite a odpojte od zdsuvky elektrického napétia

- Spotrebic je vhodny iba na pouZitie v doméacnosti, nie je urceny na komer¢né pouzitie.

- Neponarajte privodny kabel, zastréku alebo spotrebic do vody ani do inej kvapaliny.

- Pravidelne kontrolujte spotrebi¢ aj privodny kébel kvoli poSkodeniu. Nezapinajte poskodeny spotrebic.

« Neopravujte spotrebi¢ sami. Obratte sa na autorizovany servis.

- Tento spotrebi¢ mozu pouzivat deti vo veku 8 rokov a starsie a osoby so znizenymi fyzickymi alebo mentélnymi schopnostmi
alebo nedostatkom skusenosti a znalosti, ak su pod dozorom alebo boli poucené o pouzivani spotrebica bezpe¢nym
spdsobom a rozumia pripadnym nebezpecenstvam. Cistenie a Gdrzbu vykonévanu uzivatefom nesmu vykonévat deti,
ak nie su starsie ako 8 rokov a pod dozorom. Deti mladsie ako 8 rokov sa musia zdrZzovat mimo dosah spotrebica a jeho
privodu. Deti sa so spotrebicom nesmu hrat.

Ak nedodrzite pokyny vyrobcu, neméze byt pripadna oprava uznana ako zaruéna.

VA0010
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POPIS PRISTROJA

1. bezpecnostny spinac

2. tlacidla na otvorenie veka
3. odsavaci otvor

4, zatavovaci pruzok

5. odsavacia komora

6. spodné tesnenie

7. horné tesnenie

8. zatavovaci prvok

NAVOD NA OBSLUHU
Postup vyroby vrecka z kotticov Concept Fresh - VB2203, VB2806

1. Zapojte pristroj do elektrickej siete.

2. Z kotca odvifite a noznicami odstrihnite dizku félie, ktort budete potrebovat na ulozenie potraviny a pridajte
cca 10 cm dizky na zatavenie a zmritenie vrecka (Obr. 1). Ak si prajete vrecka pouzit opakovane, pridajte na kazdé
dalsie pouzitie asi 1,5cm, aby po odstrihnuti zvaru bolo mozné vytvorit zvar novy. Oba okraje strihajte kolmo
k pozdiznej hrane kotu¢a.

3. Odklopte veko pristroja a jeden z orezanych okrajov vlozte do pristroja, tak aby sa hrana félie dotykala tesnenia
odsévacej komory (6). Vrecko nesmie zasahovat do odsavacej komory (5) (Obr. 2).

4. Zavrite veko a pevne na oboch koncoch pritlacte (Obr. 3). Zacvaknutim sa pristroj zapne. Hned ako je zvar zataveny,
pristroj sa automaticky vypne. Veko otvorite stlacenim sivych tlacidiel na strandch spotrebica (Obr. 4).

Obr. 1 Obr. 2 Obr. 3 Obr. 4
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Vakuové zatavenie pripraveného vrecka z kotticov Concept Fresh - VB2203, VB2806

1. Vrecko naplnte tak, aby asi 7,5 cm od otvoreného okraja nebola Ziadna napln. Tato cast vrecka nesmie byt zvonka
ani znutra pofikana ukladanou potravinou.

2. Otvoreny okraj vrecka vloZte do odsavacej komory (6) medzi tesnenie (5). Okraj vrecka nesmie byt zvineny alebo
postlacany (Obr. 5).

3. Uzavrite veko a jeho stlacenim zapnite pristroj (Obr. 6). Hned' ako je vietok vzduch odsaty, vékuovaci proces sa
automaticky ukonc¢i a vrecko sa zatavi zvarom.

4. Pred dal$im pouzitim nechajte pristroj najmenej 1 mindtu vychladnut.

Délezité upozornenie:

Pouzivajte vyhradne origindlne vrecka vyrobené z kotucov Concept Fresh VB2203 a VB2806.
Potraviny pred samotnym vakuovanim zbavte prebyto¢nej vihkosti!

Nikdy nevakuujte vreckd naplnené akoukolvek tekutinou!

Vakuové balenie potravin v dézach Concept fresh VD8100, VD8200 a zatka na vino VD8300

1. Dézu naplrite max. 2,5 cm pod okraj.

2. Ak st na hrane dézy zvysky potravin alebo vlhkost, utrite ich.

3. Hadi¢ku, ktora je prislusenstvom kazdého balenia supravy déz/zitok na vino zasufite jednym koncom
do odsévacieho otvoru (3) vo vdkuovacej komore a druhym koncom do otvoru vo veku dézy/zatky (Obr. 7).

4. Tlacidlo na veku déz VD8100 nastavte do pozicie ,SEAL". Zapnite pristroj stlacenim bezpecnostného spinaca (1)
adrzte ho cca 1 minutu, kym nie je proces ukonceny (Obr. 8). Po ukonceni odsévania sa pristroj automaticky vypne.
Vyberte hadicku z veka pristroja a dézu uskladnite pozadovanym spdsobom.

5. Odsavajte min. 1 minttu podla velkosti dozy a vnitorného obsahu. Charakteristicky zvuk vdm napovie, kedy je
odsavanie ukoncené (pri dézach VD8200 overite podla Cerveného tlacidla na veku, ktoré je pocas vakuovania
zatahované dovnutra).

Délezité upozornenie:
Zatavovaci prvok sa po cely ¢as odsévacieho procesu zahrieva. Nedotykajte sa ho!

5. Ak chcete dézu otvorit:

stprava d6z VD8100 - pootocte tlacidlo na veku do pozicie,OPEN”

stiprava d6z VD8200 - stlacte modré tlacidlo a drzte, kym veko nie je mozné opat otvorit
sUprava zatok na vino VD8300 - zatku vytiahnite z hrdla flase

Tip:

Aby ste predisli strate hadicky, odporic¢ame skladovat ju v otvore na vnutornej
strane veka pristroja (Obr. 9).

Pristroj je vybaveny v spodnej casti otvorom na skladovanie privodného kébla.
Nenavijajte privodny kabel okolo spotrebical

VA0010
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TIPY NA NAJLEPSIi VYKON PRISTROJA

Vreckd ani dézy neprepliiujte. Vzdy ponechajte dostatok miesta podla vyssie uvedenych instrukcii.

2. Nikdy nevkladajte do pristroja vrecka, ktoré si v mieste pozadovaného zvaru znecistené alebo vihké. Konce
vreciek pred zvarenim vzdy starostlivo utrite a vysuste.

3. Nenechavajte vo vrecku prilis vela vzduchu. Pred zvarenim z vrecka vzdy odstrante ¢o najviac prebytocného
vzduchu.

4. Nevékuujte predmety s ostrymi hranami, ktoré by mohli pretrhnut vrecko. Na tieto predmety pouzivajte vzdy
prislusné dozy.

5. Medzi jednotlivymi baleniami nechajte pristroj 1 minttu vychladnut.

6. Aknie je pristroj schopny proces vakuovania dokoncit, po 45 s sa automaticky vypne. Skontrolujte zvar vrecka a ¢i
je dobre vloZeny do odséavacej komory.

7. Zabrante tomu, aby doslo k vniknutiu tekutin do odsévacej komory ¢i otvoru a ndslednému zniceniu pristroja. Ak
potrebujete vakuovat vlhké potraviny, odporicame ich najskor zmrazit a vrecko vytriet papierovou utierkou.

8. Tekutiny vakuujte jedine v dézach, ktoré su distribuované ako prisluenstvo, ktoré je mozné dokupit. Tekutiny
nechajte vzdy vychladnut!

9. Potraviny rychlo podliehajuce skaze skladujte po zabaleni vzdy v chladnicke ¢ mraznicke. Vakuovanie iba
predlzuje ich Cerstvost, ale neochrani ich pred skazou.

10. Systém vakuovania je mozné pouzit nielen na skladovanie potravin, ale tiez ako ochranu cennosti (napr.
dokumenty, elektronika, lieky atd.).

11. Pred kazdym pouzitim sa presvedcte, Ze odsavacia komora a otvor su ¢isté a zbavené vietkych necistot.

12. Ak dojde k poskodeniu pristroja nasatim zvyskov jedal z preplnenej odsévacej komory, nie je toto poskodenie
zarucnou chybou!

CISTENIE A UDRZBA

1. Pred Cistenim vzdy vytiahnite privodny kdbel pristroja zo zasuvky.

2. Nevkladajte pristroj ani jeho casti do vody alebo do umyvacky.

3. Nepouzivajte abrazivne prostriedky, rozpustadld, ani vriacu vodu pri ¢isteni ktorejkolvek casti pristroja.
4. Pristroj utierajte vlhkou handrickou a jemnym ¢istiacim prostriedkom.

Znutra pristroja vytrite zvysky jedal a tekutin papierovou utierkou.

5. Pred dals$im pouzitim nechajte pristroj a jeho prislusenstvo dokladne uschnut.

Cistenie vreciek a d6z na opakované pouzitie

Pred opakovanym pouzitim je nutné vrecka umyt v teplej mydlovej vode a dékladne oplachnut.

Dolezité upozornenie:

Nepouzivajte umyvacky riadu; vrecka a dézy by sa znicili prili$ vysokou teplotou.

Veka déz neponarajte do vody, utierajte ich vlhkou handrickou a jemnym umyvacim prostriedkom.
Dézy nie st uréené na ohrev v mikrovinnej rure a skladovanie v mraznicke.

Upozornenie:
Nepouzivajte opakovane vreckd, v ktorych bolo predtym uskladnené surové mdso, boli ohrievané vo vriacej vode
alebo mikrovinnej rure.
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RIESENIE TAZKOSTI

1. Pristroj nefunguje

- Skontrolujte, ¢i je spravne zapojeny privodny kabel a ¢i nie je poskodeny.

- Skontrolujte, ¢i je vrecko riadne umiestnené a nie je mimo odsévacej komory.
- Uistite sa, Ze je veko uzatvorené spravne.

2.Vo vrecku je stale vzduch

- Uistite sa, Ze otvoreny koniec vrecka je riadne zasunuty do odsdvacej komory. Ak je okraj vrecka za tesnenim
odsévacej drazky, vzduch sa neodcerpd, aj ked'zvar bude tesny.

- Skontrolujte tesnost vrecka ponorenim do vodou naplnenej nadoby. Unikajtice bubliny odhalia akukolvek netesnost
vrecka. V takom pripade pouzite vrecko iné alebo netesny zvar odreZte a vrecko znovu zatavte.

- Na boc¢nych strandch vreciek nikdy nevytvérajte dalsie zvary. Vreckd st opatrené $pecidlnymi bocnymi zvarmi, ktoré
st po celej dizke vonkajiej hrany utesnené. Pokus o vytvorenie bo¢ného zvaru moze sposobit netesnost vrecka a
moze umoznit prienik vzduchu.

3.Vzduch bol z vrecka odstraneny, ale opat vnikol dovnutra

- Skontrolujte utesnenie vrecka (pozrite predchadzajuci odsek).

- Ak je odhalenad netesnost, zvar odstrihnite a zatavte znovu.

- Vlhkost obsiahnutd v potravinach ¢i potraviny samotné (Stavy, tuky, omrvinky a pod.) zabrafuju spravnemu
utesneniu vrecka. Vrecko znovu otvorte, vysuste a ocistite miesto zvaru a znovu zatavte.

- Pri baleni predmetov s ostrymi hranami méze dojst k jeho prepichnutiu. Potraviny a predmety s ostrymi hranami
obalte makkym materidlom (napr. papierovou utierkou) a nové vrecko zatavte.

4.Vrecko sa v mieste spoja pretavuje
Zatavovaci prvok moze byt prehriaty po opakovanom pouZziti. Po kazdom pouziti nechajte pristroj zhruba 1 minutu
vychladnut.

PRISLUSENSTVO, KTORE JE MOZNE DOKUPIT

K spotrebicu je mozné dokupit nasledujuce prislusenstvo:

kod:
VB-2203 suprava folii na vakuové balenie 2 ks 8594049740314
V/B-2806 suprava folii na vakuové balenie 2 ks 8594049740321
VD-8100 suprava déz na vakuové skladovanie 3 ks 8594049740352
VD-8200 suprava $tvorhrannych déz na vdkuové skladovanie 2 ks 8594049740369
VD-8300 suiprava zatok na vakuovanie flias 2 ks 8594049740376

NAVODY A INFORMACIE NA SPRAVNE POUZIVANIE PRISTROJA

Skaza potravin je sposobovana chemickymi reakciami, ku ktorym dochédza, ak su potraviny vystavené vzduchu,
teplote, vlhkosti, G¢inku enzymov, rastu mikroorganizmov alebo boli zasiahnuté hmyzom. Dalej sposobuju tvorbu
skvin na zle zabalenych zmrazenych potravinach spdsobenych odparovanim vody. Tento proces mézeme spomalit
ulozenim potravin do vékua. Vdkuovanie je vedecky overena metdda skladovania potravin, ktord udrzuje potraviny
Cerstvé az patkrat dlhsie nez ostatné pouzivané postupy.

VA0010
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1. Vakuové balenie nenahradzuje tepelné procesy pri konzervovani potravin. Potraviny rychlo podliehajuce skaze je
vzdy nutné ulozit v chladnicke alebo mraznicke.

2. Pocas odsavania vzduchu sa mézu malé mnozstva tekutin, omrviniek alebo Ciastociek potravin nasat do odsavacej
komory a spoésobit poskodenie pristroja. Preto vzdy skontrolujte, ¢i v nej nie st zvysky potravin.

3. Vidy dbajte na to, aby vrecké neboli preplnené a v dizke cca 7 cm od miesta zvaru znecistené zvysky jedal (zvonka
i znutra).

4. VIhké a Stavnaté potraviny, napr. surové maso — pred viozenim do vrecka zmrazte. Mozete tiez do vnutornej
hornej casti vrecka (mimo zatavovanej Casti vrecka) umiestnit pred zatavenim zlozenu papierovu utierku a
prebyto¢nu vihkost tak zachytit.

5. Polievky, omacky a iné tekutiny najprv hlboko zmrazte, napr. vo vhodnej nadobe.

6. Praskové a jemne zrnité potraviny nevkladajte do vrecka volne, mohli by sa nasat. Do vrecka alebo nadoby ich
moZete vloZit v papierovej utierke ¢i inom vhodnom obale.

7. Na vreckéch nikdy nevytvarajte vlastné bocné zvary. Félie su vyrobené so $pecialnym bo¢nym zvarom, ktory je
utesneny po celé jej dizke.

8. Na zabranenie vzniku ohybov alebo zvineni félie, ju jemne roztiahnite pozdi? vakuovacej komory pred
uzatvorenim veka pristroja.

9. Okraj vrecka sa nesmie pri uzatvarani veka ,vySmyknut” z vdkuovacej komory.

10. Ak ukladate potraviny s ostrymi hranami, chrante vrecko pred pretrhnutim zabalenim predmetu do papierového
obruska alebo utierky. Mézete pozit aj prislusna dézu.

11. Nikdy vreckd znovu nepouzivajte v pripadoch, ked'sa pouzili na uloZenie surového masa alebo v pripadoch, ked
sa pouzili na varenie alebo boli viozené do mikrovinne;j rary.

12. Potraviny uloZené v dézach nikdy nerozmrazujte ani neohrievajte v mikrovinnej rare!

TIPY SETRIACE VAS CAS AJ PENIAZE

Jednoduché marinovanie — vékuové balenie otvara pory potravin a tak za niekolko minut nahradi hodinové
marinovanie cez noc.

Priprava pokrmov vopred - pripravte si pohostenie na vietky kazdodenné aj sldvnostné prilezitosti v predstihu.
Sezoénne jedld alebo 3peciality kedykolvek — udrzujte potraviny rychlo podliehajuce skaze alebo potraviny s
obcasnym pouzitim dlho cerstvé.

Pomocnik pri kazdej diéte — balte iba pripravené porcie potravin. Na vrecka si napiste kalorické a nutri¢né hodnoty
jednotlivych porcii.

Vyuzitie aj mimo kuchyne - tento systém mozete pouzit na ochranu vasich zasob a potrieb na kempovanie,
dovolenku a vylety pred vzduchom, vlhkom alebo pred oxidaciou.

BEZPECNOST POTRAVIN

Proces vakuového balenia predIzuje Zivotnost potravin tym, Ze odstranuje vacsinu vzduchu z utesnenej nadoby alebo
vrecka. Znizuje tak oxidéciu potravin, ktord ovplyviuje ich nutricnd hodnotu, chut a celkovu kvalitu.

Odstrénenie vzduchu tiez spomaluje rast mikroorganizmov, ktoré moézu za urcitych podmienok znehodnocovat
kvalitu potravin. Medzi tieto mikroorganizmy patria najma:

Plesne — nedokdzu rast v prostredi s malym obsahom kyslika a preto je vdkuové balenie uc¢innou metédou na
obmedzenie ich rastu.

Kvasinky - vyZadujui na svoje mnozZenie a rast vodu, cukor a primeranu teplotu. Mézu prezivat na vzduchu aj v
prostredi bez vzduchu. Spomalenie rastu kvasiniek vyzaduje chladenie. Zmrazenie zastavi ich rast Gplne.
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Baktérie - rast tychto mikroorganizmov je mozné vyrazne obmedzit pri teplotach 4 °C a menej. Zmrazenie na teplotu
-17 °C nezabija mikroorganizmy, ale zastavuje ich rast a mnozenie. V pripade dlhodobého skladovania potravin rychlo
podliehajucich skaze vzdy zmrazujte pri si¢asnom vyuziti technolégie vékuového balenia. Po rozmrazeni udrZujte
tieto potraviny aj nadalej schladené pri nizsich teplotach.

UPOZORNENIE:

Vékuové balenie nie je ndhradou procesu konzervovania. Vakuové balenie je vsak schopné spomalit procesy veduce
k znehodnoteniu potravin. Potraviny rychlo podliehajuce skaze, ktoré je nutné mrazit ¢i uchovavat v chladnicke sa
musia uchovavat v takychto teplotnych podmienkach aj po vakuovom zabaleni.

TIPY NA VAKUOVANIE A OPATOVNE OHRIEVANIE POTRAVIN

Rozmrazovanie a ohrievanie vakuovo balenych potravin
Potraviny rozmrazujte vzdy v chladnicke alebo v mikrovinnej rure. Potraviny rychlo podliehajuce skaze nerozmrazujte
priizbovej teplote.

Potraviny ulozené v dézach nikdy nerozmrazujte v mikrovinnej rure.
Pri ohrievani potravin zabalenych vo vreckdch vzdy odstrihnite pred viozenim do mikrovinnej rury roztek vrecka.

V mikrovinnej rure neohrievajte vo vreckach masa s kostou a tu¢né pokrmy, odstranite tak moznost vzniku prehriatych
miest. Takéto potraviny odporti¢ame ohrievat tak, ze ich umiestnite do vody a mierne prehrejete pri teplote cca 75 °C.

Vékuové balenie mésa a ryb:

Na dosiahnutie najlepsich moznych vysledkov vlozte maso alebo ryby pred zabalenim na 1 az 2 hodiny do mraznicky.
Potom pouzite vrecko vyrobené z féliového kotuca na vakuové balenie potravin. Tento postup umozni zadrzat Stavu
a udrzi tvar potraviny.

Ak nie je mozné potravinu predbezne zamrazit, vlozte medzi méso a vrchnu cast vrecka zlozenu papierovu utierku.
Tato papierovu utierku ponechajte vo vrecku, aby absorbovala prebyto¢nu vihkost a Stavy unikajuce pocas procesu
vakuového balenia. Uistite sa, ze utierka nezasahuje do miesta zvaru.

Poznamka: Hovédzie mdso moze po vakuovom zabaleni stmavnut. Tento jav je sposobeny odstranenim kyslika a
nejde o znak znehodnotenia potraviny.

Vékuové balenie tvrdych syrov:

Ak chcete udrzat syr ¢o najdlhsie cerstvy, pouzite technoldgiu vakuového balenia po kazdom jeho otvoreni a pouziti.
Pripravte si dIhsie vrecko z kotuca félie tak, aby ste mali vzdy 2,5 cm vrecka pre kazdy pripad, ked vrecko otvorite a
znovu zatavite. Okrem toho si ponechajte 7,5 cm vrecka ako normalny priestor, ktory ponechate medzi obsahom
vrecka a zvarom. Na zabalenie modzete samozrejme pouzit aj dézu.

DOLEZITE UPOZORNENIE: Nikdy nepouZivajte vdkuové balenie na makké syry.

Vakuové balenie zeleniny:
Ocistenu zeleninu sa odporuca pred vakuovym balenim blansirovat, t. j. sparit (krdtkym ponorenim do horucej vody).

VA0010
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Tento proces zastavi ¢cinnost enzymov, ktoré by mohli spdsobit stratu chuti, farby a textdry.

Poznamka: Blansirovanie urobte tak, Zze zeleninu umiestnite do vriacej vody alebo do mikrovinnej riry a ponechate ju
tam 1az 2 minuty pre listovu zeleninu; 3 — 4 minuty pre hrachové struky, na platky nakrajanu cuketu alebo brokolicu;
5 minut pre mrkvu a 7 — 11 minut pre kukuri¢né klasy. Zelenina si musi udrzat svoju chrumkavost. Po spareni ju
okamzite ponorte do studenej vody, ¢im zastavite proces varenia. Nakoniec dobre osusenu zeleninu zabalte.

Prizmrazovani zeleniny je najlepsie ju najprv 1 - 2 hodiny predbezne zmrazit, kym nestuhne. Na zmrazenie ju rozdelte
do jednotlivych porcii a rozprestrite na plech na pecenie, aby sa jednotlivé kisky vzdjomne nedotykali. Zelenina sa
vam tak nezlepi do jedného kusa. Hned ako je zelenina zmrazeng, zabalte ju a ihned ulozte do mraznicky.

Poznamka: Vsetky druhy zeleniny (vratane brokolice, ruzickového kelu, kapusty, karfiolu, kelu, kvaky a pod.) uvoliiuju
pocas skladovania plyny (ide o prirodzeny prirodny proces). Z tohto dévodu sa musia po spareni skladovat iba v
mraznicke.

DOLEZITE UPOZORNENIE: Nikdy nepouzivajte technoldgiu vakuového balenia pre huby.

Dalsie tipy na vakuové balenie listovej zeleniny:

Na dosiahnutie ¢o najlepsich vysledkov moézete pouzit na uskladnenie listovej zeleniny dézy Concept Fresh VD8100 a
VD8200. Najskor zeleninu riadne umyte a potom ju osuste papierovou utierkou alebo v odstredivke. Po vysuseni listy
vlozte do ddzy a vysajte vzduch. Nadobu uskladnite v chladnicke.

Vékuové balenie ovocia:

Postupujte rovnakym sposobom ako pri zelenine, ale bez blansirovania.

Mézete si zmrazit jednotlivé porcie na pouzitie v budicnosti alebo malé mnozstvo skladovat v chladnicke na rychlu
spotrebu. Odportcame ovocie skladovat v dézach Concept Fresh.

Vakuové balenie peciva:
Na vakuové balenie peciva odporicame pouzivat dézy Concept Fresh, pretoze v nich si pecivo uchova pévodny tvar.
Pri pouziti vreciek je nutné pecivo najprv zmrazit na 1 az 2 hodiny, alebo kym celkom nestuhne.

Vakuové balenie kavy a praskovych potravin:

Aby sa zamedzilo prieniku drobnych Ciastociek potravin do vdkuového cerpadla, vlozte pred samotnym balenim do
hornej ¢asti vrecka alebo dézy filter na kavu ¢i papierovu utierku, ktora zabrani nasatiu jemného materialu. Dalou
moznostou je umiestnit potravinu do vrecka ¢i dozy v jej origindlnom obale.

Vékuové balenie tekutin:

Na balenie tekutin v originalnych flasiach (vino, olej atd.) odporicame pouzit originalne prislusenstvo Suprava zatok
na vino - VD8300. Ak sa nedaju tieto zatky pouzit, tekuté potraviny pred balenim nechajte zmrazit v obale vhodného
tvaru a velkosti.

Pred pouzitim odstrihnite roztek vrecka a rozmrazte ho v mikrovinnej rire alebo vo vode s teplotou do 75 °C.

Véakuové balenie nepotravinarskych predmetov:

Vékuovy baliaci systém Concept Fresh moze chrénitajnepotravinarske materidly a predmety pred oxidaciou, koréziou
a pred posobenim vlhkosti. Pri véakuovom baleni takychto predmetov postupujte podla postupov pouzivanych na
balenie potravin a pouzite origindlne vrecka alebo dézy Concept Fresh.

Pri vakuovom baleni predmetov s ostrymi hrotmi obalte $picky makkym vypchavkovym materidlom, aby sa zabranilo
prepichnutiu vrecka.
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Vdkuové balenie predmetov je idedlne pre vylety do prirody, téborenie a turistiku, ked potrebujete uchovat v suchu
napr. oblecenie, zapalky, elektroniku, mapy a potraviny. Zabalit si mozete aj [ad, ktory sa po roztopeni premeni na

pitnd vodu.

PRIRUCKA NA SKLADOVANIE POTRAVIN

Potraviny chladené 5 - 2 °C

Cas uchovania

Cervené maso 3-4dni
Biele méso 2 -3dni
Ryby celé 1-3dni
Zverina 1-3dni
Udeniny 7 -15dni
Krajané udeniny 4-6dni
Makké syry 5-7dni
Tvrdé syry 15-20dni
Zeleninové produkty 1-3dni
Ovocie 5-7dni
Potraviny varené, upravované

Kase, polievky zeleninové 2-3dni
Cestoviny, ryza 2 -3dni
Maso varené, pecené 3 -5dni
Makké peciva 2-3dni
Olej na fritovanie 10-15dni

Potraviny zmrazené -18 - 2 °C

Maso 4 - 6 mesiacov
Ryby 3 - 4 mesiace
Zelenina 8 — 10 mesiacov

Potraviny s izbovou teplotou 25 - 2 °C

Chlieb 1-2dni
Balené susienky 4 - 6 mesiacov
Cestoviny 5 - 6 mesiacov
Ryza 5 -6 mesiacov
Muka 4 -5 mesiacov
Suché ovocie 3 -4 mesiace
Mleta kava 2 - 3 mesiace
Caj sypany 5 — 6 mesiacov
Praskové mlieko 1 -2 mesiace

Potraviny v prasku

1 -2 mesiace

¢as uchovania vo vakuu

8-9dni
6 -9 dni
4-5dni
5-7dni
25— 40 dni
20— 25 dni
14 - 20 dni
25 - 60 dni
7 -10dni
14 - 20 dni

6— 10 dni
6 — 8 dni
10 - 15 dni
6 —8dni
25— 40 dni

15 — 20 mesiacov
10 — 12 mesiacov
18 — 24 mesiacov

6 — 8 dni

12 mesiacov
12 mesiacov
12 mesiacov
12 mesiacov
12 mesiacov
12 mesiacov
12 mesiacov
12 mesiacov
12 mesiacov
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SERVIS

Udrzbu rozsiahlejsieho charakteru alebo opravu, ktora vyzaduje zésah do vnatornych ¢asti vyrobku, musi vykonat
odborny servis.

OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA

- Preferujte recyklaciu obalovych materidlov a starych spotrebicov.
- Skatula od spotrebi¢a moze byt dana do zberu triedeného odpadu.
- Plastové vrecka z polyetylénu (PE) odovzdajte do zberu materidlu na recyklaciu.

Recyklacia spotrebica na konci jeho Zivotnosti:

Symbol na vyrobku alebo jeho baleni udava, Ze tento vyrobok nepatri do domaceho odpadu. Je nutné
zaniest ho do zberného miesta pre recyklaciu elektrického a elektronického zariadenia. Zaistenim spravnej
likvidacie tohto vyrobku pomozete zabranit negativnym désledkom pre Zivotné prostredie a ludské zdravie,
ktoré by inak boli spdsobené nevhodnou likvidaciou tohto vyrobku. Podrobnejsie informécie o recyklacii
tohto vyrobku zistite na prisluSnom miestnom Urade, sluzby pre likvidaciu domového odpadu alebo
v obchode, kde ste vyrobok zakupili.

C € Tento vyrobok spliia vietky zékladné poziadavky smernic EU, ktoré sa naf vztahuju.

Zmeny v texte, dizajne a technickych Specifikaciach sa mézu menit bez predchadzajuceho upozornenia a vyhradzujeme
si pravo naich zmenu.
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PODZIEKOWANIE

Dziekujemy za zakup produktu marki Concept i zyczymy Panstwu petnej satysfakcji przez caty czas jego uzytkowania.

Przed pierwszym uzyciem, nalezy uwaznie przeczyta¢ cafa instrukcje obstugi, zachowujac ja na przysztos¢. Prosimy
zapewni¢, aby takze pozostate osoby, ktére beda postugiwaty sie produktem, zapoznaly sie z niniejsza instrukcja.

Parametry techniczne

Napiecie 230V ~50Hz
Pobor mocy 90w
OPAKOWANIE ZAWIERA:

VA0010 - zgrzewarka prézniowa do folii
5 szt. torebek o wymiarach 22 x 30 cm
5 szt. torebek o wymiarach 28 x 40 cm

UWAGI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA:

« Nie nalezy uzywac urzadzenia w sposéb inny, niz podano w niniejszej instrukgji.

+ Przed rozpoczeciem uzytkowania urzadzenia nalezy usunaé¢ go wszystkie czeici opakowania i wyja¢ materiaty
marketingowe.

« Nalezy sprawdzi¢, czy napiecie w sieci odpowiada wartosciom podanym na tabliczce znamionowej urzadzenia.
Nalezy korzystac wytacznie z uziemionego gniazda elektrycznego.

«+ Urzadzenie umiesci¢ zawsze na stabilnej i odpornej termicznie powierzchni, z dala od wszelkich zrédet ciepta.

« Przed uzyciem skontrolowad, czy urzadzenie lub jego czesci nie wykazuja objawéw uszkodzenia.

«+ Nie uzywac urzadzenia, jezeli nie funkcjonuje nalezycie.

« Nie obcigza¢ kabla adaptera sieciowego nadmiernym zginaniem i zatamywaniem.

« Odfaczajac urzadzenie od sieci elektrycznej chwyci¢ i ciagna¢ tylko za adapter.

«+ Nigdy nie prébowac rozebra¢ urzadzenia!

« Jezeli urzadzenie nie jest uzywane, wyja¢ adapter sieciowy z gniazdka sieciowego.

« Nigdy nie wkiadac urzadzenia do kuchenki mikrofalowej ani nie my¢ w zmywarce!

« Nie zanurza¢ adaptera sieciowego lub urzadzenia do wody ani innej cieczy.

« Przed czyszczeniem i po uzyciu wylaczy¢ urzadzenie i odtaczy¢ od gniazdka sieciowego.

« Produkt jest przeznaczony wytacznie do uzytku domowego, nie jest przeznaczony do wykorzystania komercyjnego.

« Nie nalezy zanurza¢ przewodu zasilajacego, wtyczki ani samego urzadzenia w wodzie ani innych cieczach.

« Nalezy regularnie kontrolowac urzadzenie i przewdd zasilajgcy pod katem ewentualnych uszkodzen. Nie wolno
wiaczac uszkodzonego urzadzenia elektrycznego.

+ Nie nalezy podejmowac¢ préb samodzielnej naprawy urzadzenia. W tym celu prosimy skontaktowac sie

Zautoryzowanym serwisem.

Niniejszy sprzet moze by¢ uzytkowany przez dzieci w wieku co najmniej 8 lat i przez osoby o obnizonych mozliwosciach

fizycznych, umystowych i przez osoby o braku doswiadczenia i znajomosci sprzetu, jezeli zapewniony zostanie nadzor lub

instruktaz odnosnie do uzytkowania sprzetu w bezpieczny sposdb, tak aby zwigzane z tym zagrozenia byty zrozumiate.

Dzieci bez nadzoru nie powinny wykonywaé czyszczenia i konserwacji sprzetu. Jezeli w trakcie pracy urzadzenia

w poblizu znajduja sie dzieci, nalezy zachowac szczegélna ostroznos¢. Urzadzenia nie nalezy uzywac jako zabawki.

W przypadku nieprzestrzegania wskazéwek producenta ewentualne naprawy nie beda uznawane jako
gwarancyjne.

VA0010
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OPIS URZADZENIA

. bezpieczny wiacznik

. przyciski do otwarcia wieka
. otwor odsysania

. pasek zgrzewajacy

. komora odsysania

. uszczelka dolna

. uszczelka gérna

. element zgrzewajacy

0O NGO U1 A WN =

INSTRUKCJA OBStUGI
Sposéb produkgji torebek z rolki Concept Fresh - VB2203, VB2806

1. Podtaczy¢ urzadzenie do sieci elektrycznej.

2. 0dwinac z rolki i ucia¢ nozyczkami dtugosc folii, jakiej bedziemy potrzebowa¢ do utozenia zywnosci i dodac ok. 10
c¢m dhugosci na zgrzanie i skurczenie torebki (Rys. 1). Jezeli chcemy uzy¢ torebki wielokrotnie, na kazde nastepne
uzycie dodac ok. 1,5 cm, aby po ucieciu zgrzanego szwu byto mozliwe wytworzenie nowego szwu. Obie krawedzie
ucinac prostopadle do krawedzi wzdtuznej rolki.

3. Odchyli¢ wieko urzadzenia i jedng z ucietych krawedzi wtozy¢ do urzadzenia tak, aby krawedz folii dotykata
uszczelki komory odsysania (6). Torebka nie moze siega¢ do komory odsysania (5) (Rys. 2).

4. Zamknac¢ wieko i mocno docisna¢ na obu koricach (Rys. 3). Po zatrzasnieciu urzadzenie wiaczy sie. Po zgrzaniu szwu
urzadzenie automatycznie wyfaczy sie. Wieko otworzy¢ naciskajac szare przyciski na bokach urzadzenia (Rys. 4).

Rys. 2 Rys. 3 Rys. 4
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Zgrzewanie prézniowe przygotowanej torebki z rolki Concept Fresh - VB2203, VB2806

1. Torebke napetni¢ tak, aby zostato nienapetnionych ok. 7,5 cm od otwartej krawedzi. Ta czes$¢ torebki nie moze by¢
na zewnatrz ani wewnatrz zanieczyszczona pakowana zawartoscia.

2. Otwarta krawedz torebki wtozy¢ do komory odsysania (6) miedzy uszczelki (5). Krawedz torebki nie moze by¢
pofatdowana lub pognieciona (Rys. 5).

3. Zamkna¢ wieko i naciskajac na nie wiaczy¢ urzadzenie (Rys. 5). Jak tylko wszelkie powietrze jest odessane, proces
odsysania automatycznie ukonczy sie i torebka zostanie zgrzana.

4. Przed nastepnym uzyciem nalezy pozostawic¢ urzadzenie minimalnie 1 minute do ostygniecia.

Wazna uwaga:

Uzywac wytacznie oryginalnych torebek wyprodukowanych z rolki Concept Fresh VB2203 i VB2806.
Zywnos¢ przed samym odsysaniem pozbawi¢ nadmiaru wilgoci!

Nigdy nie odsysac torebek napetnionych jakakolwiek ciecza!

Pakowanie prézniowe zywnosci w pojemnikach Concept fresh VD8100, VD8200 i korek na wino VD8300

1. Pojemnik napetni¢ maks. 2,5 cm pod krawedz.

2. Jezeli na krawedzi pojemnika sg resztki zywnosci lub wilgo¢, wytrze¢ je.

3. Wezyk zataczony do kazdego opakowania kompletu pojemnikéw/korkdw zasuna¢ jednym koricem do otworu do
odsysania (3) w komorze odsysania a drugim koricem do otworu w wieku pojemnika/korka (Rys. 6).

4. Pokretto na wieku pojemnikéw VD8100 nastawi¢ w pozycji ,SEAL" Wtaczy¢ urzadzenie naciskajac bezpieczny
wiacznik (1) i trzymac ok. 1 minuty, dopdki proces nie bedzie ukoriczony (Rys. 7). Po ukonczeniu odsysania
urzadzenie automatycznie wytaczy sie. Wyja¢ wezyk z wieka urzadzenia i utozy¢ pojemnik w odpowiedni sposéb.

5. Odsysa¢ min. 1 minute wedfug wielkosci pojemnika i zawartosci. Charakterystyczny dzwiek oznacza ukorczenie
odsysania (w przypadku pojemnikéw VD8200 sprawdzi¢ wedfug czerwonego przycisku na wieku, ktdry podczas
odsysania jest wciggany do wewnatrz).

Wazna uwaga:
Element zgrzewajacy przez caly czas procesu odsysania nagrzewa sie. Nie dotykac go!

5. Jezeli chcemy otworzy¢ pojemnik:

komplet pojemnikéw VD8100 — obrdci¢ pokretto na wieku do pozycji, OPEN”

komplet pojemnikéw VD8200 — nacisna¢ niebieski przycisk i trzyma¢, dopoki wieka nie mozna ponownie otworzy¢
komplet korkéw do wina VD8300 - wyja¢ korek z szyjki butelki

Rada:

Aby uniknac¢ zgubienia wezyka, zalecamy jego przechowywanie w otworze na tylnej
stronie wieka urzadzenia (Rys. 8).

Urzadzenie posiada w dolnej czesci otwér do przechowywania kabla zasilajacego.
Nie nawijac kabla zasilajacego na urzadzenie!

VA0010
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JAK UZYSKAC NAJLEPSZE EFEKTY

1.
12.

Nie przepetniac torebek ani pojemnikéw. Zawsze zostawi¢ dostatek miejsca wedtug powyzszych instrukgji.
Nigdy nie wktadac do urzadzenia torebek, ktére s3 w miejscu szwu zanieczyszczone lub wilgotne. Korice torebek
przed zgrzewaniem zawsze starannie wytrzec i wysuszyc.

Nie zostawiac¢ w torebce za duzo powietrza. Przed zgrzewaniem z torebki zawsze usuna¢ jak najwiecej powietrza.
Nie pakowa¢ prézniowo przedmiotéw z ostrymi krawedziami, ktére mogtyby przedziurawi¢ torebke. Na te
przedmioty zawsze uzy¢ odpowiedniego pojemnika.

Miedzy poszczegdlnymi zgrzewaniami pozostawic¢ urzadzenie 1 minute do ostygniecia.

Jezeli urzadzenie nie jest w stanie ukonczy¢ procesu odsysania, po 45 s automatycznie wyfaczy sie. Skontrolowac
szew torebki i czy jest dobrze wtozony do komory odsysania.

Unika¢ dostawania sie cieczy do komory odsysania lub otworu - moze dojs¢ do zniszczenia urzadzenia. Jezeli
potrzebujemy pakowac prézniowo wilgotna zywnos¢, zalecamy jej uprzednie zamrozenie i wytarcie torebki
papierowa sciereczka.

Ciecze pakowac prézniowo tylko w pojemnikach, ktére sa dostepne jako wyposazenie dodatkowe. Ciecze zawsze
ostudzi¢!

Zywnos¢ szybko podlegajacg zepsuciu przechowywaé po zapakowaniu zawsze w lodéwce lub zamrazarce.
odsysanie tylko wydtuza czas przechowywania, ale nie zapobiegnie zepsuciu.

. System pakowania prézniowego mozna wykorzystywac nie tylko do przechowywania zywnosci, ale réwniez jako

ochrone przedmiotéw wartosciowych (np. dokumenty, elektronika, leki, itd.)

Przed kazdym uzyciem upewnic sig, ze komora odsysania i otwor sg czyste.

Jezeli dojdzie do uszkodzenia urzadzenia w wyniku zassania resztek zywnosci z przepetnionej komory odsysania,
uszkodzenia tego nie obejmuje gwarancja!

CZYSZCZENIE | UTRZYMANIE

1. Przed czyszczeniem zawsze wyja¢ wtyczke kabla zasilajgcego z gniazdka sieciowego.

2.N
3.N

ie wkfadac urzadzenia ani jego czesci do wody lub do zmywarki.
ie uzywac srodkéw sciernych, rozpuszczalnikéw ani wrzacej wody do czyszczenia ktérejkolwiek czesci urzadzenia.

4. Wytrze¢ urzadzenie wilgotna szmatkg i delikatnym $rodkiem czyszczacym.
Z wnetrza urzadzenia wyja¢ resztki zywnosci i cieczy papierowg $ciereczka.
5. Przed nastepnym uzyciem pozostawic¢ urzadzenia do doktadnego wyschniecia.

Czyszczenie torebek i pojemnikow do ponownego uzycia

Przed ponownym uzyciem nalezy torebki umy¢ w cieptej wodzie z mydtem i doktadnie wyptukac.

Wazna uwaga:

Nie

uzywac zmywarki do naczyn; torebki i pojemniki zniszczytaby za wysoka temperatura.

Wiek pojemnikow nie zanurza¢ do wody, czysci¢ wilgotna szmatka i delikatnym srodkiem czyszczacym.
Pojemniki nie sa przeznaczone do ogrzewania w kuchence mikrofalowej i przechowywania w zamrazarce.

Uwaga:

Nie

uzywac wielokrotnie torebek, w ktérych uprzednio przechowywano surowe mieso, byty ogrzewane we wrzacej

wodzie lub kuchence mikrofalowej.
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

1. Urzadzenie nie dziata

- Skontrolowag, czy jest prawidtowo podtaczony kabel zasilajacy i czy nie jest uszkodzony.
- Skontrolowac, czy torebka jest nalezycie umieszczona i nie jest poza komorg odsysania.
- Upewnic sig, ze wieko jest zamkniete prawidtowo.

2. W torebce jest wciagz powietrze

- Upewnic sig, ze otwarty koniec torebki jest nalezycie zasuniety do komory odsysania. Jezeli krawedz torebki jest za
uszczelka rowka do odsysania, powietrze nie zostanie odessane, chociaz szew bedzie szczelny.

- Skontrolowac¢ szczelnos¢ torebki zanurzajac w naczyniu z woda. Uchodzace pecherzyki wskaza jakgkolwiek
nieszczelno$¢ torebki. W takim przypadku uzy¢ innej torebki lub nieszczelny szew ucia¢ i ponownie zgrzac torebke.

- Na bocznych stronach torebek nigdy nie tworzy¢ dalszych szwéw. Torebki majg specjalne szwy boczne, ktére sg
na catej dtugosci krawedzi zewnetrznej uszczelnione. Préba wytworzenia bocznego szwu moze spowodowad
nieszczelnos¢ torebki i moze umozliwi¢ przenikanie powietrza.

3. Powietrze zostato odessane z torebki, ale ponownie dostato sie do wewnatrz

- Skontrolowac uszczelnienie torebki (patrz poprzedni ustep).

- Po znalezieniu nieszczelnosci ucig¢ szew i zgrza¢ ponownie.

- Wilgoc¢ zawarta w zywnosci lub sama zywnos¢ (soki, ttuszcze, okruchy, itp.) uniemozliwiajg prawidtowe uszczelnienie
torebki. Torebke ponownie otworzy¢, wysuszyc i oczys$ci¢ miejsce zgrzewania i ponownie zgrzac.

- W razie pakowania przedmiotéw z ostrymi krawedziami moze dojs¢ do ich przebicia. Zywno$¢ i przedmioty z
ostrymi krawedziami owing¢ miekkim materiatem (np. papierowa serwetka) i zgrza¢ nowg torebke.

4. Torebka w miejscu potaczenia nadmiernie sie topi
Element zgrzewajacy moze by¢ przegrzany po wielokrotnym uzyciu. Po kazdym uzyciu pozostawi¢ urzadzenie do
ostygniecia ok. 1 minuty.

WYPOSAZENIE DODATKOWE
Do urzadzenia mozna dokupi¢ nastepujace wyposazenie:
kod:

VB-2203 komplet folii do pakowania prézniowego 2 szt. 8594049740314
VB-2806 komplet folii do pakowania prézniowego 2 szt. 8594049740321
VD-8100 komplet pojemnikéw do przechowywania w prézni 3 szt. 8594049740352
VD-8200 komplet czworokatnych pojemnikéw do przechowywania w prézni 2 szt. 8594049740369
VD-8300 komplet korkéw do odsysania butelek 2 szt. 8594049740376

INSTRUKCJE | INFORMACJE O PRAWIDLOWYM UZYTKOWANIU URZADZENIA

Psucie sie zywnosci powoduja reakcje chemiczne, do ktérych dochodzi, kiedy zywnos¢ styka sie z powietrzem, dziata
na nie temperatura, wilgo¢, enzymy, mikroorganizmy lub owady. Na nieprawidtowo zapakowanych mrozonych
produktach powstaja w wyniku odparowywania wody plamy. Ten proces mozna zahamowa¢ uktadajac zywnos¢
w prézni. Pakowanie prézniowe jest naukowo sprawdzona metoda przechowywania zywnosci, ktéra utrzymuje
zywnos¢ Swieza przez pieciokrotnie dluzszy czas, niz inne stosowane metody.

VA0010
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1. Pakowanie prézniowe nie zastepuje proceséw termicznych podczas konserwowania zywnosci. Zywno$¢ szybko
podlegajaca psuciu nalezy zawsze utozy¢ w loddwce lub zamrazarce.

2. Podczas odsysania powietrza mate ilosci ptynéw, okruchy lub czastki zywnosci moga zostac¢ zassane do komory
odsysania i spowodowac uszkodzenie urzadzenia. Dlatego zawsze nalezy skontrolowa¢, czy w niej nie ma resztek
Zywnosci.

3. Zawsze nalezy dbac o to, aby torebki nie byly przepetnione i na dtugosci ok. 7 cm od miejsca zgrzewania
zanieczyszczone resztkami zywnosci (na zewnatrz i wewnatrz).

4. Wilgotngisoczysta zywnos¢, np. surowe mieso - przed wiozeniem do torebki zamrozi¢. Mozna tez do wewnetrznej
czesci torebki (poza zgrzewang czesc¢ torebki) umiesci¢ przed zgrzaniem ztozong papierowa serwetke i w ten
sposéb odciggna¢ nadmiar wilgoci.

5. Zupy, sosy i inne ciecze najpierw gteboko zamrozi¢, np. w odpowiednim naczyniu.

6. Proszkowej i drobno zmielonej zywnosci nie wktada¢ do torebki luzem, mogtyby zosta¢ zassane. Do torebki lub
naczynia mozna wtozy¢ w papierowej serwetce lub innym odpowiednim opakowaniu.

7. Na torebkach nigdy nie tworzy¢ wiasnych bocznych szwéw. Folie s3 wyprodukowane ze specjalnym bocznym
szwem, ktory jest uszczelniony na catej jej dtugosci.

8. Aby zapobiec powstawaniu zatozen lub pofatdowania folii, delikatnie rozciagnac jg wzdtuz komory do odsysania
przed zamknieciem wieka urzadzenia.

9. Krawedz torebki nie moze podczas zamykania wieka ,wysuna¢ sie” z komory do odsysania.

10. W razie ukfadania zywnosci z ostrymi krawedziami, chroni¢ torebke przed rozerwaniem owijajac przedmiot
papierowa serwetka lub Sciereczka. Mozna tez uzy¢ odpowiedniego pojemnika.

11. Nigdy nie uzywacé ponownie torebek w przypadkach, kiedy byty uzyte do utozenia surowego miesa lub w
przypadkach, kiedy byly uzyte do gotowania, lub byty ogrzewane w kuchence mikrofalowej.

12. Zywnosci utozonej w pojemnikach nigdy nie rozmraza¢ ani nie ogrzewac w kuchence mikrofalowej!

RADY OSZCZEDZAJACE CZAS | PIENIADZE

tatwe marynowanie - pakowanie prézniowe otwiera pory zywnosci i w ciagu kilku minut zastapi godzinowe
marynowanie przez noc.

Przygotowanie pokarmu z wyprzedzeniem - przygotuj goscine na wszystkie codzienne i $wigteczne okazje z
wyprzedzeniem.

Dania sezonowe lub specjaty kiedykolwiek - utrzymuj szybko psujaca sie zywnos¢, lub dania spozywane
sporadycznie dtugo Swieze.

Pomocnik do kazdej diety — pakuj tylko przygotowane porcje zywnosci. Na torebki napisa¢ wartosci odzywcze
poszczegodlnych porgji.

Wykorzystanie poza kuchnia - ten system mozna wykorzysta¢ do ochrony swoich zasobéw i na potrzeby
kampingowe, urlopowe i wycieczkowe przed powietrzem, wilgocig lub jetczeniem.

BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI

Proces pakowania prézniowego wydtuza zywotno$¢ zywnosci tak, ze usuwa wiekszo$¢ powietrza z uszczelnionego
naczynia lub torebki. Ogranicza w ten sposéb utlenianie zywnosci, ktére wptywa na jej wartos¢ odzywcza, smak i
0g6Ing jakos¢.

Usuniecie powietrza hamuje rozwéj mikroorganizméw, ktére moga w okreslonych warunkach obniza¢ jakos¢
zywnosci. Do tych mikroorganizméw naleza zwtaszcza:

Plesnie — nie moga rosna¢ w srodowisku z mata zawartoscia tlenu, dlatego pakowanie prézniowe jest skuteczng
metoda ograniczania ich rozwoju.
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Drozdzaki — wymagaja do rozmnazania i wzrostu wody, cukru i odpowiedniej temperatury. Moga zy¢ na powietrzu
i w $rodowisku bez powietrza. Zahamowanie rozwoju drozdzy wymaga chtodzenia. Zamrozenie zatrzyma ich rozwéj
catkowicie.

Bakterie - rozwdj tych mikroorganizméw mozna wyraznie ograniczy¢ temperaturg 4 °C lub nizsza. Zamrazanie na
temperature -17 °C nie zabija mikroorganizméw, ale zatrzymuje ich rozwdj i rozmnazanie. W razie dtugotrwatego
przechowywania zywnosci szybko podlegajacej zepsuciu zawsze zamrazac z jednoczesnym wykorzystaniem technologii
pakowania prézniowego. Po rozmrozeniu nalezy utrzymywac te zywnos¢ nadal schtodzong w nizszych temperaturach.

UWAGA:

Pakowanie prézniowe nie zastepuje procesu konserwacji. Pakowanie prézniowe jest jednak w stanie zahamowac
procesy prowadzace do zepsucia zywnosci. Zywnos¢ podlegajaca szybkiemu zepsuciu, ktéra wymaga zamrazania lub
przechowywania w lodéwce, musi by¢ przechowywana w takich warunkach temperaturowych réwniez po zapakowaniu
prézniowym.

RADY DOTYCZACE PAKOWANIA PROZNIOWEGO | ODGRZEWANIA ZYWNOSCI

Rozmrazanie i ogrzewanie zywnosci pakowanej prézniowo
Zywnos$¢ rozmrazaé zawsze w lodéwce lub w kuchence mikrofalowej. Zywnosci szybko podlegajacej zepsuciu nie
rozmrazac w temperaturze pokojowej.

Zywnosci utozonej w pojemnikach nigdy nie rozmraza¢ w kuchence mikrofalowej.
Odgrzewajac zywnos¢ zapakowang w torebkach zawsze ucig¢ przed wtozeniem do kuchenki mikrofalowej rog torebki.

W kuchence mikrofalowej nie ogrzewa¢ w torebkach miesa na kosci i ttustych potraw, aby unikna¢ powstawania
przegrzanych miejsc. Takie potrawy zalecamy ogrzewac umieszczajac w wodzie i lekko nagrzewajac przy temperaturze
ok. 75°C.

Pakowanie prézniowe miesai ryb:

Dla uzyskania najlepszych mozliwych wynikéw nalezy wtozy¢ mieso lub ryby przed zapakowaniem na 1 do 2 godzin
do zamrazarki. Nastepnie uzyc¢ torebki wyprodukowanej z rolki folii do pakowania prézniowego zywnosci. Ten sposéb
umozliwi zatrzymanie soku i utrzyma ksztatt potrawy.

Jezeli nie jest mozliwe wstepne zamrozenie zywnosci, wiozy¢ miedzy mieso i gornag czes¢ torebki przygotowana
papierowa serwetke. Te serwetke zostawi¢ w torebce, aby absorbowata nadmiar wilgoci i soku wychodzacy w procesie
pakowania prézniowego. Upewnic sig, ze serwetka nie siega do miejsca zgrzewania.

Uwaga: Mieso wotowe moze po pakowaniu prézniowym sciemniec. To zjawisko jest spowodowane usunieciem tlenu i
nie jest to objaw zepsucia zywnosci.

Pakowanie prézniowe twardych serow:

Chcac utrzymac ser jak najdtuzej swiezy nalezy uzyc¢ technologii pakowania prézniowego po kazdym jego otwarciu i
uzyciu. Przygotowac nastepng torebke z rolki folii tak, aby mie¢ zawsze 2,5 cm torebki na kazde otwarcie i ponowne
zamkniecie torebki. Oprécz tego zostawi¢ 7,5 cm torebki jako normalng przestrzen, ktérg zostawimy miedzy zawartoscia
torebki i szwem. Do zapakowania mozna, oczywiscie, uzy¢ réwniez pojemnika.

WAZNA UWAGA: Nigdy nie stosowa¢ pakowania prézniowego na miekkie sery.

VA0010
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Pakowanie prézniowe warzyw:
Oczyszczone warzywa zaleca sie przed pakowaniem prézniowym obwarzy¢, tzn. sparzy¢ (zanurzajac na krétko do
goracej wody). Ten proces zatrzyma dziatanie enzymow, ktére mogtyby spowodowac strate smaku, koloru i struktury.

Uwaga: Obwarzanie przeprowadzi¢ umieszczajac warzywa we wrzacej wodzie lub w kuchence mikrofalowej i
pozostawiaja ja tam od 1 do 2 minut w przypadku jarzyn lisciowych; 3 -4 minuty groch ze stragczkami, cukinie pokrojong
na plasterki lub brokuty; 5 minut marchew i 7 - 11 minut ktosy kukurydzy. Warzywa musza zachowac kruchos¢. Po
oparzeniu natychmiast zanurzy¢ w zimnej wodzie, aby zatrzymac proces gotowania. W koricu dobrze osuszone warzywa
zapakowac.

W przypadku zamrazania jarzyn najlepiej jest je najpierw przez czas 1-2 godzin wstepnie zamrozi¢ do stwardnienia. Po
zamrozeniu rozdzieli¢ na poszczegélne porcje i roztozy¢ na blasze do pieczenia, aby poszczegélne kawatki wzajemnie
sie nie dotykaty. Jarzyny wtedy nie skleja sie w jedna cato$c. Jak tylko jarzyny sa zamrozone, zapakowac je i natychmiast
wiozy¢ do zamrazarki.

Uwaga: Wszystkie rodzaje warzyw (tacznie z brokutami, kapusta warzywna, kapusta, kalafiorem, kapusta wtoska,
brukwig, itp.) wyzwalaja podczas przechowywania gazy (chodzi o naturalny proces). Z tego powodu po oparzeniu
musza by¢ przechowywane tylko w zamrazarce.

WAZNA UWAGA: Nigdy nie stosowac¢ technologii pakowania prézniowego na grzyby.

Inne rady dotyczace pakowania prézniowego warzyw lisciowych

Dla uzyskania jak najlepszych wynikéw mozna uzy¢ do przechowywania warzyw lisciowych pojemnikéw Concept
Fresh VD8100 i VD8200. Najpierw warzywa starannie umy¢ a nastepnie osuszy¢ papierowa serwetka lub odwirowac. Po
wysuszeniu liscie wtozy¢ do pojemnika i odessac powietrze. Pojemnik wtozy¢ do lodéwki.

Pakowanie prézniowe owocow:

Postepowac w taki sam sposéb, jak w przypadku warzyw, ale bez oparzania.

Mozna zamrozi¢ pojedyncze porcje do uzycia wedtug potrzeby lub mafa ilos¢ mozna przechowywac¢ w lodéwce do
szybkiego spozycia. Zalecamy przechowywanie owocéw w pojemnikach Concept Fresh.

Pakowanie prézniowe pieczywa:

Do pakowania prézniowego pieczywa zalecamy stosowanie pojemnikéw Concept Fresh, poniewaz w nich pieczywo
zachowuje pierwotny ksztatt. Uzywajac torebek nalezy pieczywo najpierw zamrazac przez czas 1 do 2 godzin, lub do
stwardnienia.

Pakowanie prézniowe kawy i Zzywnosci proszkowej:

Aby zapobiec przenikaniu drobnych czastek zywnosci do pompy prézniowej, wtozy¢ przed wtasciwym pakowaniem
do gdrnej czesci torebki lub pojemnika filtr do kawy lub serwetke papierowa, ktéra zapobiegnie zassaniu drobnego
materiatu. Nastepng mozliwoscia jest umieszczenie zywnosci do torebki lub pojemnika w jej oryginalnym opakowaniu.

Pakowanie prézniowe ptynow:

Do pakowania ptyndw w oryginalnych butelkach (wino, olej, itd.) zalecamy stosowanie oryginalnego wyposazenia
Komplet korkéw do wina - VD8300. Jezeli nie mozna uzy¢ tych korkéw, zywno$¢ w ptynie przed pakowaniem zamrozi¢
w opakowaniu o odpowiednim ksztatcie i wielkosci.

Przed uzyciem ucig¢ rég torebki i rozmrozi¢ w kuchence mikrofalowej lub w wodzie o temperaturze do 75 °C.

Pakowanie prézniowe przedmiotdw niespozywczych.

Prézniowy system pakowania Concept Fresh moze chroni¢ réwniez niespozywcze materiaty i przedmioty przed
utlenianiem, korozjg i dziataniem wilgoci. Pakujac prézniowo takie przedmioty nalezy postepowa¢ wedtug procedur
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stosowanych w pakowaniu zywnosci i uzywac oryginalnych torebek lub pojemnikéw Concept Fresh.

pakujac prézniowo przedmioty z ostrymi krawedziami owing¢ ostre miejsca migkkim materiatem, aby zapobiec
przebiciu torebki.

Pakowanie prozniowe przedmiotéw jest idealne na wycieczki do przyrody, biwaki i turystyki, gdzie trzeba zachowac

suche np. odziez, zapatki, elektronike, mapy i zywnos¢. Zapakowac¢ mozna tez 16d, ktéry po roztopieniu zmieni sie w
wode pitna.

PORADNIK PRZECHOWYWANIA ZYWNOSCI

czas przechowywania czas przechowywania w prézni
ZYWNOSC CHEODZONA 5-2°C
Mieso czerwone 3-4dni 8-9dni
Mieso biate 2-3dni 6-9 dni
Ryby cate 1-3 dni 4-5 dni
Dziczyzna 1-3 dni 5-7 dni
Wedliny 7-15 dni 25-40 dni
Wedlina krajana 4-6 dni 20-25 dni
Sery miekkie 5-7 dni 14-20 dni
Sery twarde 15-20 dni 25-60 dni
Produkty ogrodnicze 1-3 dni 7-10 dni
Owoce 5-7 dni 14-20 dni

Zywno$¢ gotowana, przyrzadzona

Kasze, zupy jarzynowe 2-3dni 6-10 dni
Makaron, ryz 2-3 dni 6-8 dni
Mieso gotowane, pieczone 3-5dni 10-15 dni
Pieczywa miekkie 2-3 dni 6-8 dni
Olej do frytkownicy 10-15 dni 25-40 dni

Zywnosé zamrozona -18-2°C

Mieso 4-6 miesiecy 15-20 miesiecy
Ryby 3-4 miesigce 10-12 miesiecy
Warzywa 8-10 miesiecy 18-24 miesigce

Zywnosé w temperaturze pokojowej 25-2°C

Chleb 1-2.dni 6-8 dni
Pakowane herbatniki 4-6 miesiecy 12 miesiecy
Makaron 5-6 miesiecy 12 miesiecy
Ryz 5-6 miesiecy 12 miesiecy
Maka 4-5 miesiecy 12 miesiecy
Suche owoce 3-4 miesiagce 12 miesiecy
kawa mielona 2-3 miesiace 12 miesiecy
Herbata sypana 5-6 miesiecy 12 miesiecy
Mleko w proszku 1-2 miesigce 12 miesiecy
Zywnos¢ w proszku 1-2 miesigce 12 miesiecy
VA0010
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SERWIS

Konserwacje o wiekszym zakresie lub naprawy wymagajace ingerencji w elementy wewnetrzne urzadzenia nalezy
zleci¢ profesjonalnemu serwisowi.

OCHRONA SRODOWISKA

- Nalezy preferowac odzysk materiatdw opakowaniowych i starych urzadzen elektrycznych.
- Pudto urzadzenia elektrycznego mozna odda¢ w punkcie odbioru odpadéw segregowanych.
- Torebki foliowe z polietylenu (PE) nalezy odda¢ w punkcie odbioru materiatéw do odzysku.

Recykling urzadzenia elektrycznego po uptywie jego zywotnosci:

Symbol znajdujacy sie na produkcie lub jego opakowaniu oznacza, iz urzadzenia nie nalezy likwidowac
razem ze zwyktym odpadem domowym. Nalezy przekaza¢ go do punktu odbioru urzadzen elektrycznych
i elektronicznych, do recyklingu. Zapewniajac wtasciwg utylizacje urzadzenia, pomagamy zapobiegac
negatywnym oddziatywaniom na srodowisko i zdrowie ludzkie, ktére mogtyby wynikna¢ z nieodpowiedniej
utylizacji produktu. Szczegétowe informacje o recyklingu urzadzenia uzyska¢ mozna w odpowiednim
urzedzie gminy, przedsiebiorstwie zapewniajacym ustugi utylizacji odpadu domowego lub w sklepie, gdzie
zakupiono produkt.

C € Ten produkt spetnia wszystkie zasadnicze wymagania dyrektyw UE, ktore go dotycza.

Zmiany w tekscie, projektowe i techniczne specyfikacje moga ulec zmianie bez uprzedzenia, zastrzegamy sobie prawo
do ich zmiany.
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KOSZONET

K6szonjik, hogy CONCEPT gyartmanyu terméket vasarolt és reméljiik, hogy késziilékiinkkel az egész haszna-
lati idé alatt elégedett lesz.

Az elsé hasznalat el6tt figyelmesen tanulmanyozza 4t a hasznalati Utmutatdt és utana ezt 6rizze meg. Ezt az
utmutatot ismertesse a tobbi személlyel is, akik a késztilékkel manipulalni fognak.

Miiszaki adatok

Tapfesziltség 230V ~50Hz
Aramfelvéte 0W

A CSOMAGOLAS TARTALMA

VA0010 - vakuumos féliahegesztd
5 db zacskd 22x30 cm méretben
5 db zacskd 28x40 cm méretben

FONTOS BIZTONSAGI TUDNIVALOK

« A késziiléket csak rendeltetésszerlien hasznalja.

« Azelsé haszndlat el6tt tavolitsa el a készllékrdl az 6sszes csomagolo- és reklamanyagot.

« Hasznalat el6tt ellendrizze, hogy a haldzati feszlltség megegyezik-e a késziilék cimkéjén jelzettel. Csak
foldelt fali csatlakozét hasznaljon.

« A késziiléket csak stabil és héallo fellleten hasznalja, barmilyen héforrastol tavol.

« Hasznalat el6tt ellendrizze, hogy a készliléken nincsenek-e sériilés nyomai.

« A késziiléket ne hasznélja, amennyiben nem mukodik rendesen.

« A hdlozati adapter vezetékét ne terhelje tulsagos hajlitgatassal.

« Aramtalanitaskor csak az adaptert fogja és hiizza meg.

« Soha ne probadlja a készlléket szétszedni!

« Ha a késziilék hasznalaton kiviil van, a halézati adaptert hizza ki a elektromos halézatbél.

+ A késziiléket soha ne helyezze mikrohulldmu siitébe és ne mossa mosogatégépben!

+ A hdlézati adaptert vagy a készlléket ne martsa vizbe vagy mas folyadékba.

- Tisztitas el6tt és hasznalat utan a késziiléket kapcsolja ki és huzza ki az elektromos halézatbol.

. Akészulék csak haztartasi hasznalatra alkalmas, nem kereskedelmi hasznalatra készult.

+ Rendszeresen ellendrizze, hogy a késziilék és a csatlakozo kabel nem sérilt. Ha a készulék sériilt, ne inditsa
be.

« A késziiléket ne javitsa egyeddl. Forduljon szakszervizhez.

« Akésziléket legaldbb 8 éves gyermekek, valamint csokkent fizikai, értelmi vagy mentalis képességu, illetve
medfelel6 tapasztalatok és ismeretek hijan 1évé személyek akkor hasznalhatjak, ha szamukra biztositjak
a felligyeletet és az Utmutatast a készulék biztonsagos hasznalatara vonatkozoan, és ha megértik az ezzel
jaro veszélyeket. A gyermekek ne jatsszanak a késztilékkel. A tisztitast és a felhasznaloi karbantartast nem
végezhetik gyermekek felligyelet nélkul.

Amennyiben nem tartja be a gyarto utasitasait, a lehetséges javitas nem lesz elismerve, mint garancialis.

VA0010
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TERMEK LEiRAS

Biztonsagi kapcsold
Fedél kioldé gombok
Kiszivasi nyilas
Hegesztési rész
Kiszivasi teriilet

Alsé tomités

Felsé tomités
Hegesztési elem

®NoU AW =

HASZNALATI UTMUTATO
Tasak gyartas menete a Concept Fresh VB2203, VB2806 hengerrél

1. Csatlakoztassa a késziiléket az elektromos halézatba.

2. A hengerrdl tekerjen le és vagjon le megfelel6 mennyiségu foliat az élelmiszer tarolasdhoz, a zacsko aljara
szamoljon kb. 10 cm hosszt a hegesztésre és az 6sszehuzasra (1. dbra). Amennyiben a zacskokat tobbszori
hasznélatra szénja, minden tovabbi hasznalathoz adjon hozza 1 - 5cm hosszt, hogy a varras levagasa
utan létre lehessen hozni egy Ujat.

3. Mindkét szegélyt a henger hosszanti élére merélegesen vagja le. Nyissa fel a késztilék fedelét és az egyik
levagott szegélyt helyezze bele a késziilékbe ugy, hogy a félia éle szorosan érintse a kiszivasi teriilet
tomitését (6). A zacské nem léghat bele a kiszivasi terlletbe (5) (2. dbra).

4. Zarjale a fedelet és mindkét végén nyomija le (3. dbra). Kattintassal a késziilék bekapcsol. Amint a varras
be van hegesztve, a késziilék automatikusan kikapcsol. A fedelet a késztilék oldalain Iévé sziirke gombok
megnyomasaval nyitja fel (4. abra).

\

2. dbra 3. dbra 4. dbra
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Concept Fresh VB2203, VB2806 hengerrol
készitett zacsko vakuumos beolvasztasa

1. Azacskot téltse meg ugy, hogy kb. 7,5 cm-re a nyitott szegélytél ne legyen semmilyen téltelék. A zacsko-
nak ezt a részét nem érheti a betdltendé élelmiszer sem kiviilrél sem belilrél.

2. Anyitott zacskd szegélyét helyezze bele a kiszivasi teriiletre (5) a tomitések kozé (6). A zacsko szegélye
nem lehet hulldmos vagy gy(irt (5. dbra).

3. Zaérja be a fedelet, a megnyomasaval kapcsolja be a késziiléket (6. abra). Amint az 6sszes levegd elszivo-
dik, a vakuumozasi eljaras automatikusan befejezédi, és a zacskd beolvasztodik varrassal.

4. Atovabbi hasznalat el6tt hagyja a késziiléket minimum 1 percet hlni.

FONTOS FIGYELMEZTETES:

Kizardlag eredeti Concept Fresh VB2203, VB2806 hengerbdl készitett zacskokat hasznaljon.

A vakuumozas el6tt az élelmiszert szabaditsa meg a felesleges nedvességtél. Soha ne vakuumozzon folya-
dékkal megtoltott zacskokat!

Conceptfresh VD8100, VD8200 tarolé dobozban
lévé élelmiszerek vakuumozasa és VD8300 bordugé

1. Atarolé dobozt a szélétdl max. 2,5 cm-ig toltse meg.

2. Ha atérol6 doboz szélén élelmiszer maradék vagy nedvesség van, torolje le.

3. A csovecskét, mely minden tarold doboz/bordug6 szett tartozéka, tolja be egyik végével a vakuumozo teri-
let kiszivasi nyilasaba (3) és a masik végét pedig a tarold doboz/bordugé fedelében 1évé nyilasba (7. dbra).

4. AVD8100 tarold doboz fedelén lévé gombot helyezze “SEAL" pozicidba. Kapcsolja be a késziléket a biz-
tonsagi kapcsold megnyomasaval (1) és tartsa kb. 1 percig, amig a folyamat nem kész (8. abra). A kiszivas
befejeztével a késziilék automatikusan kikapcsol. Vegye ki a csdvecskét a késziilék fedelébdl és a tarold
dobozt raktarozza el a kivant modon.

5. Errél a VD8200 dobozok esetében meggy6zédhet a fedélen 1évé piros gomb alapjan, amely a szivatas soran
behuzédik.

FONTOS FIGYELMEZTETES:
A hegesztési elem az egész kiszivasi folyamat alatt melegedik. Ne érjen hozza!

5. Haatdrol6 dobozt ki akarja nyitni:
VD8100 tarol6 doboz szett - forditsa el a gombot a fedélen “OPEN" pozicidba
VD8200 tarol6 doboz szett — nyomja meg a kék gombot és tartsa, amig a fedelet nem lehet ismét kinyitni

D8300 bordugd szett — a dugdt huzza ki az liveg nyakabdl

VA0010

TIPP:

Hogy megel6zze a csovecske elveszitését, ajanljuk, hogy tartsa ezt a késztilék
fedelének bels6 oldaldban 1évé nyildsban. A készllék alsé része el van latva nyi-
lassal a csatlakozo kabel tarolasdhoz. Ne tekerje a kabelt a készllék koré!




o | concept

TIPPEK A LEGJOBB
TELJESITMENY ELERESEHEZ

1.

Ne toltse a zacskokat és tarolé dobozokat nagyon tele. Mindig hagyjon elegendd helyet a fentiekben leirt
utasitasok szerint.

Soha ne helyezzen a késziikbe zacskdkat, melyek a varras helyén szennyezettek vagy nedvesek. A zacs-
kok széleit a hegesztés el6tt mindig gondosan tordlje le és szaritsa ki.

Ne hagyjon a zacskéban tul sok levegét. A hegesztés el6tt mindig tavolitson el minél tobb felesleges
levegét.

Ne vakuumozzon éles targyakat, melyek éles sarkai atszakithatjak a zacskét. Ezekre a targyakra mindig
megfelel tarol6 dobozokat hasznaljon.

Az egyes csomagolasok kozott hagyja a készlléket egy percet hdlni.

Ha a késziilék valamilyen okbol nem képes a vakuumozasi eljarast befejezni, 45 masodperc utan automa-
tikusan kikapcsol. Ellendrizze a zacské varrasat és hogy jol van-e elhelyezve a kiszivasi terileten.
Akadélyozza meg, hogy a kiszivasi tertiletre vagy nyilasba folyadék jusson és ez éltal a késziilék tonk-
remenjen. Ha nedves élelmiszereket szeretne vakuumoztatni, ajanljuk ezeket el6szor lefagyasztani és

a zacskot pedig kitordlni papir torlvel.

Folyadékokat csakis tarol6 dobozokban vakuumozza, melyek megvasarolhatok, mint tartozékok. A folya-
dékokat mindig hagyja kihdlni!

A gyorsan romlandé élelmiszereket tarolja csomagolds utan mindig hlitészekrényben vagy fagyaszté-
ban. A vakuumozas csupan meghosszabbitja a frissességliket, de nem védi meg a megromlastol.

. A védkuumozas nemcsak élelmiszerek taroldsdhoz hasznalhatd, hanem értéktargyak védelmére is (pl.

dokumentumok, elektronika, gydgyszerek stb.).

. Minden hasznalat el6tt gy6z6djon meg, hogy a kiszivasi terlilet és nyilas tisztak és

szennyez6désmentesek.

. Amennyiben ételmaradék szivédik be a tultoltott kiszivasi terlletbdl és ez dltal a késziilék megrongald-

dik, ez nem szamit garancidlis meghibasodasnak!

TISZTITAS ES KARBANTARTAS

Tisztitas el6tt huzza ki a tapkébelt a halézatbol.

A késziiléket vagy részeit ne tegye vizbe vagy mosogatégépbe.

A készilék barmely részének tisztitdsara ne hasznéljon surold tisztitdszereket, olddszereket, sem forras-
ban |évé vizet.

A késziiléket nedves ruhdval és finom tisztitoszerrel tordlje. A késziilék belsd része tisztitasakor torolje ki
az Osszes ételmaradékot és folyadékot papirtorlével.

A késziiléket és tartozékait alaposan szaritsa ki a kovetkezé hasznalat el6tt.

Zacskok tisztitasa Gjra hasznalathoz

Miel6tt a zacskot Ujra szeretné hasznalni, alaposan mossa el 6ket forré vizben kevés mosdszerrel, majd 6blitse
le tiszta vizzel.

FONTOS FIGYELMEZTETES:

Ne hasznaljon mosogatégépet; a zacskok és tarolé dobozok megrongalddnak a tul magas héfoktdl.
A tarol6 dobozok fedeleit ne martsa vizbe, tartsa karban nedves ruhaval és finom mosészerrel.
A tarol6 dobozok alkalmatlanok mikrohullamu siité és fagyaszté hasznalatara.

FIGYELMEZTETES:
Ne hasznalja ismét azokat a zacskokat, amelyekben nyers hus volt tarolva, forré vizben vagy mikrohullamu
stitében voltak melegitve.
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HIBAELHARITAS

Probléma Megoldas
Ellendrizze, hogy megfeleléen van-e csatlakoztatva a tadpkébel, esetleg nem sériilt-e.
A késziilék nem Ellendrizze, hogy a zacské helyesen van-e elhelyezve és nincs-e a kiszivasi teriileten
muikodik kival.

Gy6z6djon meg arrdl, hogy a fedél rendesen van becsukva.

Gy6z6djon meg réla, hogy a zacské vége rendesen be van tolva a kiszivo teriiletbe.
Ha a zacsko széle a kiszivo drok tomitése mogott van, a levegd nem lesz elsziva, még
ha a varras szoros is.

Ellendrizze a zacsko szorossagat ugy, hogy martsa bele egy vizzel teli edénybe.
A zacskdban még A buborékok barmilyen tomitetlenséget feltarnak. llyen esetben hasznéljon masik
mindig van levegé zacskét vagy vagja le a tomitetlen varrast és a zacskét Ujbol olvassza be.

A zacskdk oldaldn soha ne csindljon tovébbi varrasokat. A zacskdk specidlis oldalsé
varrasokkal vannak elldtva, melyek az egész belsé él hosszaban témitve vannak.
Oldalso varras kialakitdsa a zacskd tomitetlenségét okozhatja és lehet6vé teszi

a levegé behatoldsat.

Ellendrizze a zacsko tomitetlenségét (lasd az el6z6 bekezdést).
Ha fel van fedve a tomitetlenség, a varrast végja le és Gjbdl olvassza be.

Az élelmiszerekben |évé nedvesség vagy maguk az élelmiszerek (levek, zsirok,
morzsa stb.) gatolhatjak a zacské helyes tomitését. A zacskdt Ujbdl nyissa ki, a varras
helyét tisztitsa meg, és Ujbol hegessze be.

Eles széI(i targyak csomagolasakor a zacské kilyukadhat. Az éles szélG élelmiszereket
és targyakat csomagolja be puha anyaggal (pl. papir torlékendével) és az Uj zacskdt
hegessze be.

A leveg6 a zacskobol
ki lett sziva, de
megint bejutott

A hegesztés nem A hegesztési elem az ismételt hasznalat miatt tulheviilt lehet. Minden hasznalat
merev utan hagyja a késziiléket kb. 1 percig hilni.

MEGVASAROLHATO TARTOZEKOK

A késziilékhez a kovetkezd tartozékok kaphatok:

VB-2203 Vakuumcsomagolashoz félia szett 2 db 8594049740314
VB-2806 Vakuumcsomagolashoz félia szett 2 db 8594049740321
VD-8100 Vakuumtaroldshoz tarolé doboz szett 3 db 8594049740352
VD-8200 Vékuumtarolashoz szdgletes tarolé doboz szett 2 db 8594049740369
VD-8300 Uvegek vakuumozasédhoz dugé szett 2 db 8594049740376

UTMUTATOK ES INFORMACIOK
A KESZULEK HELYES HASZNALATAHOZ

Az élelmiszerromlast kémiai reakciok okozzak, melyek akkor Iépnek életbe, amikor az éleImiszerek levegének,
hének, nedvességnek, enzimek hatasanak, baktériumok novekedésének vagy rovaroknak vannak kitéve.
Tovébba foltok képzddését okozzak a rosszul csomagolt fagyasztott élelmiszereken, melyeket a viz elparol-
gasa okozza. Ezt a folyamatot lelassithatjuk az élelmiszerek vakuumozasaval. A vdkuumozas az élelmiszerek

VA0010
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tarolasanak tudoméanyosan megalapozott médszere, mely 6tszorosen hosszabb id6n keresztiil képes
frissen tartani az élelmiszereket, mint mas, egyébként hasznalatos, modszer.

1. Avdkuumos csomagolds nem helyettesiti az élelmiszer tartésitasara hasznalt hékezelési modszereket. Az
élelmiszerek gyorsan romlanak, mindig h(itébe vagy fagyasztdba kell 6ket rakni.

2. Alevego elszivasakor kis mennyiségu folyadék, morzsa vagy élelmiszer darabkak felszivodhatnak
a kiszivo nyilasba és a késziilék sériilését okozhatjék. Ezért mindig ellendrizze, hogy nincsenek-e benne
élelmiszer maradékok.

3. Mindig tgyeljen arra, hogy a zacskok ne legyenek tultltve és kb. 7 cm hosszban a varrés helyétél ne
legyen ételmaradék (kivul, beldl).

4. Nedves és zaftos élelmiszereket pl. nyers hust, fagyassza le, miel6tt a zacskdba teszi. A zacské belsé fenti
részébe elhelyezhet (a zacsk6 behegesztett részétdl tavol) a hegesztés elétt egy 6sszehajtogatott papir
torlékend6t és a felesleges nedvességet igy felfoghatja.

5. Leveseket, martasokat és mas folyadékokat el6szor mély fagyassza, pl. megfelel edényben.

6. Por-és finom szemcsés élelmiszereket ne tegye a zacskdba szabadon, mert felszivhatjak a nedvességet.
A zacskdba vagy dobozba papirtérlébe vagy mas megfelelé csomagolasban helyezze el.

7. A zacskdékon soha ne csindljon sajat oldalsé varrasokat. A félidk specidlis oldalsé varrassal vannak gyartva,
mely egész hosszdban tomitve van.

8. Hogy ne keletkezzen a folidn meghajlas vagy gytir6dés, finoman hizza szét a vakuum szivattyu lyuk
mellett a késziilék fedelének lecsukdsa el6tt.

. A zacskd szélének nem szabad a fedél lecsukasa kozben “kiszabadulnia”a vakuum lyukbol.

10. Eles széli targyak csomagolasakor a zacskoét védje a szétszakadastol ugy, hogy a targyakat csomagolja
be papir torl6kenddbe. Hasznalhatja a megfelel tarolé dobozokat is.

11. Soha ne hasznalja ismét azokat a zacskokat, amelyekben nyers hus volt térolva, vagy f6zésre voltak hasz-
nélva vagy mikrohulldmu sitében voltak melegitve.

12. Atérolé dobozokban térolt élelmiszereket soha ne olvassza fel és ne melegitse mikrohullamu sttében!

PENZ- ES IDOSPOROLASI TIPPEK

Konny( pacolas — vakuumozas nyitja az élelmiszer pérusait, igy néhdny perc alatt helyettesiti az egész éjsza-
kan &t tarté pacolast.

Elore elkészitett ételek — a mindennapi vagy tGnnepi étkeket készitse el id6 el6tt

Idény ételek vagy specialitasok barmikor — gyorsan romlé ételeket vagy néha hasznalt ételeket tarolja hosz-
szan frissen.

Segitség minden diétanal - csak elkészitett étel adagokat csomagoljon. A zacskdkon tiintesse fel az egyes
adagok kaldria- és tapértékét.

Konyhan kivili hasznalat is - ezt a rendszert hasznélhatja készletei dvasara is a leveg6, nedvesség vagy
oxidacié hatasai el6tt kempingezés, szabadsag vagy kirandulas kézben.

ELELMISZER BIZTONSAG

A vakuumos csomagolas meghosszabbitja az ételek tartéssagat azzal, hogy a tomitett edénybdl vagy zacs-
kobol eltavolitja a legtobb levegét. Csokkenti ezzel az ételek oxidaciojat, mely befolydsolja a tapértékiiket,
iziiket és komplex mindséguket. A levegé eltavolitasa lassitja a baktériumok novekedését, melyek bizonyos
feltételek mellett ronthatjdk az élelmiszerek minéségét. Ezek kozé a baktériumok kozé tartozik:

Penész - képtelen kevés oxigén tartalmu térben névekedni, ezért a vakuumos csomagolas optimalis megol-
das a névekedésiik gatolasaban.

Elesztégomba - szaporodasahoz és névekedéséhez sziikséges a viz, cukor és megfelelé hémérséklet. Elhet
levegdn vagy levegé nélkiili térben is. Az élesztégomba ndvekedésének lassitdsahoz hiités sziikséges. A fa-
gyasztas teljesen ledllitja a ndvekedését.
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Baktériumok - ezeknek a mikroorganizmusoknak a névekedését jelentésen csokkenteni lehet 4 fok Celsius
és ennél alacsonyabb hémérsékletnél. A — 17 fokra val6 fagyasztas nem 6li meg 6ket, hanem megallitja néve-
kedésuiket és szaporodasukat. Hosszu tavu gyorsan romlo étel tarolasakor fagyasszon és egyuttal vakuumo-
zassal csomagoljon is. Olvasztaskor ezeket az ételeket tovabbra is alacsony hémérsékleten térolja.

FIGYELMEZTETES:

A vakuumos csomagolds nem helyettesiti a konzervalési eljarast. A vdkuumos csomagolas azonban képes
lelassitani az étel romlasahoz vezetd folyamatokat. A gyorsan romlandé élelmiszereket, melyek hiitében vagy
fagyasztoban sziikséges tarolni, ugyanolyan hémérsékleten kell tarolni vakuumos csomagolasban is.

VAKUUMOZASI ES ISMETELT
ETELMELEGITESI TIPPEK

Vakuumcsomagolasu ételek olvasztasa és melegitése

Az ételt mindig hiitében vagy mikrohulldmu stutében olvassza. A gyorsan romlandé ételeket soha ne olvassza
szobahémérsékleten.

A tarol6 dobozokban térolt ételt soha ne olvassza fel mikrohullamu sttében.

A zacskéba csomagolt ételek melegitése elétt mindig végja le a zacsko sarkat, mielétt beleteszi a mikrohulla-
mu suitébe.

Mikrohulldmu siitében ne melegitsen a zacskéban csontos husokat és zsiradékot, elkerili igy a tulhevitett
helyek keletkezését. llyen ételeket helyezzen vizbe és lassan melegitse fel kb. 75 fokra.

Husok és halak vakuumos csomagolasa:

A legjobb eredmény elérése érdekében a csomagolas el6tt tegye a hust vagy a halat 1 vagy 2 érara fagyasz-
téba. Utdna hasznaljon az ételek vdkuumos csomagolésara rendeltetett folia hengerbdl gyartott zacskot. Ez
a folyamat lehet6vé teszi a szaft visszatartasat és megtartja az élelmiszer alakjat.

Amennyiben nem lehetséges az élelmiszer el6zetes lefagyasztasa, helyezzen a hus és a zacskoé fenti része
kozé egy 6sszehajtott papir torlékendét. Ezt hagyja a zacskoban, hogy magaba szivja a felesleges nedves-
séget és szaftokat, melyek kioldodnak a vakuumos csomagolasi eljaras alatt. Gy6z6djon meg réla, hogy

a torlékend6 nem ér bele a varrasba.

Megjegyzés: A marhahus sotétebb szint 6lthet a vakuumos csomagolds utan. Ez az oxigén eltavolitadsa miatt
van, nem a megromlas jele.

Kemény sajtok vakuumos csomagolasa:

Ha a sajtot minél tovabb frissen akarja tartani, minden felnyitas és hasznalat utan vakuumosan csomagolja
be. Készitsen hosszabb zacskot a foliabdl tgy, hogy maradjon 2,5 cm a zacskébol mindig, amikor azt kinyitja,
és Ujbol behegeszti. Emellett még hagyjon a zacskébdl 7,5 cm-t mint normalis teret, melyet a zacské tartalma
és a varras kozott hagy meg. Csomagoldsra hasznalhat tarol6 dobozt is.

FONTOS FIGYELMEZTETES:
Soha ne hasznaljon véakuumos csomagolést puha sajtokhoz.
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Zoldségek vakuumos csomagolasa:

A megtisztitott zoldségeket ajanlott a vakuumozas el6tt blansirozni, tehat leforrazni (révid idére forrd vizbe
meriteni).

Ez az eljaras megallitja az enzimek tevékenységét, melyek okozhatjdk az iz, szin és struktura elveszitését.

Megjegyzés: Blansirozzon Ugy, hogy a zoldséget helyezze forr6 vizbe vagy mikrohulldmu siutébe és hagyja
benne 1 - 2 percig a leveles zoldséget, 3 - 4 percig a borsét és egyéb hiivelyeseket, lapokra szeletelt cukkinit
vagy brokkolit, 5 percig a sdrgarépét, 7 - 11 percig a kukoricat. A zoldség ropogds kell, hogy maradjon.

A forrazas utan azonnal mértsa hideg vizbe, ezzel megallitja a f6zési folyamatot. A végén jél szaritsa meg és
csomagolja be.

A z0ldség fagyasztasakor a legjobb el6szor 1 - 2 éréra lefagyasztani ezt, amig nem keményedik meg.

A fagyasztas utan ossza szét adagokra és teritse szét tepsin ugy, hogy az egyes darabok ne érjenek egymas-
hoz. Igy nem fog a z6ldség egy darabba &sszeragadni. Amint le van a z6ldség fagyasztva, csomagolja be és
helyezze el a fagyasztoban.

Megjegyzés: Minden zoldségfajta (beleértve a brokkolit, kelbimbét, kaposztat, karfiolt, répat stb.) a taro-
las kozben gazokat bocsajt ki (természetes folyamatrol van szd). Ezért a forrazas utan csakis fagyasztéban
tarolhatok.

FONTOS MEGJEGYZES:
Soha ne hasznéljon vakuumos csomagolast gombara.

Tovabbi tippek leveles z6ldségek vakuumos csomagolasahoz:

A legjobb eredmények eléréséhez hasznaljon leveles zoldségek tarolasahoz Concept Fresh VD8100 és
VD8200 tarold dobozokat. A zéldséget elészor alaposan mossa meg, utana széritsa meg papirtorlével vagy
centrifugaban. A kiszaritas utan helyezze a leveleket a dobozba és szivja ki a levegét. A dobozt a hiitében
tarolja.

Gyiimolcs vakuumos csomagolasa:

Hasonldképen jarjon el, mint a z6ldségeknél, de blansirozas nélkil. Egyes adagokat lefagyaszthat a jovébeli
haszndlatra vagy taroljon kis mennyiséget a hiitében gyorsfogyasztasra. A gyimolcsot Concept Fresh tarold
dobozokban ajanljuk tarolni.

Péksiitemény vakuumos csomagolasa:

A péksliteményt Concept Fresh tarolé dobozokban ajanljuk tarolni, mivel a péksiitemény megtartja benniik
eredeti allagat. Zacskok hasznalata esetén a péksiiteményt eldszor szlikséges 1-2 6ran at fagyasztani vagy
addig, amig teljesen nem keménykedik meg.

Kavé és por allagu élelmiszerek vakuumos csomagolasa:

Hogy meggatoljuk az apr6 szemcsék behatolasat a vakuumos szivattylba, a csomagolds elétt helyezzen
el a zacsko fenti részébe vagy tarolé dobozba kavé filtert vagy papir torlékendét, mely meggatolja a finom
anyag felszivasat. Egyéb megoldas a zacskoba vagy tarolé dobozba elhelyezni az élelmiszert az eredeti
csomagolaséaban.
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Folyadékok vakuumos csomagolasa:

A folyadékok tarolasahoz az eredeti tivegekben (bor, olaj stb.) ajanljuk a VD8300 - bordug6 szett eredeti
tartozék hasznalatat. Amennyiben nem lehetséges ezeket a dugodkat hasznalni, a folyékony élelmiszereket

fagyassza le a csomagolas el6tt megfeleld alaku és méret(i csomagolasban. Hasznalat el6tt vagja le a zacsko
sarkat és olvassza fel mikrohulldmu stitében vagy 75 fokos vizben.

Nem élelmiszer jellegii targyak vakuumos csomagolasa:

A Concept Fresh vakuumos csomagolé rendszer védheti a nem élelmiszer jelleg(i targyakat is oxidacio,
rozsdasodas és nedvesség ellen. llyen targyak vakuumos csomagoldsakor az élelmiszer csomagoldsakor hasz-
nalatos eljaras szerint jarjon el és eredeti Concept Fresh zacskokat vagy tarolé dobozokat hasznaljon.
Eles sarku targyak vakuumos csomagolasakor csomagolja be a sarkakat puha bélésanyaggal, hogy ne legyen

atbokve a zacsko.

Targyak vakuumos csomagoldsa idealis a természetbe valé kirdndulasokra, tdborozasra és turizmusra, amikor

szlikséges szarazon tartani pl. a ruhdkat, gyufat, elektronikat, térképeket és élelmiszereket. Csomagolhat
jeget is, amely a kiolvasztas utan ivévizként hasznalhato.

ELELMISZER TAROLASI UTMUTATO

Hiitott élelmiszerek 5-2°C

Voros hus

Fehér hus

Egész halak

Vadhus

Fustolt aru

Szeletelt fustolt aru

Puha sajtok

Kemény sajtok

Z6ldségek

Gylmolcs

F6zott, feldolgozott élelmiszerek
Kasak, zoldséglevesek

Tésztak, rizs

Fétt, sult has

Puha pékaru

Sttdolaj

Fagyasztott élelmiszerek - 18-2°C
Hus

Hal

Zoldség

Szobah6émérsékletii élelmiszerek 25-2°C
Kenyér

Csomagolt kekszek

Tarolasi idé

3-4nap
2-3 nap
1-3 nap
1-3 nap
7-15 nap
4-6 nap
5-7 nap
15-20 nap
1-3 nap
5-7 nap

2-3 nap
2-3 nap
3-5nap
2-3 nap
10-15 nap

4-6 hénap
3-4 hénap
8-10 honap

1-2 nap
4-6 honap

8-9 nap
6-9 nap
4-5nap
5-7 nap
25-40 nap
20-25 nap
14-20 nap
25-60 nap
7-10 nap
14-20 nap

6-10 nap
6-8 nap
10-15 nap
6-8 nap
25-40 nap

15-20 hoénap
10-12 hénap
18-24 hénap

6-8 nap
12 hénap

Tarolasi idé6 vakuumban

VA0010
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Tarolasi id6 Tarolasi id6 vakuumban
Tésztafélék 5-6 hénap 12 hénap
Rizs 5-6 hénap 12 hénap
Liszt 4-5 hénap 12 hénap
Szaritott gylimolcs 3-4 hénap 12 hénap
Orolt kavé 2-3 hénap 12 hénap
Szaritott tea 5-6 hénap 12 hénap
Poritott tej 1-2 hénap 12 hénap
Elelmiszerek porban 1-2 hénap 12 hénap

SZERVIZ

Terjedelmesebb jellegl karbantartast vagy olyan javitast, amely a késziilék bels6 részébe torténd beavatko-
zast igényli, csak szakszerviz végezhet!

OKOLOGIA

+ Részesitse elényben a csomagold anyagok és 6reg késziilékek Ujrahasznositasat.
« A készllék doboza leadhatd az osztalyozott hulladékba.
A polyetylén mlanyag zacskokat (PE) adja le a hulladékgyjtébe ujrahasznositasra.

A késziilék ujrahasznositasa az életciklus végén

A terméken vagy csomagolasan feltlintetett jelzés jelzi, hogy nem valé hédztartasi hulladékba.
Elektromos és elektronikus késziilékek ujrahasznositasi gyUjtéhelyre sziikséges szallitani.

A késziilék helyes megsemmisitésével el6segiti meggatolni a kdrnyezetre és az emberi
egészségre kihatd negativ kovetkezményeket, melyeket a késziilék helytelen megsemmisité-
se okozhat. A készlilék Ujrahasznositasardl a részletesebb informaciokért forduljon az
illetékes helyi hivatalhoz, a haztartasi hulladék megsemmisitési szolgalathoz vagy az lizlethez

I ahol a készlléket véasarolta.

‘ € Ez a termék teljesiti minden ra vonatkozé EU iranyelv alapveté kovetelményét.

Véltoztatasok a szdvegben, kivitelben és mUszaki jellemz6kben el6zetes fi gyelmeztetés nélkil torténhetnek
és minden modositasra vonatkozé jog fenntartva.
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PALDIES

Pateicamies, ka esat iegadajies Concept ierici. Ceram, ka basit apmierinats ar masu izstradajumu visu ta kalposanas laiku.

Pirms sakat izmantot ierici, ludzu, rapigi izlasiet ekspluatacijas rokasgramatu. Glabajiet rokasgramatu drosa vieta,
lai nepiecieamibas gadijuma varétu to parlasit. NodroSiniet, lai ari citi cilvéki, kas izmanto 3o ierici, pirms $is ierices
lietoSanas batu iepazinusies ar noradijumiem.

Tehniskie raksturlielumi

Spriegums 230V ~ 50 Hz
Jauda 90w
IEPAKOJUMA ATRODAS:

VA0010 - vakuuma iepakotajs folija
5 gab. maisinu, kuru izmérs ir 22 x 30 cm
5 gab. maisinu, kuru izmérs ir 28 x 40 cm

SVARIGI DROSIBAS NORADIJUMI:

- Lietojiet S0 ierici tikai ta, ka aprakstits Saja ekspluatacijas rokasgramata.

« Pirms ierices izmanto3anas pirmas reizes, nonemiet visu iepakojumu un reklamas materialus.

- Parliecinieties, ka elektrotikla spriegums atbilst informacijai tehnisko pamatdatu plaksnité. Izmantojiet tikai iezemétus
sienas izvadus.

- Novietojiet ierici uz stabilas un siltumizturigas virsmas vieta, kur nav siltuma avotu.

« Pirms lietoSanas parbaudiet, vai iericei un tas sastavdalas nav bojatas.

- Nelietojiet ierici, ja ta nedarbojas pareizi.

« Nenoslogojiet tikla adaptera auklu, to parmérigi lokot un liecot.

- Atvienojot ierici no elektriska tikla, satveriet un velciet tikai aiz adaptera.

« Nekad neméginiet ierici izjaukt!

- Laika, kad ierici neizmantojat, iznemiet tikla adapteri no elektriskas kontaktligzdas.

+ Nekad nelieciet ierici mikrovilnu krasni un nemazgajiet trauku mazgajamaja masina!

+ Neiegremdéjiet tikla adapteri vai ierici Gdeni vai cita Skidruma.

« Pirms tiriSanas un péc lietosanas izslédziet ierici un atvienojiet no to no elektriska tikla.

« lerice paredzéta tikai majsaimniecibas vajadzibam. Ta nav paredzéta ekspluatacijai komercnolikos.

+ Regulari parbaudiet, vai ierice un elektribas vads nav bojats. Bojatu ierici nedrikst ieslégt.

- Nav atlauts patstavigi remontét ierici. Sazinieties ar pilnvarotu servisa centru.

« Soierici drikst lietot bérni vecuma no 8 gadiem, ka ari personas ar ierobezotam fiziskajam, sensorajam vai garigajam
spéjam vai ar pieredzes un zinasanu trikumu, ja vini tiek uzraudziti vai viniem ir sniegtas instrukcijas par ierices drosu
lietoSanu un vini saprot iesp&jamos riskus. Tirisanu un apkopi bérni nedrikst veikt bez uzraudzibas. Nelaujiet izmantot
ierici ka rotallietu. lzmantojiet tikai razotaja ieteiktos piederumus. Ja ierices izmantosanas laika tuvuma ir bérni, ievérojiet
ipasu piesardzibu.

RazZotaja noradijumu neievérosanas dél var tikt atteikta remonta garantija.

VA0010
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IERICES APRAKSTS

1. drosibas slédzis

2. taustini vaka atvérsanai
3. nosuksanas atvere

4. aizkausésanas josla

5. nosuiksanas kamera

6. apakséjais blivéjums

7. augséjais blivéjums

8. aizkausésanas elements

LIETOSANAS PAMACIBA

Maisinu izgatavosana no rulliem Concept Fresh VB2203, VB2806

—_

. Pieslédziet ierici elektriskajam tiklam.

. No rulla attiniet un ar $kérém nogrieziet tik garu foliju, cik bis nepiecieSama partikas produkta iepakosanai un
pievienojiet vél apm. 10 cm, nemot véra maisina aizkausésanu un sarausanos. (1 att.). Ja maisinus vélaties izmantot
atkartoti, pievienojiet katrai atkartotai izmantosanai aptuveni 1,5 cm, lai péc Suves nogriesanas varétu izveidot
jaunu Suvi. Abas malas grieziet perpendikulari pret rulla garenmalu.

. Paceliet ierices vaku un ielieciet iericé vienu no nogrieztajam malam ta, lai folijas mala pieskartos nosuksanas
kameras blivéjumam (6). Maisin$ nedrikst sniegties nostik3anas kamera (5) (2. att.).

4. Aizveriet vaku un stingri piespiediet abos galos (3. att.). Noklikskot ierice ieslégsies. Tikko ka Suve bus aizkauséta,

ierice automatiski izslégsies. Vaku atvérsiet, nospiezot pelékos taustinus ierices malas(4. att.).

N

w

Att. 1 Att. 2 Att. 3 Att. 4
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Maisinu, kas izgatavoti no rulliem Concept Fresh VB2203, VB2806, vakuuma aizkausésana

1. Piepildiet maisinu t3, lai apm. 7,5 cm no atvértas malas neatrastos pildijums. ST maisina dala ne no iekSpuses, ne no
arpuses nedrikst bat notraipita ar uzglabajamo partikas produktu.

2. Maisina atvérto malu ielieciet nostksanas kamera (5) starp (6) blivém. Maisina mala nedrikst bat krokota vai
saburzita (5. att.).

3. Aizveriet vaku un, to piespiezot, ieslédziet ierici (6. att.). Tikko, ka viss gaiss bus izstkts, vakuuma veidosanas
process tiks automatiski pabeigts un maisins tiks aizkauséts.

4. Pirms nakamas lietosanas laujiet iericei vismaz 1 minati atdzist.

Svarigs pazinojums:

Izmantojiet tikai originalos maisinus, kas izgatavoti no rulliem Concept fresh VB2203 un VB2806.
Partikas produktus pirms vakuuma iepakosanas atbrivojiet no lieka mitruma!

Nekad neiepakojiet vakuuma maisinus, kas piepilditi ar jebkadu skidrumu!

Partikas iepakosana vakuuma Concept Fresh VD8100, VD8200 traucinos un vina pudeles aizbaznis VD8300

1. Traucinu piepildiet, atstajot maks. 2,5 cm lidz malai.

2. Ja uz traucina malas ir partikas atliekas vai mitrums, noslaukiet to.

3. Slatentti, kas ir katra traucinu/vina pudelu aizbaznu komplekta iepakojuma sastavdala, ar vienu galu ievietojiet
vakuuma kameras nosuksanas atveré (3), bet ar otru galu traucina vaka/aizbazna atveré (7. att.).

4. Taustinu uz traucinu VD8100 vaka iestatiet pozicija,,SEAL" leslédziet ierici, nospiezot drosibas slédzi (1), un turiet
to nospiestu apm. 1 minati, lidz procesa pabeigsanai (8. att.). Péc nosiksanas pabeigsanas ierice automatiski
izslégsies. Iznemiet $|atentti no ierices vaka un uzglabajiet to nepiecieSamaja veida.

5. Sticiet min. 1 mindti atbilstosi traucina izméram un ta saturam. Tipiska skana jums pateiks, kad nostksana ir pabeigta
(trauciniem VD8200 to parbaudisiet ar sarkano taustinu uz vaka, kas nostiksanas laika tiek iesakts uz ieksu).

Svarigs pazinojums:
Aizkausésanas elements visa izsiksanas procesa laika uzsilst. Nepieskarieties tam!

5. Ja vélaties atvért traucinu:

VD8100 traucinu komplekts - pagrieziet taustinu vacina uz poziciju ,OPEN”

VD8200 traucinu komplekts - nospiediet zilo taustinu, [idz vacinu vairs nav iespéjams atvért
VD8300 vina aizbaznu komplekts - izvelciet aizbazni no pudeles kaklina

Padoms:

Lai nepazaudétu $|ateniti, iesakam to uzglabat atveré ierices vaka iekspuseé (9. att.).
lerice tas apaksdala ir aprikota ar atveri elektribas kabela uzglabasanai. Netiniet
kabeli ap ierici!

VA0010
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IETEIKUMI LABAKAI IERICES JAUDAI

1.
12.

Ne maisinus, ne traucinus neparpildiet. Vienmér atstajiet pietiekami daudz vietas saskana ar aug$minétajam
instrukcijam.

Nekad neievietojiet iericé maisinus, kuri planotas Suves vieta ir netiri vai mitri. Maisinu galus pirms aizkausésanas
vienmeér ripigi notiriet un noslaukiet.

Neatstajiet maisina parak daudz gaisa. Pirms aizkausé$anas vienmér izspiediet no maisina cik vien iespéjams
daudz lieka gaisa.

Neuzglabajiet vakuuma iepakojuma priek$metus ar asam malam, kas varétu sagriezt maisinu. Siem priekimetiem
vienmér izmantojiet attiecigu traucinu.

Starp atseviskam iepakosanam |aujiet iericei 1 minati atdzist.

Ja ierice nespéj vakuuma iepakosanas procesu pabeigt, ta péc 45 sekundém automatiski izslégsies. Parbaudiet
maisina $uvi un to, vai tas ir pareizi ievietots nosuk3sanas kamera.

Ripéjieties par to, lai nostksanas kamera vai atveré neiek|atu skidrums un nesabojatu ierici. Ja nepiecieSsams
vakuuma iepakot mitrus produktus, iesakam tos vispirms sasaldét, izslaucit maisinu ar papira salveti.

Skidrumu vakuuma iepako3anai izmantojiet tikai traucinus, kas tiek izplatiti ka papildus nopérkami piederumi.
Vienmér laujiet Skidrumam atdzist!

Partikas produktus, kas atri bojajas, péc iepakosanas vienmér uzglabajiet ledusskapi vai saldétava. Vakuuma
iepakosana tikai ilgak tos uztur svaigus, tacu nesarga tos no bojasanas.

. Vakuuma iepakosanas sistému ir iesp&jams izmantot ne tikai partikas uzglabasanai, bet ari vértslietu (piem.,

dokumentu, elektronikas, medikamentu utt.) aizsardzibai.

Pirms katras lietosanas parliecinieties, ka nostksanas kamera un atvere ir tiras.

Ja ierice ir bojata, iesucot édiena atliekas no parpilditas nostiksanas kameras, uz So bojajumu neattiecas
garantijas nosacijumi!

TIRISANA UN KOPSANA

1. Pirms tiriSanas vienmér izvelciet elektropadeves kabeli no kontaktligzdas.
2. Nelieciet ne ierici, ne tas sastavdalas tdeni vai trauku mazgajamaja masina.

3.Tirot jebkadas ierices dalas, nelietojiet ne abrazivus tirisanas lidzeklus, ne $kidinatajus, ne varo3u tdeni.

4. Slaukiet ierici ar mitru draninu un izmantojiet maigu tirisanas lidzekli. Vienmér ar papira dvieliti no ierices iztiriet
&diena un $kidruma paliekas.
5. Pirms nakamas lieto3anas |aujiet iericei un tas piederumiem kartigi nozat.

Maisinu un traucinu tiriana atkartotai izmantosanai.

Pirms atkartotas izmantosanas maisini jaizmazga silta ziepjadent un ripigi janoskalo.

Svarigs pazinojums:

Nemazgat trauku mazgajamaja masina; maisinus un traucinus varétu sabojat parak augsta temperatara.
Traucinu vakus neiegremdéjiet tdent, kopiet tos ar mitru draninu un ar maigu mazgajamo lidzekli.
Traucini nav paredzéti ne sildisanai mikrovilnu krasni, ne uzglabasanai saldétava.

Uzmanibu:
Neizmantojiet atkartoti maisinus, kuros ieprieks uzglabajat svaigu galu, ja tos iepriek$ atsildijat karsta Gdeni vai
mikrovilnu krasni.



concept

PROBLEMU RISINASANA

1. lerice nedarbojas

- Parbaudiet, vai elektropadeves kabelis ir pareizi pieslégts, un vai tas nav bojats.

- Parbaudiet, vai maisin$ ir pareizi novietots un neatrodas arpus nosiksanas kameras.
- Parliecinieties, ka vaks ir pareizi uzlikts.

2. Maisina visu laiku ir gaiss

- Parliecinieties, ka maisina atvértais gals ir pareizi iebidits nosuksanas kamera. Ja maisina mala atrodas aiz nostksanas
celina, gaiss netiks nosukts, kaut ari Suve bis hermétiska.

- Parbaudiet maisina hermétiskumu, iegremdéjot to trauka, kas piepildits ar Gdeni. Burbuli atklas gaisa nopladi no
maisina. Sada gadijuma izmantojiet citu maisinu vai nogrieziet nehermétisko $uvi un vélreiz aizkauséjiet maisinu.

- Maisinu sanu malas nekad neveidojiet jaunas Suves. Maisini ir aprikoti ar sanu Suvém, kuras visas armalas garuma ir
hermétiskas. Méginajums izveidot sanu Suvi var izraisit maisina nehermétiskumu un var radit gaisa iek|uvi maisina.

3. Gaiss no maisina bija nosukts, tacu atkal taja iekluva

- Parbaudiet maisina hermétiskumu (skat. iepriekséjo rindkopu).

- Ja atklajat noplddi, Suvi nogrieziet un vélreiz aizkauséjiet.

- Mitrums, ko satur pasi partikas produkti (sulas, tauki, drupatas u.tml.), traucé pareizi noblivét maisinu. Maisinu
vélreiz atveriet, noslaukiet sausu un tiru Suves vietu un vélreiz aizkauséjiet.

- lepakojot priekSmetus ar asam malam, maisinu ir iespéjams saplést. Partikas produktus un priekSmetus ar asam
malam iesainojiet miksta materiala (piem., papira dvieliti) un jauno maisinu vélreiz aizkauséjiet.

4. Maisins Suves vieta izkust

Aizkausésanas elements péc atkartotas lietosanas var bat parkarsis. Péc katras lietosanas |aujiet iericei aptuveni 1
minati atdzist.

PAPILDUS NOPERKAMI PIEDERUMI

lericei ir iespéjams papildus iegadaties $adus piederumus:

kods:
VB-2203 foliju komplekts vakuuma iepakojumam 2 gab. 8594049740314
VB-2806 foliju komplekts vakuuma iepakojumam 2 gab. 8594049740321
VD-8100 traucinu komplekts vakuuma uzglabasanai 3 gab. 8594049740352
VD-8200 Cetrstarainu traucinu komplekts uzglabasanai vakuuma 2 gab. 8594049740369
VD-8100 traucinu komplekts uzglabasanai vakuuma 2 gab. 8594049740376

PAMACIBAS UN INFORMACIJA IERICES PAREIZAI LIETOSANAI

Partikas produktu bojasanos izraisa kimiskas reakcijas, kas norisinas, iedarbojoties uz partiku gaisam, temperatarai
un mitrumam, ka ari proteiniem, mikroorganismiem vai kukainiem. Uz slikti iesainotiem saldétiem produktiem
adens iztvaiko$anas rezultata var rasties plankumi. So procesu varam paléninat, uzglabajot produktus vakuuma.
Uzglabasana vakuuma ir zinatniski parbaudita partikas produktu uzglabasanas metode, kura saglaba partiku
svaigu piecas reizes ilgaku laiku neka citas izmantotas metodes.

VA0010
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1. Vakuuma iesainojums neaizstaj citus termiskos procesus, kas tiek izmantoti, konservéjot partikas produktus.
Produktus, kuri atri bojajas, vienmér jauzglaba ledusskapi vai saldétava.

2. Nosucot gaisu, neliels daudzums Skidruma, drupatas vai nelielas partikas dalinas var tikt iesiktas nostksanas
kamera un izraisit ierices bojajumus. Tapéc vienmér parbaudiet, vai taja nav partikas atliekas.

3. Vienmér rapéjieties par to, lai maisini nebatu parpilditi un apm. 7 cm attaluma no Suves vietas tos nenotraipitu
partikas atliekas (gan no iekSpuses, gan no arpuses).

4. Mitri un suligi produkti, piem., svaiga gala, pirms ielikSanas maisina jasasaldé. Maisina augsdala (tur, kur maisin$
netiks aizkauséts) pirms aizkausésanas var ievietot salocitu papira dvieliti un $adi uztvert lieko mitrumu.

5. Zupas, mérces un citi Skidrumi vispirms jasasaldé, piem., piemérota trauka.

6. Pulvera veida un sikgraudainu partiku neievietojiet maisina brivi, jo tas varétu tikt iestktas. Maisina vai traucina
varat to ielikt papira dvieliti vai cita piemérota iesainojuma.

7. Uzmaisiniem nekad neveidojiet pasi savas sanu Suves. Folijas ir izgatavotas ar specialu sanu Suvi, kas ir hermétiska
visa sava garuma.

8. Lai izvairitos no folijas locijumiem vai burzijumiem, to maigi izstiepiet gar vakuuma kameru pirms ierices vaka
aizvérianas.

9. Maisina mala, aizverot vaku, nedrikst izslidét no vakuuma kameras.

10. Uzglabajot produktus ar asam malam, sargajiet maisinu pret saplisanu, iepakojot priekmetu papira salveté vai
dvieliti. Varat izmantot ari traucinu.

11. Nekad neizmantojiet maisinu atkartoti, ja tas pirms tam ticis izmantots svaigas galas uzglabasanai vai gadijumos,
ja tas ticis izmantots gatavo$anai vai ievietots mikrovilnu krasni.

12. Partiku, kas uzglabata traucinos, nekad neatkauséjiet un nesildiet mikrovilnu krasni!

PADOMI, KA IETAUPIT LAIKU UN NAUDU

Viegla marinésana - vakuuma iepako3ana atver produktu poras un ta dazu minadu laika aizstaj stundam ilgu
marinésanu.

Partikas pagatavosana ieprieks - sagatavojiet cienastu ieprieks visiem ikdienas un svétku gadijumiem.

Sezonas édiens vai specialitate jebkura bridi - saglabajiet ilgi svaigus produktus, kas atri bojajas, vai produktus,
kurus reti izmantojat.

Paligs katras diétas laika — iepakojiet tikai sagatavotas partikas porcijas. Uz maisiniem uzrakstiet atsevisku porciju
uzturvértibas.

Izmanto3ana ne tikai virtuvé - i sistéma var kalpot ari jasu krajumu, ka ari kempinga, atvalinajuma un ekskursiju
piederumu aizsardzibai no gaisa, mitruma vai oksidacijas.

PARTIKAS DROSUMS

Vakuuma iepakosanas process paildzina partikas produktu deriguma terminu, izsiicot no hermétiska traucina vai
maisina lielako dalu gaisa. Sadi tiek kavéta partikas produktu oksidéanas, kas ietekmé to uzturvértibu, garsu un
kvalitati.

Gaisa izstk3ana cita starpa palénina mikroorganismu, kas noteiktos apstaklos var nelabvéligi ietekmét partikas
kvalitati, augsanu. Siem organismiem pieskaitami galvenokart:

Peléjums - nespéj veidoties vidé ar nelielu skabekla daudzumu, tapéc vakuuma iepakojums ir efektiva metode, ka
ierobezZot ta attistibu.

Rauga sénites - lai tas vairotos, tam nepiecieSsams tdens, cukurs un atbilstosa temperatara. Tas var izturét gan
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apstaklos ar gaisu, gan bez ta. Rauga sénisu attistibas paléninasanai nepiecieS$ama atdzesésana. Sasaldésana sénisu
attistibu aptur pilniba.

Baktérijas — So mikroorganismu augsanu var batiski ierobezot 4° C un zemaka temperatira. Sasaldésana lidz-17° C
temperatirai mikroorganismus nelikvidé, tacu aptur to attistibu un vairosanos. llgstosi uzglabajot partikas produktus,
kas atri bojajas, tie vienmér jasasaldé, vienlaikus izmantojot vakuuma iepakosanas tehnologiju. Péc atkausésanas
uzglabajiet Sos produktus atdzeséta veida zemaka temperatara.

UZMANIBU:

Vakuuma iepakojums neaizstaj konservéSanu. Vakuuma iepakojums tomér spéj paléninat procesus, kas izraisa
produktu vértibas samazinasanos. Produktus, kas atri bojajas un kurus nepiecieSamas sasaldét vai uzglabat
ledusskapi, jauzglaba piemérota temperatara un vakuuma iepakojuma.

PADOMI VAKUUMA IEPAKOSANAI UN PRODUKTU UZSILDISANAI

Vakuuma iepakoto produktu atkausésana un uzsildisana.
Produktus vienmér atkauséjiet ledusskapi vai mikrovilnu krasni. Produktus, kas atri bojajas, neatkauséjiet istabas
temperatara.

Partiku, kas uzglabata traucinos, nekad neatkauséjiet mikrovilnu krasni.
Sildot partiku, kas iepakota maisinos, pirms ievieto3anas mikrovilnu krasni, nogrieziet maisinam stdri.

Mikrovilnu krasni maisina nesildiet galu ar kauliem un treknu édienu, $adi izvairisieties no parkarsétu vietu rasanas.
Sadus produktus iesakam sildit, ievietojot maisinu ddeni un Iéni uzsildot to lidz aptuveni 75° C temperatrai.

Galas un zivju vakuuma iepakosana

Lai sasniegtu vislabakos iespéjamos rezultatus, pirms iepakosanas ievietojiet galu vai zivis uz 1 vai 2 stundam
saldétava. Péc tam izmantojiet maisinu, kas izgatavots no vakuuma iepako3anai paredzétas folijas rulla. Si metode
lauj aizturét sulu un saglaba produkta formu.

Ja produktu nav iesp&jams ieprieks sasaldét, starp galu un maisina aug3dalu ielieciet salocitu papira salveti. So papira
salveti atstajiet maisina, lai ta absorbétu lieko mitrumu un sulu, kas noplist vakuuma iepako3anas procesa laika.
Parliecinieties, ka salvete nesniedzas Suves vieta.

Piezime: Liellopu gala péc vakuuma iepako3anas var klat tumsa. So paradibu izraisa skabekl|a nosak$ana, ta nenozimé
produkta vértibas zaudésanu.

Cieto sieru vakuuma iepakosana:

Ja vélaties, lai siers maksimali ilgi saglabatos svaigs, izmantojiet vakuuma iepakosanu péc katras ta atvérsanas un
izmantos$anas. Sagatavojiet garaku maisinu no folijas rulla, lai jums vienmér batu 2,5 cm maisina katram gadijumam,
kad maisinu atvérsiet un no jauna aizkausésiet. Turklat atstajiet 7,5 cm maisina ka normalu telpu, ko atstasiet starp
maisina saturu un Suvi. lepakosanai, protams, varat izmantot ari traucinu.

SVARIGS PAZINOJUMS: Nekad neizmantojiet vakuuma iepakojumu mikstajiem sieriem.

VA0010
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Darzenu iepakosana vakuuma iepakojuma:
Notiritus darzenus ir ieteicams pirms vakuuma iepako3anas blansét, t.i., noplaucét (uz isu bridi iegremdéjot karsta
adent). Sis process apturés to enzimu darbibu, kas varétu izraisit garsas, krasas un tekstaras zusanu.

Piezime: Blansésanu veiksiet sadi - darzeni iegremdésiet varo$a adeni vai mikrovilnu krasni un atstasiet to tur 1 lidz
2 minates - lapu darzenus; 3 - 4 minates zirnus ar pakstim, Skélités sagrieztu kabaci vai brokoli; 5 minates burkanu
un 7 - 11 minates kukurlzas valites, Darzeniem jasaglaba savs kraukskigums. Péc noplaucésanas tos nekavéjoties
iegremdéjiet auksta tdent, lai apturétu varisanas procesu. Péc tam labi nozavétus darzenus iepakojiet.

Saldéjot darzenus, vislabak tos 1 - 2 stundas nedaudz sasaldét, lidz sastingst. Lai darzenus sasaldétu, sadaliet tos
atseviskas porcijas un salieciet uz cepesa pannas, lai atseviski gabalini savstarpéji nesaskartos. Sadi jums darzeni
nesalips kopa. Tikko ka darzeni bus sasaldéti, iepakojiet tos un uzreiz ielieciet saldétava.

Piezime: Visu veidu darzeni (tostarp brokoli, Briseles kaposti, kaposti, pukkaposti, Savojas kaposti, raceni u.tml.)
uzglabasanas laika izdala gazi (tas ir dabigs process). Siiemesla dé| tie pec noplaucésanas jauzglaba tikai saldétava.

SVARIGS PAZINOJUMS: Nekad neizmantojiet vakuuma iepako3anas tehnologiju séném.

Citi padomi lapu darzenu vakuuma iepakosanai:

Lai sasniegtu vislabakos rezultatus, lapu darzenu uzglabasanai varat izmantot traucinus Concept Fresh VD8100 un
VD8200. Vispirms darzenus rapigi nomazgajiet un péc tam noslaukiet papira dvieliti vai centrifiga. Péc nozavésanas
lapas ielieciet traucina un nosuciet gaisu. Traucinu uzglabajiet ledusskapi.

Auglu iepakosana vakuuma iepakojuma:

Rikojieties tapat ka, iepakojot darzenus, tacu bez blan3ésanas.

Varat sasaldét atseviskas porcijas vélakai izmanto3anai vai nelielu daudzumu uzglabat ledusskapi talitéjai apésanai.
Darzenus iesakam uzglabat traucinos Concept Fresh.

Maizes izstradajumu iepakosana vakuuma iepakojuma:

Maizes izstradajumu vakuuma iepakosanai iesakam izmantot traucinus Concept Fresh, jo tajos maizes izstradajumi
saglaba savu originalo formu. Izmantojot maisinu, maize vispirms jasasaldé uz 1 lidz 2 stundam vai tik ilgi, kamér ta
pilniba sastingusi.

Kafijas un pulverveida produktu vakuuma iepakosana:

Lai izvairitos no siku dalinu ieklGsanas vakuumsikni, pirms pasas iepakosanas maisina vai traucina augséja dala
ievietojiet kafijas filtru vai papira dvieliti, kas kavés siko dalinu iestksanu. Vél viena iespéja ir ievietot produktu
maisina vai traucina ta originalaja iepakojuma.

Skidrumu iepako3ana vakuuma iepakojuma:

Skidrumu iesaino3anai originalajas pudelés (vins, ella utt.) iesakam izmantot originalo piederumu Vina aizbaznu
komplekts - VD8300. Ja 3os aizbaznus nav iesp&jams izmantot, $kidros produkts pirms iepakosanas jasasaldé
piemérotas formas un izméra iepakojuma.

Pirms lietosanas nogrieziet maisinam stdri un atkauséjiet to mikrovilnu krasni vai 75 °C silta Gdeni.

Nepartikas priekSmetu vakuuma iepakosana:

Vakuuma iepakosanas sistéma Concept Fresh var aizsargat ari nepartikas materialus un priekSmetus no oksidacijas,
korozijas un mitruma iedarbibas. So priekimetu vakuuma iepakosanu veiciet tapat ka partikas produktiem un
izmantojiet originalos Concept Fresh maisinus un traucinus.
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lepakojot vakuuma iepakojuma priekSmetus ar asam virsotném, aptiniet asos galus ar mikstu pildijuma materialu,
lai nepardurtu maisinu.

Vakuuma iepako3ana ir idedla ekskursijam, uzturoties briva daba, un trismam, kad jasaglaba sausu, piem., apgérbu,
sérkocinus, elektroniku, kartes un partiku. lepakot varat ari ledu, kur$ péc izkusanas k|as par dzeramo tdeni.

PARTIKAS PRODUKTU UZGLABASANAS PAMACIBA

uzglabasana laiks uzglabasanas laiks vakuuma
Atdzeséti partikas produkti 5-2°C
Sarkana gala 3-4 dienas 8-9 dienas
Balta gala 2-3 dienas 6-9 dienas
Veselas zivis 1-3 dienas 4-5 dienas
Meza gala 1-3 dienas 5-7 dienas
Zavéjumi 7-15 dienas 25-40 dienas
Sagriezti Zavéjumi 4-6 dienas 20-25 dienas
Mikstie sieri 5-7 dienas 14-20 dienas
Cietie sieri 15-20 dienas 25-60 dienas
Dérzenu produkti 1-3 dienas 7-10 dienas
Augli 5-7 dienas 14-20 dienas

Variti, parveidoti partikas produkti

Putras, darzenu zupas 2-3 dienas 6-10 dienas
Makaroni, risi 2-3 dienas 6-8 dienas
Varita, cepta gala 3-5 dienas 10-15 dienas
Miksta maize 2-3 dienas 6-8 dienas
Fritédanas ella 10-15 dienas 25-40 dienas

Saldéti partikas produkti-18-2°C

Gala 4-6 ménesi 15-20 ménesi
Zivis 3-4 ménesi 10-12 ménesi
Darzeni 8-10 ménesi 18-24 ménesi

Produkti istabas temperatiara 25-2°C

Maize 1-2 dienas 6-8 dienas
Faséti cepumi 4-6 ménesi 12 ménesi
Makaroni 5-6 ménesi 12 ménesi
Risi 5-6 ménesi 12 ménesi
Milti 4-5 ménesi 12 ménesi
Zavéti augli 3-4 ménesi 12 ménesi
Malta kafija 2-3 ménesi 12 ménesi
Nefaséta téja 5-6 ménesi 12 ménesi
Piena pulveris 1-2 ménesi 12 ménesi
Pulverveida partika 1-2 ménesi 12 ménesi
VA0010
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APKALPE

Nopietni remontdarbi vai remontdarbi, kuriem ir nepiecieSsama iejauksanas ierices detalas, javeic specializéta apkalpes
servisa.

APKARTEJAS VIDES AIZSARDZIBA

- lesakam nodot iesainojuma materialus un vecas ierices otrreizéjai parstradei.
« lerices kasti var nodot $kirojamos atkritumos.
- Polietilena (PE) maisinus nododiet otrreizéjai parstradei.

lerices nodosana otrreizéjai parstradei péc tas kalposanas laika beigam

Simbols uz ierices vai tas iepakojuma norada, ka izstradajums nav paredzéts nodosanai majsaimniecibas
atkritumos. Ir svarigi to nogadat otrreiz parstradajamo elektrisko un elektronisko iericu savaksanas punkta.
Nodrosinot pareizu izstradajuma iznicinadanu, palidzésiet novérst negativo ietekmi uz apkartéjo vidi un
cilvéku veselibu, ko var izraisit nepareiza $a izstradajuma iznicinasana. Papildu informaciju par izstradajuma
otrreizéjo apstradi meklgjiet vietéja pasvaldiba, pie majsaimniecibas atkritumu iznicinasanas pakalpojumu
sniedzéja vai veikala, kur iegadajaties izstradajumu.

c € Sis produkts atbilst visam ES regulam un prasibam.

Més paturam tiesibas izmainit tekstu, dizainu un tehnisko speciifkaciju bez iepriekséja bridinajuma.
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ACKNOWLEDGMENT

Thank you for purchasing a Concept product. We hope you will be satisfied with our product throughout its service life.

Please study the entire Operating Manual carefully before you start using the product. Keep the manual in a safe place
for future reference. Make sure other people using the product are familiar with these instructions.

Technical parameters

Voltage 230V ~50Hz
Input W
PACKAGE CONTENTS:

VA0010 - Vacuum foil sealer
5 pcs of bags of 22 x 30 cm
5 pcs of bags of 28 x 40 cm

IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS:

+ Use the unit only as described in this operating manual.

+ Remove all the packaging and marketing materials from the unit before the first use.

+ Make sure the mains voltage corresponds to the values on the rating plate. Use grounded wall outlets only.

« Place the appliance on a firm and heat resistant surface, away from heat sources.

- Before use, check the appliance and its parts for any signs of damage.

« Do not use the appliance if not working properly.

+ Do not expose the AC adapter cord to excessive bending.

«When disconnecting the device from electrical outlet, grasp and pull the AC adapter only.

- Never attempt to disassemble the device!

« If the device is not used, remove the AC adapter from the electrical outlet.

+ Never put the device in a microwave oven and do not wash it in a dishwasher!

+ Do not immerse the AC adapter or appliance in water or other liquids.

- Switch off and unplug the appliance from the power outlet before cleaning it and when not in use.

+The unit is suitable for domestic use only. It is not designed for commercial operation.

« Check the appliance and power cord for damage regularly. Do not switch on a damaged unit.

- Do not repair the appliance yourself. Contact an authorized service center.

« This appliance may be used by children 8 years of age and older and by persons with physical or mental
impairments or by inexperienced persons if they are properly supervised or have been informed about how to
use of the product in a safe manner and understand the potential dangers. Children must not play with the
appliance. This appliance may be cleaned by children 8 years of age and older if they are properly supervised.
Keep this appliance and the power cord out of reach of children younger than 8 years of age.

Failure to follow the manufacturer’s instructions may lead to refusal of warranty repair.

VA0010
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DESCRIPTION OF THE DEVICE

1. Safety switch

2. Lid buttons

3. Suction opening
4, Sealing strip
5.Vacuum chamber
6. Bottom gasket
7.Top gasket

8. Sealing element

OPERATING INSTRUCTIONS
The process of production of bags from Concept Fresh rolls - VB2203, VB2806

1. Connect the unit to the mains.

2. Unwind a section of the foil you will need for storing of your food and cut it off with scissors, adding approx. 10
cm in length to allow for sealing and bag shrinkage (Fig. 1). If you wish to reuse the bags, add about 1.5 cm for
each use so that the bag can be resealed after cutting off the seal. Both ends are to be cut perpendicular to the
longitudinal edge of the roll.

3. Open the lid of the unit and insert one of the cut edges into the unit, so that the edge of the foil touches the gasket
of the seal vacuum chamber (6). The bag must not overlap into the vacuum chamber (5) (Fig. 2).

4. Close the lid and press it down firmly on both sides (Fig. 3). The unit turns on when snapped shut. Once the bag
is sealed, the unit automatically turns off. Open the lid by pressing the grey buttons on the sides of the appliance

(Fig. 4).

Fig. 2 Fig. 3 Fig. 4
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Vacuum sealing of prepared bags from Concept Fresh rolls - VB2203, VB2806

1. Fill the bag so that the content is approx. 7.5 cm from the open end of the bag. Make sure that neither the outside
nor the inside of this part of the bag is contaminated with the stored food.

2. Insert the open end of the bag into the vacuum chamber (6), between the gaskets (5). The end of the bag must be
free of ripples and wrinkles (Fig. 5).

3. Close the lid and by pressing the lid switch on the unit (Fig. 6). After the air is completely removed out of the bag,
the vacuuming process is automatically terminated and the bag is sealed.

4, Before reuse, wait for about 1 minute until the unit cools down.

Important:

Use only original bags made from Concept Fresh rolls VB2203 and VB2806.
Remove excess moisture before the vacuuming process!

Never vacuum seal bags filled with a liquid!

Vacuum packaging of food in Concept Fresh canisters VD8100, VD8200 and wine stopper VD8300

1. Fill the canister up to 2.5 cm below the edge.

2. Wipe off any food residues or moisture on the edge of the canister.

3. Insert one end of the tube (supplied as part of each set of canisters/wine stoppers) into the vacuum opening (3) in

the vacuum chamber and the other end into the opening in the lid of the canister/stopper (Fig.7).

4. Move the button on the lid of VD8100 canisters to the ,SEAL" position. Turn the unit on by pressing the safety
switch (1) and hold it for about 1 minute until the process is completed (Fig. 8). After the vacuuming process is
completed, the unit automatically turns off. Remove the tube from the lid and store the canister as required.

. The vacuuming process should take at least 1 minute depending on the size of the canister and its content. The
characteristic sound will tell you when the process is finished (for VD8200 canisters check the red button on the lid,
which is sucked inside during the vacuuming process).

S

Important:
The sealing element is hot throughout the entire vacuuming process. Do not touch it!

5.To open the canister:

VD8100 canister set - turn the button on the cover to the ,OPEN” position

VD8200 canister set - press the blue button and hold until the lid cannot be reopened
VD8300 wine stopper set - pull the stopper out the neck of the bottle

Tip:

To prevent loss of the tube, store the tube in the opening inside the lid of the unit
(Fig. 9).

The unit is equipped with an opening in the bottom for the storage of the power
cord. Do not wrap the cord around the appliance!

VA0010
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BEST PERFORMANCE TIPS

N

o v kAW

1"
12.

Do not overfill the bags or the canisters. Always leave enough space, see the instructions above.

Do not use the unit to seal bags if the area to be sealed is contaminated or wet. Always wipe and dry ends of the
bag before sealing.

Do not leave too much air in the bag. Always remove as much excess air as possible before sealing the bag.

Do not vacuum items with sharp edges that could tear the bag. Use suitable canisters for items with sharp edges.
Allow about 1 minute for the unit to cool down before reuse.

If the unit is unable to complete the vacuum packaging process, it switches off automatically after 45 seconds.
Check the seal on the bag and the position of the bag in the vacuum chamber.

Prevent liquids from entering the vacuum chamber or the opening as it would cause subsequent damage to the
unit. If you want to package moist food, froze the food first and wipe the bag with a paper towel.

Liquids can only be vacuum packed in canisters that are available for purchase as additional accessories. Wait
until the liquids are cold!

Any vacuum packed perishable food is to be stored in the refrigerator or freezer. Vacuum packaging only makes
the food stay fresh longer, but it does not protect the food from spoiling.

. The vacuum packing system can be used not only to store food but also to protect valuables (e.g. documents,

electronics, medication, etc.)

Before each use, make sure that the vacuum chamber and opening are clean and free from any impurities.

Any damage caused to the unit due to the entry of food residues sucked in from the vacuum chamber is not
covered by the warranty!

CLEANING AND MAINTENANCE

1.A
2.D

Iways unplug the unit before cleaning.
0 not immerse the unit or any of its parts in water and do not wash in the dishwasher.

3. Avoid using abrasive products, solvents or hot water to clean the unit or any of its parts.
4. Wipe the surface of the unit with a damp cloth and a mild detergent.
Wipe out the inside of the unit with a paper towel to remove any food and liquid residues.

5.D

ry thoroughly before reuse.

Cleaning of bags and canisters for reuse
Before reuse, wash the bags in warm soapy water and rinse thoroughly.

Important:
Do not clean in the dishwasher; high temperature would damage the bags and canisters.
Do not immerse the lids in water, clean them with a damp cloth and a mild detergent.

can

isters are not intended for heating food in the microwave or storing food in the freezer.

Warning:
Do not reuse bags, which were previously used to store raw meat, or heated in boiling water or the microwave.
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TROUBLESHOOTING

1. The device does not work

- Check if the supply cord is properly connected and not damaged.

- Check whether the bag is in the correct position and not outside the vacuum chamber.
- Make sure the lid is closed properly.

2. Air is not removed from the bag completely

- Make sure the open end of the bag is properly inserted in the vacuum chamber. If the edge of the bag overlaps the
gasket of the vacuum groove, the air will not be sucked out, although the seal is tight.

- Check for leaks by immersing the bag in a canister filled with water. Any escaping bubbles indicate a leak. In this
case, use another bag or cut off the leaking seal and re-seal the bag.

- Do not make additional seals on the sealed sides of the bag. The bags are provided with special seals on the sides
that are tight along the entire length of the outer edge. Attempts to make a new side seal could cause leakage and
entry of air.

3. Air has re-entered the bag after being sealed

- Check the sealing of the bag (see previous paragraph).

- If a leak is discovered, cut off the seal and reseal the bag.

- Moisture contained in food or the food itself (juices, grease, crumbs, etc.) prevents proper sealing of the bag. Reopen
the bag, dry and clean the area around the seal and re-seal.

- Items with sharp edges or points may puncture the bag. Wrap food and items with sharp edges or points with soft
material (e.g. a paper towel) and seal the bag.

4.The bag melts

The sealing element may be overheated after repeated use. After each use, allow the unit to cool down for about 1
minute.

ADDITIONAL ACCESSORIES

The following additional accessories for the unit are available for purchase:

Code:
VB-2203 set of foils for vacuum packaging - 2 pcs 8594049740314
VB-2806 set of foils for vacuum packaging - 2 pcs 8594049740321
VD-8100 set of vacuum storage canisters - 3 pcs 8594049740352
VD-8200 set of rectangular vacuum storage canisters - 2 pcs 8594049740369

VD-8300 set of bottle vacuum packaging wine stoppers - 2 pcs 8594049740376

INSTRUCTIONS AND INFORMATION FOR CORRECT USE OF THE unit

Chemical reactions in food exposed to air, temperature, moisture, and enzyme action, growth of microorganisms or
contamination from insects will cause food spoilage. They also cause freezer burn to improperly packed food due to
water evaporation. Vacuum packaging can slow down this process. Vacuum packaging is a scientifically tested food
storing method of storing, which keeps food fresh up to five times longer than other used methods.

VA0010
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1. Vacuum packaging does not replace thermal processes during food preservation. Perishable food should always
be stored in the refrigerator or freezer.

2. During the suction of the air a small amounts of liquids, crumbs or food particles may be released into the vacuum
chamber and cause damage. Therefore, always check that it is free of any food residues.

3. Always make sure that the bags are not overfilled or contaminated up to about 7 cm from the seal (both on the
outside and the inside).

4. Freeze any moist and juicy food such as raw meat before inserting into the bag. You can also place a folded paper
towel inside the upper part of the bag (away from the sealed part) before vacuum packaging to catch excess
moisture.

5. Deep freeze soups, sauces and other liquids first, for example, in a suitable container.

6. Do not put powdered and fine grained food in the bag loosely as it could be sucked out. This type of food can be
placed in the bag or the canister in a paper towel or another suitable package.

7. Do not make your own seals on the side of the bags. The foil is provided with a special side seal which is tight
along its entire length.

8. In order to prevent creasing or rippling, gently stretch the foil along the length of the vacuum chamber before
closing the lid of the unit.

9. Make sure that the edge of the bag does not slip out of the vacuum chamber when closing the lid.

10. If you store food with sharp edges, protect the bag from tearing by wrapping the food item in a paper napkin or
a towel. You can also use a suitable canister.

11. Never reuse bags that have been used to store raw meat or that have been used for cooking or placed in the
microwave.

12. Never defrost or re-heat food in canisters in the microwave!

TIME AND MONEY SAVING TIPS

Easy marinating - vacuum packaging opens up food pores. It will only take a few minutes to marinate your food,
instead of long hours of marinating overnight.

Preparing meals in advance - prepare all everyday and special occasion meals in advance.

Seasonal and specialty dishes anytime - perishable food or food that you eat occasionally will stay fresh for a long
time.

Helps during diets - you can only pack prepared food portions. Write the calories and nutritional values of the
individual portions on each bag.

Outside the kitchen - you can use this system to protect your supplies and equipment from the effects of air,
moisture or oxidation during camping, holidays and trips.

FOOD SAFETY

The vacuum packaging process extends the shelf-life of food by removing most of the air from a sealed storage
container or a bag, thus reducing food oxidation which affects the nutritional value, taste and overall quality of food.
The removal of air also slows down the growth of microorganisms that may, under certain conditions, reduce the
quality of food. These microorganisms include mainly:

Mould - mould cannot grow in an environment with low oxygen content and thus the vacuum packaging method is
very efficient in reducing its growth.
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Yeast - yeast cells need water, sugar and an appropriate temperature to proliferate. They can survive in air as well as
without air. Refrigeration is required to slow down the growth of yeast cells. Freezing inhibits their growth completely.

Bacteria - the growth of bacteria can be significantly reduced at temperatures of 4 °C or less. Freezing to -17 °C does
not kill microorganisms, but inhibits their growth and proliferation. In the case of long term storage of perishable food
always freeze the food while using the vacuum packaging technology. Once defrosted, keep the food refrigerated at
low temperatures.

CAUTION:

Vacuum packaging is not intended as a substitute to canning. Vacuum packaging is able to slow down the processes
causing deterioration of food. Perishable food that needs to be frozen or stored in the refrigerator must be kept at the
same temperature after vacuum packaging.

TIPS FOR VACUUM PACKAGING AND RE-HEATING OF FOOD

Defrosting and re-heating of vacuum packed food
Always defrost food in the refrigerator or in the microwave. Do not defrost perishable food at room temperature.

Never defrost food in canisters in the microwave.
When re-heating food packed in bags always cut off one corner of the bag before placing the bag in the microwave.

Do not re-heat bones and fatty food in bags in the microwave, as this will prevent the possibility of overheating. It is
recommended to heat these types of food by placing the food in water and gently heating through at a temperature
of about 75 °C.

Vacuum packaging of meat and fish:
For best results, put the meat or fish in the freezer for 1 or 2 hours before vacuum packaging. Afterwards, use a bag
from a foil roll designed for vacuum packaging of food. This will help the food keep its juice and shape.

If you cannot pre-freeze the food, place a folded towel between the meat and the top part of the bag. Keep this paper
towel in the bag to absorb excess moisture and juices escaping during the process of vacuum packaging. Make sure
the towel does not overlap to the sealing area.

Note: Beef may become dark after vacuum packaging. This occurs due to the removal of oxygen and it does not
indicate deterioration of the food.

Vacuum packaging of hard cheeses:

To keep cheese fresh as long as possible, vacuum pack after each opening and use. Prepare a long bag from the
foil roll so that you always have 2.5 cm of the bag for each reopening and repacking of the bag. In addition, leave a
standard space of 7.5 cm between the contents of the bag and the seal. You can also pack the cheese in a canister.

IMPORTANT: Never use vacuum packaging for soft cheeses.
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Vacuum packaging of vegetables:
We recommend cleaning and blanching (i.e. by brief immersion in hot water) the vegetables before vacuum
packaging. This process inhibits enzyme activity that could cause the loss of taste, colour and texture.

Note: Blanch the vegetables by cooking briefly in boiling water or placing them in the microwave: 1 to 2 minutes for
leafy vegetables, 3 to 4 minutes for peas in pods, sliced zucchini or broccoli, 5 minutes for carrots and 7 to 11 minutes
for corncobs. Vegetables should stay crispy. After blanching, immerse immediately in cold water to stop the cooking
process. Finally, dry thoroughly and pack.

To freeze the vegetables, it is recommended to pre-freeze them first for 1 to 2 hours until stiff. Before freezing, divide
the vegetables into individual portions and spread them on a baking pan so that the pieces do not touch each other.
This will prevent the vegetables from sticking together. Immediately after freezing, wrap the vegetables and put
them in the freezer.

Note: All kinds of vegetables (including broccoli, Brussels sprouts, cabbage, cauliflower, kale, turnips, etc.) release
gases during storage (it is a natural process). Therefore, blanched vegetables must always be stored in the freezer.

IMPORTANT: Never use vacuum packaging to store mushrooms.

More tips for vacuum packaging of leafy vegetables:

For best results, store leafy vegetables in Concept Fresh VD8100 and VD8200 canisters. First, wash the vegetables
properly and dry them with a paper towel or in a centrifuge. Place the dried leaves in a canister and remove the air.
Store the canister in the refrigerator.

Vacuum packaging of fruit:

Follow the same steps as in the case of vegetables, only without blanching.

You can freeze individual portions for future use or store a small quantity in the refrigerator for quick consumption.
We recommend storing fruit in Concept Fresh canisters.

Vacuum packaging of bread:
It is recommended to vacuum pack bread in Concept Fresh canisters, as they are able to retain its original shape.
When using bags, pre-freeze the bread for 1 to 2 hours or until completely frozen.

Vacuum packaging of coffee and powdered food:

To prevent the penetration of small particles of food into the vacuum pump, insert a coffee filter or a paper towel into
the top part of the bag or canister to prevent the fine material from being sucked up. You can also place food in the
bag or canister in its original packaging.

Vacuum packaging of liquids:

For vacuum packaging of liquids in original bottles (wine, oil, etc.) it is recommended to use the original Set of wine
stoppers - VD8300. If these stoppers cannot be used, pre-freeze the liquid food in a canister of a suitable shape and
size before packing.

Before use, cut off one corner of the bag and defrost in the microwave or in water at 75 °C.

Vacuum packaging of non-food items:

The Concept Fresh vacuum packaging system can also be used to protect non-food materials and items from
oxidation, corrosion and moisture. When vacuum packaging these items, follow the steps used for food packaging
and use the original Concept Fresh bags or canisters.
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When vacuum packaging items with sharp points, wrap the points with a soft material to prevent puncturing of the
bag.

Vacuum packaging is an ideal solution for trips to the nature, camping and hiking to pack equipment such as clothing,
matches, electronics, maps and food that needs to be kept dry. You can also pack ice, which turns into drinking water
after melting.

FOOD STORAGE MANUAL

storage time vacuum pack storage time
Refrigerated food 5-2 °C
Red meat 3-4 days 8-9 days
White meat 2-3 days 6-9 days
Whole fish 1-3 days 4-5 days
Venison 1-3 days 5-7 days
Smoked meat 7-15 days 25-40 days
Sliced smoked meat 4-6 days 20-25 days
Soft cheese 5-7 days 14-20 days
Hard cheese 15-20 days 25-60 days
Vegetable products 1-3 days 7-10 days
Fruit 5-7 days 14-20 days

Cooked, processed food

Vegetable purees, soups 2-3 days 6-10 days
Pasta, rice 2-3 days 6-8 days
Cooked, roasted meat 3-5days 10-15 days
Soft bread 2-3 days 6-8 days
Deep-frying oil 10-15 days 25-40 days
Frozen Food -18-2 °C

Meat 4-6 months 15-20 months
Fish 3-4 months 10-12 months
Vegetables 8-10 months 18-24 months

Food at room temperature 25-2 °C

Bread 1-2 days 6-8 days
Packed biscuits 4-6 months 12 months
Pasta 5-6 months 12 months
Rice 5-6 months 12 months
Flour 4-5 months 12 months
Dried fruit 3-4 months 12 months
Ground coffee 2-3 months 12 months
Loose tea 5-6 months 12 months
Powdered milk 1-2 months 12 months
Powdered food 1-2 months 12 months
VA0010
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REPAIR & MAINTENANCE

Any extensive maintenance or repair that requires access to the inner parts of the product must be performed by an expert
service centre.

ENVIRONMENTAL PROTECTION

« Packaging materials and obsolete appliances should be recycled.
« The transport box may be disposed of as sorted waste.

+ Polyethylene bags shall be handed over for recycling.

Appliance recycling at the end of its service life:

A symbol on the product or its packaging indicates that this product should not go into household waste.
It must be taken to the collection point of an electric and electronic equipment recycling facility. By making
sure this product is disposed of properly, you will help prevent the negative effects on the environment and
human health that would otherwise result from inappropriate disposal of this product. You can learn more
about recycling this product from your local authorities, a household waste disposal service or in the shop
where you bought this product.

< € This product meets all the basic EU regulation requirements that relate to it.

Changes to the text, design and technical specifi cations may occur without prior notice and we reserve the right to
make these changes.



concept DE |

DANKE fiir IHR Vertrauen

Vielen Dank, dass Sie sich fiir ein Produkt der Marke Concept entschieden haben. Wir wiinschen Ihnen, dass Sie mit
diesem Produkt Uber seine gesamte Gebrauchsdauer zufrieden sein werden.

Lesen Sie sich vor dem ersten Gebrauch die Bedienungsanleitung sorgfaltig durch und bewahren Sie diese gut auf. Stellen
Sie sicher, dass auch andere Personen, die dieses Produkt nutzen, sich mit der Gebrauchsanweisung vertrau machen.

hnische Parameter

Spannung 230V ~ 50 Hz
Leistung 0w
LIEFERUMFANG:

VA0010 - Vakuumier- und Folienschweil3gerat
5 Stlick Beutel 22 x 30 cm
5 Stlick Beutel 28 x 40 cm

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE:

- Das Gerdt nicht anders benutzen als in dieser Anleitung beschrieben.

+ Vor dem ersten Einsatz vom Gerét alle Verpackungen und Marketingunterlagen entfernen.

« Uberpriifen Sie, ob die Anschlussspannung den Werten auf dem Typenschild des Gertes entspricht. Verwenden Sie
nur Steckdosen mit Erdung.

+ Stellen Sie das Gerat auf eine stabile und thermoresistente Flache entfernt von allen Warmequellen auf.

« Vor der Verwendung Uberpriifen Sie, ob das Gerat oder dessen Teil nicht beschadigt ist.

+ Benutzen Sie das Gerat nur dann, wenn es ordnungsgemaR und einwandfrei funktioniert.

+ Das Kabel des Netzsteckers darf nicht durch Biegung iiberlastet werden.

+ Beim Trennen des Geréts vom Netz ziehen Sie nur am Netzteil.

+ Niemals versuchen Sie, das Gerat zu zerlegen!

«  Wird das Gerét nicht benutzt, trennen die das Netzteil von der Steckdose.

« Das Gerdt niemals in einen Mikrowellenherd einlegen oder in eine Geschirrspiilmaschine spilen.

+ Das Netzteil oder das Gerdt niemals ins Wasser oder in eine andere Fliissigkeit tauchen.

«Vor Reinigung und nach Benutzung des Geréts schalten Sie es aus und trennen Sie das Gerét von der Steckdose.

« Das Gerdt ist nur fiir den Gebrauch im Haushalt geeignet, es ist nicht fiir kommerzielle Zwecke bestimmt.

- Das Gerat und das Anschlusskabel regelmaBig auf Beschadigungen tiberpriifen. Beschadigtes Gerat nicht einschalten.

«+ Reparieren Sie das Gerat nicht selbst. Wenden Sie sich an einen autorisierten Reparaturservice.

+ Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und dariiber benutzt werden sowie von Personen mit reduzierten physischen,
sensorischen oder mentalen Féhigkeiten oder Mangel an Erfahrung und oder Wissen benutzt werden, wenn sie
beaufsichtigt oder beziiglich des sicheren Gebrauchs des Gerates unterwiesen wurden und die daraus resultierenden
Gefahren verstanden haben. Reinigung und Benutzer-Wartung diirfen nicht von Kindern durchgefiihrt werden, es sei
denn Sie sind 8 Jahre oder élter und werden beaufsichtigt. Das Gerat und seine Anschlussleitung sind von Kindern jinger
als 8 Jahren fernzuhalten. Es ist erhdhte Vorsicht geboten, wenn Sie das Gerét in der Nahe von Kindern betreiben. Das
Gerat nicht als Spielzeug verwenden.

Bei Nichteinhaltung der Anweisungen des Herstellers kann eine eventuelle Reparatur nicht als
Gewahrleistungsreparatur anerkannt werden.
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BESCHREIBUNG DES GERATS

1. Sicherheitsschalter

2. Taste fiir Deckel6ffnung
3. Absaugoffnung

4. SchweiBstreifen

5. Absaugkammer

6. Dichtung, unten

7. Dichtung, oben

8. Schwei3element

BEDIENUNGSANLEITUNG

Verfahren der Fertigung von Beuteln aus Folienrollen Concept Fresh VB2203, VB2806

1. Das Gerat an das Stromnetz anschlief3en.

2. Ein fur die Lebensmittelaufbewahrung erforderliches Folienstiick aus der Folienrolle abwickeln und abscheren.
Ca. 10 cm fir die Schweilnaht und Schrumpfung des Beutels zugeben (Abb. 1). Sollen die Beutel wiederholt
verwendet werden, muss fiir jede weitere Verwendung ca. 1,5 cm zugegeben, damit es mdglich ware, nach der
Abscherung der Schweilnaht eine neue Schweillnaht zu bilden. Beide Rander sind senkrecht zur Langskante der
Folienrolle zu scheren.

3. Den Deckel des Gerats aufmachen und einen der abgeschnitten Rander in das Gerat so einlegen, dass die
Folienkante die Dichtungen der Absaugkammer (6) beriihrt. Der Beutel darf in die Absaugkammer (5) nicht
eingreifen (Abb. 2).

4.Den Deckel schlieBen und auf den beiden Enden driicken (Abb. 3). Das Gerat wird durch das Einrasten eingeschaltet.
Wird die Schwei3naht fertig gemacht, schaltet das Gerat automatisch aus. Den Deckel durch Driicken der grauen
Tasten an den Seiten des Gerats 6ffnen (Abb. 4).

Abb. 2 Abb. 3 Abb. 4
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VakuumschweiBen des vorbereiteten Beutel aus Folienrollen Concept Fresh - VB2203, VB2806

1. Den Beutel so einfiillen, dass die Fillung mindestens ca. 7,5 cm unter dem gedffneten Rand ist. Dieses Teil des
Beutels darf weder von aulen noch von innen mit dem aufzubewahrenden Lebensmittel befleckt werden.

2. Den gedffneten Rand des Beutels in der Absaugkammer (6) zwischen die Dichtungen (5) einlegen. Der Beutelrand
darf weder gewellt noch zerknittert sein (Abb. 5).

3. Den Deckel schlieBen und das Gerét durch Driicken einschalten (Abb. 6). Sobald die sémtliche Luft abgesaugt ist,
wird das Absaugen automatisch beendet und der Beutel wird geschweif3t.

4. Das Gerat vor seiner weiteren Verwendung mindestens 1 Minute abkiihlen lassen.

WICHTIG:

Nur die Original-Beutel aus den Folienrollen Concept Fresh VB2203 und VB2806 verwenden.
Die Lebensmittel vor der Luftabsaugung soviel wie mdglich entfeuchten!

Niemals die Beutel mit einer Flissigkeit absaugen!

Vakuumverpackung von Lebensmitteln in Dosen fresh VD8100, VD8200 und Flaschenverschluss VD8300

1. Die Dose max. 2,5 cm unter dem Rand einfiillen.

2. Falls es Lebensmittelreste oder Feuchtigkeit an der Dosenkante gibt, abwischen.

3. Den Schlauch, der im Rahmen der Packung von Dosen und Flaschenverschliissen mitgeliefert wird, mit einem
Schlauchende in die Offnung (3) der Absaugkammer und mit anderem in die Offnung im Deckel der Dose bzw. des
Flaschenverschlusses einstecken (Abb. 7).

4. Die Taste auf dem Deckel der Dose VD8100 in die Position ,SEAL" einstellen. Das Gerdt durch Driicken des
Sicherheitsschalters (1) einschalten und ca. 1 Minute gedriickt halten, bis das Prozess beendet wird (Abb. 8). Nach
Beenden der Saugung wird das Gerat automatisch ausgeschaltet. Den Schlauch aus der Dose entfernen und die
Dose wie erforderlich einlagern.

. Mindestens 1 Minute in Abhangigkeit von DosengroBe und Inhalt absaugen. Der charakteristische Schall zeigt an,
wenn die Absaugung beendet wird (bei den Dosen VD8200 wird es nach einer roten Taste auf dem Deckel tiberpriift,
die wahren der Vakuumierung nach innen eingezogen wird).

Ul

WICHTIG:

Das Schweil3element erwédrmt sich wahrend der ganzen Dauer des Absaugprozesses. Nicht beriihren!
5.Wenn man die Dose 6ffnen will:

Dosen-Set VD8100 — die Taste auf dem Deckel in die Stellung,,OPEN” drehen

Dosen-Set VD8200 - die blaue Taste driicken und halten, bis sich der Deckel wieder 6ffnen lasst
Flaschenverschliisse-Set VD8300 — den Verschluss aus der Flasche ausziehen.

Tipp:

Um den Verlust des Schlauches zu verhindern, wird es empfohlen, den Schlauch in der
Offnung auf der vorderen Seiten des Deckel beim Gerit zu bewahren (Abb. 9).

Das Gerat wird im unteren Teil mit einer Offnung fiir die Lagerung des Anschlusskabel
versehen. Das Anschlusskabel nicht um das Gerat herum aufwickeln!

VA0010
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TIPPS FUR DIE OPTIMALE LEISTUNG DES GERATS

1. Die Beutel und die Dosen nicht tiberfiillen. Genug Platz nach oben genannten Anweisungen immer einrdumen.

2. In das Gerédt keine Beutel einlegen, die an der Stelle der erforderlichen Schweiflnaht verschmutzt oder feucht
sind. Die Enden des Beutels vor dem Schweif3en immer sorgfaltig abwischen und trocknen.

3. Nicht zu viel Luft im Beutel lassen. Vor dem Schweif3en die tiberflissige Luft aus dem Beutel soviel wie méglich
absaugen.

4. Keine Gegenstande mit scharfen Kanten absaugen, die den Beutel zerrei8en konnten. Fiir diese Gegenstédnde
sind die entsprechenden Dosen zu verwenden.

5. Das Gerdt zwischen den einzelnen Vakuumverpackungen 1 Minute abkiihlen lassen.

6. Wenn die Maschine nicht in der Lage ist, die Vakuumierung zu beenden, wird sie innerhalb von 45 Sekunden
automatisch ausgeschaltet. Die Schwei3naht des Beutels und die Lage, ob der Beutel in die Absaugkammer
richtig eingelegt wird, priifen.

7. Esist zu verhindern, dass eine Fliissigkeit in die Absaugkammer oder die Offnung eindringt und dass das Gerat
dadurch beschédigt wird. Sollen feuchte Lebensmittel vakuumverpackt werden, es ist empfehlenswert, sie zuerst
gefrieren lassen und den Beutel mit einem Papiertuch auswischen.

8. Die Flussigkeiten sind ausschlieBlich in den Dosen abzusaugen, die als nachzukaufendes Zubehor erhéltlich sind.
Die Fliissigkeiten immer abkiihlen lassen!

9. Die schnell verderblichen Lebensmittel miissen nach der Verpackung immer im Kiihl- o. Gefrierschrank
aufbewahrt werden. Die Vakuumierung verlangert ihren Frischezustand, aber bewahrt sie nicht vor dem Verderb.

10. Das Vakuumsystem kann nicht nur fiir die Lebensmittelaufbewahrung verwendet werden, sondern auch als
Schutz fiir Wertsachen (z. B. Dokumente, elektronische Gerate, Medikamente usw.).

11. Vor jeder Verwendung ist zu iiberpriifen, ob die Absaugkammer und die Offnung sauber und ohne
Verunreinigungen ist.

12. Wird das Gerdt durch die Einsaugung von Speiseresten aus der tberfiillten Absaugkammer beschadigt, kann die
Garantie nicht geltend gemacht werden.

REINIGUNG UND WARTUNG

1. Vor der Reinigung den Anschlusskabel des Gerats von der Steckdose trennen.

2. Das Gerét oder seine Bestandteile nicht ins Wasser tauchen oder in die Geschirrsplilmaschine einlegen.

3. Keine Scheuermittel, Lésungsmittel, siedendes Wasser bei der Reinigung jedwedes Teils des Gerdts verwenden.
4. Das Gerdt mit einem feuchten Tuch und einem mildem Reinigungsmittel abwischen.

Die Reste von Speisen und Flissigkeiten aus dem gerat durch ein Papiertusch auswischen.

5.Vor jeder weiteren Verwendung das Gerat und sein Zubehor griindlich trocken lassen.

Reinigung von Beuteln und Dosen fiir die Wiederverwendung
Vor der Wiederverwendung miissen die Beutel im warmen Seifenwasser gewaschen und griindlich abgespiilt werden.

WICHTIG:

Keine Geschirrspiilmaschinen verwenden: die Beutel und Dosen wiirden durch hohe Temperatur zerstort.
Die Dosendeckel nicht ins Wasser tauchen, nur mit einem feuchten Tuch und einem milden Reinigungsmittel
reinigen. Die Dosen sind weder fiir die Erwarmung im Mikrowellenherd noch fiir die Lagerung im Kiihlschrank
geeignet.

Hinweis: Beutel, in denen vorher das Rohfleisch aufbewahrt wurde oder die im siedenden Wasser oder im
Mikrowellenherd erwarmt wurden, nicht wiederholt verwenden.
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FEHLERBEHEBUNG

1. Das Gerét funktioniert nicht.

- Uberpriifen, ob das Anschlusskabel richtig angeschlossen und nicht beschadigt ist.

- Uberpriifen, ob der Beutel ordentlich angebracht wird und sich nicht auBerhalb der Absaugkammer befindet.
- Uberpriifen, ob der Deckel richtig geschlossen ist.

2.Im Beutel ist die Luft immer da.

- Uberpriifen, ob das gedffnete Ende des Beutels ordentlich in die Absaugkammer eingesteckt wird. Befindet sich der
Rand des Beutels hinter der Dichtung der Absaugungsnut, wird die Luft nicht abgepumpt, auch wenn die Schweif3naht
dichtist.

- Die Dichtigkeit des Beutels wird durch das Tauchen ins Wasser in einem eingefiillten Behélter tiberprift. Die gebildeten
Blasen entdecken jede Undichtigkeit des Beutels. Gegebenenfalls einen anderen Beutel verwenden oder die undichte
Schweillnaht abschneiden und den Beutel neu schweilen.

- Auf den Seiten des Beutels werden nie weitere Schei3ndhte gefertigt. Die Beutel werden mit speziellen seitlichen
ScheiBndhten versehen, die in der ganzen Lange der AuBenkante abgedichtet werden. Der Versuch, eine seitliche
Schwei3naht zu bilden, kann die Undichtigkeit des Beutels verursachen und kann die Lufteindringung erméglichen.

3. Die Luft wurde aus dem Beutel abgesaugt, aber sie hat wieder eingedrungen.

- Die Dichtigkeit des Beutels Uberpriifen (siehe vorstehenden Abschnitt).

- Wird eine Undichtigkeit in der Schwei3naht entdeckt, den Beutel wieder schweil3en.

- Die Feuchtigkeit in den Lebensmitteln oder die Lebensmittel selbst (Sénfte, Fette, Brockchen usw.) hindern am richtigen
Abdichtung des Beutels. Den Beutel wieder 6ffnen, trocken bzw. die Schweinaht reinigen und wieder schweil3en.

- Beim Packen von scharfkantigen Gegenstéanden kann der Beutel durchgestochen werden. Die Lebensmittel und die
scharfkantigen Gegenstédnde mit einem weichem Material (z. B. Papiertuch) packen und einen neuen Beutel schweil3en.

4. Der Beutel streckt sich auf der Schweif3stelle aus.
Das Schweilelement kann bei der wiederholten Verwendung Uberhitzt sein. Nach jeder Verwendung das Gerit ca.
1 Minute abkihlen lassen.

NACHZUKAUFENDES ZUBEHOR

Zum Gerdt kann das folgende Zubehor nachgekauft werden:

Code:
VB-2203 2 Stiick Folienrollen fiir die Vakuumverpackung 8594049740314
VB-2806 2 Stiick Folienrollen fiir die Vakuumverpackung 8594049740321
VD-8100 3 Stiick Dosen fiir die Vakuumlagerung 8594049740352
VD-8200 2 Stiick viereckige Dosen fiir die Vakuumlagerung 8594049740369
VD-8300 2 Stiick Vakuum-Flachsenverschluss 85940497403766

ANLEITUNGEN UND INFORMATIONEN FUR DIE RICHTIGE BEDIENUNG DES GERATS
Enzymen, dem Wachstum von Mikroorganismen ausgesetzt wurde und wenn sie vom Insekt infiziert wurden. Es fiihrt
auch zur Fleckenbildung auf den schlecht verpackten gefrorenen Lebensmitteln, was durch die Wasserverdampfung
verursacht wird. Dieses Prozess kann durch die Lebensmittelaufbewahrung in Vakuum verlangsamt werden. Die
Vakuumierung ist eine wissenschaftlich bewahrte Methode der Lebensmittelaufbewahrung, durch die die
Lebensmittel bis zu 5-mal langer frisch aushalten als bei anderen Methoden.
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1. Die Vakuumverpackung ersetzt nicht thermische Prozesse bei der Lebensmittelkonservierung. Die schnell
verderblichen Lebensmittel missen immer im Kiihl- o. Gefrierschrank aufbewahrt werden.

2. Wahrend der Luftabsaugung kann eine kleine Menge von Fliissigkeit, Brockchen oder Teilchen von Lebensmitteln
in die Absaugkammer eingesaugt, was zur Beschddigung des Geréts fiihren kann. Deshalb muss stets liberpriift
werden, ob es in der Absaugkammer keine Reste von Lebensmitteln gibt.

3. Esist immer zu beachten, dass die Beutel nicht tiberfiillt werden und ca. 7 cm von der SchweiBstelle von den
Speiseresten (von innen sowie von aufen) nicht verschmutzt werden.

4. Feuchte und saftige Lebensmittel (z. B. Rohfleisch) vor der Einlegung in den Beutel frieren. Ebenfalls ist es
maglich, in das obere Teil (auBerhalb des zu schweillenden Teils) des Beutels ein Papiertuch anbringen, das die
tiberfliissige Feuchtigkeit auffangt.

5. Suppen, SoBBen und andere Fliissigkeiten zuerst tiefgefrieren, z. B. in einem geeigneten Behilter.

6. Pulverformige oder fein kdrnige Lebensmittel in den Beutel nicht frei einlegen, denn es droht, dass sie angesaugt
werden. Sie konnen in den Beutel oder in die Dose in einem Papiertuch oder in einem anderen geeigneten
Verpackung eingelegt werden.

7. Eigene seitliche Schweindhte auf den Beuteln nie bilden. Die Folien wurden mit einer speziellen seitlichen
Schweilnaht hergestellt, die in der ganzen Léange abgedichtet wird.

8. Um die Falten- und Wellenbildung auf der Folie zu verhindern, muss die Folie entlang der Absaugkammer
ausgebreitet werden, bevor der Deckel des Gerdts geschlossen ist.

9. Der Beutelrand darf beim SchlieBen des Deckels aus der Absaugkammer nicht ausrutschen.

10. Werden die scharfkantigen Lebensmittel verpackt, muss der Beutel vor dem ZerreiBen geschiitzt werden - z.
B. durch Verpackung des Lebensmittels in eine Serviette oder ein Tuch. Man kann auch eine geeignete Dose
verwenden.

11. Die Beutel nie wieder verwenden, wenn sie fiir die Aufbewahrung des Rohfleisches verwendet wurden oder
wenn sie flir das Kochen verwendet wurden oder in einen Mikrowellenherd eingelegt wurden.

12. Die in den Dosen aufbewahrten Lebensmittel nie auftauen oder im Mikrowellenherd erwarmen!

TIPPS FUR DIE ZEIT- UND GELDERSPARNIS

Einfaches Marinieren - die Vakuumverpackung 6ffnet die Poren von Lebensmitteln, infolgedessen ersetzt es in ein
paar Minuten das stundenlange Marinieren liber Nacht.

Zubereitung von Speisen im Voraus - bereiten Sie die Bewirtung fiir alle alltdglichen sowie feierlichen
Gelegenheiten im Voraus zu.

Saisonale Gerichte oder Spezialitdten jederzeit - halten Sie die schnell verderblichen Lebensmittel oder die selten
verwendeten Lebensmittel lang frisch.

Helfer bei jeder Didt - verpacken Sie nur vorbereitete Portionen von Lebensmitteln. Beschriften Sie die Beutel mit
Kalorien- und Nahrwert der einzelnen Portionen.

Einsatz auch auBerhalb der Kiiche - Sie konnen dieses System fiir den Schutz Ihrer Vorrate vor Luft, Feuchte oder
Oxidierung auch beim Camping, Urlaub oder Wandern verwenden.

SICHERHEIT DER LEBENSMITTEL

Das Prozess der Vakuumverpackung verlédngert die Haltbarkeit von Lebensmitteln dadurch, dass die meiste Luft aus
einem abgedichteten Behdlter oder Beutel abgesaugt wird. Infolgedessen wird die Oxidierung der Lebensmittel
vermindert, die ihre Ndhrwert, Geschmack sowie die gesamte Qualitat beeintrachtigt.

Die Absaugung der Luft verlangsamt auch das Wachstum von Mikroorganismen, die unter bestimmten Bedingungen
die Qualitat der Lebensmittel entwerten kénnen. Zu diesen Mikroorganismen gehéren vor allem:
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Pilze - konnen nicht in einer Umgebung mit kleinem Sauerstoffgehalt wachsen, und deshalb stellt die
Vakuumverpackung eine wirksame Methode fiir die Beschrankung ihres Wachstums dar.

Hefen - verlangen zu ihrer Vermehrung und Wachstum Wasser, Zucker und entsprechende Temperatur. Sie kénnen in
Luft sowie in einer Umgebung ohne Luft Giberleben. Fiir die Verlangsamung des Wachstums der Hefen ist die Kiihlung
erforderlich. Das Einfrieren bringt ihr Wachstum vollstandig zum Stehen.

Bakterien - das Wachstum dieser Mikroorganismen kann bei Temperaturen von 4 °C und weniger deutlich beschrankt
werden. Durch das Einfrieren auf die Temperatur -17 °C werden diese Mikroorganismen nicht getétet, aber ihr
Wachstum und Vermehrung werden gestoppt. Bei der langfristigen Lagerung der schnell verderblichen Lebensmittel
sollte stets die Technologie der Vakuumverpackung beim Einfrieren verwendet werden. Diese Lebensmittel nach
dem Auftauen weiterhin bei niedrigeren Temperaturen abgekiihlt halten.

HINWEIS:

Die Vakuumverpackung ersetzt die Konservierung nicht. Die Vakuumverpackung kann diejenigen Prozesse, die
zur Entwertung der Lebensmittel fiihren, verlangsamen. Schnell verderbliche Lebensmittel, die einfrieren und
im Kihlschrank erhalten werden missen, sind unter solchen Bedingungen auch nach der Vakuumverpackung
aubzubewahren.

TIPPS FUR DIE VAKUUMIERUNG UND WIEDERERWARMUNG VON LEBENSMITTELN
Auftauen und Erwdrmung der vakuumverpackten Lebensmittel

Die Lebensmittel stets im Kihlschrank oder im Mikrowellenherd auftauen. Die schnell verderblichen Lebensmittel
nicht bei der Raumtemperatur auftauen.

Die in den Dosen aufbewahrten Lebensmittel nie im Mikrowellenherd auftauen!

Eine Ecke des Beutels bei der Erwdrmung der in den Beuteln verpackten Lebensmittel vor der Einlegung in den
Mikrowellenherd abschneiden.

Das Fleisch mit Knochen und die fette Gerichte in den Beuteln nie im Mikrowellenherd erwarmen. Es wird dadurch
die Moglichkeit der Bildung von Uberhitzten Stellen verhindert. Es ist empfehlenswert, solche Lebensmittel so zu
erwdrmen, dass sie ins Wasser eingelegt werden und hier bei der Temperatur von ca. 75 °C leicht durchgewarmt
werden.

Vakuumverpackung von Fleisch und Fischen:

Das Fleisch und die Fische vor der Verpackung in das Gefrierschrank fiir 1 bis 2 Stunden einlegen, um die
bestmdglichen Ergebnisse zu erreichen. Dann den Beutel aus der Folienrolle fiir die Vakuumverpackung von
Lebensmitteln verwenden. Dieses Vorgang ermoglicht, den Saft und die Form des Lebensmittels zu erhalten.

Falls das Lebensmittel vorldufig nicht gefroren werden kann, ein zusammengesetztes Papiertuch zwischen das Fleisch
und das obere Teil des Beutels einlegen. Dieses Papiertuch im Beutel lassen, damit die Uberfliissige Feuchtigkeit und
die wihrend der Vakuumverpackung freigesetzten Sifte aufgefangen werden. Uberpriifen, dass das Papiertuch nicht
bis zur SchweiBstelle reicht.

Hinweis: Das Rindfleisch kann nach der Vakuumverpackung dunkel werden. Dies wird durch die Entfernung der
Sauerstoffes verursacht, es handelt sich um kein Zeichen der Entwertung des Lebensmittels.
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Vakuumverpackung von Hartkdsen:

Die Technologie der Vakuumverpackung bei jeder Offnung des Beutels verwenden, um die Kdse méglichst lang frisch
zu erhalten. Einen langeren Beutel aus der Folienrolle so vorbereiten, dass stets 2,5 cm fiir jeden Fall zur Verfiigung
steht, um den Beutel nach der Offnung wieder schweiBen zu kénnen. AuBerdem 7,5 cm des Beutels frei lassen
als normales Raum, der zwischen dem Beutelinhalt und der Schweinaht Ubrig bleibt. Fiir die Verpackung kann
selbstverstandlich auch die Dose verwendet werden.

WICHTIG: Die Vakuumverpackung nie fiir Weichkése verwenden.

Vakuumverpackung von Gemiise:

Es wird empfohlen, das gereinigte Gemise vor der Vakuumverpackung blanchieren, d.h. abbriihen (kurz in heiBes
Wasser eintauchen). Dadurch wird die Tatigkeit von Enzymen, die den Verlust an Geschmack, Farbe und Textur
verursachen konnen, gestoppt.

Hinweis: Das Blanchieren ist so durchzufithren, dass das Gemiise in das heiBe Wasser eingetaucht oder in den
Mikrowellenherd eingelegt wird und hier bleibt: 1 - 2 Minuten bei Blattgemiise; 3 - 4 Minuten bei Erbsenschoten und
Zucchini- oder Broccolischeiben; 5 Minuten bei Méhre und 7-11 Minuten bei Maiskolben. Das Gem{ise muss knusprig
bleiben. Das Gemiise nach dem Abbriihen unverziiglich in das kalte Wasser eintauchen, um das Kochprozess zu
unterbrechen. Zum Schluss wird das gut abgetrocknete Gemiise verpackt.

Vor dem Einfrieren ist empfehlenswert, das Gemise zuerst 1 - 2 Stunden vorldufig einfrieren, bis es starr wird. Fir
die Einfrierung das Gemiise in einzelner Portionen aufteilen und auf dem Backblech ausbreiten, dass die einzelnen
Stlicke nicht beriihren. Das Gemiise wird miteinander nicht verklebt. Sobald das Gemiise aufgetaut wird, verpacken
und sofort in den KiihIschrank einlegen.

Hinweis: Alle Gemiisearten (einschlieB8lich Broccoli, Rosenkohl, Kraut, Blumenkohl, Krautkohl, Kohlriibe u.3d.) setzen
Gase wéhrend der Lagerung frei - es handelt sich um ein natiirliches Prozess. Deswegen muss das Gemiise nach dem
Abbriihen ausschlieBlich im Gefrierschrank aufbewahrt werden.

WICHTIG: Die Technologie der Vakuumverpackung nie fiir Pilze verwenden.

Weitere Tipps fiir die Vakuumverpackung des Blattgemiises:

Um die bestmdglichen Ergebnisse bei der Aufbewahrung des Blattgemdises zu erreichen, kénnen die Dosen Concept
FreshVD8100 unsVD8200 verwendet werden. Das Gemiise zuerst griindlich waschen und dann mit einem Papiertuch
oder in einer Schleuder abtrocknen. Die Bldtter nach dem Abtrocknen in die Dose einlegen und die Luft absaugen.
Die Behalter im Kiihlschrank aufbewahren.

Vakuumverpackung von Obst:

Analog vorgehen wie beim Gemiise, jedoch ohne Blanchieren.

Es konnen einzelne Portionen fiir Verwendung in der Zukunft eingefroren werden, oder man kann eine kleine Menge
im Kiihlschrank fiir den schnellen Verbrauch aufbewahren. Es wird empfohlen, das Obst in den Dosen Concept Fresh
aufzubewahren.

Vakuumverpackung von Geback:

Fiir die Vakuumverpackung von Gebéack wird die Verwendung der Dosen Concept Fresh empfohlen, denn in ihnen
behdlt das Gebéck seine urspriingliche Form. Werden die Beutel verwendet, muss das Geback zuerst eingefroren
werden (ca. 1 -2 Stunden), bis es ganz starr wird.
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Vakuumverpackung von Kaffe und pulverférmigen Lebensmitteln:

Um das Eindringen von kleinen Lebensmittelteilen in die Vakuumpumpe zu verhindern, muss man vor der Verpackung
selbst in das obere Teil des Beutels oder der Dose einen Kaffeefilter oder Papiertuch einlegen, der/das am Ansaugen
des feinen Materials hindert. Eine weitere Moglichkeit besteht darin, das Lebensmittel in den Beutel oder in die Dose
in ihrer Originalpackung einlegen.

Vakuumverpackung von Fliissigkeiten:

Fiir die Verpackung von Fliissigkeiten in Originalflachen (Wein, Ol usw.) wird empfohlen, das Original-Zubehér von
Flaschenverschliissen VD8300 zu verwenden. Konnen die Verschliisse nicht verwendet werden, miissen sich die
flissigen Lebensmittel vor der Verpackung in einem Behalter geeigneter Form und Gré3e einfrieren lassen.

Eine Ecke des Beutels vor der Verwendung abschneiden und in den Mikrowellenherd oder im Wasser mit einer
Temperatur von 75 °C auftauen.

Vakuumverpackung von Non-Food:

Das Vakuum-Verpackungssystem Concept Fresh kann auch Non-Food-Artikel vor Oxidation, Korrosion und
Feuchtigkeitseinwirkungen schiitzen. Bei der Vakuumverpackung solcher Gegenstédnde wird analog vorgehen, wie
beim Vakuumverpackung der Lebensmittel, und es werden die Originalbeutel oder -dosen Concept Fresh verwendet.

Bei der Vakuumverpackung von scharfkantigen Gegensténden miissen die Spitzen mit einem weichen
Fiillungsmaterial umgehiillt werden, um das Durchstechen des Beutels zu verhindern.

Die Vakuumverpackung ist ideal fiir Ausfliige ins Griine, Camping und Wandern, wenn man beispielsweise Kleidung,

Streichholz, Elektronik, Landkarten und Lebensmittel trocken zu halten braucht. Verpackt werden kann auch das Eis,
das sich nach dem Auftauen in Trinkwasser verwandelt.

HANDBUCH FUR LEBENSMITTELLAGERUNG

Haltbarkeit Haltbarkeit in Vakuum
Gekiihlte Lebensmittel 5-2°C
Rotes Fleisch 3-4Tage 8-9Tage
Weil3es Fleisch 2-3Tage 6-9 Tage
Ganze Fische 1-3Tage 4-5Tage
Wildbrett 1-3Tage 5-7 Tage
Wurstwaren 7-15Tage 25-40 Tage
Geschnittene Wurstwaren 4-6 Tage 20-25Tage
Weichkase 5-7 Tage 14-20 Tage
Hartkése 15-20 Tage 25-60 Tage
Gemiiseprodukte 1-3 Tage 7-10 Tage
Obst 5-7 Tage 14-20 Tage
Lebensmittel - gekocht, behandelt
Breie, Gemiisesuppen 2-3Tage 6-10Tage
Teigwaren, Reis 2-3Tage 6-8 Tage
Fleisch gekochtes, gebratenes 3-5Tage 10-15Tage
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Weiches Geback 2-3Tage 6-8 Tage
Frittierol 10-15Tage 25-40 Tage
Gefrorene Lebensmittel -18-2°C

Fleisch 4-6 Monate 15-20 Monate
Fische 3-4 Monate 10-12 Monate
Gemiise 8-10 Monate 18-24 Monate

Lebensmittel mit Raumtemperatur 25-2°C

Brot 1-2 Tage 6-8 Tage
Verpackte Keks 4-6 Monate 12 Monate
Teigwaren 5-6 Monate 12 Monate
Reis 5-6 Monate 12 Monate
Mehl 4-5 Monate 12 Monate
Dorrobst 3-4 Monate 12 Monate
Gemahlener Kaffee 2-3 Monate 12 Monate
Loser Tee 5-6 Monate 12 Monate
Milchpulver 1-2 Monate 12 Monate
Lebensmittel in Pulverform 1-2 Monate 12 Monate
SERVICE

Die Wartung umfangreicherer Probleme oder das Ausfiihren einer Reparatur, die einen Eingriff in die inneren Teile des
Produktes erfordert, ist durch einen Fach-Servicemitarbeiter vorzunehmen.

UMWELTSCHUTZ

- Recyclen Sie die Verpackungsmaterialien und alte Gerate.
- Die Verpackung des Gerdtes im sortierten Abfall entsorgt werden.
- Plastikbeutel aus Polyethylen (PE) entsorgen Sie beim Werkstoff-Recycling.

Recyclen des Gerdtes am Ende der Lebensdauer:

Das Symbol am Produkt oder dessen Verpackung zeigt an, dass dieses Produkt nicht in den Haushaltsabfall
gehort. Es ist erforderlich, dieses in eine Sammelstelle fiir Recycling elektrischer und elektronischer
Anlagen abzuliefern. Durch Sicherstellung einer richtigen Entsorgung dieses Produktes helfen Sie,
negative Auswirkungen auf die Umwelt und menschliche Gesundheit zu vermeiden, die sonst durch eine
ungeeignete Entsorgung dieses Produktes verursacht wiirden. Detailliertere Informationen zum Recycling
dieses Produktes konnen Sie bei der entsprechenden 6rtlichen Behorde in Erfahrung bringen, beim Dienst
fiir Entsorgung von Haushaltsabfall oder in dem Geschéft, in dem Sie das Produkt erworben haben.

C € Dieses Produkt erfiillt die grundlegenden Anforderungen der EU-Richtlinien, die fiir sie gelten.

Anderungen am Text, Design und technische Speziifkationen kénnen sich ohne vorherige Ankiindigung
andern, und wir behalten uns das Recht, sie zu d&ndern.
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REMERCIEMENT

Nous vous remercions d avoir acheté le produit de la marque Concept en vous souhaitant votre satisfaction entiére
pendant son utilisation.

Lire attentivement le manuel d’emploi avant la premiére utilisation et le conserver. Faire prendre connaissance du
manuel d emploi par les autres personnes pouvant manipuler le produit.

ractéristiques techniques

Tension 230V -50Hz
Puissance 0 W
EMBALLAGE CONTIENT:

VA0010 - soudeuse alimentaire sous vide
5 pcs de sachets de dimensions 22 x 30 cm
5 pcs de sachets de dimensions 28 x 40 cm

PRECUATIONS PARTICULIERES DE SECURITE

« Ne jamais utiliser I"appareil autrement que prévu dans le manuel d’emploi.

Enlever tous les emballages et autres éléments de marketing avant la premiére utilisation.

S'assurer que la tension de secteur correspond bien a celle marquée sur la plaque signalétique figurant sous l'appareil.

Ne brancher I'appareil que sur une prise de courant avec mise a la terre.

« Assurez-vous que la surface soit stable et insensible a la chaleur éloignée de toutes sources de chaleur.

- Avant toute utilisation vérifier que |’appareil est en bon état et sans endommagement .

« Ne jamais utiliser I"appareil s°il ne fonctionne pas correctement.

+ Ne jamais tordre ou faire de noeud ou enrouler le cordon d'alimentation.

+ Pour le débrancher, tirer fermement sur la prise.

+ Ne jamais essayer de démonter |’appareil!

- Débrancher I'appareil lorsqu’il n’est pas utilisé.

+ Ne jamais mettre |"appareil au four a micro-ondes ou le laver au lave-vaisselle.

+ Ne jamais plonger le cordon d’alimentation, la fiche ou la bouilloire dans de |’eau ou autres liquides.

- Les opérations d’entretien et de nettoyage doivent toujours étre faites appareil débranché et refroidi.

- L’appareil appareil est exclusivement destiné a un usage domestique, il n“est pas prévu a des fins commerciales.

+ Examiner réguliérement le cordon d’alimentation pour vérifier qu'il n'est pas endommagé. Ne jamais mettre en
fonctionnement |"appareil endommagé.

+ Ne pas essayer de réparer |‘appareil par ses soins. Contacter un centre d entretien agréé.

- L’appareil peut étre manipulé par des enfants de moins de 8 ans ou par des personnes dont les capacités physiques
ou mentales sont réduites ou avec un manque d expériences ou de connaissances qu ‘avec la surveillance ou s’ils ont
été informés sur | utilisation de |"appareil en toute sécurité et s’ils comprennent des risques éventuels. Les enfants
de moins de 8 ans ne sont pas autorisés a réaliser les opérations de nettoyage ou d’entretien d utilisateur que sous
la surveillance. Maintenir |’appareil et le cordon d’alimentation hors de portée des enfants de moins de 8 ans. Ne pas
laisser les enfants jouer avec |"appareil.

En cas de non respect des recommandations du fabricant la garantie pour la réparation est annulée.
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DESCRIPTION DU PRODUIT

. dispositif de sécurité
. boutons d ouverture
. fente d"aspiration

. bande de soudure

. chambre a vide

. joint inférieur

. joint supérieur

. élément chauffant

ONOUVHAWN=

MODE D’EMPLOI

La procédure de créer un sac a partir d’'un rouleau Concept Fresh — VB2203, VB2806

1. Brancher I"appareil.

2. Utiliser des ciseaux pour couper un sac du rouleau de longueur nécessaire pour les aliments avec 10 cm
supplémentaires pour la soudure du sac (Fig. 1). Si vous avez prévu de réutiliser le sac, rajouter 1.5 cm
supplémentaires en longueur afin de pouvoir créer une nouvelle bande de soudure. Découper les deux extrémités
perpendiculairement a I'axe du rouleau.

3. Soulever le capot de I'appareil et placer une extrémité découpée au bord du joint d'étanchéité de la chambre
avide. (6). L'extrémité ouverte du sac ne doit pas entrer dans la chambre a vide (5) (Fig. 2).

4. Fermer le couvercle et appuyer fermement sur les deux cotés (Fig. 3). En faisant un clic I"appareil se met en marche.
La machine s’arréte automatiquement quand I'emballage est prét. Appuyer sur les boutons gris de déverrouillage
pour ouvrir le couvercle (Fig. 4).

Fig. 2 Fig. 3 Fig. 4
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Créer un sac a partir d'un rouleau Concept Fresh - VB2203, VB2806

1. Placez I'article a emballer dans un sac en prévoyant au moins 7.5 cm entre le contenu et le haut du sac. Cette partie
du sac doit étre sec sans traces de | article a emballer.

2. Placer I'extrémité ouverte du sac dans la chambre a vide (5) entre les joints (6). S'assurer qu'il n'y ait pas de plis
a l'extrémité du sac (Fig. 5).

3. Fermer le couvercle et |"appuyer pour commencer a sceller (Fig. 6). L'appareil continuera a faire le vide, la procédure
s'arréte automatiquement et le sac est soudé.

4. Laissez I'appareil refroidir pendant 1 min au mini entre les mises sous vide.

Attention:

Utiliser uniquement les sacs d origine du rouleau Concept Fresh VB2203 et VB2806.
Aspirer I’humidité excessive des aliments avant la mise sous vide!

Ne jamais mettre sous vide les sacs remplis de liquide!

La mise sous vide des aliments dans des récipients Concept fresh VD8100

1. Remplir le récipient en laissant 2.5 cm max d’espace entre la nourriture et la partie inférieure du couvercle.

2. S’il'y a des résidus alimentaires ou I"humidité sur le bord du couvercle, il faut le nettoyer.

3. Placer une extrémité du tube faisant partie de livraison de récipient/ bouchons dans le port du tube (3) de la

chambre a vide et I'autre extrémité du tube dans le trou central du couvercle de récipient/ bouchon (Fig. 7).

Mettre le bouton du couvercle des récipients VD8100 dans la position « SEAL ». Pour mettre I’appareil en marche

appuyer sur le dispositif de sécurité (1) en le maintenant pendant environ 1 minute jusqu’a ce qu'il se forme un

vide (Fig. 8). L’appareil s"arréte automatiquement lorsque tout I'air ait été évacué. Retirer les tubes du couvercle

de I"appareil et conserver le récipient de comme souhaité.

5. Aspirer pendant 1 minute selon la dimension du récipient et son contenu. Le son typique vous signale la fin de
| “aspiration (le cas des récipients VD8200 signalé par le bouton rouge du couvercle qui reste appuyé a l’intérieur
pendant la mise sous vide).

>

Attention:
L"éléments chauffant est chaud pendant le cycle de chauffage. Ne pas le toucher!

5. Pour ouvrir le conteneu
set de conteneurs VD8100 - tourner le bouton du couvercle dans la position « OPEN »
set de conteneurs VD8200 — appuyer le bouton bleu et le maintenir jusqu’a I'ouverture
set de bouchons vin VD8300 - retirer le bouchon de la bouteille

Astuce:

Pour ne pas perdre le tube, il est conseillé de le stocker dans le compartiment
intérieur du couvercle de I"appareil (Fig. 9).

L appareil est muni de compartiment pour conserver le cordon dalimentation.

Ne pas enrouler le cordon autour de I'appareil!

VA0010
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CONSEILS UTILES POUR LA MEILLEURE EFFICACITE DE L’APPAREIL

Ne pas mettre trop de nourriture dans un sac ou un conteneur. Laisser assez d‘espace suivant les instructions ci-
dessus.

2. Ne jamais insérer les sacs salis ou humides sur la bande a sceller prévue. Essuyer et sécher les extrémités de sacs
avant soudure.

3. Ne pas laisser trop d'air a I'intérieur du sac. Expulser autant d'air que possible avant de passer a I'aspiration.

4. Ne pas aspirer d’'emballage contenant des objets aux bouts tranchants qui pourraient percer le sac. Il est conseillé
d'utiliser un conteneur pour stocker des objets de ce type.

5. Laisser I"appareil refroidir environ 1 minute entre les cycles.

6. Sil‘appareil ne peut pas achever 'opération d'aspiration, |’appareil s'arréte automatiquement apres 45 secondes.
Vérifier la qualité de soudure et si le sac est correctement mis dans la chambre a aspiration.

7. Eviter la pénétration de liquides dans la chambre & aspiration ou fente daspiration pouvant endommager | ‘appareil.
S’il est nécessaire de mettre sous vide les aliments qui contiennent de I'eau, congeler d"abord les aliments et
d “essuyer le sac en utilisant un chiffon absorbant.

8. Pour mettre sous vide les liquides utiliser uniquement les conteneurs disponibles comme options. Laisser refroidir
les liquides!

9. Garder les aliments périssables dans le congélateur ou réfrigérateur. Le processus d'aspiration prolonge la durée
de conservation des aliments, mais ne les préserve pas de la pourriture.

10. Il est possible d'utiliser I'appareil pour conserver des aliments mais aussi pour protéger des objets de valeur (ex.
documents, éléments électroniques, médicaments etc.)

11. Avant toute utilisation vérifier que la chambre d aspiration et la fente daspiration soient propres et sans salissures.

12. Sil“appareil est endommagé suite au passage de particules alimentaires de la chambre a aspiration excessivement
remplie, la garantie est annulée!

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

1. Débrancher le cordon d’alimentation avant tout nettoyage.

2. Ne jamais plonger |"appareil ou ses éléments a |’eau ou au lave-vaisselle.

3. Eviter I'utilisation de nettoyants abrasifs, de produits chimiques ou de |’eau chaude pour nettoyer toute partie de

I"appareil.
4. Utiliser un chiffon humide et un savon a vaisselle doux. Utiliser une feuille de papier absorbant pour enlever les
résidus de nourriture et de liquides.
5. Sécher soigneusement |"appareil et ses accessoires avant de les réutiliser.

Nettoyage de sacs et conteneurs pour réutilisation
Avant toute réutilisation laver les sacs a |'eau savonneuse dans I'eau tiéde et bien rincer.

Attention:

Ne pas utiliser la lave-vaisselle; la température élevée risque d’endommager les sacs et les conteneurs.

Ne jamais plonger les couvercles de conteneur a I’eau, nettoyer au chiffon humide et un savon a vaisselle
doux. Les conteneurs ne sont pas prévus pour la chauffe au four micro-ondes ou le stockage au congélateur.

Attention:
Ne pas réutiliser les sacs apres avoir déja stockées dedans de la viande crue, ne pas réutiliser les sacs qui ont été
chauffés ou bien cuits.
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GUIDE DE RESOLUTION DES PROBLEMES

1. L’appareil ne fonctionne pas

- Vérifier si le cordon d’alimentation est correctement connecté a la prise de courant ou n’est pas endommagé.
- Vérifier que le sac est correctement placé a l'intérieur de la chambre a vide et dans I'entrée d'air.

- S'assurer que le couvercle est correctement fermé.

2. Pas assez d’air est aspiré

- S'assurer que I'extrémité ouverte du sac est positionnée entiérement a l'intérieur de la chambre a vide. Si
I"extrémité du sac est placée derriére le joint de la fente a aspiration, |“air ne sera pas évacué méme si la soudure
est étanche.

- Vérifier | "étanchéité du sac en le faisant tremper dans un récipient rempli d’eau. Les bulles indiquent une fuite.
Dans un tel cas utiliser un autre sac ou découper la bande mal scellée et remettre le sac a vide.

- Ne pas faire des soudures supplémentaires sur les cotés du sac. Les sacs sont munis de soudures latérales
étanches sur la longueur de I'extrémité extérieure. Une tentative de faire les soudures latérales résulterait en
probléme d’étanchéité et peut causer une fuite.

3. L’air continue de pénétrer dans le sac méme aprés le scellement

- Vérifier I’étanchéité du sac (voir le paragraphe ci-dessus).

- Vérifier que le sac ne pose pas de probléme d'étanchéité et refaire la soudure.

- L’humidité contenue dans les aliments (jus, graisse, résidus etc.) empéche la bonne étanchéité du sac. La haute
teneur en humidité des aliments peut empécher la soudure, asséchez I'intérieur et puis ressoudez le sac.

- Le contenu du sac ayant de bords coupants peuvent transpercer le sac. Emballer les aliments ou les objets avec
des bords coupants dans une matiére douce (exemple un essuie-papier) et resceller le sac.

4. Le sac fond dans le point de soudure
L’élément de soudure peut surchauffer aprés la réutilisation. Laisser refroidir I’appareil environ 1 minute aprés
chaque cycle.

ACCESSOIRES
Avec |"appareil vous pouvez commander en option les accessoires ci-dessous:

référence:
VB-2203  set de film alimentaire pour la mise sous vide 2 pcs 8594049740314
VB-2806  set de film alimentaire pour la mise sous vide 2 pcs 8594049740321

VB-8100  set de conteneurs pour la conservation sous vide 3 pcs 8594049740352
VB-8200  set de conteneur pour la conservation sous vide 2 pcs 8594049740369
VB-8300 set de bouchons pour la conservation sous vide 2 pcs 8594049740376

CONSEILS ET INFORMATIONS SUR L°UTILISATION DE L'APPAREIL

Les réactions chimiques qui se produisent dans les aliments en raison de I'humidité, la température, I'action
des enzymes, la croissance des micro-organismes ou de contamination par les insectes causent la détérioration
des aliments. Ensuite elles provoquent une formation de taches sur les aliments congelés mal mis sous vide
causées par |"évaporation d’eau. Ce processus peut étre ralenti par la mise sous vide des aliments. La mise
sous vide est une méthode reconnue de conservation d’aliments permettant de conserver les aliments frais
pendant la durée cinq fois plus longue que les autres techniques utilisées.

VA0010
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1. L’emballage sous vide ne remplace pas les procédures thermiques de conservation des aliments. Conserver
les aliments périssables dans un réfrigérateur ou congélateur.

2. Pendant |“aspiration, les liquides, débris ou résidus peuvent étre aspirées dans la chambre a vide et endommager
I"appareil. Vérifier |’absence des résidus dans |"appareil.

3. Veiller a ne pas remplir les sacs de trop et a nettoyer la bande a 7cm de longueur de point de soudure
(a I'extérieur et a l'intérieur).

4. Congeler les aliments présentant d humidité ou de jus, exemple viande crue, avant la mise sous vide. Placer
un essuie-papier plié dans la partie intérieur du sac (hors la partie a sceller du sac) et éponger |’exces
d’humidité.

5. Congeler d’abord les soupes, sauces ou autres liquides, ex. dans un récipient approprié.

6. Ne placer les aliments a poudre ou grains dans un sac en vrag, ils pourraient étre aspirés. Placer les aliments
d’abord dans un essuie-papier ou autre emballage approprié dans un sac ou conteneur.

7. Ne jamais faire les soudures latérales sur les sacs. Le film est muni de soudures latérales étanches sur la
longueur de |’extrémité extérieure.

8. Pour éviter la formation de plis, écarter délicatement le film le long de la chambre a vide avant la fermeture
du couvercle de I"appareil.

9. Les extrémités du sac ne doivent pas « glisser » de la chambre a vide.

10. Protéger les aliments présentant des bords coupants dans une essuie-papier ou un chiffon avant de I"aspiration.
Vous pouvez utiliser également un conteneur.

11. Ne réutilisez pas les sacs ayant contenu de la viande crue ou bien des sacs qui ont bouilli ou ont été mis au
four a micro-ondes.

12. Ne jamais décongeler ni chauffer au four a micro-ondes les aliments dans un conteneur.

CONSEILS POUR ECONOMIES DE TEMPS ET D'ARGENT

Marinade facile - la mise sous vide ouvre les pores des aliments ce qui remplace un long processus de marinade en
quelques minutes.

Préparation des repas a I'avance - préparez vos repas quotidiens ou pour les occasions a I'avance.

Repas saisonniers ou les spécialités a tout moment - conserver les aliments périssables ou les ingrédients peu
utilisés plus longtemps.

Aide pour chaque type de régime alimentaire — préparez des portions individuelles a |’avance. Inscrivez I'information
nutritionnelle sur les portions individuelles.

Utilisation hors la cuisine - ce systéme vous permettra de protéger vos réserves et besoins pour le camping,
vacances, contre |“air, |’humidité ou I"oxydation.

SECURITE ALIMENTAIRE

La procédure de mise sous vide prolonge la durée des aliments en aspirant dair du conteneur ou du sac. Réduit
|“oxydation des aliments qui influence la qualité nutritionnelle, le go(t et la qualité en général.

L aspiration d"air ralenti la croissance de microorganismes qui peuvent altérer la qualité des aliments dans certaines
conditions. Il s “agit notamment des microorganismes ci-dessous:

Moisissure — la moisissure ne se crée pas dans un environnement a faible teneur en oxygéne et la mise sous
vide présente une technique trés efficace pour limiter leur croissance .

Levures - les levures se créent dans un environnement riche en eau, sucre et température appropriée. Elles peuvent
persister a | air et dans un environnement sans oxygéne.
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La réfrigération ralentit la croissance de levures. La congélation stoppe complétement leur croissance.

Bactéries - la croissances de ces microorganismes est limitée a des températures 4°C et moins La congélation
a -17°C ne fait pas tuer les microorganismes mais stoppe leur croissance et propagation. En cas de conservation des
aliments périssables de longue durée congeler avant dutiliser la technologie de la mise sous vide. Au moment ou
ils sont décongelés, conserver-les dans le congélateur a de basses températures.

ATENTION:

La mise sous vide ne remplace pas la procédure de conservation. Mais la mise sous vide est permet de ralentir les
processus résultant en dépréciation des aliments. Les aliments périssables a congeler et a conserver dans un
réfrigérateur doivent étre entretenus a la méme température apreés la mise sous vide.

CONSEILS POUR METTRE SOUS VIDE ET CHAUFFER LES ALIMENTS

Décongeler et chauffer les aliments mis sous vide
Décongeler les aliments dans le réfrigérateur et au four micro-ondes. Ne jamais décongeler les aliments périssables
a température ambiante.

Ne jamais décongeler les aliments dans des conteneurs au four a micro-ondes.
Coupez un coin du sac avant de mettre le sac avec les aliments dans le four micro-ondes pour les chauffer.

Ne chauffer la viande contenant des os ou les aliments trop gras dans le four micro-ondes pour éviter la possibilité
de création des parties surchauffées. Chauffer ces aliments en les plongeant a |’eau et laisser décongeler lentement
a environ 75°C.

La mise sous vide de la viande et des poissons:

Pour obtenir les meilleurs résultats placer la viande ou les poissons pour 1 ou 2 heures dans le réfrigérateur avant le
scellement. Ensuite utiliser le sac crée du film en rouleau pour la mise sous vide des aliments. Ce procédé permettra
de conserver le jus et la forme des aliments.

S’il n“est pas possible de congeler les aliments a | ‘avance, placer une feuille papier absorbant plié entre la viande et
la partie supérieure du sac. Laisser une feuille papier dans le sac afin d"absorber |’excés d humidité et de jus échappant
pendant la procédure de scellement. S assurer que la feuille papier ne touche pas le point de scellement.

Note: Le boeuf peut perdre sa couleur pour devenir brun aprés la mise sous vide. Ce phénomeéne est causé par
I"absence d'oxygéne et il ne s"agit pas de signe de dépréciation d aliments.

La mise sous vide de fromage dur:

Si vous voulez conserver le fromage frais le plus longtemps possible, utiliser la technologie de mise sous vide apres
chaque ouverture et utilisation. Prévoir un sac plus long afin d“avoir 2,5cm supplémentaire pour chaque ouverture
et rescellement du sac. Avec cela, laisser au moins 7.5cm d’espace entre la nourriture et la bande de scellement. Pour
emballage vous pouvez utiliser également un conteneur.

ATTENTION: Ne jamais mettre sous vide les fromages a pate molle.
La mise sous vide de légumes:

Il est conseillé de procéder au blanchiment des Iégumes épluchés (un court traitement thermique a |’eau bouillante)
avant la mise sous vide.
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Ce procédé stoppe |"action des enzymes pouvant provoquer une perte de godt, couleur et texture.

Note: Faire le blanchiment en mettant des légumes a |’eau bouillante ou au four micro-ondes et laisser pendant
1-2 minutes pour les légumes de feuille; 3-4 minutes pour le haricot et le petit pois, courgette ou brocolis prédécoupé;
5 minutes pour la carotte et 7-11 minutes pour les épis de mais. Les Iégumes doivent rester croquants. Ensuite plonger
les légumes a |"eau bouillante ce qui permet de ralentir la cuisson. Emballer a la fin les |égumes bien asséchés.

Avant la mise sous vide de légumes il est conseillé de laisser congeler pendant 1-2 heures pour qu’ils deviennent
durs. Faire les portions individuelles pour congeler les aliments en les disposant sur le plateau pour que les pieces ne
se couvrent pas mutuellement. Les Iégumes ne formeront pas une seule piéce en congelant. Lorsque les légumes sont
congelés, les sceller et les mettre dans le congélateur.

Note: Toutes sortes de légumes (y compris brocoli, chou de Bruxelles, chou, chou-fleur, chou frisé, chou-navet etc.)
peuvent émettre des gaz dans le processus de conservation (il s’agit d'un phénomene naturel). Pour cette raison il est
nécessaire de les conserver dans le congélateur aprés le blanchiment.

ATTENTION: Ne jamais mettre sous vides des champignons.

Autres conseils de mise sous vide de Iégumes:

Pour obtenir de meilleurs résultats vous pouvez utiliser des conteneurs pour la conservation de légumes de feuille
Concept Fresh VD8100 et VD8200. Laver d“abord les Iégumes et assécher avec une feuille papier absorbant ou dans
une essoreuse. Assécher les feuilles, placer-les dans un conteneur et aspirer. Placer le conteneur dans le réfrigérateur.

La mise sous vide de fruits:

Procéder de la méme fagon que pour les Iégumes sauf sans blanchiment.

Vous pouvez congeler les portions individuelles pour I'utilisation ultérieure ou conserver une petite quantité pour la
consommation rapide. Il est recommandé de conserver les fruits dans des conteneurs Concept Fresh.

La mise sous vide de pain:
Pour la mise sous vide de pain il est recommandé d’utiliser les conteneurs Concept Fresh parce qu’ils permettent de
garde la forme. Pour utiliser les sacs, laisser le pain congelé pendant 1-2 heures pour qu’il devienne dur.

La mise sous vide de café et d"aliments en poudre:

Pour éviter |"aspiration de petits particules alimentaires dans la pompe sous vide, placer une feuille de papier absorbant
plié ou un filtre a café dans la poche intérieure supérieure ou dans un conteneur permettant d éviter d"absorber de
particules fines. Autre possibilité est de placer les aliments dans un sac ou un conteneur dans son emballage d origine.

La mise sous vide de liquides:

Pour scellement des liquides dans les bouteilles d"origine (vin, huile etc.) il est conseillé d utiliser les accessoires
d’origine Set de bouchons vin - VD8300. S’il n"est pas possible de réutiliser les bouchons, laisser les liquides congeler
dans un emballage de forme et de taille appropriée.

Coupez un coin du sac avant de mettre le sac avec les aliments dans le four micro-ondes ou a |’eau de température
75¢°C pour les chauffer.

La mise sous vide des objets non alimentaires:

Le systeme de soudure sous vide Concept Fresh permet de protéger les objets autres que alimentaires contre
I"oxydation, corrosion et I’humidité. Pour la mise sous vide de tels objets procéder suivant la procédure de mise sous
vide d aliments en utilisant les sacs ou conteneurs d origine Concept Fresh.

Avant la mise sous vide emballer les objets avec les bords coupants avec de la matiére douce afin d éviter de transpercer
le sac.
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La mise sous vide est idéale pour les voyages, le camping et tourisme si vous avez besoin de garder au sec par exemple
des vétements, allumettes, pieces électroniques, cartes et aliments. Vous pouvez aussi conserver de la glace qui servira
d’eau potable aprés la décongélation.

GUIDE DE CONSERVATION DES ALIMENTS

. . durée de conservation en mise
durée de conservation

. . sous vide
Aliments refroidis 5-2°C
Viande rouge 3-4 jours 8-9jours
Viande blanche 2-3 jours 6-9 jours
Poissons entiers 1-3 jours 4-5 jours
Gibier 1-3 jours 5-7 jours
Charcuterie 7-15 jours 25-40 jours
Charcuterie prédécoupée 4-6 jours 20-25 jours
Fromage pate molle 5-7 jours 14-20 jours
Fromage pate dure 15-20 jours 25-60 jours
Produits maraichers 1-3 jours 7-10 jours
Fruits 5-7 jours 14-20 jours
Aliments cuits
Purée, potagers 2-3 jours 6-10 jours
Pates, riz 2-3 jours 6-8 jours
Viande cuite 3-5jours 10-15 jours
Pain doux 2-3 jours 6-8 jours
Huile de friture 10-15 jours 25-40 jours
Aliments congelés -18-2°C
Viande 4-6 mois 15-20 mois
Poissons 3-4 mois 10-12 mois
Légumes 8-10 mois 18-24 mois
Aliments a température ambiante 25-2°C
Pain 1-2 jours 6-8 jours
Biscuits dans son emballage fermés 4-6 mois 12 mois
Pates 5-6 mois 12 mois
Riz 5-6 mois 12 mois
Farine 4-5 mois 12 mois
Fruit sec 3-4 mois 12 mois
Café moulu 2-3 mois 12 mois
Thé 5-6 mois 12 mois
Lait en poudre 1-2 mois 12 mois
Aliments en poudre 1-2 mois 12 mois
VA0010
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SERVICE AUTORISE

Les opérations de maintenance d’étendue plus importante ou de réparation nécessitant une intervention
dans les éléments de I'appareil ne peuvent étre effectuées que par le centre d’assistance autorisé.

PROTECTION DE L'ENVIRONNEMENT

« Préférer le recyclage des emballages et des appareils a la fin de vie.

« Le carton est a remettre dans le centre de collecte sélective.

« Les sachets en plastique (PE) sont a remettre dans le centre de collecte sélective pour recyclage.

Recyclage de I"appareil a la fin de vie:

Le symbole apposé sur le produit ou son emballage indique que le produit ne doit pas étre
débarrassé avec les déchets municipaux. Il est nécessaire de remettre dans le centre de collecte
pour recyclage d’équipements électriques et électroniques. En assurant une liquidation conforme de
ce produit vous pouvez empécher tout impact négatif sur |’environnement et sur la santé humaine
résultant de la liquidation non conforme de ce produit. De plus amples informations concernant le
recyclage peuvent étre obtenues aupres |’administration locale, le service de déchet ménager ou dans
le magasin ou vous avez acheté le produit.

< € Le produit satisfait aux exigences élémentaires CE applicables.

Le fabricant se réserve le droit d effectuer les modifications du texte, design et spécifications techniques sans informations
au préalable.
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RINGRAZIAMENTO

Grazie per aver acquisito il prodotto di marchio Concept. Vi auguriamo che vi dia la massima soddisfazione per tutta la
durata della sua vita utile.

Si consiglia di leggere attentamente I'intero manuale d’uso prima di procedere al primo uso del bollitore stesso.
Conservare bene il manuale d’uso. Provvedere che tutte le persone addette all’'uso del prodotto facciano la conoscenza
del manuale d'uso.

Parametri tecnici

Tensione 230V-50Hz
Potenza assorbita 0W
LA ONEZIONE ONTIENE:

VA0010 - saldatrice di pellicole sotto vuoto
5 pz di sacchetti da 22 x 30 cm
5 pz di sacchetti da 28 x40 cm

IMPORTANTI AVVERTIMENTI DI SICUREZZA

Non utilizzare il prodotto in modo diverso da quello descritto nel presente manuale d'uso.

Eliminare completamente tutti gli imballi e materiali pubblicitari prima di utilizzare il bollitore per la prima volta.
Verificare se la tensione della rete corrisponde ai valori riportati sull'etichetta del prodotto. Per collegare il bollitore
alla tensione utilizzare solo ed esclusivamente le prese di sicurezza.

Posizionare il bollitore su una superficie stabile e resistente al caldo, lontano da altre fonti di calore.

Accertarsi prima dell'uso, che I'apparecchio o le sue parti non presentino segni evidenti di danneggiamento.

Non usare I'apparecchio se non é perfettamente funzionante.

Non sollecitare il cavo dell’adattatore di rete ed evitare la sua piegatura o flessione eccessiva.

Durante lo scollegamento dell’apparecchio dalla rete elettrica impugnare e tirare solo I'adattatore.

Non cercare mai di smontare I'apparecchio!

Se I'apparecchio non viene utilizzato, estrarre I'adattatore di rete dalla presa di corrente.

Non mettere mai I'apparecchio nel forno a microonde e non lavarlo in lavastoviglie!

Non immergere I'adattatore di rete o I'apparecchio nell’acqua né in altri liquidi.

Prima della pulizia e dopo I'uso spegnere I'apparecchio e scollegarlo dalla presa di corrente elettrica.

L'apparecchio é adatto solo all'uso domestico, non é destinato all'uso commerciale.

Controllare periodicamente I'apparecchio e il cavo di alimentazione, accertandosi che non siano danneggiati.

Non cercare di riparare I'apparecchio da soli. Rivolgersi al centro di riparazione autorizzato.

Il bollitore elettrico puo essere utilizzato dai bambini d’eta superiore a 8 anni. Le persone di capacita fisiche e mentali
ridotte e/o non pratiche possono utilizzare il bollitore solo in presenza delle persone istruite e al corrente degli
eventuali rischi uniti all'uso. La pulizia e la manutenzione del bollitore non deve essere effettuata dai bambini se essi
sono d'eta inferiore a 8 anni o se non presente una persona esperta. | bambini d’eta inferiore a 8 anni devono stare
lontano dalla portata del bollitore e dal suo cavo elettrico. Il bollitore elettrico non & un giocatolo e come tale non
deve essere utilizzato.

In caso di inosservanza delle istruzioni del produttore I’eventuale riparazione non puo essere coperta di
garanzia.

VA0010
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DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

L’interruttore di sicurezza

tasti per I'apertura del coperchio
foro di aspirazione

striscia di saldatura

camera di aspirazione
guarnizione inferiore
guarnizione superiore

elemento di saldatura

NN =

ISTRUZIONI PER L'USO

Procedura di fabbricazione dei sacchetti da rulli di pellicola Concept Fresh - VB2203, VB2806

1. Collegare I'apparecchio alla rete elettrica.

2. Svolgere dal rullo e tagliare con le forbici la lunghezza desiderata della pellicola, necessaria per l'inserzione del
prodotto alimentare, aggiungendo circa 10 cm di lunghezza per la saldatura e ritiro del sacchetto (Fig. 1). Se
desiderate usare i sacchetti ripetutamente, aggiungere circa 1,5 cm per ogni ulteriore utilizzo, affinché si possa
creare una nuova striscia di saldatura dopo aver tagliato la striscia precedente. Tagliare entrambe le estremita
perpendicolarmente al bordo longitudinale del rullo.

3. Alzare il coperchio dell’apparecchio ed inserire una delle estremita tagliate nell'apparecchio in modo tale che il
bordo della pellicola tocchi la guarnizione della camera di aspirazione (6). Il sacchetto non deve sporgere nella
camera di aspirazione (5) (Fig. 2).

4. Chiudere il coperchio e premere fermamente su entrambe le estremita (Fig. 3). Dopo la chiusura a scatto I'apparecchio
si accende. Appena creata la saldatura, I'apparecchio si spegne automaticamente. Aprire il coperchio premendo
i pulsanti grigi sui lati dell’apparecchio (Fig. 4).

TR P

Fig.1 Fig.2 Fig.3 Fig. 4
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Confezionamento sottovuoto del sacchetto dai rulli Concept Fresh - VB2203, VB2806

1. Riempire il sacchetto in modo che non ci sia nessun contenuto circa 7,5 cm dal bordo aperto. Questa parte del
sacchetto non deve essere intrisa da alimento confezionato né dall'interno, né dall’esterno.

2. Inserire il bordo aperto del sacchetto nella camera di aspirazione (5) tra le guarnizioni (6). L'estremita del sacchetto
non deve essere ondulata o squalcita (Fig. 5).

3. Chiudere il coperchio e, premendolo, accendere I'apparecchio (Fig. 6). Appena aspirata tutta I'aria, la procedura di
formazione del sottovuoto viene automaticamente terminata e il sacchetto viene sigillato mediante saldatura.

4. Lasciare raffreddare I'apparecchio almeno per 1 minuto prima dell'utilizzo successivo.

Non creare mai il sottovuoto nei sacchetti riempiti di qualsiasi liquido!

Confezionamento sottovuoto dei prodotti alimentari in barattoli Concept fresh VD8100, VD8200 e tappo
per vino VD8300

1. Riempire il barattolo max. a 2,5 cm dal bordo superiore.

2. Nel caso che siano presenti i residui dei prodotti alimentari o I'umidita sul bordo del barattolo, strofinarli con un panno.

3. Infilare un’estremita del tubetto flessibile, che fa parte di ogni set di barattoli/tappi, nel foro di aspirazione (3)
nella camera a vuoto, e I'altra estremita nel foro del coperchio del barattolo/tappo (Fig. 7).

4. Spostare il tasto sul coperchio dei barattoli VD8100 nella posizione ,SEAL”. Accendere I'apparecchio premendo
I'interruttore di sicurezza (1) e mantenendolo premuto per circa 1 minuto, finché la procedura non sia terminata
(Fig. 8). Terminata I'aspirazione, |'apparecchio si spegne automaticamente. Estrarre il tubetto flessibile dal coperchio
delliapparecchio ed immagazzinare il barattolo nella modalita stabilita.

5. Aspirare almeno per 1 minuto, a seconda della misura del barattolo e del suo contenuto interno. Il suono caratteristico
segnala la terminazione dell‘aspirazione (per i barattoli VD8200 si puo verificare controllando la posizione del
tasto rosso sul coperchio, il quale viene tirato verso I'interno durante la formazione del vuoto dovnitf).

Avvertenza importante:
L'elemento di saldatura viene riscaldato per tutta la durata della procedura di aspirazione. Non toccarlo!

5. Se desiderate aprire il barattol
set di barattoli VD8100 - ruotare il tasto sul coperchio nella posizione ,OPEN”
set di barattoli VD8200 — premere il tasto blu e mantenerlo premuto, finché non
sia possibile aprire il coperchio
set di tappi per vino VD8300 - estrarre il tappo dal collo della bottiglia

Fig.9

Consiglio:

Per evitare la perdita del tubetto flessibile, si consiglia di conservarlo nel foro sul lato interno del coperchio
dell'apparecchio (Fig. 9).

Nella parte inferiore |'apparecchio é dotato di un foro per lo stoccaggio del cavo di alimentazione.

Non avvolgere il cavo di alimentazione intorno all‘apparecchio!
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CONSIGLI PER OTTIMIZZARE LE PRESTAZIONI DELL‘APPARECCHIO

1. Non riempire troppo i sacchetti né i barattoli. Sempre lasciare spazio sufficiente secondo le indicazioni sopra riportate.

2. Non inserire mai nell’apparecchio i sacchetti con sporcizie o umidita nella zona di saldatura. Sempre pulire
e asciugare le estremita dei sacchetti prima della saldatura.

3. Non lasciare troppa aria all'interno del sacchetto. Prima della saldatura sempre eliminare quanto piu possibile
I'aria eccedente dal sacchetto.

4. Non confezionare sottovuoto gli oggetti con spigoli vivi, cui potrebbero rompere il sacchetto. Per questi
oggetti & necessario utilizzare sempre i relativi barattoli.

5. Lasciare raffreddare I'apparecchio almeno per 1 minuto tra i singoli cicli di confezionamento sottovuoto.

Se l'apparecchio non € in grado di portare a termine il ciclo di formazione sottovuoto, si spegne automaticamente
dopo 45 secondi. Controllare la zona di saldatura del sacchetto ed assicurarsi che sia inserito correttamente
nella camera di aspirazione.

7. Evitare la penetrazione dei liquidi nella camera di aspirazione o nel foro, con il successivo danneggiamento
dell'apparecchio. Qualora sia necessario confezionare sottovuoto gli alimenti umidi, si consiglia prima congelarli
ee asciugare il sacchetto con uno strofinaccio di carta.

8. 1liquidi vanno confezionati sottovuoto solamente in barattoli che vengono distribuiti come accessori opzionali.
Sempre lasciare raffreddare i liquidi!

9. | prodotti alimentari soggetti a un deperimento rapido vanno sempre immagazzinati nel frigorifero o freezer.
Il confezionamento sottovuoto dei prodtti alimentari solo allunga la durata della loro freschezza, ma non li
protegge dal deperimento.

10. Il sistema di confezionamento sottovuoto puo essere applicato non solo per I'immagazzinamento dei prodotti
alimentari, ma anche come protezione degli oggetti preziosi (ad es. documenti, dispositivi elettronici, farmaci ecc.)

11. Prima di ogni utilizzo assicurarsi che la camera di aspirazione e il foro siano puliti e privi di qualsiasi impurita.

12. In caso di danneggiamento dell’apparecchio dovuto all’aspirazione dei residui dei cibi provenienti dalla
camera di aspirazione strapiena, tale danneggiamento non é coperto da garanzia!

PULIZIA E MANUTENZIONE

1. Prima della pulizia estrarre sempre il cavo di alimentazione dalla presa di corrente elettrica.

2. Non mettere I'apparecchio né i suoi componenti nell'acqua o in lavastoviglie.

3. Non usare i detergenti abrasivi, diluenti né acqua bollente per la pulizia di qualsiasi componente dell’apparecchio.

4. Strofinare liapparecchio con un panno umido e pulirlo con un detergente delicato. Asportare i residui dei cibi
e dei liquidi dall'apparecchio con uno strofinaccio di carta.

5. Prima dell’ulteriore utilizzo lasciare asciugare I'apparecchio e i suoi componenti ed accessori a jeho.

Puklizia dei sacchetti e dei barattoli per I'uso ripetuto
Prima dell’'uso ripetuto i sacchetti devono essere lavati in acqua calda con sapone e accuratamente risciacquati.

Avvertenza importante:

Non utilizzare i lavastoviglie; i sacchetti e barattoli possono essere distrutti dalla temperatura eccessiva.

Non immergere nell’acqua i coperchi dei barattoli, pulirli con un panno sottile e un detergente delicato.
I barattoli non sono destinati al riscaldamento nel forno a microonde né all'immagazzinamento nel freezer.

Avvertenza:
Non usare ripetutamente i sacchetti nei quali € stata precedentemente conservata la carne cruda, i quali sono stati
riscaldati nell'acqua bollente o nel forno a microonde.
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SOLUZIONE DEI PROBLEMI

1. L’apparecchio non funziona

- Controllare se il cavo di alimentazione sia collegato correttamente e che non sia danneggiato.

- Controllare che il sacchetto sia correttamente posizionato e che non si trovi fuori della camera di aspirazione.
- Assicurarsi che il coperchio sia chiuso correttamente.

2. L’aria sempre presente nel sacchetto

- Assicurarsi che I'estremita aperta del sacchetto sia correttamente inserita nella camera di aspirazione. Qualora
I'estremita del sacchetto si trovi oltre la guarnizione della scanalatura per I'aspirazione, I'aria non verra aspirata,
anche se la saldatura avra una buona tenuta.

- Controllare la tenuta del sacchetto, immergendolo in un recipiente riempito di acqua. Le bolle che fuoriescono
rilevano qualsiasi permeabilita del sacchetto. In tal caso utilizzare un altro sacchetto oppure tagliare la saldatura
permeabile e ripetere il ciclo di saldatura.

- Non fare mai altre saldature sui lati dei sacchetti. | sacchetti sono muniti di specifiche saldature laterali, cui
sono impermeabilizzate per tutta la lunghezza del bordo esterno. Il tentativo di creare una saldatura laterale
puo causare la permeabilita del sacchetto e consentire la penetrazione dell‘aria.

3. L'aria é stata asportata dal sacchetto, ma € nuovamente penetrata all’interno del sacchetto

- Controllare la tenuta del sacchetto (vedi l'articolo precedente).

- Se é statarilevata la permeabilita, tagliare la saldatura e ripetere il ciclo di saldatura.

- L'umidita contenuta nei prodotti alimentari oppure i prodtti alimentari stessi (succhi, grassi, briciole e sim.)
impediscono la corretta tenuta del sacchetto. Riaprire il sacchetto, asciugarlo e pulire la zona di saldatura,
eripetere il ciclo di saldatura.

- In caso di confezionamento degli oggetti con spigoli vivi il sacchetto puo essere bucato. Imballare i prodotti
alimentari e oggetti con spigoli vivi in un materiale morbido (ad es. con uno strofinaccio di carta) e saldare il
sacchetto nuovo.

4. Il sacchetto si brucia nel punto di giunzione
L'elemento di saldatura puo essere surriscaldato dopo I'uso ripetuto. Dopo ogni uso lasciare reffreddare I'apparecchio
circa per 1 minuto.

ACCESSORI COMPLEMENTARI

Per I'apparecchio in oggetto possono essere acquistati i seguenti accessori:

codice:

VB-2203 set di pellicole per il confezionamento sottovuoto 2 pz 8594049740314
VB-2806 set di pellicole per il confezionamento sottovuoto 2 pz 8594049740321
VD-8100 set di barattoli per lo stoccaggio sottovuoto 3 pz 8594049740352
VD-8200 set di barattoli quadrati per lo stoccaggio sottovuoto 2 pz 8594049740369

VD-8300 set di tappi per la formazione sottovuoto nelle bottiglie 2 pz 8594049740376

ISTRUZIONI PER L‘'USO E INFORMAZIONI RIGUARDANTI IL CORRETTO USO
DELL’'APPARECCHIO

Il deperimento dei prodotti alimentari e causato da reazioni chimich che avvengono se i prodotti alimentari sono
sottoposti all'azione dell'aria, della temperatura, dell'umidita, degli enzimi, alla crescita dei microorganismi o se sono
invasi da insetti. Si formano altrettanto le macchie sui prodotti alimentari congelati e confezionati scorrettamente,
e queste macchie sono dovute all'evaporazione dell'acqua. Questo processo pud essere rallentato, conservando
i prodotti alimentari sottovuoto. Il confezionamento sottovuoto & un metodo scientificamente accertato di
immagazzinamento dei prodotti alimentari, il quale aiuta a mantenerli freschi per un periodo cinque volte
piu lungo rispetto agli altri metodi applicati.
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1. llconfezionamento sottovuoto non sostituisce i processi di trattamento termico relativi alla conservazione degli alimenti.
Gli alimenti soggetti a un deperimento rapido devono essere sempre conservati nel frigorifero o nel freezer.

2. Durante l'aspirazione dell’aria le piccole quantita di liquidi, briciole o particelle degli alimenti possono
essere aspirate nella camera di aspirazione e causare il daneggiamento dell'apparecchio. Pertanto & sempre
necessario controllare se non vi siano i residui di alimenti.

3. Sempre fare attenzione che i sacchetti non siano troppo pieni e che a distanza di circa 7 cm dal punto
di saldatura non siano sporcati da residui dei cibi (sia all'interno che all’esterno).

4. Gli alimenti umidi e succosi, ad es. carne cruda - vanno congelati prima di inserirli nel sacchetto. Si pud
anche mettere nella parte superiore interna del sacchetto (fuori della zona di saldatura) uno strofinaccio di
carta, assorbendo cosi I'umidita eccessiva.

5. Prima del confeyionamento sottovuoto le zuppe, salse e altri liquidi devono essere profondamente congelati,
ad es. in un recipiente adatto.

6. Non inserire liberamente nel sacchetto gli alimenti polverosi e finemente granulati, in quanto essi potrebbero
essere aspirati. E possibile inserirli nel sacchetto o nell’apposito recipiente in uno strofinaccio di carta o in
un’altro imballo adatto.

7. Non creare mai le proprie saldature laterali sui fianchi. Le pellicole vengono prodotte con una saldatura
laterale speciale, impermeabilizzata per tutta la sua lunghezza.

8. Per evitare le flessioni o ondulazioni della pellicola si consiglia di distenderla accuratamente lungo la camera
sottovuoto prima di chiudere il coperchio dell’apparecchio.

9. Il bordo del sacchetto non deve ,disinnestarsi” dalla camera sottovuoto durante la chiusura del coperchio.

10. In caso di immagazzinamento degli alimenti con spigoli vivi & necessario proteggere il sacchetto dalla rottura
o bucatura, imballando I'oggetto in uno strofinaccio di carta o in un asciugamano. E possibile usare anche
un apposito barattolo.

11. Non utilizzare mai i sacchetti ripetutamente, se sono stati precedentemente usati per I'immagazzinamento
della carne cruda o per la cottura, o se sono stati inseriti nel forno a microonde.

12. | prodotti alimentari conservati nei barattoli non vanno mai sbrinati o riscaldati nenl forno a microonde!

CONSIGLI UTILI PER RISPARMIARE TEMPO E DENARO

Facile marinatura - la confezione sottovuoto apre i pori degli alimenti, e consente di sostituire in pochi secondi
una marinatura notturna che dura alcune ore.

Cucinatura in anticipo — preparate in anticipo i cibi quotidiani e di festa per i vostri ospiti.

Cibi stagionali o specialita in qualsiasi momento - conservate freschi gli alimenti soggetti a un deperimento rapido,
oppure gli alimenti usati raramente.

Aiuto per tutte le diete — confezionate solamente le porzioni preparate dei prodotti alimentari. Potete scrivere
i valori nutrizionali e calorici delle singole porzioni su sacchetti.

Uso fuori della cucina - questo sistema puo essere applicato anche per la protezione delle vostra scorta e dei
materiali per il campeggio, le vacanze ed escursioni dall’aria, dall'umidita o dall’'ossidazione.

SICUREZZA DEGLI ALIMENTI

La procedura di confezionamento sottovuoto allunga la durata di vita degli alimenti, eliminando la maggior parte
dell’aria dal recipiente impermeabilizzato o dal sacchetto. Riduce cosi I'ossidazione degli alimenti, la quale influenza
il loro valore nutrizionale, sapore nonche la qualita in generale. L'asportazione dell’aria rallenta altrettanto la crescita
dei microorganismi, i quali — in determinate condizioni — possono peggiorare la qualita degli alimenti. Tra questi
microorganismi vanno menzionati particolarmente:

Funghi e muffe - non sono in grado di crescere in ambienti con basso contenuto di ossigeno, e pertanto il
confezionamento sottovuoto € un metodo efficace per ridurre la loro crescita.

Lieviti — per la loro proliferazione e crescita richiedono I'acqua, zucchero e un’adatta temperatura. Possono sopravvivere
all’aria, ma anche in ambienti senza l'aria.
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Per il rallentamento della crescita dei lieviti & necessario il raffreddamento. Il congelamento fermera completamente
la loro crescita.

Batteri - la crescita di questi microorganismi pud essere notevolmente ridotta a temperature inferiori ai 4 °C. Il
congelamento alla temperatura di -17 °C non uccide i microorganismi, ma ferma la loro crescita e proliferazione.
In caso di conservazione duratura degli alimenti soggetti a un rapido deperimento & sempre necessario congelarli,
impiegando contemporaneamente le tecnologie di confezionamento sottovuoto. Dopo lo scongelamento mantenere
questi cibi acongelati a temperature inferiori.

AVVERTENZA:

Il confezionamento sottovuoto non sostituisce la procedura di conservazione. Pero, il confezionamento sottovuoto
puo rallentare i processi che portano al deperimento degli alimenti. Gli alimenti cui sono soggetti a un deperimento
rapido e devono essere congelati o conservati nel frigorifero, vanno mantenuti alla stessa temperatura anche dopo
il confezionamento sottovuoto.

CONSIGLI UTILI PER IL CONFEZIONAMENTO SOTTOVUOTO E RISCALDAMENTO
RIPETUTO DEGLI ALIMENTI

Lo scongelamento e riscaldamento degli alimenti confezionati sottovuoto
Scongelare i prodotti alimentari sempre in frigorifero o nel forno a microonde. Non scongelare gli alimenti soggetti
a un deperimento rapido a temperatura dell'ambiente.

Non scongelare mai nel forno a microonde gli alimenti conservati nei barattoli.

In caso di riscaldamento degli alimenti confezionati nei sacchetti tagliare sempre I'angolo prima di metterli nel forno
a microonde.

Non riscaldare nel forno a microonde i sacchetti contenenti la carne con osso e i cibi grassi, per evitare la formazione
delle zone surriscaldate. Si consiglia di riscaldare tali alimenti immergendoli nell'acqua e riscaldandoli leggermente
a temperatura di circa 75 °C.

Confezionamento sottovuoto della carne e dei pesci:

Per ottenere gli ottimi risultati possibili, prima di confezionare la ccarne o i pesci, immetterli nel freezer per 1 -2 ore.
Successivamente usare un sacchetto in pellicola da rullo per un confezionamento sottovuoto degli alimenti. Tale
procedura permette di trattenere il succo e mantenere la forma del prodotto alimentare.

Se non é possibile congelare preliminarmente I'alimento, inserire uno strofinaccio di carta ripiegato tra la carne e la
parte superiore del sacchetto. Lasciare questo strofinaccio nel sacchetto, affincché questo possa assorbire I'eccessiva
umidita e il sugo che fuoriesce durante la procedura di confezionamento sottovuoto. Assicurarsi che lo strofinaccio
non fuoriesca nella zona di saldatura.

Nota: La carne bovina puo diventare pili scura dopo il confezionamento sottovuoto. Tale fenomeno & dovuto
all'eliminazione dell’ossigeno, e, quindi, non & un segno di deperimento del prodotto alimentare.

Confezionamento sottovuoto dei formaggi duri:

Se desiderate mantenere fresco il formaggio per un periodo di tempo piu lungo possibile, utilizzate la tecnologia di
confezionamento sottovuoto dopo ogni sua apertura e utilizzo. Preparatevi un sacchetto pili lungo da un rullo di
pellicola in modo tale da avere sempre lo spazio di 2,5 cm del sacchetto per ogni caso di apertura e della sua saldatura
ripetuta. Lasciare inoltre altri 7,5 cm del sacchetto come spazio normale tra il contenuto del sacchetto e la saldatura.
Naturalmente per il confezionamento potete utilizzare anche un barattolo.

AVVERTENZA IMPORTANTE: Non utilizzare mai il confezionamento sottovuoto per i formaggi morbidi.
Confezionamento sottovuoto della verdura:

Si consiglia di bianchire la verdura pulita prima di confezionarla sottovuoto, ciog, scottarla (immergerla per un breve
tempo nell’ acqua scottante).
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Questo processo ferma I'attivita degli enzimi, i quali potrebbero causare la perdita del sapore, colore e della struttura.

Nota: Per bianchire la verdura, metterla nell'acqua bollente o nel forno a microonde, e lasciarlaimmersa per 1 - 2 minuti in
caso di ortaggi da foglia; 3 - 4 minuti per piselli con baccelli, o broccoli tagliati a fettine; 5 minuti per la carotta e 7 - 11 minuti
per pannocchie. & importante mantenere croccante la verdura. Dopo averla bianchita, immergere immediatamente la
verdura nell=acqua fredda, per fermare iprocesso di cottura. Alla fine imballare la verdura ben asciugata.

Durante il congelamento della verdura si consiglia di farla congelare preliminarmente per 1 -2 ore, finché non diventi
rigida. Prima di congelarla, dividerla nelle singole porzioni e su un distenderla su una placca da forno, in modo che
i singoli pezzi non tocchino uno l'altro. La verdura non si incolla in un unico pezzo. Appena congelata, imballare la
verdura e metterla in frigorifero.

Nota: Tutti i tipi di verdura (ivi compresi broccoli, cavoli, crauti, rapa ecc..) liberano i gas durante il loro immagazzinamento
(si tratta di un processo naturale). Per questo motivo la verdura deve essere conservata solo nel frigorifero dopo averla
scottata.

AVVERTENZA IMPORTANTE: Non impiegare mai la tecnologia di confezionamento sottovuoto per i funghi.

Altri consigli utili per il confezionamento sottovuoto degli ortaggi da foglia:

Per ottenere gli ottimi risultati, potete usare i barattoli Concept Fresh VD8100 e VD8200 per
I'immagazzinamento degli ortaggi da foglia. Prima lavare accuratamente la verdura e asciugarla con uno
strofinaccio di carta o nella centrifuga. Dopo I'asciugamento mettere i fogli nel barattolo ed aspirare l'aria.
Conservare il recipiente nel frigorifero.

Confezionamentosottovuoto della frutta:

Procedere nella maniera uguale a quella relativa alla verdura, ma senza la scottatura.
& possibile congelare anche le singole porzioni e conservarle per un uso futuro, oppure conservare una piccola quantita
nel frigorifero per un consumo rapido. Si consiglia di conservare la frutta nei barattoli Concept Fresh.

Confezionamento sottovuoto del pane:

Per il confezionamento sottovuoto del pane si consiglia di usare i barattol Concept Fresh, in quanto in essi il
panemantiene la sua forma originale. In caso di utiliyyo dei sacchetti & necessario prima congelare il pane per 1 -
2 ore,oppure finché non diventi rigido.

Confezionamento sottovuoto del caffé e degli alimenti in polvere:

Per evitare la penetrazione delle piccole particelle di alimenti nella pompa a vuoto, prima del
confezionamentoinserire nella parte superiore del sacchetto o del barattolo un filtro per il caffé o uno strofinaccio di
carta, che impediral’aspirazione del materiale fine. Alternativamente il prodotto alimentare pud essere messo in un
sacchetto o barattolonella sua confezione originale.

Confezionamento sottovuoto dei liquidi:

Per il confezionamento dei liquidi nelle botiglie originali (vino, olio ecc.) si consiglia di usare gli accessori originali -
Setdi tappi per il vino - VD8300. Se non ¢ possibile utilizzare questi tappi, lasciare congelare gli alimenti liquidi prima
delsuo confezionamento in una confezione con forma adatta e con dimensioni adatte a velikosti.

Prima dell'utilizzo tagliare llo del sacchetto e scongelarlo nel forno a microonde o nell'acqua a temperatura massimadi
75°C.

Confezionamento sottovuoto dei prodotti non alimentari:

Il sistema di confezionamento sottovuoto Concept Fresh puo proteggere anche i materiali non alimentari
e oggettidall'ossidazione, corrosione e dall’azione dell'umidita. In caso di confezionamento sottovuoto di tali oggetti
procederesecondo le modalita previste per il confezionamento dei prodotti alimentari, utilizzando i sacchetti originali
o i barattoli Concept Fresh.

Nel caso di confezionamento sottovuoto di oggetti con spigoli vivi bisogna imbottire gli spuntoni utilizzando
unmateriale morbido, per evitare la foratura del sacchetto.
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Il confezionamento sottovuoto degli oggetti & ideale per le gite ed escursioni naturalistiche, il campeggio e turismo,
quando avete bisogno di mantenere secchi ad es. abbigliamenti, fiammiferi, dispositivi elettronici, mappe e prodotti
alimentari. E possibile confezionare anche il ghiaccio, il quale si trasforma in acqua potabile dopo il suo scioglimento.

MANUALE PER LA CONSERVAYIONE DEI PRODOTTI ALIMENTARI

tempo di conservazione  tempo di conservazione sottovuoto
Alimenti raffreddati 5-2°C

Carne rossa 3-4 giorni 8-9 giorni
Carne bianca 2-3 giorni 6-9 giorni
Pesce intero 1-3 giorni 4-5 giorni
Selvaggina 1-3 giorni 5-7 giorni
Salumi 7-15 giorni 25-40 giorni
Salumi affettati 4-6 giorni 20-25 giorni
Formaggi morbidi 5-7 giorni 14-20 giorni
Formaggi duri 15-20 giorni 25-60 giorni
Prodotti ortolani 1-3 giorni 7-10 giorni
Frutta 5-7 giorni 14-20 giorni

Alimenti cotti, trattati

Puré, zuppe di verdura 2-3 giorni 6-10 giorni
Pasta, riso 2-3 giorni 6-8 giorni
Carne cotta, arrostita 3-5 giorni 10-15 giorni
Pane morbido 2-3 giorni 6-8 giorni
Olio per frittura 10-15 giorni 25-40 giorni

Alimenti congelati-18-2°C

Carne 4-6 mesi 15-20 mesi
Pesce 3-4 mesi 10-12 mesi
Verura 8-10 mesi 18-24 mesi

Alimenti a temperatura ambiente 25-2°C

Pane 1-2 giorni 6-8 giorni
Biscotti confezionati 4-6 mesi 12 mesi
Pasta 5-6 mesi 12 mesi
Riso 5-6 mesi 12 mesi
Farina 4-5 mesi 12 mesi
Frutta secca 3-4 mesi 12 mesi
Caffé macinato 2-3 mesi 12 mesi
Te alla rinfusa 5-6 mesi 12 mesi
Latte in polvere 1-2 mesi 12 mesi
Alimenti in polvere 1-2 mesi 12 mesi
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ASSISTENZA

La manutenzione pil estesa e/o la riparazione che richiede I'intervento sulle parti interne del bollitore devono essere
fatte esclusivamente dal centro di assistenza autorizzato.

PROTEZIONE DELL’AMBIENTE

« Riciclare imballi e prodotti vecchi.

« La scatola in cui si acquista il prodotto puo essere recuperata come rifiuto differenziato.
« | sacchettiin polietilene (PE) possono essere recuperati come rifiuto differenziato.

Riciclaggio del prodotto alla fine della sua vita utile:

Il simbolo riportato sul prodotto o sul suo imballo indica che il prodotto stesso non deve essere smaltito
come rifiuto urbano. Va portato in un centro di raccolta dei rifiuti elettrici ed elettronici. Provvedendo
allo smaltimento corretto del prodotto si puo prevenire I'impatto negativo sull'ambiente e/o sulla salute
umana nel caso di mancato riciclaggio. Le maggiori informazioni sulle modalita dello smaltimento
del prodotto sono reperibili presso I'ufficio locale di amministrazione pubblica oppure nel negozio
dove il prodotto é stato acquisito.

< € Il presente prodotto rispetta tutti i requisiti previsti dalle normative UE.

Il produttore si riserva il diritto di modificare senza preavviso il testo del manuale d'uso, il design del prodotto e/o i suoi
parametri tecnici.
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AGRADECIMIENTO

Gracias por comprar este producto de la marca Concept y esperamos que quede satisfecho con él durante todo el
tiempo que lo use.

Antes de usar el producto, lea con cuidado todo el manual y luego guérdelo. Asegurese de que las demds personas
que vayan a utilizar el producto se familiaricen con el presente manual.

Pardmetros técnicos

Tension 230V -50Hz
Potencia de entrada oW
EL PAQUETE CONTIENE:

VAO0010 - sellador al vacio de papel transparente
5 uds de bolsas con dimensiones de 22 x 30 cm
5 uds de bolsas con dimensiones de 28 x 40 cm

ADVERTENCIAS IMPORTANTES DE SEGURIDAD:

No emplee el aparato de una manera diferente a la descrita en el presente manual.

Antes de utilizarlo por primera vez, retire el embalaje y los materiales promocionales del aparato.

Verifique que la tension de red se corresponda a los valores indicados en la placa. Utilice inicamente tomacorrientes
con puesta a tierra.

Coloque el aparato tinicamente en una superficie estable y resistente al calor, apartado de otras fuentes de calor.
Antes del uso, compruebe que el aparato o las partes del mismo no presentan signos evidentes de dafo.

No utilice el aparato si no funciona correctamente.

No exponga el cable del adaptador de corriente alterna a una flexién excesiva y no lo doble demasiado.

Cuando quiera desenchufar el aparato de la toma eléctrica, agarre y tire solamente del adaptador.

Nunca intente desmontar el aparato!

Si el aparato no esta en uso, desenchufe el adaptador de corriente alterna.

Nunca ponga el aparato en el microondas, ni lo lave en el lavavajillas!

No sumerja el adaptador de corriente alterna o el aparato en el agua ni en cualquier otro liquido.

Antes de limpiar el aparato y después de su uso, apaguelo y desenchufelo.

El aparato solo es adecuado para el uso doméstico, no es destinado para el uso comercial.

Con frecuencia compruebe el aparato y el cable de alimentacién debido a los posibles dafios. Si el aparato esta
dafado, no lo encienda.

No intente reparar el aparato por su cuenta. Pdngase en contacto con un centro de servicio autorizado.

Los niflos mayores de 8 afios y las personas mayores o con capacidades fisicas o mentales reducidas, o con insuficiente
experiencia y conocimientos pueden utilizar el aparato Gnicamente bajo supervisiéon o si se les ha ensefiado
a utilizarlo de una manera segura y son conscientes de los eventuales riesgos. El mantenimiento y limpieza realizados
por el usuario no pueden ser llevados a cabo por niflos menores de 8 afos y sin supervision. Los nifios menores de
8 afios deben mantenerse fuera del alcance del aparato y su cable. Los nifios no deben jugar con el aparato.

Si no cumple con las instrucciones del fabricante, no puede ser realizada cualquier reparacion de garantia.
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DESCRIPCION DEL PRODUCTO

PNOMAWN

Es | concept

interruptor de seguridad
boton para abrir la tapa
abertura de aspiracion

tira de sellado

camara de aspiracion
junta inferior

junta superior

elemento de estanqueidad

MANUAL DEL PROPIETARIO

_

proceso de cémo hacer las bolsas de los rollos Concept Fresh - VB2203, VB2806

. Enchufe el aparato a la red eléctrica.
. Desenrolle y corte con tijeras del rollo un trozo de envase adecuado que vaya a necesitar para envasar los alimentos

y afada aprox. unos 10 cm en el sellado para la posterio contraccion de la bolsa (Fig. 1). Si desea reutilizar las bolsas
repetidamente, afada para cada uso unos 1,5 cm, de manera que después de cortar la soldadura, pueda hacerse
una soldadura nueva. Los dos extremos hay que recortarlos verticalmente al borde longitudinal del rollo.

. Quite la tapa del aparato y meta uno de los extremos recortados en el aparato, de modo que el borde de la ldmina

toque justo la cdmara de aspiracion (6). La bolsa no debe interferir con la cdmara de aspiracion (5) (Fig. 2).

. Cierre la tapa y presionela bien en ambos extremos (Fig. 3). Si se oye un clic, significa que el aparato esté cerrado.

Una vez hecha la soldadura, el aparato se apaga automdticamente. Para abrir la tapa presione los botones de
color gris en los lados del aparato (Fig. 4).

Fig. 2 Fig. 3 Fig. 4
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Sellado al vacio de la bolsa preparada de los rollos Concept Fresh - VB2203, VB2806

1. Llene la bolsa de manera que quede un espacio de unos 7,5 cm. En esta parte de la bolsa no deben quedar restos
de alimentos tanto en la parte exterior como interior.

2. Meta la parte abierta de la bolsa en la cdmara de aspiracion (5) entre medio de las juntas (6). La parte extrema de
la bolsa no debe estar curvado ni arrugado (Fig. 5).

3. Cierre la tapa y apretandola encienda el aparato (Fig. 6). Una vez que se haya evacuado todo el aire, el proceso de
vacio se termina automaticamente y la bolsa queda sellada.

4. Antes de volver a utilizar el aparato, deje que el aparato se enfrie durante al menos 1 minuto.

Aviso importante:
Utilice solamente las bolsas originales hechas de rollos Concept Fresh VB2203 a VB2806.
Antes de envasar al vacio, deshaga los alimentos del exceso de humedad!

Nunca envase al vaci6 las bolsas llenas de liquido!

X

Envasado al vacio de alimentos en botes Concept fresh VD8100, VD8200 y tapon para el vino VD8300

1. Llene el bote hasta 2,5 cm por debajo del borde.

2. Sien los bordes del bote quedan restos de alimentos o estdn humedos, limpielos.

3. Hay que meter un extremo de la canula que forma parte del accesorio de cada paquete del conjunto de botes/
tapones para el vino en la abertura de aspiracion (3) de la cdmara de vacio y el otro extremo en la apertura de
la tapa del bote/tapdn (Fig. 7).

4. Ponga el botdn de la tapa de botes VD8100 en la posicion de “SEAL”. Encienda el aparato pulsando el
interruptor de seguridad (1) y manténgalo pulsado durante 1 minuto hasta que el proceso haya acabado (Fig.
8). Al acabarse la extraccion, el aparato se apaga autométicamente. Saque la canula de la tapa del aparato
y guarde el bote de manera deseada.

5. La extraccion tiene que durar al menos 1 minuto, segun el tamafio del bote y el contenido interno. El sonido
caracteristico le indicard si la extraccién ya ha terminado (en el caso de los botes VD8200 se lo indicaré el botén
rojo en la tapa, el cual durante el proceso de extraccion se va metiendo para dentro).

Aviso importante:
Elemento de sellado a lo largo del proceso de extraccidn se calienta. No lo toques!

5. Si desea abrir el bote:
conjunto de botes VD8100 —ponga el botén de la tapa en la posicion ,OPEN”
conjunto de botes VD8200 —pulse el botén azul y manténgalo pulsado hasta que la tapa se pueda abrir
conjunto de tapones para el vino VD8300 —saque el tapdn del cuello de la botella

Fig.9

Recomendacion:

Para evitar la pérdida de la cdnula, recomendamos guardarla en la abertura de la parte interior de la tapa del
aparato (Fig. 9).

En la parte inferior del aparato hay una abertura que sirve para guardar el cable de alimentacién. No enrolle el
cable de alimentacién alrededor del aparato!
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SUGERENCIAS PARA OBTENER EL MEJOR RENDIMIENTO DEL APARATO

1.
12.

Siempre deje suficiente espacio de acuerdo con las instrucciones anteriores.

Nunca meta en el aparato bolsas que en el lugar de la soldadura requerida estén sucio o mojadas. Siempre
limpie y seque bien los extremos de las bolsas antes de sellarlas.

No puede quedar demasiado aire en la bolsa. Antes de empezar el proceso de sellado, siempre elimine la
mayor cantidad de aire de la bolsa.

No se pueden envasar al vacio los objetos con bordes afilados porque podrian romper la bolsa. Para este tipo
de objetos siempre utilice los botes correspondientes.

Después de cada envasado al vacio, deje que el aparato se enfrie durante 1 minuto.

Si el aparato no es capaz de terminar el proceso de evacuacién, se apagard automdticamente al cabo de
45 segundos. Compruebe la soldadura de la bolsa y si esta bien metida en la cdmara de aspiracion.

Evite que se metan liquidos en la cdmara de aspiracion o en la abertura lo que posteriormente podria causar
dafos al aparato. Si necesita envasar al vacio alimentos humedos, primero recomendamos congelarlos
y limpira la bolsa con un pafio de papel.

Los liquidos se pueden envasar al vacio sélo en botes que se distribuyen como un accesorio opcional. Siempre
hay que dejar los liquidos que se enfrien!

Los alimentos que se estropean rapidamente, al envasarlos, hay que guardarlos en la nevera o en el congelador.
El envasado al vacio sélo prolonga su frescura, sin embargo, no significa que no se vayan a estropear.

. El sistema del envasado al vacio se puede utilizar no sélo para guardar alimentos, sino también para proteger

los objetos de valor (por ejemplo, documentos, aparatos electrénicos, medicamentos, etc.).

Antes de cada uso, asegurese de que la cdmara de aspiracion y la abertura estan limpios y libres de cualquier impureza.
Si se producen dafios al aparato por la ingestion de restos de alimentos de la cdmara de vacio, a este dafio
no se le puede aplicar la garantia!

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

AW N o

. Antes de limpiar, desenchufe siempre el cable de alimentacién del aparato.

. No meta el aparato o sus partes en el agua o en el lavavajillas.

. No utilice limpiadores abrasivos, disolventes ni agua hirviendo para limpiar cualquier parte del aparato..

. Limpie el aparato con un pafio hiumedo y utilice un detergente suave. Limpie la parte interior del aparato de

restos de comida y liquidos con un pafio de papel.

. Antes de volver a utilizar el aparato, deje que el aparato y sus componentes se sequen completamente.

Como limpiar las bolsas y los botes para poder volver a utilizarlos
Antes de poder volver a utilizarlos, es necesario lavar las bolsas en agua caliente con jabén y enjuagarlas bien.

Aviso importante:

Evite el uso de lavavajillas; una temperatura tan alta destrozaria las bolsas y los botes.

No sumerja las tapas de los botes en el agua, manténgalas limpias con un pafio hiimedo y un detergente
suave. Los botes no estan disefiados para ser calentados en microondas y guardados en el congelador.

Advertencia:
No vuelva a utilizar las bolsas, en las cuales anteriormente estaba guardada la carne cruda, fueron calentadas en
agua hirviendo o en microondas.
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SOLUCION DE PROBLEMAS

4.

. El aparato no funciona

Compruebe si el cable de alimentacién esta enchufado correctamente y si no esta dafiado.
Compruebe si la bolsa esta puesta correctamente y no estd puesta fuera de la cdmara de aspiracion.
AsegUrese de que la tapa estd bien cerrada.

. Enla bolsa todavia queda aire

Asegurese de que el extremo abierto de la bolsa esta correctamente metido en la cdmara de vacio. Si el borde
de la bolsa esta metido detrds de la junta de la ranura de aspiracién, el aire no puede ser evacuado, aunque la
soldadura esté bien hecha.

Compruebe la estanqueidad de la bolsa, sumergiéndola en un recipiente lleno de agua. Si salen burbujas,
significa que la bolsa esta mal cerrada. En este caso, utilice otra bolsa o recorte la soldadura mala y vuelva
a sellar la bolsa.

Nunca selle las bolsas en los laterales. Las bolsas ya vienen selladas en los laterales. Si intenta sellarlas en los
laterales pueden producirse fugas de aire.

. El aire fue eliminado de la bolsa, pero volvié a meterse para dentro

Compriebe si la bolsa cierra bien (véase el parrafo anterior).

Si se detecta una fuga, recorte la soldadura y vuelva a sellar la bolsa.

La humedad contenida en los alimentos o los alimentos en si (zumos, grasas, migas, etc.) impiden el sellado
correcto de la bolsa. Vuelva a abrir la bolsa, seque y limpie la parte de la soldadura y vuelva a sellarla.

Envasar objetos con bordes afilados puede causar perforaciones. Envuelva los alimentos y objetos con bordes
afilados con un material blando (por ejemplo con un pafio de papel) y selle la bolsa nueva.

La bolsa se deshace en la parte de la soldadura

El elemento de sellado puede ser recalentado al usarlo repetidamente. Después de cada uso deje que el aparato
se enfrie durante aprox. 1 minuto.

ACCESORIOS OPCIONALES
El aparato puede adquirir los siguientes accesorios:
cédigo:

VB-2203  conjunto de envases para el envasado al vacio 2 uds 8594049740314
VB-2806  conjunto de envases para el envasado al vacio 2 uds 8594049740321
VD-8100  conjunto de botes para el almacenamiento al vacio 3 uds 3 ks 8594049740352
VD-8200  conjunto de botes rectangulares para el almacenamiento al vacio 2 uds 8594049740369
VD-8300  conjunto de tapones para el envasado al vacio en botellas 2 uds 8594049740376

INSTRUCCIONES E INFORMACION PARA UN USO ADECUADO DEL APARATO

Los alimentos se estropean debido a las reacciones quimicas que se producen cuando los alimentos se exponen
al aire, altas temperaturas, humedad, accién de enzimas, crecimiento de microorganismos o porque fueron afectados
por los insectos. Ademas causan manchas en los alimentos congelados y mal embalados, que se producen debido
a la evaporacion del agua. Este proceso lo podemos frenar almacenando los alimentos al vacio. El envasado al vacio es
un método cientificamente comprobado de almacenamiento de alimentos que mantiene los alimentos frescos
durante un periodo hasta cinco veces mas largo que en caso de otros procedimientos de uso comtin.
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1. El envasado al vacio no suple los procesos térmicos durante la conservacion de los alimentos. Los alimentos
que se estropean rapidamente siempre deben ser guardados en la nevera o en el congelador.

2. Durante la extraccion del aire puede suceder que pequefas cantidades de liquidos, migas o trozos de comida
entren en la cdmara de vacio y causen dafos al aparato. Por lo tanto, compruebe siempre si no contiene
restos de comida.

3. Asegurese siempre de que las bolsas no estdn demasiado llenas, y si a unos 7 cm desde el punto de
la soldadura no hay restos de comida (en la parte exterior e interior).

4. Los alimentos himedos y jugosos, como por ejemplo, carne cruda — hay que congelarlos antes de meterlos
en las bolsas. También en la parte superior interna de la bolsa (fuera de la parte del sellado de la bolsa)
antes de sellarla, puede meter un pafio de papel doblado para capturar el exceso de humedad.

5. Sopas, salsas y otros liquidos, primero hay que congelarlos, por ejemplo en un recipiente adecuado.

6. No meta los alimentos en polvo y de grano fino sueltos en la bolsa, podrian ser chupados para dentro. Puede
meterlos en una bolsa o en un recipiente envueltos en un pafio de papel u otro envoltorio adecuado.

7. Nunca haga soldaduras laterales en las bolsas. Ya llevan un soldadura lateral especial, que ajusta bien
alolargo de toda la bolsa.

8. Para evitar las flexiones o deformaciones, extienda suavemente la bolsa a lo largo de la camara de vacio
antes de cerrar la tapa del aparato.

9. Al cerrar la tapa, el borde de la bolsa no puede escaparse de la cdmara de vacio.

10. Si guarda los alimentos con bordes afilados, proteja la bolsa contra la ruptura, envolviendo el objeto en una
servillleta o paio de papel. También puede utilizar el bote correspondientes.

11. Nunca vuelva a utilizar las bolsas si fueron utilizadas para guardar la carne cruda o si fueron utilizadas para
cocinar o estuvieran metidas en el microondas.

12. Nunca descongele ni caliente en el microondas los alimentos guardados en botes!

SUGERENCIAS PARA AHORRAR SU TIEMPO Y DINERO

Marinado facil - el envasado al vacio abre los poros de los alimentos y asi, en cuestiéon de minutos, suple el proceso
de marinar durante toda la noche.

Preparacion de la comida con antelacion - prepare algo para picar para todas las ocasiones diarias y especiales
con antelacion.

Platos de temporada y especialidades en cualquier momento — mantenga frescos los alimentos que se estropean
rapidamente o los alimentos de uso ocasional.

Ayudante en caso de cualquier tipo de régimen — envase solamente las porciones de comida preparada. Apunte
en las bolsas los valores caldricos y nutricionales de cada porcion.

Uso fuera de la cocina - este sistema lo puede utilizar para proteger sus reservas de comida del aire, humedad
u oxidacion.

SEGURIDAD DE LOS ALIMENTOS

El proceso del envasado al vacio prolonga la vida util de los alimentos extrayendo la mayor parte del aire de un
recipiente sellado o bolsa. Por lo tanto reduce la oxidacién de los alimentos que afecta a su valor nutritivo, sabor
y calidad en general. La extraccion de aire también reduce el crecimiento de microorganismos que pueden, bajo
ciertas condiciones, degradar la calidad de la comida. Estos microorganismos incluyen especialmente:

Hongos - no pueden crecer en ambientes con bajo contenido de oxigeno y por lo tanto el envasado al vacio es un
método eficaz para eliminar su crecimiento.

Candida - para su crecimiento necesitan agua, azlcar y una temperatura adecuada. Pueden sobrevivir en el aire
y en un ambiente libre de aire.
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Para frenar el crecimiento de la candida es necesaria la refrigeracion. La congelacion detiene su crecimiento por completo.
Bacterias - el crecimiento de estos microorganismos se puede reducir en gran medida a temperaturas de 4°C
0 mas bajas. La congelaciéon a-17 ° C no mata los microorganismos pero se detiene su crecimiento y reproduccion.
En el caso de almacenamiento a largo plazo de los alimentos que se estropean rapidamente, congelelos siempre
usando a la vez la tecnologia de envasado al vacio. Después de descongelarlos, es necesario que estos alimentos
permanezcan refrigerados a temperaturas mas bajas.

ADVERTENCIA:

El envasado al vacio no es un sustituto del proceso de conservacion. Sin embargo, el envasado al vacio es capaz de
frenar los procesos que provocan la descomposicion de los alimentos. En el caso de los alimentos que se estropean
rapidamente y es necesario congelarlos o poner en la nevera, es necesario mantenerlos en las mismas condiciones
de temperatura incluso después del envasado al vacio.

SUGERENCIAS PARA EL ENVASADO AL VACIO Y EL RECALENTAMIENTO DE ALIMENTOS

Cémo descongelar y recalentar los alimentos envasados al vacio
Siempre descongele los alimentos en la nevera o en el microondas. No descongele los alimentos que se estropean
rapidamente a temperatura ambiente.

Nunca descongele los alimentos envasados en los botes en el microondas.
Al calentar los alimentos envasados en bolsas, antes de meterlos en el microondas, siempre recorte el borde de la bolsa.

No caliente en el microondas bolsas con carnes que lleven huesos y alimentos grasosos, asi eliminara la posibilidad de
partes calientes. Recomendamos calentar alimentos de este tipo sumergiéndolos en el agua y calentarlos a unos 75 ° C.

Envasado al vacio de carne y pescado:

Para lograr los mejores resultados posibles, antes de envasar, meta la carne o el pescado para 1 o 2 horas en el
congelador. A continuacién, utilice una bolsa hecha del rollo de papel transparente para el envasado al vacio de los
productos alimenticios. El procedimiento permite mantener el jugo y la forma de los alimentos.

Si no es posible pre-congelar los alimentos, meta entre medio de la carne y la parte superior de la bolsa un pafio de
papel plegado. Deje este pafio de papel dentro de la bolsa para que absorba el exceso de humedad y los jugos que
se producen durante el proceso de envasado al vacio. Asegurese de que el pafio no se meta en la soldadura.

Nota: La carne de vaca puede volverse oscura al realizarse el envasado al vacio. Este fendmeno es causado por la
extraccion de oxigeno y no es un signo de deterioro de los alimentos.

Envasado al vacio de quesos duros:

Para mantener el queso fresco al mayor tiempo posible, utilizar la tecnologia de envasado al vacio después de cada
apertura y uso. Preparar una bolsa bastante grande del rollo de papel transparente de manera que siempre le sobren
2,5 cm para cada caso de abrir y volver a sellar la bolsa. Ademas, deje 7,5 cm de bolsa como un espacio estadndar
entre medio del contenido de la bolsa y de soldadura. Para el envasado, por supuesto, puede utilizace un bote.

ADVERTENCIA IMPORTANTE:
Nunca utilice el envasado al vacio para quesos blandos.

Envasado al vacio de verduras:
Antes de realizar el envasado al vacio se recomienda blanquear las verduras, es decir, escaldar (sumergirla durante
un ratito en agua caliente).
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Este proceso frena la actividad de las enzimas que podrian causar la pérdida de sabor, color y textura.

NOTA: El blanqueo se hace asi que se ponen las verduras en agua hirviendo o en el microondas y se dejan alli
1 - 2 minutos en caso de la verdura de hoja; 3-4 minutos en caso de los guisantes con vaina, el calabacin o brécoli
cortados en rodajas; 5 minutos en caso de zanahoria y 7-11 minutos en caso de mazorcas de maiz. Las verduras deben
mantenerse crujientes. Al escaldarlas se sumergen de inmediato en agua fria para detener el proceso de coccion. Por
ultimo, si las verduras estén bien secas, pueden ser envasadas.

Alcongelarlas verduras es mejor primero preeongelarlas durante R horas hasta que se pongan duras. Para congelarlas,
haga porciones y extiéndelas en una bandeja de horno, de manera que las piezas no se toquen. Asi las verduras no se
juntaran en una sola pieza. En cuanto las verduras estén congeladas, envuélvalas y guardelas inmediatamente en el
congelador.

Nota: Todos los tipos de verduras (como el brdcoli, las coles de Bruselas, col, coliflor, col rizada, nabo, etc.) durante el
almacenamiento producen gases (se trata de un proceso natural). Por esta razdn, al escaldarlas hay que guardarlas
solamente en el congelador.

ADVERTENCIA IMPORTANTE: Nunca utilice la tecnologia de envasado al vacio para las setas.

Otros consejos para el envasado al vacio de las verduras de hoja:

Para obtener los mejores resultados para guardar las verduras de hoja se puede utilizar el bote Concept Fresh VD8100
a VD8200. Primero lave bien las verduras y luego sequelas con un pafio de papel o centrifiguelas. Después de secarlas,
meta las hojas en el bote y extraiga el aire. Guarde el recipiente en la nevera.

Envasado al vacio de frutas:

Siga el mismo procedimiento como en caso las verduras, pero sin blanquearlas.

Se pueden congelar porciones individuales para su uso futuro o gardar una pequefa cantidad en la nevera para un
consumo rapido. Recomendamos guardar las frutas en botes Concept Fresh.

Envasado al vacio de pan:

Para el envasado al vacio de pan se recomienda utilizar los botes Concept Fresh, ya que en ellos el pan conserva su
forma original. Si se quieren utilizar bolsas, primero hay que congelar el pan durante 1-2 horas o hasta que se ponga
completamente duro .

Envasado al vacio de café y productos alimenticios en polvo:

Para evitar la entrada de pequefas particulas de alimentos en la bomba de vacio antes de realizar el envasado, meta en
la parte superior de la bolsa o del bote un filtro de café o un paio de papel para evitar la aspiracion de material fino.
Otra opci6n es meter los productos alimenticios en la bolsa o en el bote en su embalaje original.

Envasado al vacio de liquidos:

Para el envasado de liquidos en botellas originales (vino, aceite, etc.) recomendamos utilizar los accesorios originales
Conjunto de tapones para el vino - VD8300. Si no es posible utilizar estos tapones, altes de realizar el envasado,
congele los alimentos en forma de liquido en un recipiente de una forma y tamafio adecuados.

Antes de utilizarlo, recorte el borde de la bolsa y descongelelo en el microondas o en el agua a temperatura de 75 °C.

Envasado al vacio de productos no alimenticios:

El sistema de envasado al vacio Concept Fresh también puede proteger materiales no alimenticios y objetos de la
oxidacion, corrosion y contra la humedad. Al realizar el envasado al vacio de estoas objetos, siga los procedimientos
utilizados para el envasado de alimentos y utilice las bolsas o botes originales Concept Fresh.

Durante el envasado al vacio de objetos con puntas afiladas, envuelva las puntas en un material acolchado para evitar
la perforacion de la bolsa.
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El envasado al vacio de cosas es ideal para excursiones a la naturaleza, acampar y senderismo, cuando se necesita
mantener secos por ejemplo la ropa, cerillas, aparatos electrénicos, mapas y alimentos. También se puede envasar el
hielo que al descongelarse se convierte en el agua potable.

GUIA PARA GUARDAR ALIMENTOS

tiempo de conservacion tiempo de conservacion al vacio
Alimentos refrigerados 5-2°C
Carne roja 3-4 dias 8-9 dias
Carne blanca 2-3 dias 6-9 dias
Pescado entero 1-3 dias 4-5 dias
Venado 1-3 dias 5-7 dias
Embutidos 7-15 dias 25-40 dias
Embutidos cortados 4-6 dias 20-25 dias
Quesos blandos 5-7 dias 14-20 dias
Quesos duros 15-20 dias 25-60 dias
Productos vegetales 1-3 dias 7-10 dias
Fruta 5-7 dias 14-20 dias

Los alimentos cocidos, preparados

Papillas, sopas de verdura 2-3 dias 6-10 dias
Pasta, arroz 2-3 dias 6-8 dias
Carne hervida, hecha al horno 3-5dias 10-15 dias
Bolleria blanda 2-3 dias 6-8 dias
Aceite para freir 10-15 dias 25-40 dias

Alimentos congelados -18-2°C

Carne 4-6 meses 15-20 meses
Pescado 3-4 meses 10-12 meses
Verdura 8-10 meses 18-24 meses

Alimentos con temperatura ambiente 25-2°C

Pan 1-2 dias 6-8 dias

Galletas empaquetadas 4-6 meses 12 meses
Pasta 5-6 meses 12 meses
Arroz 5-6 meses 12 meses
Harina 4-5 meses 12 meses
Frutos secos 3-4 meses 12 meses
Café molido 2-3 meses 12 meses
Té a granel 5-6 meses 12 meses
Leche en polvo 1-2 meses 12 meses
Alimentos en polvo 1-2 meses 12 meses
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SERVICIO

El mantenimiento de caracter mas amplio o las reparaciones que requieran intervenir en las piezas internas del
producto deben ser realizados por un servicio profesional.

PROTECCION AL MEDIO AMBIENTE

- De preferencia al reciclado de los materiales de embalaje y los aparatos viejos.
« La caja puede ser desechada con la recoleccion de residuos clasificados.

« Las bolsas de polietileno (PE) deben ser llevadas para su reciclaje.

Reciclaje del aparato al final de su vida util.

El simbolo en el producto o su embalaje indica que este no debe ser incluido entre los residuos
domésticos. Debe ser llevado a un centro de recoleccién para el reciclaje de dispositivos eléctricos
o electrénicos. Procurar la correcta liquidacion del producto ayuda a prevenir efectos negativos en el
medio ambiente y la salud humana que podrian ser resultar de la liquidacion incorrecta del
producto. Podra obtener informacién mas detallada sobre el reciclaje del producto en la autoridad
local, el servicio de tratamiento de residuos correspondiente o la tienda en donde fue adquirido.

‘ € El producto cumple con todos los requisitos basicos de las directivas UE aplicables.

@ El fabricante se reserva el derecho de realizar cambios en el texto, el disefio y las especificaciones técnicas sin previo
aviso.
VA0010
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Zarucni podminky
Zarucné podmienky
Karta gwarancyjna
Garancialis feltételek
Garantijas talons
Warranty Certificate
Garantiebedingungen

Conditions de garantie
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Condizioni di garanzia

Condiciones de garantia
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ZARUCNI PODMINKY

Zaruka

Viyrobce (pfip. dovozce) odpovida za to, ze vyrobek
vyhovuje pozadavkim pravnich predpisti a vyhovuje
pozadavkim stanovenych piislusnymi technickymi
normami. Dale odpovida za to, Zze vyrobek ma takové
vlastnosti, které vyrobce popsal v dokumentech vzta-
hujicich se ke zbozi nebo které spotiebitel ocekaval
s ohledem na povahu zbozi a na zakladé reklamy
vyrobcem provadéné, jakoz i odpovida za to, ze se
vyrobek hodi k ucelu, ktery pro jeho pouZziti vyrobce
uvadi nebo ke kterému se véc tohoto druhu obvykle
pouziva.

Zaru¢ni doba za jakost vyrobku trva 24 mésict
od data prevzeti vyrobku spotiebitelem.

Zaruka se nevztahuje na opotiebeni vyrobku zpa-
sobené jeho obvyklym uzivanim. Pravo z vadného
plnéni spotrebiteli nendlezi, pokud pied prevzetim
vyrobku védél, ze vyrobek méa vadu, anebo pokud
vadu sam zpUsobil.

Zaruka se nevztahuje na pfipady, kdy (zejména):

-+ nebyly dodrzeny podminky pro instalaci, provoz
a obsluhu vyrobku, které jsou uvedeny v ndvodu
k obsluze vyrobku,

« kzavadé doslo vlivem mechanického, tepelného
nebo chemického poskozeni, zkratem, prepétim
v siti nebo nespravnou instalaci,

+ kzavadé doslo neodbornym zédsahem treti osoby,

« kzavadé doslo pfi Zivelné udalosti,

+ kzavadé doslo nedostatecnou nebo nevhod-
nou udrzbou v rozporu s ndvodem k obsluze
vcetné zavad zpUsobenych vodnimi a jinymi
usazeninami,

+ ke zméné barvy topnych ploch nebo poskra-
bani ploch doslo v souvislosti s jejich obvyklym
pouzivanim,

+ se jedna o vzhledové a funkéni zmény zplsobe-
né slune¢nim zarenim, tepelnym zéfenim nebo
vodnimi a jinymi usazeninami,

«+ uplyne Zivotnost nékterych soucasti vyrobku,
napf. akumulator(, zarovek atd.

Zaruka se nevztahuje na plnéni, kterd byla bezplat-
né poskytnuta spolu s vyrobkem (darky, propagacni
predméty, apod.).

Uplatnéni reklamace

Reklamaci vady vyrobku je tfeba uplatnit bez zbytec-
ného odkladu po jejim zjisténi, nejpozdéji vsak pred
uplynutim zaru¢ni doby.

Reklamaci vyrobku uplatruje spotfebitel u prodejce,
u kterého vyrobek zakoupil, pfipadné u kteréhokoliv
z autorizovanych servisnich stredisek, jejichz seznam
je soucasti baleni vyrobku, pfipadné je uveden na in-
ternetu na adrese www.my-concept.com.

Pfi reklamaci vyrobku je nutno vyrobek fadné ocistit
a bezpecné zabalit tak, aby nedoslo k poskozeni pfi
jeho pripadné prepravé do autorizovaného servisni-
ho stfediska, neni-li vyrobek pfedavan osobné.

Spotiebitel je povinen prokazat uzavieni kupni
smlouvy predlozenim dokladu o koupi vyrobku.

Zaroven s reklamaci spotrebitel sdéli popis vytykané
vady a provede volbu reklama¢niho néaroku.

Vyfizeni reklamace

Jedna-li se o odstranitelnou vadu, ma spotiebitel pra-
vo na bezplatné, v¢asné a fadné odstranéni vady.

Neni-li to vzhledem k povaze vady nelimérné, mize
spotrebitel pozadovat dodani nového vyrobku bez
vad (vyménu), nebo tyka-li se vada jen soucdsti vy-
robku, vyménu takové soucésti. Je-li viak pozadavek
na vyménu vyrobku nebo jeho soucasti vzhledem
k povaze vady neimérny, zejména Ize-li vadu odstra-
nit bez zbyte¢ného odkladu, mé spottebitel pravo
na bezplatné odstranéni vady.

Jedna-li se o neodstranitelnou vadu, pfipadné vznik-
ne-li spotfebiteli narok na vyménu vyrobku nebo
jeho soudésti, avak tato vyména neni moznd, napf.
z ddvodu vyprodéni daného vyrobku, mé spotrebitel
pravo vyrobek vratit (odstoupeni od smlouvy).
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Pravo na dodéni nového vyrobku (vyménu), nebo
vymeénu soucasti vyrobku ma spotrebitel i v pfipadé
odstranitelné vady, pokud nemUze véc fadné uzivat
pro opakovany vyskyt vady po opravé nebo pro vétsi
pocet vad. V takovém piipadé ma spotiebitel i pravo
na vraceni vyrobku (odstoupeni od smlouvy).

Nedojde-li k vraceni vyrobku (odstoupeni od smlou-
vy) nebo neuplatni-li spotfebitel pravo na doda-
ni nového vyrobku bez vad (vyménu), na vymé-
nu jeho soucdsti nebo na opravu vyrobku, muze
pozadovat pfiméfenou slevu. Spotrebitel ma
pravo na pfiméfenou slevu i v pfipadé, kdy mu
nemuze byt dodan novy vyrobek bez vad, vymé-
néna soucast vyrobku nebo vyrobek opraven, ja-
koz i v pfipadé, nedojde-li ke zjedndni ndpravy
v pfiméfené dobé nebo by zjednani ndpravy spotre-
biteli pisobilo znacné obtize.

Prodavajici, autorizované servisni stfedisko, ¢i jimi
povéfeny pracovnik, rozhodne o reklamaci ihned,
ve slozitych pripadech do tii pracovnich dn(. Do této
IhGty se nezapocitava doba pfiméfend podle druhu
vyrobku potfebna k odbornému posouzeni vady. Re-
klamace vcetné odstranéni vady musi byt vyfizena
bez zbytecného odkladu, nejpozdéji do 30 dnd ode
dne uplatnéni reklamace, pokud se prodavajici nebo

Podrobnosti o produktu

autorizované servisni stiedisko vyfizujici reklamaci se
spotiebitelem nedohodne na delsi lhaté.

Pri vraceni vyrobku (odstoupeni od smlouvy) je spo-
trebitel povinen provést vraceni rovnéz pfislusenstvi
vyrobku a vsech dokument( dodanych s vyrobkem.

Spotiebitel nemd narok na vydani vadnych dild
a soucasti vyrobku, které byly vyménény v ramci
opravy vyrobku.

Veskerd dalsi prava spotiebitele, ktera se ke koupi vy-
robku vazou, nejsou témito zaru¢nimi podminkami
dotcena.

Pozn.: Reklamace vyrobku poskozeného pfi prepravé
se fidi reklamac¢nim fadem prepravce.

Vyrobce:

Jindfich Valenta - ELKO Valenta
Vysokomytska 1800, 565 01 Chocen

Ceska republika

ICO 13216660

tel.: + 420 465 471 400, fax: +420 465 473 304,
email: servis@my-concept.cz

WwWWw: Www.my-concept.com

Model:

Vyrobni cislo:

Datum prodeje:

Razitko a podpis prodejce:

VA0010
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Bl ZARUCNE PODMIENKY

Zaruka

Viyrobca (prip. dovozca) zodpoveda za to, ze vyrobok
vyhovuje poziadavkam pravnych predpisov a vyho-
vuje poziadavkdm stanovenych prislusnymi technic-
kymi normami. Dalej zodpoveda za to, Ze vyrobok ma
také vlastnosti, ktoré vyrobca popisal v dokumentoch
vztahujucich sa k tovaru alebo ktoré spotrebitel oca-
kaval s ohladom na povahu tovaru a na zaklade re-
klamy vyrobcom prevadzanej, ako odpoveda i za to,
Ze sa vyrobok hodi k Ucelu, ktory pre jeho pouzitie
vyrobca uvdadza alebo ku ktorému sa vec tohto druhu
obvykle pouziva.

Zaru¢na doba za akost vyrobku trvd 24 mesiacov
od datumu prevzatia vyrobku spotrebitelom.

Zaruka sa nevztahuje na opotrebenie vyrobku spé-
sobené jeho obvyklym pouzivanim. Pravo z vadného
plnenia spotrebitelovi nenalezi, pokial pred prevza-
tim vyrobku vedel, Zze vyrobok méa vadu, alebo pokial
vadu sam spdsobil.

Zaruka sa nevztahuje na pripady, kedy (najma):

-+ neboli dodrzané podmienky pre instaldciu,
prevadzku a obsluhu vyrobku, ktoré su uvedené
v nadvode na obsluhu vyrobku,

- kvade doslo vplyvom mechanického, tepelného
alebo chemického poskodenia, skratom, prepatim
v sieti alebo nespravnou instalaciou,

+ kvade doslo neodbornym zasahom tretej osoby,

+ kvade doslo pri Zivelnej udalosti,

+ kvade doslo nedostato¢nou alebo nevhod-
nou udrzbou v rozpore s navodom k obsluhe
vratane zévad spésobenych vodnymi a inymi
usadeninami,

+ kzmene farby vyhrevnych pléch alebo poskria-
baniu ploéch doslo v suvislosti s ich obvyklym
pouzivanim,

+ sajedna o vzhladové a funkéné zmeny spdsobe-
né slne¢nym Ziarenim, tepelnym Ziarenim alebo
vodnymi a inymi usadeninami,

+ uplynie Zivotnost niektorych sucasti vyrobku,
napr. akumulatorov, Ziaroviek atd.

Zaruka sa nevztahuje na plnenia, ktoré boli bezplatne
poskytnuté spolu s vyrobkom (darceky, propagacné
predmety, apod.).

Uplatnenie reklamacie

Reklaméaciu vady vyrobku je potrebné uplatnit bez
zbyto¢ného odkladu po jej zisteni, najneskor vsak
pred uplynutim zéru¢nej doby.

Reklaméaciu vyrobku uplatruje spotrebitel u predaj-
cu, u ktorého vyrobok zakupil, pripadne u ktorého-
kolvek z autorizovanych servisnych stredisk, ktorych
zoznam je stcastou balenia vyrobku, pripadne je uve-
deny na internete na adrese www.my-concept.com.

Pri reklamacii vyrobku je nutné vyrobok poriadne
ocistit a bezpecne zabalit tak, aby nedoslo k posko-
deniu pri jeho pripadnej preprave do autorizované-
ho servisného strediska, ak nie je vyrobok predavany
osobne.

Spotrebitel je povinny preukazat uzavretie kipnej
zmluvy predlozenim dokladu o kupe vyrobku.

Zaroven s reklamaciou spotrebitel uvedie popis vy-
tykanej vady a prevedie volbu reklama¢ného naroku.

Vybavenie reklamacie

Ak sa jedna o odstranitelnd vadu, ma spotrebitel pra-
vo na bezplatné, v¢asné a riadne odstranenie vady.

Ak to nie je vzhladom k povahe vady neumerné,
méze spotrebitel pozadovat dodanie nového vyrob-
ku bez vad (vymenu), alebo ak sa tyka vada len sucas-
ti vyrobku, vymenu takej stcasti. Ak je viak poziadav-
ka na vymenu vyrobku alebo jeho stcasti vzhladom
k povahe vady neimernd, najma ak je mozné vadu
odstranit bez zbyto¢ného odkladu, mé spotrebitel
prévo na bezplatné odstranenie zavady.

Ak sa jednd o neodstranitelnt vadu, pripadne ak
vznikne spotrebitelovi narok na vymenu vyrobku
alebo jeho sucasti, avsak tato vymena nie je mozna,
napr.z dévodu vypredania daného vyrobku, mé spot-
rebitel pravo vyrobok vrétit (odstupenie od zmluvy).
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Pravo na dodanie nového vyrobku (vymenu), alebo
vymenu sucasti vyrobku ma spotrebitel i v pripade
odstranitelnej vady, ak neméze vec poriadne pouzi-
vat pre opakovany vyskyt vady po oprave alebo pre
vacsi pocet vad. V takom pripade ma spotrebitel'i pra-
Vo na vratenie vyrobku (odstupenie od zmluvy).

Ak nedojde k vrateniu vyrobku (odstupeniu od zmlu-
vy) alebo ak neuplatni spotrebitel prdvo na dodanie
nového vyrobku bez vad (vymenu), na vymenu jeho
sucasti alebo na opravu vyrobku, méze pozadovat
primeranu zlavu. Spotrebitel ma pravo na primeranu
zlavu i v pripade, ked' mu neméze byt dodany novy
vyrobok bez vad, vymenena sucast vyrobku alebo
vyrobok opraveny, ako i v pripade, ze neddjde k zjed-
naniu napravy v primeranej dobe alebo by zjednanie
napravy spotrebitelovi sposobilo znacné problémy.

Preddvajlci, autorizované servisné stredisko, ¢i nimi
povereny pracovnik, rozhodne o reklamacii ihned,
v zlozitych pripadoch do troch pracovnych dni. Do tej-
to lehoty sa nezapocitava doba primerana podla druhu
vyrobku potrebna k odbornému posudeniu vady. Re-
klamdcia vratane odstranenia vady musi byt vybavena
bez zbyto¢ného odkladu, najneskér do 30 dni odo diia
uplatnenia reklamacie, pokial sa predavajtici alebo au-
torizované servisné stredisko vybavujuce reklaméaciu
so spotrebitelom nedohodne na dlhsej lehote.

Privrateni vyrobku (odstupeni od zmluvy) je spotrebi-

tel' povinny vratit peniaze a tiez prislusenstvo vyrobku
a vsetkych dokumentov dodanych s vyrobkom.

Podrobnosti o produktu

Spotrebitel nema narok na vydanie vadnych dielov
a sucasti vyrobku, ktoré boli vymenené v ramci opravy
vyrobku.

Vsetky dalsie prava spotrebitela, ktoré sa ku kupe vy-
robku viazu, nie su tymito zaru¢nymi podmienkami
dotknuté.

Pozn.: Reklamace vyrobku poskozeného pfi prepravé
se fidi reklamac¢nim fadem prepravce.

Vyrobce:

Jindfich Valenta - ELKO Valenta
Vysokomytska 1800, 565 01 Chocen

Ceska republika

ICO 13216660

tel.: + 420 465 471 400, fax: +420 465 473 304
email: servis@my-concept.cz

WwWWw: www.my-concept.com

Distributor:

ELKO Valenta - Slovakia, s.r. 0.

Hurbanova 1563/23,911 01 Trencin
Slovenska republika

tel.: +421 326 583 465, fax: +421 326 583 466
email: info@my-concept.sk

www: www.my-concept.sk

Model:

Vyrobné cislo:

Datum prodeja:

Peciatka a podpis prodejca:

VA0010

=
(=]
~]



GWARANCJA

Gwarancja

Producent (lub importer) zapewnia, ze produkt jest
zgodny z wymogami prawnymi i spetnia odpowied-
nie normy techniczne. Produkt posiada wtasciwosci,
zawarte w dokumentacji produktowej, oczekiwane
ze wzgledu na charakter towaru oraz wskazane w re-
klamie prowadzonej przez producenta. Producent
zapewnia, ze produkt nadaje sie do celéw konsumpcyj-
nych, do ktérych ma zastosowanie lub do ktérych stosuje
sie zwykle tego rodzaju produkt.

Okres gwarancji wynosi 24 miesigce od daty otrzyma-
nia produktu przez konsumenta.

Gwarancja nie obejmuje uszkodzerr mechanicznych
spowodowanych uzytkowaniem.

Prawo gwarancji za wady rzeczy nie przystuguje,
jezeli klient wiedziat przed zakupem, ze produkt ma
wade lub usterke lub sam jg spowodowat.

Gwarancja nie ma zastosowania w przypadkach,

w ktorych:

- nie zostaly dotrzymane warunki w zakresie
instalacji, obstugi oraz konserwacji produktu,
wymienione w instrukcji obstugi produktu,

- awaria byla spowodowana mechanicznie,
termiczne lub dotyczy chemicznych uszkodzen,
nastapita w wyniku zwarcia, zmian napiecia sieci
lub nieprawidtowej instalacji,

- wada rzeczy wystapita w wyniku dziatar oséb
trzecich,

- wada rzeczy wystapita w wyniku kleski zywiotowej,

- wada rzeczy wystapita w wyniku nieodpowiedniej
lub niewtfasciwej konserwacji, niezgodnej z in-
strukcja obstugi, w tym wady spowodowane przez
wode i inne osady,

+ wystapity zmiany kolorystyki elementéw grzew-
czych oraz zarysowania powierzchni wynikajace z
uzytkowania,

« wystgpity wizualne i funkcjonalne zmiany wywo-
fane przez swiatto stoneczne, promieniowanie
ciepta lub wode i inne osady,

+ wygasa zywotnos¢ niektorych czesci produktu,
takich jak baterie, zaréwki itp.

concept

Gwarancja nie ma zastosowania do transakgji, w kto-
rych produkty zostaty przekazane nieodptatnie (pre-
zenty, artykuty promocyjne, itp.).

Zgtoszenie reklamagji

Reklamacja na wade produktu musi zosta¢ zgtoszona
natychmiast po wykryciu, bez zbednej zwtoki, nie pdz-
niej jednak niz przed uptywem okresu gwarancyjnego.

Praw wynikajacych z gwarancji mozna dochodzi¢
u dystrybutora, u ktérego produkt zostat zakupiony
lub w dowolnych autoryzowanych centrach serwi-
sowych, ktérych lista znajduje sie na opakowaniu
produktu, badz jest umieszczona w Internecie pod
adresem www.my-concept.com.

Produkt zgtaszany do reklamacji musi by¢ odpo-
wiednio oczyszczony i bezpiecznie zapakowany, aby
unikna¢ uszkodzenia w trakcie transportu do autory-
zowanego centrum serwisowego, chyba ze produkt
jest przekazany osobiscie.

Warunkiem waznosci gwarangji jest udowodnienie
zawarcia umowy sprzedazy poprzez przedstawienie
dowodu zakupu.

Zgtoszenie reklamacyjne musi zawiera¢ wskazanie
domniemanej wady oraz roszczenie reklamacyjne.

Rozpatrywanie reklamacji

W przypadku wystgpienia wady, ktérg mozna usunag,
konsument ma prawo do bezptatnego, terminowego
i wtasciwego usuniecia wady.

W przypadku wystapienia istotnej wady dla funkcjono-
wania produktu, konsument moze zada¢ dostarczenia
nowego produktu bez wad (wymiana) lub jesli dotyczy
to tylko elementu produktu, wymiane takiego elemen-
tu. Jednakze, jezeli mozliwe jest usuniecie wady bez
zbednej zwtoki, zadanie wymiany produktu lub jego
czesci z uwagi na charakter wady, nie ma zastosowania,
a konsument ma prawo do bezptatnej naprawy.

W przypadku braku mozliwosci usuniecia wady, kon-
sument ma prawo do wymiany produktu lub jego
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elementéw, jak réwniez do zwrotu produktu (odsta-
pienie od umowy).

Prawo do otrzymania nowego produktu (wymiana)
lub jego elementéw, ma konsument, ktéry z powo-
du braku mozliwosci usuniecia wady lub w wyniku
powtarzajacego sie wystepowania wady nie moze
prawidtowo korzysta¢ z produktu. W takim przypadku
konsument réwniez ma prawo do zwrotu produktu
(odstapienia od umowy).

W przypadku wystagpienia wad, jezeli nie ma zastoso-
wania: zwrot produktu (odstapienie od umowy) lub
prawo otrzymania nowego produktu bez wad (wy-
miana), wymiana czesci lub naprawa produktu, klient
moze zazadac¢ obnizenia ceny. Konsument ma prawo
do odpowiedniej obnizki ceny, wéwczas gdy nie moze
by¢: dostarczony nowy produkt bez wad, dostarczo-
na cze$¢ produktu lub naprawiony produkt, a takze
w przypadku kiedy czynnosci majace na celu usunie-
cie wady nie zostaty wykonane w rozsagdnym terminie,
w celu zados¢uczynienia za wynikte trudnosci.

Sprzedawca, autoryzowane centrum serwisowe lub
inny upowazniony pracownik niezwtocznie informuje
o sposobie rozpatrzenia reklamacji, w skomplikowa-
nych przypadkach w ciggu trzech dni roboczych. Okres
ten nie obejmuje czasu wymaganego do oceny wiasci-
wych ekspertéw. Usuniecie wad powinno odbyc¢ sie bez
zbednej zwioki, nie pozniej niz 30 dni od daty zgtosze-
nia roszczenia, chyba ze sprzedawca lub autoryzowane
centrum serwisowe obstugi reklamacji wspdlnie z kon-
sumentem ustalg dtuzszy okres czasu.

Dane produktu

Podczas zwrotu produktu (odstapienia od umowy) kon-
sument jest zobowiagzany do zwrotu wszystkich akcesorii
i dofgczenie do produktu catej otrzymanej dokumentacji.

Konsument nie ma prawa do wydawania wadliwych
czesci i elementéw produktu, ktére zostaty wymie-
nione w ramach naprawy.

Gwarancja nie wytacza, nie ogranicza ani nie zawiesza
uprawnien kupujacego wynikajacych z przepisow re-
kojmi za wady rzeczy sprzedane;j.

Wady produktéw powstate w czasie transportu pod-
legaja procedura reklamacyjnym przewoznika.

Niniejsza gwarancja ma zastosowanie w Unii Europejskiej
Producent:

Jindfich Valenta — ELKO Valenta
Vysokomytska 1800, 565 01 Chocen

Ceska republika,

ICO 13216660

tel.: + 420 465 471 400, fax: +420 465 473 304,
email: servis@my-concept.cz

WWW: www.my-concept.com

Importer:

Elko Valenta Polska Sp. Z 0.0.

ul Ostrowskiego 30, 53-238 Wroctaw
tel:+48 71 339 04 44, fax: 71 33904 14
email: serwis@my-concept.pl

www: www.my-concept.pl

Model:

Numer fabryczny:

Data sprzedazy:

Pieczatka i podpis sprzedawcy:
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m GARANCIALIS FELTETELEK

A gyarto (ill. forgalmazo) a garancidlis id6szak alatt
jotallast vallal a terméknek a vonatkozé mdszaki
szabvanyokban és feltételekben meghatérozott tu-
lajdonsagaira. A jotéllasi id6 a termék fogyaszté éltali
megvasarlasatol szamitott 24 honap.

A fogyaszto a jotallas keretében jogosult a hibak (Id.
alabb) téritésmentes, idészer( és megfelel6 elharita-
sara, illetve, amennyiben az a hiba jellegébdl ad6do-
an nem adekvat, jogosult a termék hibas részeinek
cseréjére. A termékre vonatkozé cserejog vagy az
elallds az adasvételi szerz6déstdl csak a jogszabalyi
feltételek betartasaval és kizarolag akkor érvényesit-
hetd, ha a termék nincs tulsagosan elhasznélva vagy
megsériilve.

A garancia érvényesitésének feltételei:

+ atermék haszndlati utasitdsaban talalhato vala-
mennyi utasitas betartasa,
- atermék vasarlasat igazol6 bizonylat bemutatasa.

A fogyaszté a termék meghibasodasa esetén annal
az eladdnal érvényesitheti a garancialis jogait, akinél
a terméket vasarolta.

Ajavitasra vald jog a vasarlas helyszinén vagy valame-
lyik markaszervizben érvényesithetd, amelyek listdja
a termék csomagoldsan vagy az interneten, a www.
my-concept.com cimen taldlhaté. Ha a fogyaszté nem
a legkozelebbi markaszervizt vélasztja, akkor az emi-
att keletkezett magasabb koltségeket 6 viseli.

A fogyasztonak sz6l6 figyelmeztetés

A fogyaszt6 koteles a termék kifizetését igazold bi-
zonylatot meg®rizni.

A termék reklaméciéjahoz a terméket gondosan meg
kell tisztitani, és biztonsagosan be kell csomagolni,
nehogy megsériilhessen az esetleges markaszerviz-
be szallitas sordn. A szennyezett termék atvételét az
elado elutasithatja, illetve adott esetben kiszamlaz-
hatja a fogyasztdnak a termék tisztitasi koltségeit.

A gyarto (ill. forgalmazd) fenntartja a jogot arra,
hogy a jogosulatlan reklamaciokkal kapcsolatos
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koltségeket ne téritse meg, valamint hogy a rekla-
malonak kiszamlazza a reklamacié jogosultsaganak
kivizsgalasaval, valamint megoldasaval kapcsolatos
elengedhetetlen koltségeket.

A termék dijmentes javitasara, ill. a termék visz-
szavaltasara valé jog nem érvényesithetd az alabbi
esetekben:

- ha atermék haszndlati utasitdsdban feltlintetett
telepitési, izemeltetési és kezelési feltételeket
nem tartottak be,

- haameghibasodas mechanikai, hé- vagy vegyi
sérlilés miatt, rovidzarlat, halozati tulfesziltség
vagy hibas telepités miatt kdvetkezett be,

- haameghibasodas harmadik személy szakszerit-
len beavatkozdsa miatt kdvetkezett be,

- haameghibasodas vis major ok miatt kovetkezett
be,

« haameghibasodas a nem megfelel6 vagy
szakszerttlen karbantartas miatt kovetkezett be,
amely nem tesz eleget a hasznélati utasitasban
foglaltaknak, beleértve a vizkd és egyéb lledékek
miatti meghibasodast,

« haatermék vagy annak részei a rendeltetésszert
hasznalat soran elhasznalodtak,

« ha arendeltetésszeri hasznalat soran a fiitéfe-
liletek elszinezédtek, vagy az egyéb felliletek
megkarcolodtak,

- haanapsugarzas, hésugarzas, vizké vagy egyéb
Uledékek miatt optikai vagy funkciondlis véltoza-
sokra kerdlt sor,

«+ haletelt a termék valamely alkatrészének, pl.
akkumulator, izz6 stb. élettartama

A keletkezett hiba jellegének megallapitasara kizard-
lag a gyarto, forgalmazd, markaszerviz, ill. adott eset-
ben birdségi szakértd jogosult, nem pedig az eladd
vagy a fogyaszto.

A garancidlis javitas keretében kicserélt hibas poétal-
katrészekre a fogyaszté nem tarthat igényt.

Amennyiben a fogyaszté eldll az adasvételi szer-
z6déstél, ugy koteles visszaszolgéltatni a komplett
terméket beleértve annak tartozékait, valamint a ter-
mékkel leszallitott dokumentumokat is.
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A termékkel egyiitt adott ajandékokra, amelyek nem
kertltek kiszamlazasra a fogyasztdnak, semmilyen jo-
tallds nem vonatkozik.

Megjegyzés: A szallitds soran megsériilt termék rek-

vonatkozik.
Gyarto

Jindfich Valenta - ELKO Valenta
Vysokomytska 1800, 565 01 Chocen
Cseh Koztarsasag

tel: +420465471400

fax: +420 465 473 304

email: servis@my-concept.cz

WwWw: www.my-concept.com

VA0010
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GARANTIJAS TALONS

Pardevéja pienakums ir iepazistinat patérétaju ar iz-
stradajuma parametriem un darbibu, ka ari pilniba
un salasami aizpildit garantijas talonu izstradajuma
pardosanas diena.

Ja nav pareizi aizpildita vai nepareizi noradita ne-
piecieSama informacija par izstradajumu, garanti-
jas talons ir nederigs!

Razotajs (vai piegadatajs) garantijas laika perioda ir
atbildigs par izstradajuma tehniskajam ipasibam un
ta darbibu, ko paredz attiecigas tehniskas normas un
nosacijumi.

Garantijas laiks ilgst 24 ménesus, sakot no pardosa-
nas datuma, ja razotajs (vai piegadatajs) nav noteicis
citadi.

Patérétajam garantijas ietvaros ir tiesibas uz bez-
maksas, savlaicigu un pilnigu izstradajuma bojajumu
novérsanu (skat. talak) vai, ja tas nav neadekvati attie-
ciba pret bojajuma raksturu, tiesibas uz izstradajuma
bojato detalu mainu. Tiesibas uz izstradajuma mainu
vai pirkSanas liguma nosacijumu neievérosanu var
izmantot tikai tad, ja ir izpilditi visi likumigie nosaciju-
mi, un tikai gadijuma, ja izstradajums nav ticis parmeé-
rigi nolietots vai bojats.

Garantija ir spéka, ja ir izpilditi $adi nosacijumi:

- ieveéroti izstradajuma apkalpes instrukcijas
noradijumi,

- uzraditi visi pirkumu apliecinosie dokumenti un
spéka esosa garantijas aplieciba.

Ar pretenzijam par bojajumiem patérétajam jagriezas
tirdzniecibas vieta, kur izstradajums tika iegadats. Bo-
jajumu labosanu var pieteikt taja pasa tirdzniecibas
vieta, kur tika iegadats izstradajums, vai ari kada no
autorizétajiem servisa centriem, kuru saraksts ir nora-
dits iepakojuma sastava, vai ari varat to atrast timekla
vietné: www.my-concept.com.

Bridinajums patéretajam
Patéréetaja pienakums ir saglabat garantijas talonu
un pirkuma apliecinosu dokumentu (kases ¢eku, pa-

vadzimi u.c.), kas apliecina produkta iegadi. Sidzibu
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gadijuma izstradajums rlpigi jaiztira un jaiesaino ta,
lai, to transportéjot uz autorizéto servisa centru, tas
netiktu bojats.

Razotajam (vai piegadatajam) ir tiesibas nesegt izde-
vumus, kas ir saistiti ar nepamatotu studzibu, un pie-
prasit no stdzibas iesniedzéja nepieciesamo atlidzibu
par izdevumiem, kas ir radusies, noskaidrojot stdzi-
bas pamatojumu.

Tiesibas uz izstradajuma bezmaksas labosanu, res-
pektivi, izstradajuma atdosanu, nav iespéjams izman-
tot $ados gadijumos:

« janav tikusi ievéroti instalacijas, ekspluatacijas vai
apkalpes nosacijumi, kas ir noraditi izstradajuma
lietosanas instrukcija;

« jabojajums ir radies mehaniskas, termiskas vai
kimiskas iedarbibas, issavienojuma vai elektrotikla
parsprieguma rezultata;

- jabojajums ir radies tresas personas neprofesiona-
las ricibas rezultata;

« jabojajums ir radies dabas katastrofas rezultats;

« jabojajums ir radies nepietiekosas vai nepiemé-
rotas aprupes dél, kas ir pretruna ar lietosanas
instrukciju, tostarp bojajumi, ko ir izraisijusas
Gdens vai citas nogulsnes;

- jaizstradajuma vai ta dalas nolietojums ir radies
parastas lietosanas rezultata;

- jaapsildes laukumu krasas mainu vai virsmu skra-
péjumu ir izraisijusi parasta lietosana;

- jaizskata vai funkcijas mainu ir izraisijis saules
starojums, siltums, Gdens vai citas nogulsnes;

- jaatseviskam izstradajuma dalam, piem., aku-
mulatoram, spuldzém utt., ir beidzies kalposanas
laiks.

To, kada ir attieciga bojajuma izcelsme, ir tiesigs
novértét vienigi razotajs, piegadatajs, autorizétais
servisa centrs vai tiesu eksperts nevis pardevéjs vai
patérétajs.

Patérétajam nav tiesibu uz bojatajam rezerves dalam,
kas ir apmainitas garantijas remonta gaita.

Ja patérétajs neievéro pirksanas liguma nosaciju-
mus, ta pienakums ir atdot izstradajumu visa pilniba,
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tostarp aprikojumu un dokumentus, kas tikusi piega- Piegédétéjs:
dati kopa ar izstradajumu.
SIAVerners VT
Uz davanam, kuras var tikt pievienotas izstradaju-  Piedrujas iela 5a, Riga LV-1073
mam pardosanas laika un kuru cena no patérétaja  Latvija
nav iekaséta, garantija neattiecas.
talr.: +371 67 021 021
Patérétajam ir tikai tas tiesibas, ko nosaka likums. fakss: +371 67 021 000
e-pasts: info@verners.lv
Piez.: Uz sidzibam par bojajumiem, kas ir radusies ~ www: www.verners.lv
izstradajuma transportésanas laika, attiecas transpor-
tétdja sidzibu iesniegsanas nolikumi.

Razotajs:

Jindfich Valenta - ELKO Valenta
Vysokomytska 1800, 565 01 Chocen

Ceska republika,

ICO 13216660

tel.: + 420 465 471 400, fax: +420 465 473 304,
email: servis@my-concept.cz

WWW: Www.my-concept.com

Izstradajuma raksturojums:

Modelis:

Izstradajuma numurs:

Pardosanas datums: Pardevéja paraksts un zimogs:

VA0010
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EJ] WARRANTY TERMS

Warranty

The manufacturer (or importer) is responsible for en-
suring the product complies with the requirements of
applicable legal regulations as well as those of the rel-
evant technical standards. Moreover, they are respon-
sible for ensuring the product has the properties the
manufacturer described in documents related to the
goods or those reasonably expected by the customer
with regard to the nature of the goods or based on
advertising produced by the manufacturer, and fur-
ther they are responsible for ensuring the product is
fit for the purpose proposed by the manufacturer or
that a product of the same type is normally used for.

The quality warranty term is 24 months from product
takeover by the customer.

The warranty does not apply to wear and tear caused
by regular use. The customer shall not be entitled to
any warranty claims if, prior to taking the product
over, they knew the product contained a defect or if
the defect is attributable to the customer.

The warranty specifically does not apply:

- if the product installation, operation and service
conditions stipulated in the product operating
manual have not been adhered to,

- to malfunctions caused due to mechanical, heat
or chemical damage, short circuit, over voltage or
incorrect installation,

- to malfunctions caused by an inexpert third-party
intervention,

« to malfunctions caused by natural disaster,

+ to malfunctions caused by insufficient or inappro-
priate maintenance in violation of the operating
manual, including malfunctions caused by water
and other sediments,

+ to changes in colour of the heating surface or to
scratching of the surface caused as a result of us-
ing the products in an unusual manner,

- to appearance and functional changes caused by
exposure to sunlight, thermal radiation of water
and other sediments,

- if the service life of certain product parts expires,
e.g. for accumulators, bulbs, etc.

The warranty does not apply to any products and ser-
vices provided along with the product (gifts, promo-
tional articles, etc.).

Filing a complaint

A complaint against a product defect must be filed as
soon as identified, yet no later than before the end of
the warranty term.

The customer must file a product complaint with
the dealer from which they have purchased the pro-
duct, or with any authorised service centre, a list of
whichisincludedintheproductpackage,oravailableat
www.my-concept.com.

While filing a product complaint, the product must
be duly cleaned and securely packed so as to prevent
any damage during its transport to an authorised
service centre, where relevant, unless the product is
delivered in person.

The customer must submit proof of having conclud-
ed a purchase contract for the product by producing
the receipt.

While filing their complaint, the customer must indi-
cate the noted defect and identify the preferred com-
plaint application method.

Complaints processing

As long as the noted defect may be removed, the user
has the right to have the defect duly removed free of
charge on a timely basis.

Where such a procedure is not reasonable with re-
gard to the nature of the defect, the user may require
to be supplied a new defect-free product (replace-
ment), or, where the defect applies to a part of the
product only, replacement of the part concerned.
However, if replacement of the product or any part
thereof is not proportionate with regard to the nature
of the defect, especially if the defect can be removed
without undue delay, the customer has the right to
have the defect removed free of charge.
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If the noted defect is not removable, or if the custom-
er becomes entitled to replacement of the product or
a part thereof, yet the replacement is not possible,
for example due to the product having been sold
out, the customer has the right to return the product
(withdrawal from the contract).

The customer shall have the right to a new product (re-
placement) or to replacement of a part of the product
even if the defect can be removed, provided they can-
not properly use the product due to repeated occur-
rence of the defect or due to a high number of such de-
fects. In such a case, the customer also has the right to
return the product (by withdrawing from the contract).

If the product is not returned (the customer does
not withdraw from the contract), or if the customer
does not apply the right to a new defect-free product
(replacement), to replacement of a part thereof or to
repair of the product, they may request a reasonable
discount. The customer also has a right to a reason-
able discount if a new defect-free product cannot
be supplied to them, or if a product part cannot be
replaced or the product repaired unless the situation
is remedied within a reasonable time limit, or if rem-
edying the situation would create major discomfort
on the part of the customer.

The seller, authorised service centre or a staff member
authorised by them must decide about each complaint
immediately orwithin three business daysin complicat-
ed cases. Thistermdoesnotincludeareasonable period
of time, depending on the type of product concerned,

Product data

required for the defect to be assessed by an expert.
A complaint, including defect removal, must be dealt
with without any undue delay, yet no later than within
30 calendar days of the complaint filing date, unless
the seller and the customer agree on a later deadline.

On returning the product (withdrawing from the con-
tract) the customer must return any accessories and
documents supplied along with the product.

The customer does not have the right to keep the
defective parts and components of the product re-
placed as part of a repair of the product.

This shall be without prejudice to any other rights the
customer may have in relation to the purchase of the
product.

Remark: Complaints against products damaged in
transport are governed by the carrier's complaints
procedure.

Manufacturer

Jindfich Valenta - ELKO Valenta
Vysokomytska 1800, 565 01 Chocen
Czech Republic

tel.: +420 465 471 400

fax +420 465 473 304

Company ID No. 13216660

email: servis@my-concept.cz www:
www.my-concept.com

Model:

Production number:

Date of purchase:

Seal and signature of vendor:

VA0010
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m GARANTIEBEDINGUNGEN

Garantie

Der Hersteller (bzw. Importeur) garantiert, dass das
Produkt den Anforderungen der Rechtsvorschriften
und den durch die entsprechenden technischen
Normen bestimmten Anforderungen entspricht.
Weiterhin, dass das Produkt Uuber solche
Eigenschaften verfugt, die der Hersteller in den
zum Produkt gehdrigen Dokumenten beschrieben
hat oder welche der Verbraucher in Bezug auf den
Charakter der Ware und auf der Grundlage der vom
Hersteller durchgefiihrten Werbung erwartet. Der
Hersteller garantiert, dass das Produkt fur die von
ihm angefiihrten Zwecke geeignet ist.

Die Garantielaufzeit betragt 24 Monate und beginnt
mit der Produktiibernahme durch den Verbraucher
zu laufen.

Die Garantie bezieht sich nicht auf Mangel durch
VerschleiB. Der Garantieanspruch gilt nicht, wenn
dem Verbraucher vor der Produktiibernahme Méngel
bekannt waren oder er diese selbst verursacht hat.
Ausgenommen  von der Garantie sind
(insbesondere):

« Nichteinhaltung von Bedingungen fir
Installation, Betrieb und Bedienung gemaR
Bedienungsanleitung,

+ Mangel durch mechanische, chemische Schaden,
Kurzschluss, Netzlberspannung oder falsche
Installation,

« Mangel durch unsachgemafe Eingriffe durch
nicht autorisierte Personen,

« Mangel aufgrund hoherer Gewalt,

- Mangel durch unsachgemdBe Wartung im
Widerspruch  mit der Bedienungsanleitung,
einschliellich Schaden durch Wasserablagerungen,

- Farbveranderungen von Heizflichen oder
Verkratzen durch Gblichen Gebrauch,

« Optische und funktionale Verdnderungen,
verursacht durch Sonnen- und Warmeeinstrahlung
oder  Wasserablagerungen und  andere
Ablagerungen,

- Einige Zubehorteile des Produkts wegen ihrer
kurzeren Lebensdauer, z.B. Akkus, Glihbirnen usw.

Die Garantie gilt nicht fir Leistungen, die mit dem
Produkt kostenlos zur Verfligung gestellt wurden
(Geschenke, Werbeartikel usw.).

Geltendmachung der Reklamation

Produktmdngel sollten unmittelbar nach deren
Feststellung reklamiert werden, spatestens jedoch
vor Ablauf der Garantiezeit.

Die Reklamation ist beim Verkaufer des Produkts
geltend zu machen oder bei einer autorisierten
Servicestelle. Die Liste der Servicestellen ist im
Lieferumfang enthalten oder unter www.my-
concept.com

Das reklamierte Produkt ist gereinigt und
ordnungsgemal verpackt an die Servicestelle zu
versenden, um eventuelle Transportschaden zu
vermeiden, falls es nicht personlich tibergeben wird.

Der Verbraucher ist verpflichtet einen Beleg Uber den
Vertragsabschluss und Produktkauf vorzulegen.

Der Verbraucher ist verpflichtet den Mangel genau zu
beschreiben, einschliefSlich des Reklamationsanspruches.

Reklamationsverfahren

Kann der reklamierte Mangel beseitigt werden, hat der
Verbraucher das Recht auf eine kostenlose, zeit- und
ordnungsgemalie Beseitigung des Mangels.

Sofern dies im Hinblick auf den Charakter des Mangels
nicht unangemessen ist, kann der Verbraucher die
Lieferung einer neuen mangelfreien Sache oder die
Lieferung der fehlenden Sache fordern (Austausch).
Kann der Mangel jedoch ohne unnétige Verzdgerung
beseitigt werden, hat der Verbraucher das Recht auf
eine kostenlose Beseitigung solches Mangels.

Handelt es sich um einen irreparablen Mangel und
der Verbraucher hat das Recht auf einen Austausch
des Produkts oder deren Teile, und dies z.B.
aufgrund der Nichtverfligbarkeit des Produkts nicht
moglich ist, ist der Verbraucher berechtigt das
Produkt zurlickzugeben (vom Vertrag zurlickzutreten).

RK'317x
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Das Recht auf die Lieferung eines neuen Produkts
(Austausch) oder deren Teile hat der Verbraucher
auch bei reparablen Mangeln, falls diese wiederholt
auftreten. In solchem Fall ist der Verbraucher auch
berechtigt das Produkt zurlickzugeben (vom Vertrag
zuruckzutreten).

Se non viene effettuata la restituzione del prodotto
Erfolgt keine Riickgabe (Vertragsriicktritt) oder kein
Anspruch auf die Lieferung eines neuen Produkts
oder deren Teile (Austausch), oder auf eine
Reparatur, kann der Verbraucher einen
angemessenen Nachlass fordern. Dies gilt auch im
Falle, wenn kein neues Produkt oder deren Teile
geliefert werden konnen, das Produkt nicht
repariert wird, und auch dann, wenn dafiir keine
Ersatztermine vereinbart werden.

Verkaufer, autorisierte Servicestelle oder beauftragte
Personen haben uber die Reklamation unverzuglich
zu entscheiden, bei schwierigen Fallen innerhalb
von drei Werktagen. Diese Frist umfasst nicht den
erforderlichen Zeitraum zur fachlichen Bewertung
des Mangels. Der Verkdufer oder die Servicestelle
ist verpflichtet die Reklamation innerhalb von
30 Tagen ab dem Tag der Geltendmachung
der Reklamation zu erledigen, falls keine langere
Frist vereinbart wird.

Produktdetails:

Bei Riickgabe des Produkts (Vertragsriicktritt) ist der
Verbraucher verpflichtet auch jegliches Zubehér und
samtliche Dokumente zum Produkt zurlickzugeben.

Der Verbraucher hat kein Recht auf die Riickgabe
der mangelhaften Teile des Produkts, die im Rahmen
der Reklamation ausgetauscht wurden.

Samtliche weitere Rechte des Verbrauchers,
verbunden mit dem Kauf des Produkts, bleiben
durch diese Garantiebedingungen unberihrt.

Anm.: Fur Reklamationen von Produkten, die
wahrend des Transports beschadigt werden, gilt die
Reklamationsordnung des Transportunternehmens.

Hersteller:

Jindfich Valenta — Concept

Vysokomytska 1800, 565 01 Chocen
Tschechische Republik

Ident.-Nr.: 13216660

Tel.: + 420 465 471 400, Fax: +420 465 473 304,
email: servis@my-concept.cz

WWW: www.my-concept.com

Modell:

Herstellernummer:

Verkaufsdatum:

Stempel und Unterschrift des Verkdufers:

VA0010
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m CONDITIONS DE GARANTIE

Garantie

Le fabricant (I'importateur, le cas échéant) est tenu
responsable de la conformité du produit aux exigences
réglementaires et normatives applicables. Il est aussi
tenu responsable du fait que le produit présente les
qualités définies dans les documents relatifs au
produit ou ceux attendus par le consommateur en
tenant compte de la nature et des caractéristiques du
produit et sur la base de publicité du fabricant, il est
également tenu responsable du fait que le produit est
propre aux usages auxquels servent habituellement
les biens du méme type.

La durée de garantie en terme de qualité du produit
est de 24 mois a partir de la date de |’acquisition du
produit par le consommateur.

La garantie ne s“applique pas a |'usure du produit
résultant de son usage habituel. La garantie ne
s “applique pas si le consommateur a été conscient des
vices du produit ou si le consommateur lui méme
a causé ces vices.

La garantie est exclue si (notamment):

- les conditions de l’installation, d utilisation ou
d “entretien du produit indiquées dans le manuel
d ‘emploi n“ont pas été respectées,

+ les dommages sont dus a un endommagement
d “ordre mécanique, thermique ou chimique, a un
court-circuit, surcharge de réseau ou installation
autre que prévue,

+ les dommages sont dus a une intervention par un
tiers

+ les dommages sont dus a un sinistre,

+ les dommages résultent du non-respect des
instructions prévues dans le manuel d’emploi
y compris les anomalies dues a un dépét d’eau ou
autres,

+ les changements de couleur des surfaces de chauffe
ou grattage de surfaces sont dues a un usage
habituel,

+ s’agit des changements d aspect ou de fonctions
provoqués par le rayonnement solaire, thermique
ou par le dépét d’eau ou autres,

- certains éléments du produit sont a la fin de vie,
exemple: accumulateurs, ampoules etc.

La garantie ne s‘applique pas aux éléments fournis
a titre gratuit avec le produit (cadeaux, objets a caractére
publicitaire etc.).

Demande en garantie

Toute demande en garantie est a notifier sans délai
aprés son identification, avant la fin de la période de
garantie au plus tard.

Lademande en garantie est a signaler a votre revendeur,
le cas échéant au centre d’assistance autorisé dont la
liste fait partie de I’emballage du produit, ou elle est
indiquée sur I’adresse www.my-concept.com.

Pour envoyer le produit, objet de la réclamation, il faut le
nettoyer et sécuriser pour le transport dans le centre
d “assistance autorisé afin d"éviter tout endommagement,
si le produit n’est pas remis personnellement.

L utilisateur est tenu de prouver |'existence du contrat
d’achat en présentant son bon d‘achat.

L utilisateur est tenu d’indiquer I'anomalie objet de
réclamation et il fait choix de sa revendication
découlant de sa demande en réclamation.

Liquidation de réclamation

S’il s’agit d’un défaut réparable, le consommateur
a le droit de bénéficier de la réparation a titre gratuit
et dans un délai prévu.

Si cela n’est pas disproportionné en tenant compte
la nature du défaut, le consommateur a le droit de
demander une livraison d’un nouveau produit sans
vice (remplacement), ou si le défaut ne concerne qu
‘une partie du produit, demander le changement de
cette derniére. Si la demande du remplacement du
produit et de sa partie est disproportionnée en tenant
compte la nature du défaut, notamment si le défaut
est réparable, le consommateur a le droit de demander
une réparation a titre gratuit.

S’il sagit d'un défaut irréparable ou si le consommateur
a le droit de demander un remplacement du produit
ou de sa partie, mais le remplacement n “est pas
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réalisable, par exemple due a I"épuisement des stocks,
le consommateur a le droit de retourner le produit
(d"annuler le contrat de vente).

Le consommateur a le droit de demander une livraison
d’un nouveau produit (remplacement) ou le
remplacement d’une partie du produit en cas d’un
défaut réparable si le produit ne peut pas étre
utilisé pour | “existence répétitive du défaut apres la
réparation ou pour le nombre de défauts importants.
Dans un tel cas le consommateur a le droit de retourner
le produit (d “annuler le contrat de vente).

Si le produit n’est pas retourné (le contrat de vente
annulé) ou si le consommateur n’appliquer pas son
droit de demander une livraison d’un nouveau
produit sans défauts (remplacement), de
demander un remplacement d’un partie ou de sa
réparation, il peut demander le remboursement
approprié. Le consommateur a le droit de demander
le remboursement également dans le cas ou il
s’avere impossible de livrer un nouveau produit
sans défauts, de remplacer une partie du produit ou
de réparer le produit, ou si la réparation n’est pas
réalisée dans un délai prévu ou si la remise a I'état
est trop compliquée pour le consommateur.

Le revendeur, le service d’assistance autorisé ou
autre personne désignée décide sur la réclamation
immédiatement, dans les cas compliqués en trois
jours ouvriers. Le délai ci-dessus ne comprend pas le
temps nécessaire pour évaluation expert du défaut
en prenant compte de la nature du produit.

Détails du produit

Toute demande en garantie doit étre traitée sans
délai, dans le délai de 30 jours a partir de la
date de demande en garantie, s’il n’est pas prévu
autrement entre le revendeur ou le service d"assistance
autorisé et le consommateur en question.

En cas de retour du produit (annulation du contrat
de vente) le consommateur est tenu de retourner
tous éléments auxiliaires du produit y compris tous
documents livrés avec le produit.

Le consommateur n’a pas le droit de demander le
retour des piéces ou de parties du produit remplacées
dans le cadre de la réparation.

Tout autre droit du consommateur lié a I"achat du
produit n“est pas touché par les présentes conditions
de garantie.

Nota: La réclamation du produit endommagé pendant
le transport est régie par le Code de réclamation du
transporteur.

Fabricant:

Jindfich Valenta - Concept

Vysokomytska 1800, 565 01 Chocen
République tchéque

TVA n°® 13216660

tél.: + 420 465 471 400, fax: +420 465 473 304,
email: servis@my-concept.cz

WwWw: www.my-concept.com

Modeéle:

Numéro de série:

Date de I'achat:

Cachet et signature du vendeur:
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CONDIZIONI DI GARANZIA

Garanzia

Il produttore (eventualmente I'importatore) risponde
della conformita del prodotto ai requisiti normativi
previsti dalle rispettive norme tecniche. Il produttore
garantisce inoltre che il prodotto ha le qualita riportate
nei documenti che si riferiscono alla merce o che
I'utente si aspetta di ricevere al riguardo della natura
della merce, e che il prodotto stesso & adatto al fine
indicato dal produttore.

Il periodo di garanzia si stabilisce a 24 mesi dalla data
di accettazione del prodotto da parte dell’'utente.

La garanzia non si riferisce all’'usura del prodotto
provocata dall'uso normale del prodotto stesso. Il
diritto di sostituzione della merce per difetto sul
prodotto non spetta all’'utente se quest’ultimo era
al corrente del rispettivo difetto prima di accettare
la merce o se il difetto lo aveva causato lui stesso.

La garanzia non si riferisce ai seguenti casi, quando

(in particolare):

+ non sono state rispettate le condizioni di
installazione, funzionamento ed uso corretto del
prodotto riportate nel manuale d’uso del prodotto
stesso;

- il danneggiamento e di natura meccanica termica,
chimica o elettrica, tipo cortocircuito, oppure
@ stato causato dalla sovratensione nella rete;

« il difetto e stato causato da un intervento
inopportuno da parte di un terzo;

- il difetto é stato causato dalla furia degli elementi;

- il difetto é stato provocato dalla manutenzione
insufficiente e/o impropria, eseguita in contrasto
con quanto riportato nel manuale d'uso, ivi
compresi i difetti causati dal calcare o da altri
sedimenti;

+ il cambio di colore e/o i graffi sulle superfici di
riscaldamento sono la conseguenza di uso normale;

« le alterazioni visive e funzionali dovute ai raggi di
sole, alla radiazione termica e/o ai sedimenti;

«+ decorsa la vita utile di alcuni elementi del prodotto,
per esempio degli accumulatori, delle lampadine
etc.

—
N
o

La garanzia non si riferisce agli adempimenti concessi
gratuitamente insieme con il prodotto (omaggi,
materiale pubblicitario etc.).

Procedura di reclamo

Il reclamo del prodotto deve essere fatto senza rinvii
una volta accertato il difetto, comunque entro e non
oltre la scadenza del periodo di garanzia.

Il reclamo del prodotto va presentato presso il
venditore del prodotto stesso, ovvero presso un
centro autorizzato qualsiasi. La lista dei centri
assistenza autorizzati fa parte della confezione del
prodotto o & reperibile sul sito www.my-concept.com.

Prima di presentare il prodotto al reclamo, esso deve
essere dovutamente pulito e pure imballato, qualora
va spedito in un centro autorizzato onde evitare il suo
danneggiamento.

L'utente finale é tenuto a presentare il documento
attestante I'acquisto del prodotto.

Al prodotto deve essere allegata la lettera con la
descrizione del difetto contestato e 'opzione per la
gestione del reclamo.

Gestione del reclamo

Qualora si tratti di un difetto riparabile, I'utente ha diritto
alla riparazione gratuita e tempestiva del prodotto.

Se, considerata la natura del difetto, non si tratta diuna
pretesa inadeguata, I'utente puo richiedere la fornitura
diun prodotto privo dei difetti (la sostituzione), oppure
se il difetto interessa solo un elemento concreto del
prodotto, la sostituzione di tale elemento. Se pero,
considerata la natura del difetto, la pretesa della
sostituzione risulta inadeguata in particolare se il difetto
puo essere eliminato in tempi previsti, I'utente ha diritto
alla riparazione gratuita del prodotto.

Qualora pero si tratti di un difetto irriparabile
e all'utente nasce il diritto alla sostituzione del prodotto
o di una sua parte e la sostituzione non é praticabile,
per esempio per motivi di vendita completa del
rispettivo prodotto, I'utente ha diritto di restituire il
prodotto (recedere dal contratto).



concept

Il diritto alla fornitura del prodotto nuovo (alla
sostituzione), oppure al cambio di un elemento del
prodotto ha l'utente anche nel caso di un difetto
riparabile, se limitato nell'uso normale del prodotto
per la presenza ripetuta del danno o per il numero
maggiore dei danni. In tal caso l'utente ha diritto alla
restituzione del prodotto (recesso dal contratto).

Se non viene effettuata la restituzione del prodotto
(recessione dal contratto) oppure se l'utente non
rivendica il diritto alla fornitura del prodotto nuovo
(sostituzione), alla sostituzione di un elemento del
prodotto oppure alla riparazione del prodotto stesso,
puo richiedere uno sconto adeguato. L'utente ha
diritto ad uno sconto adeguato anche qualora non
gli possa essere fornito un prodotto nuovo, privo dei
difetti, sostituito un elemento del prodotto oppure
effettuata la riparazione del prodotto stesso, nonché
qualora non possa essere posto il rimedio entro un
periodo adeguato oppure il provvedimento al rimedio
comporti dei grossi problemi all'utente stesso.

Il venditore, il centro di assistenza autorizzato
oppure un operatore incaricato da questi decidono
sulla contestazione immediatamente, nei casi
complicati entro tre giorni lavorativi. In quel tempo
non viene calcolato il periodo necessario per una
valutazione peritale del difetto. La contestazione del
difetto e I'eliminazione dello stesso devono essere
risolti senza rinvii, entro 30 giorni dal giorno di
presentazione del reclamo, salve le pattuizioni

Dettagli sul prodotto:

diverse fatte tra il centro di assistenza autorizzato
e l'utente.

Alla restituzione del prodotto (recessione dal contratto)
I'utente é tenuto a restituire pure tutti gli accessori
e tutti i documenti forniti insieme con il prodotto.

L'utente non ha diritto a ricevere indietro i pezzi e gli
elementi difettosi del prodotto sostituiti nell'ambito
della riparazione.

Ogni altro diritto dell’'utente relativo all'acquisto del
prodotto non viene meno con l'applicazione delle
condizioni di garanzia.

Nota La contestazione del prodotto danneggiato
durante il trasporto € regolata dall’'ordinamento
contestazioni del trasportatore.

Produttore:

Jindfich Valenta - Concept

Vysokomytska 1800, 565 01 Choceri
Repubblica Ceca

C.F. 13216660

tel.: + 420.465.471.400, fax: +420.465.473.304.
email: servis@my-concept.cz

WWWw: www.my-concept.com

Modello:

Numero di matricola:

Data di vendita:

Timbro e firma del produttore:

VA0010
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E CONDICIONES DE GARANTIA

Garantia

Es responsabilidad del fabricante (o importador)
que el producto cumpla con los requisitos legales
y lo dispuesto por las normas técnicas aplicables. Es
también su responsabilidad que el producto tenga
las propiedades descritas en la documentacién
vinculada al mismo o las que el consumidor
pudiese esperar dada la naturaleza del producto
y la publicidad llevada a cabo por el fabricante,
y es también su responsabilidad que el producto
sea adecuado para el propésito indicado o para su
uso habitual.

La garantia por la calidad del producto es vélida por
24 meses a partir de su entrega al consumidor.

La garantia no cubre el desgaste resultante del uso
habitual. El derecho a reclamacién no serd
aplicable si, antes de haber recibido el producto, el
consumidor sabia que este era defectuoso o si él
hubiese causado el defecto.

La garantia no es valida en caso de que (en particular):

« que no se hubiesen cumplido las condiciones para
la instalacion, funcionamiento y operacién
del producto descritas en el manual,

« que el defecto hubiese resultado de dafios mecanicos,
térmicos o quimicos, cortocircuitos, sobretensién en
la red o de una instalacién incorrecta,

- que el defecto hubiese sido causado por la
intervencion indebida de terceros,

« que el defecto hubiese sido causado por un
desastre natural,

- el defecto hubiese sido causado por un
mantenimiento insuficiente o incorrecto,
incluyendo aquellos causados por sedimentos de
agua u otro tipo,

« los cambios en el color de la superficie de
calentamiento o rayaduras sean el resultado del
uso habitual,

- se tratase de cambios de apariencia o funcionales
causados por la radiacién solar o térmica o por
sedimentos de agua u otro tipo,

+ hubiese concluido la vida util de alguno de los
componentes del producto (acumuladores,
bombillas, etc.)

La garantia no se aplica a transacciones gratuitas
entregados junto con el producto (regalos, materiales
promocionales, etc.).

Reclamaciones

Las reclamaciones por defectos deben ser realizadas sin
demorainnecesariay antes del vencimiento de la garantia.

El consumidor presentard su reclamacion en el
establecimiento en donde adquirioé el producto o en
cualquiera de los servicios autorizados incluidos en la
lista que forma parte del embalaje del producto, que
también puede encontrarse en internet, en la direccion
www.my-concept.com.

Para presentar la reclamacion, el producto debe ser
adecuadamente limpiado y puesto en un embalaje
seguro para evitar dafos durante un eventual
transporte al servicio autorizado, en caso de que no
sea entregado en persona.

El consumidor tiene la obligacién de demostrar la
celebracién de un contrato de compraventa mediante
la presentacion de un comprobante de compra.

Junto con la reclamacion, el consumidor describira el
supuesto defecto y seleccionara la reclamacion.

Resolucion de reclamaciones

Si se tratase de un defecto corregible, el consumidor
tendra derecho a que el defecto sea corregido sin
cargo y de manera oportuna y apropiada.

De no ser desproporcionado a la naturaleza del
defecto, el consumidor podrd exigir la entrega de un
nuevo producto sin defectos (reemplazo) o, si el
defecto se relacionase a un componente del producto,
podra exigir el reemplazo de dicho componente. Sin
embargo, si el reemplazo del producto o su
componente fuese desproporcionado a la naturaleza
del defecto, en especial si el defecto pudiese ser
corregido sin demora, el consumidor tendra derecho
a que el defecto sea corregido sin cargo.

Si se tratase de un defecto no corregible, o si el
consumidor tuviese derecho al reemplazo del

®
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producto o su componente, pero dicho reemplazo
no fuese posible, por ej. debido a que el producto
estuviese agotado, el consumidor tendra derecho
a devolver el producto (rescindir el contrato).

El consumidor tiene derecho a recibir un nuevo
producto (reemplazo) o partes del mismo, incluso en
caso de defectos que sean reparables si no fuese
posible utilizar el objeto apropiadamente debido
a un defecto recurrente luego de su reparacioén o a un
numero mayor de defectos. En tal caso, el consumidor
también tendra derecho a a devolver el producto
(rescindir el contrato).

Si el consumidor no devolviese el producto (rescision
de contrato) o no ejerciese su derecho a recibir un
nuevo producto sin defectos (reemplazo) o un
reemplazo de un componente del mismo, o a que
el producto sea reparado, podré exigir un descuento
razonable. El consumidor tendrd derecho a un
descuento razonable también en caso de que no sea
posible: entregarle un nuevo producto sin defectos,
el reemplazo de un componente del producto, la
reparacion del producto o que la situaciéon no
pueda ser remediada en un plazo razonable o que
esto le haya causado al consumidor dificultades
considerables.

El vendedor, el servicio autorizado o un empleado
por estos designado decidira sobre el reclamo de
inmediato o dentro de los tres dias habiles en casos
complicados. Este plazo no incluira el periodo

Detalles del producto

razonable necesario segun el tipo de producto para
la evaluacion profesional del defecto. La reclamacion,
incluyendo la correccién de los defectos debera ser
resuelta sin demora innecesaria, a mas tardar a los
30 dias a partir de la presentacién de la reclamacion,
a menos que el vendedor o el servicio autorizado
que resuelva el reclamo acuerde una extension del
plazo con el consumidor.

Al devolver el producto (renunciar al contrato), el
consumidor estd obligado a devolver también los
accesorios y todos la documentacion entregada con
el mismo.

El consumidor no tiene derecho a recibir los
componentes o las piezas defectuosas que hubiesen
sido reemplazados al reparar el producto.

Todos los demés derechos del consumidor vinculados
a la compra del producto no se veran afectados por
las presentes condiciones de garantia.

Nota: La reclamaciones por danos al producto
durante su transporte se rigen por el reglamento de
reclamaciones del transportista.

Fabricante

Jindfich Valenta - Concept

Vysokomytska 1800, 565 01 Chocen,
Republica Checa

CIF 13216660

tel.: + 420 465 471 400, fax: +420 465 473 304,
email: servis@my-concept.cz

Www: www.my-concept.com

Modelo:

Numero de serie:

Fecha de venta:

Sello y firma del vendedor:
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Seznam servisnich mist

m Zoznam servisnych stredisiek
Wykaz punktéw servisovych
B s:zolgaltatok listajat



Ceska republika
Nazev Ulice PSC Mésto Telefon/fax E-mail
ELKO VALENTA o . 465 471433 .
SERVIS Vysokomytska 1800 56501  Chocen 465 473 304 servis@my-concept.cz
Slovenska republika
Nazov Ulica PSC Mesto Telefon/fax E-mail
ABC-SERVIS Stefanikova 50 94903 Nitra 037/6526063  servis@abc-servis.sk
Jozef Abel 037/7413098
D-J SERVIS Sebastovska 17 08006 PreSov 051/7767666  grejtak.djservis@stonline.sk
051/7767666
ELEKTRA Kozusnicka 34 91105 Trencin 032/6523806  dusko4@centrum.sk
D.Valach
HOSPOL Rustaveliho 7 83106 Bratislava 02/44889832  hospol@hospol.sk
elektro spol.s r.o 02/44873078
M-SERVIS Komenského 38 01001 Zilina 041/5640627  mservis@zoznam.sk
Mares Jaroslav 041/5640627
TV.A.serviss.ro. Juznatrieda48/D 04001 Kosice 055/6338501 tvaservis@nextra.sk
055/6233537
VILLA Odborarov 49 05201 Spisska 053/4421857  villamarket.eta@stonline.sk
MARKET s.r.0. NovaVes  053/4426030
X-TECH, s.r.0. Gorkého 2 03601 Martin 043/4288211  servis@x-tech.sk
043/4308993
ZMJ elektroservis Hatalova 341 02901 Néamestovo 0905/247408  zmj@orava.sk
043/5522056
ELSPO Spojova 19 97401 Banska 048/4135535  elspo@slovanet.sk
Bystrica 048/4135521
Polska
NEVAVES Ulica Kod Miasto Telefon E-mail
Elko Valenta Ostrowskiego 30 53-238  WROCLAW 071/339-04-44 w.27  serwis@my-concept.pl
Polska sp. z 0.0.
Magyarorszag
Név Utca ZIP Véros Telefon E-mail
METAKER KFT.  Alkotmany utca 6-10. 2851  Kornye 34/473-550 titkarsag@metakerkft.hu
VA0010 125
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JindFich Valenta - ELKO Valenta Czech Republic
Vysokomytska 1800, 565 01 Chocen

Tel. +420 465 322 895, Fax: +420 465 473 304
www.my-concept.cz

R
N

ELKO Valenta - Slovakia, s.r.o.

Hurbanova 1563/23,911 01 Trencin

Tel.: +421 326 583 465, Fax: +421 326 583 466
www.my-concept.sk

Elko Valenta Polska Sp. Z. o. o.
Ostrowskiego 30, 53-238 Wroclaw

Tel.: +48 71 33904 44, Fax: 71 33904 14
www.my-concept.pl

PL

Metaker Kft
2851 Kornye, Alkotmany ut 6-10.
Telefon/fax: 06 (34) 473-675, 473-550, 473-695

Verners VT Ltd.

Piedrujas iela 5a, Riga, Latvia

Tel. + 371 67021021, fakss + 371 67021000
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