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The AENO vacuum sealer is designed for vacuum packaging of foodstuffs
in order to extend their shelf life, for pickling or sous vide cooking.

Model: AVS0002 (Plug Type C), AVS0002-UK (Plug Type G).

Specifications

Voltage: 220 V; Frequency: 50 Hz. Power: 120.0 W. Capacity: up to 4.5 L/min.
Vacuum degree: -75 kPa. Vacuum sealing time: up to 20 sec. Single heat seal:
up to 13 sec. Heating wire width: 2 mm. Bag width sealable: up to 30 cm.
Maximum heating temperature: up to +200 °C. Modes: "Dry", "Moist". Control:
automatic, pulse (manual). Dimensions (LxWxH): 375x150x70 mm.

Scope of delivery (figure a)

Vacuum sealer AENO, vacuum bags (1520 cm (5 pcs), 20x30 cm (5 pcs)),
adapter (vacuum hose) for vacuuming containers, quick start guide, warranty
card.

Limitations and Warnings

1. Please read this document carefully before using the unit. The complete
manual is available for download at aeno.com/documents.

2. Before powering on for the first time, make sure that the power supply
corresponds to the connection parameters of the device (frequency and
voltage) from the technical specifications section.

3. Do not use the device if the power cord and/or plug is damaged. The unit
should be repaired by a qualified technician.

4. Do notimmerse the device, power cord and/or plug in water or other liquids.
Do not install the unit on wet or hot surfaces or near external heat sources.

5. To avoid getting burned, do not touch the welding strip (9) and the weld
after soldering until they have cooled down.

6. After each use of the vacuum sealer, especially if plastic particles from the
bag are left on the welding bar, it is necessary to clean it. Unplug the unit by
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removing the power cord plug from the outlet and allow to cool. Wipe the
surface of the device with a soft cloth soaked in warm water or a weak soap
solution. Then wipe with a soft cloth soaked in clean water and wipe dry. Do
not use harsh detergents, abrasive pastes, polishes or detergents containing
acids or solvents.

7. Use "Moist" mode only for products with a small amount of liquid.

8. Do not vacuum liquid food, it is only suitable for sealing.

9. Use only special bags for vacuum sealers.

10. The adapter (vacuum hose) supplied with the vacuum sealer is only used to
evacuate air from special vacuum containers.

1. It is recommended to dry wet foods with a clean towel or cloth before
vacuuming.

12. Before putting vacuum-packed foods into microwave, make a hole in the
package or open the outlet valve in the container to release steam.

13. Use only manufacturer-recommended accessories, consumables and/or
replacement parts. For more information see the full manual available for
download at aeno.com/documents.

14. After use the device should be left to cool down.

15. During storage in order not to deform the seal (12) and thus not to impair
the performance of the device, it is recommended to close the cover loosely
without locking the locks (8).

16. Do not allow children to use and/or play with the device.

Device control

Automatic vacuuming and/or sealing of packages

1. Connect the device to a power source by connecting the power cord to the
device and then plugging the power cord into a power outlet.

2. Place the food in a vacuum bag. Gently secure the open edge of the bag with
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bag clips (7) (see Fig. b).

3. Press lightly on both sides of the cover. After a characteristic click both
fasteners (8) will close automatically.

4. Select Mode. To switch between modes, press the "Dry/Moist" button (1) on
the device body. The "Dry" mode corresponds to the blue indicator (6) on the
control panel and the "Moist" mode corresponds to the red one.

5. Press the "Vac Seal" button (3) on the unit to start the vacuuming and sealing
process or the "Seal" button (4) to start the sealing process only.

6. When sealing is complete, the light on the control panel will turn off and then
after a few seconds it will start blinking again.

7. Press the buttons (15) on the device at the same time, the cover will open
automatically.

8. Remove the bag.

Vacuuming and sealing soft products

For working with soft and delicate products it is recommended to choose the
manual (pulse) control. This type of control allows you to control the intensity
of air pumping so as not to spoil the appearance of the products.

To do this instead of steps 4 and 5 of the "Automatic Vacuuming and/or Sealing
of Bags" section, press and hold the "Pulse" button (2) until the vacuuming level
you want is reached, while maintaining the shape of the bag contents and then
press the "Seal" button (4) to seal the bag.

Vacuum packing in containers

e Put the food into vacuum container and close the lid.

e Connect the container outlet valve (13) and the air extraction hole (10) on the
vacuum sealer with vacuum hose (14) (see fig. c).

e Make sure that there is no air leakage between the lid and the container.

e Press the canister button (11) on the device to start the vacuum process.
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e When the air has been vacuumed press again the button (11) on the device
body, disconnect the adapter and close the container outlet valve.
Interrupting the vacuuming and/or sealing process
Press the "Stop" button (5) to stop all the operations.
Note. At least 30 sec must elapse before the next start of the vacuum packer
to prevent the heating element from overheating.
Recommendations on the shelf life of vacuum-packed food
Cold storage (+5 °C +/-3 °C):
e raw meat - up to 8-9 days;
o fish and seafood - up to 4-5 days;
e sausages - up to 10-14 days;
e vegetable - up to 7-10 days;
e fruit - up to14-20 days;
e egg - up to 30-50 days.
Freeze storage (-16 °C to -20 °C):
e meat, fish, seafood - up to 1year.
Indoor temperature (+25 °C +/- 2 °C):
e bread - up to 6-8 days;
« biscuit, cereals/flour, nuts, dried fruit, tea — up to 1year.
Note. Acomplete list of products and storage times is available in the complete
user manual at aeno.com/documents.
Troubleshooting
e There were traces of a package on the welding strip. Possible cause:
overheating of the welding strip. Solution: Allow the device to cool for 90 sec.
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* After sealing air appears in the bag. Possible cause: piercing the bag with
sharp petioles, fish bones, pasta, etc. Solution: replace the bag, remove the
protruding sharp parts.

e The sealing seam is not strong. Possible reason: insufficient sealing time.
Solution: Repeat the sealing process.

ATTENTION! If your problem persists, please contact your local supplier or the

service center for support. Please do not disassemble the device or try to repair

it on your own.

These symbols indicate that you must follow the Waste Electrical and Electronic
Equipment (WEEE) and Waste Battery and Battery Regulations when disposing of
the device, its batteries and accumulators, and its electrical and electronic accessories.
According to the rules, this equipment must be disposed of separately at the end of
its service life. Do not dispose of the device, its batteries and accumulators, or its

. electrical and electronic accessories together with unsorted municipal waste, as this
will harm the environment. To dispose of this equipment, it must be returned to the

point of sale or turned in to a local recycling facility. You should contact your local household waste

disposal service for details.

ASBISC reserves the right to modify the device and to make edits and changes to this document

without prior notice to users.

The warranty period and service life is 2 years from the date of purchase of the product.

Information about the manufacturer: ASBISc Enterprises PLC, lapetou, 1, Agios Athanasios, 4101,

Limassol, Cyprus. Made in China,

For current information and details on the device description and specification, as well as

connection process, certificates, warranty and quality issues, see relevant Installation and

Operation Manuals available for downloading at aeno.com/documents. All trademarks and names

herein are the property of their respective owners.
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BakyyMHusT nbnHmTen AENO e NpoekTvpaH 3a BakyyMHO OnakoBaHe Ha
XPaHUTEMHW MPOAYKTU C LeN yAb/kaBaHe Ha CPOKa WM Ha rodHOCT, 3a
MapuHoBaHe WK roTBEHe Mo MeToda Cy BUA,.

Mopen: AVS0002 (wencen tmn C), AVS0002-UK (wencen Tun G).

TeXHU4YECKU AaHHU

3axpaHBawo HanpexeHue: 220V, 4yecToTta: 50 Hz. 3axpaHBaHe: 120,0 W.
M3nbnHeHue: 0o 45n/MuH. CTeneH Ha BakyyMupaHe-75kPa. Bpeme 3a
npaxocMyKupaHe Ha eaHa Top6a: Ao 20 cek. BpeMe 3a 3anevaTsaHe Ha eaHa
Top6a: o 13cek. WMpuHa Ha 3aBapkaTa: 2 MM. MakcuManHa LWMpuHa Ha
onakoBkaTa: 4o 30 cM. MakcuManHa TemMnepaTypa Ha HarpsasaHe: oo +200 °C.
Pexxumu: "Dry", "Moist". YnpaBneHwe: aBTOMaTUYHO, WMMNYACHO (PbYHO).
Pasmepu (OxLLUxB): 375x150x70 mm.

3axpaHBaLy KOMMNeKT (purypa a)

BakyyMHa Top6uyka AENO, BakyyMHU TOp6UYKH (15x20 cm (5 6posy), 20x30 cm
(56po9)), aganTep (BakyyMeH Mapkyd) 3a BaKyyMUpaHe Ha KOHTeHepw,
KpPaTKO PbKOBOACTBO Ha MOTpe6UTens, rapaHLUMOHHa KapTa.

orp: W npeayr
1. MpoyeTeTe BHWUMATENHO TO3M AOKYMEHT, Mpeau [a W3ronssaTte ypepa.
MbAHOTO PHKOBOACTBO 3a MOTPEGUTENS € AOCTLIHO 3a U3TerNaHe Ha agpec
aeno.com/documents.
2. Mpean MbpBOTO BKIIOYBaHE NPOBEPETE Aank HaCTPOMKMTE Ha MPEXOBOTO
HanpeXeHWe 1 YecToTa CbOTBETCTBAT Ha MOCOYEHUTE B TEXHUYECKUTE AaHHU.
3. He u3snonssaiTe ypena, ako 3axpaHBalLMAT Kaben w/wnu wencen e
noBpedeH. PeMOHTBT Ha YCTPOWMCTBOTO TpsiGBa [da ce W3BbpliBa OT
KBaNMGULIMPaH TEXHUK.
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4. He notansitTe ypena, 3axpaHBalums kaben u/unu wencena sBbB Bofa wnu
APYT TEYHOCTU. He MHCTanmpawmTe yCTPOUCTBOTO BbPXY MOKPU UMW ropeLum
MOBBLPXHOCTU UMW B GAIN30CT A0 BbHLIHWU U3TOYHULM Ha TOMNHA.

5. 3a[fa He ce U3ropuTe, He JOKOCBalTe 3aBapbyHaTa eHTa (9) 1 3aBapbyHUa
LeB cef 3anosBaHeTo, AoKaTO He M3CTUHaT.

6. Cnep Bcaka ynoTpe6a Ha BakyyMHaTa OMakoBbYHa MallWHa, 0CO6eHO ako
BbPXy 3aBapbyHaTa /IeHTa ca OcTaHanu MiacTMacoBM YacTULM OT Top6aTa,
TpabBa Aa ce M3BbPLUM MouncTBaHe. M3knioveTe ypeaa OT eneKTpuyeckaTa
Mpexa, KaTo uM3abpraTe Lencena oT KOHTaKTa, W ro ocTaBeTe Aa WU3CTUHe.
M36bpLeTe MOBBbPXHOCTTA Ha YCTPOMCTBOTO C MeKa Kbpra, HanoeHa ¢ Tornna
BOAA WMNM MeK canyHeH pa3Teop. Cnen Tosa u3bbplweTe C Meka Kbpna,
HaBfa)KHeHa C YncTa Boaa, U n3GbplueTe 40 Cyxo. He 13non3saiTe arpeciBHm
rouncTBalLM npenapaty, abpasvBHW MacTh, Monupally npenapatv unu
npenapaTu, CbAbPXKaLLM KUCENMHU UMK Pa3TBOPUTENN.

7. N3nonsgante pexum "Moist" camMo 3a NPOAYKTW C Manko KoIuyecTBo
TEUHOCT.

8. He BaKyyMupaiTe TeUHM XpaHW; Te ca MoaxoaaLLM Camo 3a 3anevyaTBaHe.

9. W3nonsgaiiTe camMo creumanHi TopbUYKI 3a BakyyMHM OMNaKoBKU.

10. AnanTep (BakyyMeH MapKyy), KOWTO Ce AOCTaBs C BaKyyMHUS OMaKoBUMK, ce
M3Mon3Ba CaMO 3a M3CMyKBaHe Ha Bb3AyX OT CreumanHu BaKyyMHK
KOHTEMHepW.

1. MpenopbuMTenHO e Aa MoACyWUTe MOKPUTE XPaHW C YMcTa Kbpra unun
napuan, npeau fa rv 3aneyaTate BbB BaKyyM.

12. 3a fa 3aTonnWTe BakyyMupaHa XpaHa B MUKPOBbIHOBA dypHa, Tpabsa Aa
HanpaBK1Te OTBOP B TOPGUYKaTa UMK Aa OTBOPUTE U3MyCKaTeNHWS KnanaH Ha
KOHTEeIMHEePa, 3a Aa U3ne3e napata.
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13. M3nonssanTe camMo aKcecoapw, KOHCYMaTWMBW W/WAW pe3epBHWM 4acTu,
npenopbyYaHM OT npoussoanTend. MoapobHa WHdOPMauWs MoxeTe [aa
HaMepuTe B MbHOTO PKOBOACTBO, KOETO € JOCTLIMHO 3a U3TerNsaHe Ha agpec
aeno.com/documents.

14.OcTaBeTe ypefa fa U3CTUHe cref ynoTtpeba.

15.Mo BpeMe Ha CbxpaHeHWe, 3a fda ce u3berHe pedopMupaHe Ha
yNAbTHeHWeTO (12) 1 Mo TO3M HauMH [a ce Bnowun paboTaTa Ha YCTPOMCTBOTO,
ce nperopbyBa KamakbT Aa ce 3aTBapsi cBoboaHo, 6e3 Aa ce 3akniousaT
Knodankute (8).

16. He noseonsaBanTe Ha fela fa 13nonseat w/unu aa cv UrpasT ¢ ypeaa.
YnpaeneHue Ha ycTpoicTBaTa

A U4HO yyMUp w/vnu 3aneyaTBaHe Ha Top6u

1.CebpkeTe ypeda KbM M3TOYHMK Ha 3axpaHBaHe, KaTo CBbpXeTe
3axpaHBalLma Kaben KbM ypefa 1 cnef ToBa ro BK/IIOYMTE B eNeKTPUYecKu
KOHTaKT.

2. MocTaBeTe xpaHaTa BbB BaKyyMeH MK, BHUMaTeNHO 3aKpeneTe OTBOPEHNS
Kpalt Ha Top6aTa ¢ noMoLLTa Ha WKW (7) (BX. dur. b).

3. MpUTUCHETe NeKo Kamnaka KbM Kopryca OT ABeTe cTpaHu. Cnep 3BYKOBO
LpaKBaHe 1 ABeTe KItoYanku (8) ce 3aTBapAT aBTOMATUUHO.

4. N3bepeTe pexxmM. HaTucHete 6yToHa "Dry/Moist” (1) Ha ypefa, 3a Aa
npeBKIloUMTEe Mexay pexumute. "Dry" pexmm cboTBeTCTBa Ha CUHWA
MHAOMKATOP (6) Ha KOHTPONMHWA NaHen, a "Moist" peXxnM e YepBeH.

5. HaTucHeTe 6yToHa "Vac Seal' (3) Ha ypefia, 3a Aa CTapTMpaTe rnpoueca Ha
eBakyaumsa 1 3anevyaTBaHe, wnu BGyToHa "Seal" (4), 3a Oa cTapTupaTte camo
npoLeca Ha 3anevaTsaHe.

6. KoraTo 3anevaTBaHeTO € 3aBbpLUEHO, NaMnnyKaTa Ha KOHTPOMHUA naHen
yracsa v cnef, HAKO/KO CEeKYHAMN OTHOBO Mura.

aeno.com/documents 9



7. HaTucHeTe eiHOBpeMeHHO ByToHuTe (15) Ha YCTPOMCTBOTO, KamnakKbT Lie ce
OTBOPU aBTOMATU4YHO.
8. /3BapeTe Top6UUKaTa.

BaKyyMupaHe 1 3ane4aTBaHe Ha MeKM NpoayKTu

3a MeKV 1 AeNMKaTHWU NPOAYKTY NpenopbyBaMe onumsTa 3a PbUHO (MMMYICHO
ynpaeneHue). To3nm TN ynpasneHWe BW MO3BOMABa Aa KOHTponupaTte
MHTEH3MBHOCTTa Ha M3MOMMBaHe, 3a Aa He pa3BanuTe BbHWHWUA BMA Ha
XpaHaTa.

3a Tasu Len BMECTO CTbMKM 4 M 5 B "ABTOMaTMUYHO BaKyyMupaHe W/unu
3aneyaTBaHe Ha TOPBUMUKU" HaTUCHETE U 3aapbKTe ByToHa "Pulse" (2), fokato
Ce [IOCTUMHE XENaHOTO HNBO Ha BaKyyMMpaHe, KaTo CblLEBPEMEHHO ce 3anasm
dopMaTa Ha CbAbPXKaHWETO Ha TopbuykaTa, U Cnef ToBa HaTUCHeTe GyToHa
"Seal" (4), 3a fa 3aneyaTaTe Top6UYKaTa.

BaKyyMupaHe B KOHTelHepy

e [locTaBeTe xpaHaTa B creuManHus BakyyMeH KOHTelHep W 3aTBopeTe
Kanaka.

o CBbpKeTe W3MyckaTenHus KnanaH Ha KoHTelHepa (13) 1 oTBopa 3a
BCMyKBaHe Ha Bb3Ayx (10) Ha BakyymMHaTa OMakoBKa C MoMoLLTa Ha adanTepa
(14) (B. dwur. c).

* YBeperTe ce, Ye KOHTEMHEPBT € MIBTHO 3aTBOPEH.

e HaTucHete 6yToHa (11) BbpXy KOpryca Ha ypefa, 3a fia CTapTupaTe npoleca
Ha eBakyaLus.

e KoraTo Bb3AyXbT € W3MycHaT, HaTUCHeTe oTHoBO GyToHa (11) Ha ypeda,
n3KnoYeTe afanTepa v 3aTBOpeTe U3NycKaTeNHWs KnanaH Ha KoHTelHepa.

Mpek Hanp Ha BaKyyMup w/vnu 3anevartBaHe
MpoLechT Ha BakyyMupaHe u/unu 3anevaTsaHe MoXe fia Gbaie NPeKbCcHaT Mo
BCAKO BpeMe ¢ ByToHa "Stop" (5).
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3a6enexka. OcTaBeTe fa MUHaT MoHe 30 cekyHaW, Mpean fa crapTupare
OTHOBO BaKyyMHaTa OMakoBbYHa MallvHa, 3a Aa NPeAoTBpaTUTe NperpsisaHe
Ha HarpeBaTe/IH1S eNleMeHT.
Mpenopbku 3a BPEMeTOo 3a CbXpaHeHUe Ha BaKyyMHO OMaKoBaHWU XpaHu
Mpu TeMnepaTypa oT oKono +5 °C (+/- 3 °C):

* CypOBO Meco — A0 8-9 AHM;

¢ puba 1 MOPCKM Aapose - A0 4-5 AHu;

e KonbGacu — o 10-14 aHu;

e 3eneH4yyum - go 7-10 gHu;

e nnop - ao 14-20 gHu;

e aiua - no 30-50 gHu.
Mpu TeMnepaTypu Mexay -16 °C u -20 °C:

* Meco, puba 1 MOpCKM Aapose — 4o 1 roauHa.
Mpu TeMnepaTtypa okono +25 °C (+/- 2 °C):

e xna6 —no 6-8 oHu;

o BUCKBUTY, 3bPHEHW XPaHW/GpaLlHO, AAKW, CyLIEHW NoaoBe, Yar — 4o 1
roavHa.
3a6enexka. MbeH CMCbK Ha NPOAYKTUTE W CPOKOBE 3a CbXpaHeHnee Ha
pa3nofioXeHne B MBbAHOTO PbLKOBOACTBO 3a yrnoTpe6a Ha agpec
aeno.com/documents.

OTcTp Ha ™

e Bbpxy 3aBapbyHaTa NeHTa MMa Cren OT MakeT. BbaMoHa npuyuHa:
nperpsiBaHe Ha 3aBapbyHaTa NnaHka. PelweHune: OcTaBeTe yCTPOMCTBOTO Aa
ce oxnaam 3a 90 cekyHON.

Cnepn 3anevaTBaHeTo B TopbuukaTa ce MosBsBa Bb3dyX. Bb3MoxHa
npuymHa: NpobuBaHe Ha Topb6WYKaTa C OCTPWU APBXKKW, PUBHW KOCTW,
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MaKapoHeHW usgenus 1 ap. PelueHune: CMeHeTe Top6aTa W oTcTpaHeTe
BCUUKM CTbpYaLLM oCTpU pbbose.

YNABTHUTENHUAT WeB e cnab. BbaMoxHa npuYMHa: HeQoCTaTb4YHO BpeMe 3a
3aneyatBaHe. PellieHue: MoBTOpeTe NpoLieca Ha 3aneyaTsaHe.

MPEAYMPEXOEHME! AKO HUTO €[HO OT Bb3MOXHUTE PeLleHns He pellaBa
npo6nema, CBbPXETE Ce C Ballns AOCTaBUMK UMK CEPBU3EH LIeHTbP. Mons, He
pa3rnobsBaiTe U He ce ONUTBaNTe la PEMOHTMPATE YCTPOMUCTBOTO CaMU.

Tesu CUMBONM yKa3paT, Ye MpU W3XBLPNAHETO Ha ypeda, HerosuTe GaTepuu n
aKyMyNaTopW, KaKTO 1 Ha ENeKTPUUECKUTE 1 eNeKTPOHHUTE My akcecoapu, TpA6Ba Aa
cnasgate pasnopen6uTe 3a OTNagbUMTE OT @NEKTPUUYECKO U eNeKTPOHHO
o6opyasare (WEEE) 1 3a oTnamsuuTe oT 6aTepum u akymynatopu. CbriacHo
npasunara, ToBa 0GOPYABaHEe B KPAs Ha EKCMNOATALMOHHMS HKWUBOT MOANEXWM Ha
B oaervo vsxenp He u ire  ycTpoit . HerosuTe GaTepun
aKyMynaTopy, KakTo W eneKTpUUecKUTe 1 eNeKTPOHHWTE My MPUHAANEKHOCTM
33€[HO C HECOPTMPaHM GUTOBM OTNAABLLM, Thi1 KaTo ToBa 61 6UNO BPEAHO 3a OKONHaTa cpefa. 3a
na v3xsbpnuTe ToBa ofopyaBaHe, To TpA6Ba Aa 6bAae BbPHATO B ToukaTa Ha npogdaxba wunu
NpeaafeHo B MeCTeH LIeHTbP 33 PeLIMKNUPaHe.
ASBISC cut 3anasea NPaBoTo Aa MOAUGULIMPA YCTPOMCTBOTO 1 Aa NPaBU NPOMEHU W AOMbAHEHUS
B TO3U AOKYMEHT 6e3 NpeABapUTeNHO yBeaoMsABaHe Ha noTpebuTenuTe.
[apaHUMOHHMAT CPOK 1 eKCMNOATALMOHHNAT XMBOT Ca 2 FOQMHM OT [aTaTa Ha 3aKynyBaHe Ha
npoayKTa
[lanHn 3a npoussoauTens: ASBISc Enterprises PLC, lapetou, 1, Agios Athanasios, 4101, Limassol,
Cyprus (Kurbp). MponsseneHo 8 KuTaii.
AKTyanHaTa MHGOPMALMA 1 NOAPOBHUTE ONWCaHUs Ha YCTPOICTBaTa, KAKTO U MHCTPYKUMHUTE 3a
cBbp3BaHe, CePTUMKATUTE, MPETEHLNUTE 3a KAYecTBO M rapaHUMOHHaTa UHpopMaLms ca
LIOCTBMHY 3a U3TernsHe Ha anpec aeno.com/documents. BCUUKM CNOMEHATU THPrOBCKW MapKu 1
VIMeHa Ha MapKi1 Ca COBCTBEHOCT Ha CbOTBETHUTE UM COBCTBEHNLI
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Vakuovacka AENO je uréena k vakuovému baleni potravin za Gcelem
prodlouzenti jejich trvanlivosti, marinovani nebo vafeni sous-vide.

Modelka: AVS000?2 (zastréka typu C), AVSO002-UK (zéstrcka typu G).

Specifikace

Napéti: 220 V; frekvence: 50 Hz. Viykon: 120,0 W. Vykonnost: az do 4,5 I/min.
Stupen vakuovani-75 kPa. Doba vysavani jednoho sacku: az 20s. Doba
utésnéni jednoho sacku: az 13 s. Sifka svaru: 2 mm. Maximalni &itka sacku: az
30 cm. Maximalni teplota ohfevu: az +200 °C. ReZimy: "Dry" ("Suchy"), "Moist"
("VIhky"). Ovladani: automatické, impulsni (ruéni). Rozméry (DxSxV):
375x150x70 mm.

Obsah baleni (obrazek a)

Vakuovacka AENO, vakuové sacky (15x20 cm (5 kusd), 20x30 cm (5 kusu)),
adaptér (vakuova hadice) pro vakuovani potravin, pfiru¢ka pro rychly start,
zarucni list.

Omezeni a varovani

1. Pred pouzitim zafizeni si peclivé prectéte tento dokument. Kompletni
uzivatelska pfirucka je k dispozici ke stazeni na adrese aeno.com/documents.
2. Pfed prvnim zapnutim zkontrolujte, zda nastaveni sitového napéti a
frekvence odpovida hodnotam uvedenym v technickych udajich.

3. Nepouzivejte zafizeni, pokud je poskozeny napéjeci kabel a/nebo zastréka.
Opravy zafizeni musi provadét kvalifikovany technik.

4. Neponofujte zafizeni, napajeci kabel a/nebo zastréku do vody nebo jinych
tekutin. Neinstalujte zafizeni na mokré nebo horké povrchy nebo do blizkosti
vnéjsich zdrojl tepla.

5. Abyste se nepopadlili, nedotykejte se po pajeni svafovaciho pasu (9) a
svarového spoje, dokud nevychladnou.
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6. Po kazdém pouziti vakuovacky, zejména pokud na svafovacim pasu zUstaly
plastové castice ze sacku, je tfeba provést cisténi. Odpojte zafizeni od sité
vytazenim zastrcky ze zasuvky a nechte jej vychladnout. Povrch zafizeni otfete
meékkym hadfikem namocenym v teplé vodé nebo jemném mydlovém
roztoku. Poté otfete mékkym hadfikem navihéenym ¢istou vodou a utfete do
sucha. NepouZzivejte drsné Cistici prostfedky, abrazivni pasty, lestidla ani Cistici
prostfedky obsahujici kyseliny nebo rozpoustédla.

7. Rezim "Moist" ("VIhky") pouzivejte pouze pro vyrobky s malym mnozstvim
tekutiny.

8. Tekuté potraviny nevakuujte, jsou vhodné pouze k zapdjeni.

9. Pouzivejte pouze specialni sacky pro vakuovacky.

10.Adaptér (vakuova hadice) dodavany s vakuovackou se pouzivd pouze k
odvadéni vzduchu ze specialnich vakuovych kontejner(.

1. VIhké potraviny je vhodné pfed vakuovani osusit Cistym ru¢nikem nebo
utérkou.

12. Chcete-li ohfivat vakuové balené potraviny v mikrovinné troubé, je tfeba do sacku
udeélat otvor nebo otevrit vystupni ventil v nadobé, aby mohla unikat para.

13. Pouzivejte pouze pfislusenstvi, spotfebni material a/nebo nahradni dily
doporucené vyrobcem. Podrobné informace naleznete v Uplné pfirucce, ktera
je k dispozici ke stazeni na adrese aeno.com/documents.

14. Po pouziti nechte zafizeni vychladnout.

15. Aby nedoslo k deformaci kompaktoru (12), a tim ke snizeni vykonu zafizeni,
doporuéuje se béhem skladovani zavirat kryt volné bez uzaméeni zamku (8).
16. Nedovolte détem, aby zafizeni pouzivaly a/nebo si s nim hraly.

Sprava zafizeni

Al ické vak ani a/nebo zapajeni saéka

1. Pfipojte zafizeni ke zdroji napajeni tak, Ze pfipojite napajeci kabel ke zafizeni
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a poté zapojite napdjeci kabel do elektrické zasuvky.

2. Potraviny vloZte do vakuového sacku. Opatrné zajistéte otevieny okraj sacku
pomoci spon (7) (viz obr. b).

3. Kryt lehce pritisknéte k télu na obou stranach. Po slysitelném cvaknuti se oba
zamky (8) automaticky zaviou.

4. Zvolte rezim. Chcete-li pfepinat mezi rezimy, stisknéte tlacitko "Dry/Moist"
("Suchy"/"VIhky") (1) na téle zafizeni. Rezim "Dry" ("Suchy") odpovida modrému
indikatoru (6) na ovladacim panelu, zatimco rezim "Moist" ("VIhky") je Cerveny.
5. Stisknutim tlagitka "Vac Seal" ("Vakuovani'/"Zapajeni") (3) na zafizeni spustite
proces vyprazdiovani a utésnovani nebo tlaitkem "Seal" ("Zapajeni") (4)
spustite pouze proces utésnovani.

6. Po dokonéeni utésnéni kontrolka na ovladacim panelu zhasne a po nékolika
sekundach opét blika.

7. Stisknéte soucasné tlacitka (15) na zafizeni, kryt se automaticky otevre.

8. Vyjméte sacek.

Vakuovani a utésiiovani mékkych potravin

Pro praci s mékkymi a jemnymi potraviny se doporucuje zvolit ru¢ni (impulsni)
ovladani. Tento typ ovladani umozniuje fidit intenzitu Cerpani vzduchu tak, aby
nedoslo k poskozeni vzhledu potravin.

Za timto Ucelem misto krokl 4 a 5 v &asti "Automatické vysavani a/nebo
utéshovani sackd" stisknéte a podrite tlaéitko "Pulse" ("Puls") (2), dokud
nedosdhnete pozadovaného stupné vysavani, pficemz zachovate tvar obsahu
sacku, a poté stisknéte tlacitko "Seal" ("Zapajeni") (4) pro utésnéni sacku.
Vakuovani v kontejnerech

* VloZte potraviny do specialniho vakuového kontejneru a zaviete viko.

« Propojte vystupni ventil kontejneru (13) a otvor pro nasavanivzduchu (10) na
vakuovacke pomoci adaptéru (14) (viz obr. c).
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* Ujistéte se, Ze je kontejner pevné uzavien.

e Stisknutim tlacitka (17) na téle zafizeni spustite proces vyprazdnovani.

e Po vyprazdnéni vzduchu znovu stisknéte tlacitko (11) na zafizeni, odpojte
adaptér a uzaviete vystupni ventil kontejneru.

Preruseni p ani a/nebo i
Proces vakuovani a/nebo zapéjeni Ize kdykoli prerusit tlagitkem "Stop" (5).
Poznamka. Pred opétovnym spusténim vakuovacky nechte uplynout alesporn
30 sekund, aby nedoslo k prehrati topného télesa.
Doporuéeni pro dobu skladovani vakuové balenych potravin
P¥i teploté pfiblizné +5 °C (+/- 3 °C):
e syrové maso —az 8-9dni;
e ryby a mofské plody — az 4—5 dni;
klobasy — az 10-14 dni;
zelenina —az 7-10 dnf;
plody —az14-20 dni;
vajicka —az 30-50 dni.
P¥i teplotach mezi -16 °C a -20 °C:
e maso, ryby a mofské plody —az 1 rok.
P¥i teploté pfiblizné +25 °C (+/- 2°C):
e chléb —az6-8dni;
* susenky, ceredlie/mouka, ofechy, susené ovoce, ¢aj —do 1roku.

Poznamka. Uplny seznam potravin a doby skladovani je k dispozici v

kompletnim navodu k pouziti na adrese aeno.com/documents.

Odstrafiovani moznych problému

« Na svarovaci listé jsou znacky sacku. Mozna pricina: prehfati svarovaci listy.
Regeni: Nechte zafizeni 90 sekund vychladnout.
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e Po uzavieni se v sacku je vzduch. Mozna pfi¢ina: propichnuti sa¢ku ostrymi
fapiky, rybimi kostmi, téstovinami atd. Reseni: Vyménte sacek a odstrafite
vsechny vycnivajici ostré hrany.

e Tésnici Sev je kiehky. Mozna pi
zopakujte proces zapajeni znovu.

na: nedostatecna doba utésnéni. Reseni:

POZOR! Pokud zadné z moznych FeSeni problém nevyresi, obratte se na svého
dodavatele nebo servisni stfedisko. Pfistroj nerozebirejte a nepokousejte se jej
opravit sami.

Tyto symboly oznaduji, ze pii likvidaci spotrebice, jeho baterii a akumuldtord a
elektrického a elektronického prislusenstvi musite dodrzovat predpisy o likvidaci
elektrickych a elektronickych zafizeni (WEEE) a o likvidaci baterif a akumulatord.
Podle predpisi musi byt toto zafizeni po skonceni Zivotnosti zlikvidovano oddélené.
Pristroj, baterie a akumulétory ani elektrické a elektronické pfislusenstvi nelikvidujte

I 50" ¢ netidenym komunainim odpadem, protoze by to bylo skodive pro Zivotni
prostiedi. Cheete-li toto zafizent zlikvidovat, musite jej vrétit na prodejni misto nebo

odevzdat v mistnim recyklaénim centru. Podrobnosti vam sdéli mistni sluzba pro likvidaci

domovniho odpadu

Spolenost ASBISc si vyhrazuje prévo upravovat zafizeni a provadét zmény a Upravy tohoto

dokumentu bez predchoziho upozornéni uzivateld

Zarueni doba a zivotnost je 2 roky od data zakoupeni vyrobku

Udaje o vyrobci: ASBISc Enterprises PLC, lapetou, 1, Agios Athanasios, 4101, Limassol, Cyprus (Kypr).

Vyrobeno v Cing.

Aktudlni informace a podrobné popisy zafizeni, stejné jako navody k pfipojeni, certifikaty,

informace o reklamaci kvality a zéruce jsou k dispozici ke stazeni na adrese aeno.com/documents.

Véechny uvedené ochranné znamky a nazvy znacek jsou majetkem piislugnych viastnikd.
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BV Der Vakuumverpacker AENO ist fur die Vakuumverpackung von
Lebensmitteln zur Verlangerung ihrer Haltbarkeit, zum Marinieren oder Sous-
vide-Garen bestimmt.

Modell: AVS0002 (Stecker Typ C), AVS0002-UK (Stecker Typ G).

Technische Daten

Spannung: 220 V; Frequenz: 50 Hz. Leistung: 120,0 W. Produktivitat: bis zu
4,5 I/min. Vakuumierungsgrad:-75 kPa. Vakuumierzeit pro Beutel: bis zu 20s.
Zeit des SchweiBens pro Beutel: bis zu 13 s. Breite der SchweiBnaht: 2 mm.
Maximale Beutelbreite: bis zu 30 cmn. Maximale Heiztemperatur: bis zu +200 °C.
Modi: ,Dry* (,Trocken"), ,Moist" ("Feucht"). Steuerung: automatisch, manuell.
Abmessungen (LxBxH): 375x150x70 mm.

Lieferumfang (Abb. a)

Vakuumverpacker AENO, Vakuumbeutel (15x20 cm (5 St.), 20x30 cm (5 St.)),
Adapter (Vakuumschlauch) zum Vakuumieren von Behaltern,
Schnellanleitung, Garantieschein.

Beschrankungen und Warnungen

1. Lesen Sie dieses Dokument sorgfaltig durch, bevor Sie das Gerat benutzen.
Die vollstandige Bedienungsanleitung steht unter aeno.com/documents zum
Herunterladen bereit.

2. Uberprufen Sie vor dem ersten Einschalten, ob die Einstellungen der
Spannung und der Frequenz mit den Angaben aus dem Abschnitt , Technische
Daten" Ubereinstimmen.

3. Verwenden Sie das Gerét nicht, wenn das Netzkabel und/oder der Stecker
beschadigt sind. Reparaturen am Gerat mussen von einem qualifizierten
Techniker durchgefuhrt werden.
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4. Tauchen Sie das Gerat, das Netzkabel und/oder den Stecker nicht in Wasser
oder andere FlUssigkeiten. Stellen Sie das Gerat nicht auf nassen oder heiBen
Oberflachen oder in der Nahe von externen Warmequellen auf.

5. Um Verbrennungen zu vermeiden, sollten Sie die SchweiBplatte (9) und die
SchweiBnaht nach dem SchweiBen nicht berthren, bevor sie abgekuhlt sind.
6. Nach jedem Gebrauch des Vakuumverpackers, insbesondere wenn
Kunststoffteile aus dem Beutel auf der SchweiBplatte zurtckgeblieben sind,
sollte eine Reinigung erfolgen. Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose
und lassen Sie das Gerat abkUhlen. Wischen Sie die Oberflache des Gerats mit
einem weichen Tuch ab, das mit warmem Wasser oder einer milden
Seifenlésung getrankten ist. Wischen Sie sie dann mit einem weichen, mit
klarem Wasser angefeuchteten Tuch nach und wischen Sie sie trocken.
Verwenden Sie keine scharfen Reinigungsmittel, Scheuerpasten, Poliermittel
oder saure- oder l6sungsmittelhaltige Reinigungsmittel.

7. Verwenden Sie den Modus ,Moist* nur fur Produkte mit einer geringen
Menge an Flussigkeit.

8. Vakuumieren Sie keine flussigen Lebensmittel; sie sind nur zum SchweiBen
geeignet.

9. Verwenden Sie nur spezielle Beutel fur Vakuumverpacker.

10. Der mit dem Vakuumverpacker gelieferte Adapter (Vakuumschlauch) wird
nur zur Absaugung der Luft aus speziellen Vakuumbehaltern bestimmt.

1. Es wird empfohlen, nasse Lebensmittel vor dem Vakuumieren mit einem
sauberen Handtuch oder Serviette zu trocknen.

12. Um vakuumverpackte Lebensmittel in der Mikrowelle zu erwérmen, muss
ein Loch in den Beutel geschnitten oder das Auslassventil des Behalters
gedffnet werden, damit der Dampf entweichen kann.

13. Verwenden Sie  nur vom Hersteller  empfohlenes  Zubehor,
Verbrauchsmaterial und/oder Ersatzteile. Detaillierte Informationen finden Sie
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in der Bedienungsanleitung, das Sie unter aeno.com/documents
herunterladen kénnen.

14. Lassen Sie das Gerat nach dem Gebrauch abkuhlen.

15. Um eine Verformung der Dichtung (12) und damit eine Verschlechterung
der Produktivitdt des Gerats zu vermeiden, wird empfohlen, den Deckel
wahrend der Lagerung locker zu schlieBen, ohne den Verschluss (8) zu
verriegeln.

16. Erlauben Sie Kindern nicht, das Gerat zu benutzen und/oder damit zu
spielen.

Gerateverwaltung

Automatisches Vakuumieren und/oder SchweiBen von Beuteln

1. SchlieBen Sie das Gerat an eine Stromquelle an, indem Sie das Netzkabel mit
dem Geréat verbinden und dann den Stecker in eine Steckdose einstecken.

2. Legen Sie die Lebensmittel in einen Vakuumbeutel. Befestigen Sie die offene
Kante des Beutels vorsichtig mit den Klammern (7) (siehe Abb. b).

3. Drucken Sie den Deckel auf beiden Seiten leicht gegen das Gehause. Nach
einem horbaren Klicken verriegeln sich beide Verschlisse (8) automatisch.

4. Wahlen Sie den Modus. Drucken Sie die Taste ,Dry/Moist" (1) am Gerat, um
zwischen den Modi zu wechseln. Der modus ,Dry* entspricht der blauen
Anzeige (6) auf dem Bedienfeld, wahrend der modus ,Moist" entspricht der
roten.

5. Drucken Sie die Taste ,Vac Seal” (3) am Gerat, um den Absaugung- und
SchweiBprozess zu starten, oder die Taste ,Seal*(4), um nur den
SchweiB3prozess zu starten.

6. Wenn das Schwei3en abgeschlossen ist, erlischt die Anzeige auf dem
Bedienfeld und blinkt nach einigen Sekunden erneut.

7.Drucken Sie gleichzeitig die Tasten (15) am Gerat, der Deckel 6ffnet sich
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automatisch.
8. Entfernen Sie den Beutel.

Vakuumieren und SchweiBen von Weichprodukten

Fur weiche und zarte Produkte empfehlen wir die manuelle Steuerung
(Impulssteuerung). Diese Steuerungstyp ermaéglicht es Ihnen, die Intensitat
der Absaugung so zu steuern, dass das Aussehen der Lebensmittel nicht
beeintrachtigt wird.

Dricken Sie dazu anstelle der Schritte 4 und 5 unter ,Automatisches
Vakuumieren und/oder SchweiBen von Beuteln" die Taste ,Pulse” (2) und
halten Sie sie gedruckt, bis die gewlinschte Vakuumierstufe erreicht ist, wobei
die Form des Beutelinhalts beibehalten wird, und drlcken Sie dann die Taste
"Seal" (4), um den Beutel zu verschweiBen.

Vakuumieren in Behaltern

e Legen Sie die Lebensmittel in den speziellen Vakuumbehalter und
schlieBen Sie den Deckel.

e Verbinden Sie das Auslassventil (13) des Behalters und die
Lufteinlasséffnung (10) am Vakuumverpacker mit dem Adapter (14) (siehe
Abb. ¢)

e Achten Sie darauf, dass der Behalter fest verschlossen ist.

e Drucken Sie die Taste(ll) am Gehause des Gerats, um den
Vakuumiervorgang zu starten.

e Wenn die Luft abgepumpt ist, dricken Sie erneut die Taste (11) am Gerat,
ziehen Sie den Adapter ab und schlieBen Sie das Auslassventil des Behalters.
Unterbrechung des Vakuumier- und/oder SchweiBprozesses

Der Vakuumier- und/oder SchweiBprozess kann jederzeit mit der Taste
"Stop" (5) unterbrochen werden.

aeno.com/documents 31



Hinweis. Warten Sie mindestens 30 s, bevor Sie die Vakuumverpacker erneut
starten, um eine Uberhitzung des Heizelements zu vermeiden.
Empfehlungen fur die Lagerzeit vakuumverpackter Lebensmittel
Bei einer Temperatur von etwa +5 °C (+/- 3 °C):

e Rohes Fleisch - bis zu 8-9 Tage;

e Fisch und Meeresfrlchte - bis zu 4-5 Tage;

e Wurstwaren - bis zu 10-14 Tage;

e Gemuse - bis zu 7-10 Tage;

e Frucht - bis zu 14-20 Tage;

e Eier - bis zu 30-50 Tage.
Bei Temperaturen zwischen -16 °C und -20 °C:

e Fleisch, Fisch und Meeresfrichte - bis zu 1Jahr.
Bei einer Temperatur von etwa +25 °C (+/- 2 °C):

e Brot - bis zu 6-8 Tage;

o Kekse, MUsli/Mehl, NUsse, Trockenfrichte, Tee — bis zu 1Jahr.
Hinweis. Vollstandige Liste der Produkte und Lagerzeiten ist in der
vollstandigen Bedienungsanleitung unter aeno.com/documents verfugbar.
Fehlersuche bei méglichen Fehlfunktionen
e Auf dem SchweiBplatte befinden sich Spuren eines Pakets. Mégliche
Ursache: Uberhitzung der SchweiBplatte. Lésung: Lassen Sie das Gerat 90 s
lang abkuhlen.
Nach dem SchweiBen befindet sich Luft im Beutel. Mégliche Ursache:
Beschadigung des Beutels mit scharfen Blattstielen, Fischgraten, Nudeln
usw. Losung: Tauschen Sie den Beutel aus und entfernen Sie alle
hervorstehenden scharfen Kanten.
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e Die SchweiBnaht ist dunn. Mégliche Ursache: unzureichende Zeit des
SchweiBens. Losung: Wiederholen Sie den SchweiBprozess.

WARNUNG! Wenn keine der moglichen Lésungen |hr Problem behebt,
wenden Sie sich an Ihren Lieferanten oder Ihr Service-Center. Bitte zerlegen
Sie das Gerat nicht und versuchen Sie nicht, es selbst zu reparieren.

Diese Symbole weisen darauf hin, dass Sie bei der Entsorgung des Gerats, seiner
Batterien und Akkus sowie seines elektrischen und elektronischen Zubehors Elektro-
und Elektronikgerate-Abfall (WEEE) und Entsorgungsvorschriften fur Batterien und
Akkumulatoren befolgen mussen. Gemaf den Vorschriften missen diese Gerate am
Ende ihrer Nutzungsdauer getrennt entsorgt werden. Entsorgen Sie das Gerat, seine
I c:tterien und Akkus sowie sein elektrisches und elektronisches Zubehdr nie
zusammen mit unsortiertem Siedlungsabfall, da dies umweltschadlich ist. Um dieses
Gerdt zu entsorgen, muss es im Geschaft zuriickgegeben oder bei einem &rtlichen
Recyclingzentrum  abgegeben  werden.  Nahere Informationen  zum  ortlichen
Mullentsorgungssystem erhalten Sie auch direkt beim zustandigen Gemeindeamt.
ASBISc behalt sich das Recht vor, das Gerat zu modifizieren und Anderungen an diesem
Dokument ohne vorherige Ankiindigung
Die Garantiezeit und Lebensdauer betragt 2 Jahre ab dem Kaufdatum des Produkts.
Herstellerangaben: ASBISc Enterprises PLC, lapetou, 1, Agios Athanasios, 4101, Limassol, Cyprus
(Zypern). Hergestellt in China.
Aktuelle Informationen und detaillierte Geratebeschreibungen sowie Anschlussanleitungen,
Zertifikate, Qualitatsanspriiche und Garantieinformationen stehen unter aeno.com/documents
zum Download bereit. Alle genannten Warenzeichen und Markennamen sind Eigentum der
jeweiligen Inhaber.
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E AENO vaakumpakendaja on méeldud toiduainete vaakumpakendamiseks, et
pikendada nende séailivusaega, marineerimiseks vai sous vide toiduvalmistamiseks.

Mudel: AVS0002 (pistik tutp C), AVSO002-UK (pistik tatp G).

Tehnilised andmed

Toitepinge: 220V; sagedus: 50 Hz. V&imsus: 120,0 W. Tulemused: kuni 4,5 L/min.
Vaakumkoguse aste-75kPa. Tolmuimeerimisaeg koti kohta: kuni 20 sekundit.
Sulgemisaeg koti kohta: kuni 13 sekundit. Keevisdmbluse laius: 2 mm. Pakendi
maksimaalne laius: kuni 30 sentimeetrit. Maksimaalne kuumutustemperatuur: kuni
+200°C. Reziimid: "Dry", "Moist". Juhtimine: automaatne, impulssidega (kasitsi).
Moédtmed (PxLxK): 375x150%70 mm.

Tarnekomplekt (joonis a)

Vaakumpakendaja AENO, vaakumkotid (1520 cm (5 tk), 20x30 cm (5 tk)), adapter
(vaakumvoolik) konteinerite vaakumpakendamiseks, kiifjuhend, garantiikaart.
Piirangud ja hoiatused

1. Enne seadme kasutamist lugege seda dokumenti hoolikalt labi. Taielik
kasutusjuhend on allalaadimiseks saadaval aadressil aeno.com/documents.

2. Enne esmakordset sisselUlitamist kontrollige, et vorgupinge ja -sageduse seaded
vastaksid tehnilistes andmetes esitatud seadmetele.

3. Arge kasutage seadet, kui toitejuhe ja/vai pistik on kahjustatud. Seadme remonti
peab teostama kvalifitseeritud tehnik.

4. Arge kastke seadet, toitejuhet jaAdi pistikut vette véi muudesse vedelikesse. Arge
paigaldage seadet niisketele véi kuumadele pindadele ega valiste soojusallikate
lahedusse.

5. Et valtida pdletusi, arge puudutage keevitusriba (9) ja keevisdmblust parast
Jjootmist enne, kui need on jahtunud.

6. Parast iga vaakumpakendaja kasutamist, eriti kui keevitusribale on jaanud
kileosakesi kotist, tuleb seda puhastada. TGmmake seade vooluvdrgust valja,
tdmmates pistikupesa pistikupesast, ja laske seadmel jahtuda. PUhkige seadme
pinda sooja veega v&i maheda seebilahusega immutatud pehme lapiga. Seejarel
puhkige puhta veega niisutatud pehme lapiga ja puhkige kuivaks. Arge kasutage
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karmi puhastusvahendeid, abrasiivseid pastasid, poleerimisvahendeid ega happeid
Voi lahusteid sisaldavaid puhastusvahendeid.

7. Kasutage "Moist" reziimi ainult vaikese vedelikukogusega toodete puhul.

8. Arge vaakumeerige vedelat toitu; see sobib ainult pitseerimiseks.

9. Kasutage ainult spetsiaalseid vaakumpakendite kotte.

10. Vaakumpakendiga kaasas olevat adapterit (vaakumvoolik) kasutatakse ainult hu
evakueerimiseks spetsiaalsetest vaakumkonteineritest.

M. Enne vaakumpakendamist on soovitatav marjad toidud puhta ratiku voi lapiga
kuivatada.

12. Vaakumpakendis toidu soojendamiseks mikrolaineahjus tuleb kotti teha auk voi
avada mahuti valjalaskeklapp, et aur saaks valjuda.

13. Kasutage ainult tootja soovitatud tarvikuid, tarvikuid jaAvéi varuosi. Uksikasjalik
teave on esitatud taielikus kasiraamatus, mis on allalaaditav aadressil
aeno.com/documents.

14. Laske seadmel parast kasutamist jahtuda.

15. Et valtida tihendi (12) deformeerumist ja seeldbi seadme t66voime kahjustamist,
on soovitatav kate ladustamise ajal sulgeda l6dvalt, ilma lukustusi (8) lukustamata.
16. Arge lubage lastel seadet kasutada ja/vdi sellega mangida.

Seadme juhtimine

Kottide automaatne vaakumpakendamine ja/vi sulgemine

1.Uhendage seade toiteallikaga, Uhendades toitejuhtme seadmega ja seejarel
Uhendage toitejuhe pistikupessa.

2. Asetage toit vaakumkotti. Kinnitage koti lahtine serv ettevaatlikult klambritega (7)
(vt joonis b).

3.Suruge kate kergelt vastu keha modlemalt poolt. Parast helisevat kidpsatust
sulguvad mélemad lukud (8) automaatselt.

4. Valige reziim. Vajutage seadme nuppu "Dry/Moist" (1), et vahetada reziimide vahel.
"Dry" reziimile vastab sinine indikaator (6) juhtpaneelil, "Moist" reZiim on punane.

5. Vajutage seadme nuppu "Vac Seal' (3), et kaivitada evakueerimis- ja
tihendusprotsess, voi nuppu "Seal" (4), et kaivitada ainult tihendusprotsess.

6. Kui pitseerimine on épetatud, kustub tuli juhtpaneelil ja vilgub méne sekundi
parast uuesti.
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7. Vajutage samal ajal seadme nuppe (15), kate avaneb automaatselt.

8. Eemaldage kott.

Pehmete toodete vaakumpakendamine ja sulgemine

Pehmete ja oOrnade toodete puhul soovitame kasutada manuaalset
(impulssjuhtimine) valikut. Selline kontroll véimaldab teil kontrollida pumpamise
intensiivsust, et mitte rikkuda toidu valimust.

Selleks vajutage ja hoidke all "Kottide automaatne tolmuimeerimine jafdi
sulgemine" toodud sammude 4 ja 5 asemel nuppu "Pulse" (2) all, kuni saavutate
soovitud tolmuimeerimistaseme, sailitades samal ajal koti sisu kuju, ning seejarel
vajutage koti sulgemiseks nuppu "Seal" (4).

Tolmuimeerimine konteinerites

* Asetage toit spetsiaalsesse vaakumpakendisse ja sulgege kaas.

« Uhendage mahutivaljalaskeklapp (13) ja vaakumpakendaja 6hu sisselaskeava (10)
adapteriga (14) (vt joonis c).

e Veenduge, et konteiner on tihedalt suletud.

« Vajutage seadme korpusel olevat nuppu (1), et alustada evakuatsiooniprotsessi.

e Kui 6hk on evakueeritud, vajutage uuesti seadme nuppu (11), Ghendage adapter
lahti ja sulgege mahuti valjalaskeklapp.

Vaakumpakkimise ja/véi pitseerimise katkestamine

Vaakumimise ja/vdi sulgemise protsessi saab igal ajal katkestada nupu "Stop" (5) abil.
Markus. Laske enne vaakumpakendaja uuesti kaivitamist vahemalt 30 sekundit
mMooduda, et valtida kltteelemendi Ulekuurmenemist.

Soovitused vaakumpakendatud toidu siilitamisaja kohta
Temperatuuril umbes +5 °C (+/-3 °C):

toores liha — kuni 8-9 paeva;

kala ja mereannid — kuni 4-5 paeva;

vorstid — kuni10-14 paeva;

kéodgiviliad — kuni 7-10 paeva;

viljad —kuni14-20 paeva;

munad - kuni 30-50 paeva.
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Temperatuuril vahemikus -16 °C kuni -20 °C:
o liha, kala ja mereannid - kuni1aasta.
Temperatuuril umbes +25 °C (+/- 2 °C):
o leib-kuni6-8 paeva;
o kUpsised, teraviliad/jahu, pahklid, kuivatatud puuviljad, tee — kuni1 aasta.

Maérkus. Taielik loetelu toodetest ja sailitamisaegadeston saadaval taielikus
kasutusjuhendis aadressil aeno.com/documents.

Véimalike rikete kdrvaldamine

Keevitusribal on pakendi jaljed. Véimalik pdhjus: keevitusliistu Glekuumenemine.
Lahendus: Jatke seade 90 sekundiks jahtuma.

Parast sulgemist ilmub kotti 6hk. Vadimalik pdhjus: koti labistamine teravate
varrega, kalaluudega, pastaga jne. Lahendus: Asendage kott, eemaldage koik
valjaulatuvad teravad servad.

Tihendusémblus on nérk. Véimalik pohjus: ebapiisav sulgemisaeg. Lahendus:
Korrake pitseerimisprotsessi.

HOIATUS! Kui Ukski voimalikest lahendustest ei lahenda teie probleemi, votke
Uhendust oma tarnija v&i teeninduskeskusega. Arge vétke seadet lahti ega Uritage
seda ise parandada.

Need siimbolid néitavad, et seadme, selle patareide ja akude ning elektriliste ja elektrooniliste
tarvikute kérvaldamisel tuleb jargida elektri- ja elekiroonikaseadmete jaétmete (WEEE) ning
patarei- ja akujastmeteeeskiriu, Vastavalt eeskirjadele tuleb need seadmed nende kasutusaja
Ippedes eraldi kdrvaldada. Arge visake seadet, selle patareisid ja akusid ega elekrilisi ja
elektroonilisi lisaseadmeid koos sorteerimata olmejaatmetega, sest see oleks keskkonnale
kahjulik. Selle seadme karvaldamiseks tuleb see tagastada miitigikohas Vi anda kohalikule

I inolussevotukeskusele. Tapsemate ¢ saamiseks peaksite votrma Ghendust oma
Kohaliku olmejatmete karvaldarmise teenusega.

ASBISC jitab endale diguse muuta seadet ning teha muudatusija parandusi kiesolevas dokumendis ilma

Kasutajate eelneva teavitamiseta.

Garantiiaeg ja kasutusiga on 2 aastat alates toote ostukuupaevast.

Tootia andmed: ASBISc Enterprises PLC, lapetou, 1, Agios Athanasios, 4101, Limassol, Cyprus (Kipros).

Valmistatud Hiinas.

Ajakohastatud teave ja tkskasjalikud seadmekifeldused, samuti thendamisjuhised, sertifkaadid,

kvaliteedinouded ja garantiinfo on allalaadimiseks saadaval aadressil aeno.com/documents, Kok mainitud

kaubarérgid ja marginimed on nende vastavate omanike omand.
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A L'emballeuse sous vide AENO est concue pour emballer sous vide des
denrées alimentaires afin de prolonger leur durée de conservation, pour les
mariner ou les cuire sous-vide.

Modeéle: AVSO002 (prise type C), AVSO002-UK (prise type G).

Données techniques

Tension d'alimentation: 220V; fréquence: 50 Hz. Puissance: 120,0 W.
Performance : jusqu'a 4,5 I/min. Degré de dépression :-75 kPa. Temps de mise
en dépression par paquet : jusqu'a 20 s. Temps de soudure par paquet : jusqu'a
13s. Largeur de la soudure: 2 mm. Largeur maximale du paquet: jusqu'a
30 cm. Température maximale de chauffage : jusqu'a +200 °C. Modes : « Dry »
(« Produits secs »), « Moist » (« Produits humides »). Commande : automatique,
pulsée (manuelle). Dimensions (LxLxH) : 375x150x70 mm.

Kit de livraison (fig. a)

L'emballeuse sous vide AENO, paquets pour mise sous vide (15x20 cm (5 pcs),
20x30 cm (5 pcs)), adaptateur (tuyau de mise sous vide) pour aspirer les
récipients, guide de démarrage rapide, bon de garantie.

Restrictions et avertissements

1. Lisez attentivement ce document avant d'utiliser l'appareil. Le manuel
d'utilisation complet peut étre téléchargé sur aeno.com/documents.

2. Avant la premiére mise sous tension, vérifiez que les réglages de la tension
et de la fréguence du réseau correspondent a ceux indiqués dans les
caractéristiques techniques.

3. N'utilisez pas l'appareil si le cable dalimentation et/ou la fiche sont
endommagés. Les réparations de l'appareil doivent étre effectuées par un
technicien qualifié.

4. Ne pas immerger l'appareil, le cordon d'alimentation et/ ou la fiche dans
I'eau ou dans d'autres liquides. N'installez pas l'appareil sur des surfaces
humides ou chaudes ou a proximité de sources de chaleur externes.

5. Pour éviter de vous braler, ne touchez pas la bande de soudure (9) et le
cordon de soudure aprés le brasage jusqu'a ce qu'ils aient refroidi.
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6. Aprés chaque utilisation de I'emballeuse sous vide, surtout si des particules
de plastique du sac sont restées sur la bande de soudure, il faut procéder a un
nettoyage. Débranchez l'appareil en retirant la fiche d'alimentation de la prise
et laissez-la refroidir. Essuyez la surface de l'appareil avec un chiffon doux
imbibé d'eau chaude ou d'une solution de savon doux. Essuyez ensuite avec un
chiffon doux imbibé d'eau propre et séchez. N'utilisez pas de détergents
puissants, de pates abrasives, de produits de polissage ou de détergents
contenant des acides ou des solvants.

7. N'utilisez le mode « Moist » que pour les produits contenant une petite
quantité de liquide.

8. Ne mettez pas sous vide les aliments liquides ; ils ne conviennent que pour
soudure.

9. N'utilisez que des paquets spéciaux pour les emballeuses sous vide.

10. L'adaptateur (tuyau de mise sous vide) fourni avec I'emballeuse sous vide
sert uniquement a évacuer |'air des récipients sous vide spéciaux.

. Il est conseillé de sécher les aliments humides avec une serviette ou un
chiffon propre avant de les mettre sous vide.

12. Pour réchauffer des aliments emballés sous vide au micro-ondes, il faut faire
un trou dans le paguet ou ouvrir la valve de sortie du récipient pour permettre
a la vapeur de s'échapper.

13. N'utilisez que les accessoires, consommables et/ ou pieces détachées
recommandés par le fabricant. Vous trouverez des informations détaillées dans
le manuel complet, qui peut étre téléchargé sur aeno.com/documents.

14. Laissez refroidir 'appareil aprés utilisation.

15. Pendant le stockage, afin d'éviter de déformer le joint (12) et de
compromettre ainsi les performances de l'appareil, il est recommandé de
fermer le couvercle sans verrouiller les verrous (8).

16. Ne laissez pas les enfants utiliser et/ ou jouer avec l'appareil.

Commande de I'appareil

Mise sous vide et/ ou soudure automatique des paquets

1. Connectez l'appareil a une source d'alimentation en branchant le cordon
d'alimentation a I'appareil, puis en branchant le cordon d'alimentation a une
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prise de courant.

2. Placez les aliments dans un paquet a vide. Fixez délicatement le bord ouvert
du paquet avec les clips (7) (voir fig. b).

3. Pressez légérement le couvercle contre le corps des deux cotés. Aprés un clic
audible, les deux verrous (8) se referment automatiquement.

4. Sélectionnez le mode. Appuyez sur la touche « Dry/ Moist" » (1) de I'appareil
pour passer d'un mode a 'autre. Le mode « Dry » correspond a l'indicateur bleu
(6) du panneau de commande, tandis que le mode « Moist » est rouge.

5. Appuyez sur le bouton « Vac Seal » (3) de I'appareil pour lancer le processus
d'évacuation et de scellement ou sur le bouton «Seal» (4) pour lancer
uniguement le processus de scellement.

6. Lorsque le scellement est terminé, le voyant du panneau de commande
s'éteint, puis clignote a nouveau aprés quelques secondes.

7. Appuyez en méme temps sur les boutons (15) de I'appareil, le couvercle
s'ouvre automatiquement.

8. Retirez le paquet.

Mise sous vide et scellement de produits doux

Pour les produits doux et délicats, nous recommandons la commande
manuelle (pulsée). Ce type de commande vous permet de contréler l'intensité
du pompage afin de ne pas gacher l'aspect des aliments.

Pour ce faire, au lieu des étapes 4 et 5 de la section « Mise sous vide et/ ou
soudure automatique des paquets », appuyez sur le bouton «Pulse » (2) et
maintenez-le enfoncé jusqu'a ce que le niveau d'aspiration souhaité soit
atteint, tout en maintenant la forme du contenu du paquet, puis appuyez sur
le bouton « Seal » (4) pour fermer le paquet.

Mise sous vide dans les récipients

e Placez lesaliments dans le récipient spécial sous vide et fermez le couvercle.
e Relier la valve de sortie du récipient (13) et I'ouverture d'admission d'air (10)
de I'emballeuse sous vide a I'aide de l'adaptateur (14) (voir fig. c).

* Veillez a ce que le récipient soit bien fermé.
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e Appuyez sur le bouton (1) situé sur le corps de l'appareil pour lancer le
processus d'évacuation d'air.
e Une fois l'air évacué, appuyez a nouveau sur le bouton (11) de l'appareil,
débranchez I'adaptateur et fermez la vanne de sortie du récipient.
Interruption du processus de mise sous vide et/ ou de scellement
Le processus de mise sous vide et/ ou de fermeture peut étre interrompu a tout
moment a l'aide du bouton « Stop » (5).
Note. Laissez s'écouler au moins 30 secondes avant de remettre I'emballeuse
sous vide en marche pour éviter une surchauffe de I'élément chauffant.
Recommandations concernant les durées de conservation des aliments
emballés sous vide
A une température d'environ +5 °C (+/ -3 °C) :

e viande crue - jusqu'a 8-9 jours ;

e poissons et fruits de mer —jusqu'a 4-5 jours ;

e saucisses —jusqu'a 10-14 jours ;

e |égumes —jusqu'a 7-10 jours ;

o fruits - jusqu'a 14-20 jours ;

ceufs - jusqu'a 30-50 jours.

A des températures comprises entre -16 °C et -20 °C :

e viande, poisson et fruits de mer —jusqu'a lan.
A une température d'environ +25 °C (+/ - 2°C) :

e pain-jusqu'a 6-8jours;

* biscuits, céréales/ farine, noix, fruits secs, thé —jusqu'a 1an.
Note. Liste compléte des produits et délais de conservationest disponible dans
le manuel d'instructions complet sur aeno.com/documents.
Dépannage des dysfonctionnements éventuels
e |l y a des traces d'un paquet sur la bande de soudure. Cause possible :

surchauffe de la lamelle de soudage. Solution : laissez I'appareil refroidir

pendant 90 s.
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e Aprés scellement, de l'air apparait dans le paquet. Cause possible:
percement du paquet avec des pétioles pointus, des arétes de poisson, des
pates, etc. Solution : remplacez le paquet, enlevez les bords tranchants qui
dépassent.

e Lejoint d'étanchéité est ténu. Cause possible : temps de soudure insuffisant.
Solution : Répétez le processus de scellement.

ATTENTION ! Si aucune des solutions possibles ne résout votre probleme,
contactez votre fournisseur ou votre centre de service. Veuillez ne pas
démonter ou tenter de réparer l'appareil vous-méme.

Ces symboles indiquent que vous devez respecter la réglementation relative aux
déchets d'équipements électriques et électroniques (WEEE) et aux piles et
accumulateurs usagés lorsque vous mettez au rebut l'appareil, ses piles et
accumulateurs et ses accessoires électriques et électroniques. Conformément a la
réglementation, cet équipement doit étre éliminé séparément a la fin de sa vie utile,

I \\-tilisez pas 'apparei, ses piles et accumulateurs ou ses accessoires électriques et
électroniques avec les déchets municipaux non triés, car cela serait nuisible a

I'environnement. Pour mettre au rebut cet équipement, il faut le retourner au point de vente ou le

remettre a un centre de recyclage local. Vous devez contacter votre service local d'élimination des

déchets ménagers pour plus de détails.

ASBISC se réserve le droit de modifier 'appareil et d'apporter des changements et des altérations

a ce document sans préavis aux utilisateurs,

La période de garantie et la durée de vie du produit sont de 2 ans a compter de la date d'achat du

produit.

Détails du fabricant : ASBISc Enterprises PLC, lapetou, 1, Agios Athanasios, 4101, Limassol, Cyprus

(Chypre). Fabriqué en Chine.

Des informations actualisées et des descriptions détaillées des appareils, ainsi que des instructions

de connexion, des certificats, des informations sur les réclamations de qualité et les garanties,

peuvent étre téléchargées sur aeno.com/documents. Toutes les marques et tous les noms de
marque mentionnés sont la propriété de leurs détenteurs respectifs.
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BRY Vakuumski aparat za brtvlienje AENO namijenjen je vakuumskom
pakiranju prehrambenih proizvoda kako bi se produljio njihov rok trajanja,
mariniranje ili sous-vide kuhanje.

Model: AVS0002 (prise type C), AVS0002-UK (prise type G).

Specifikacije

Napon: 220 V; frekvencija: 50 Hz. Snaga: 120.0 W. Produktivnost: do 4,5 I/min.
Stupanj vakumiranja:-75 kPa. Vrijeme vakumiranja jedne kesice: do 20 sek.
Vrijeme brtvljenja jedne kesice: do 13 sek. Sirina sava: 2 mm. Maksimalna &irina
kese: do 30 cm. Maksimalna temperatura grijanja: do + 200 °C. Nacini rada:
"Dry" ("Suho"), "Moist" ("VlIazno"). Upravljanje: automatsko, impulsno (ruéno).
Dimenzije (Dx$xV): 375x150x70 mm.

Sadrzaj isporuke (slika a)

Vakumski aparat AENO, vakuumske kese (15x20 cm (5 kom.), 20x30 cm
(5 kom.)), adapter (vakum crijevo) zavakumiranje posuea, kratki korisnilki vodi¢,
Jjamstveni list.

Ograniéenja i upozorenja

1. PaZljivo  procitajte ovaj dokument prije  koristenja  uredaja.
Kompletankorisni¢ki priru¢nik s uputama dostupan je za preuzimanje na
aeno.com/documents.

2. Prije prvog ukljucivanja provjerite da li parametri napajanja odgovaraju
parametrima priklju¢ka uredaja (frekvencija i napon) iz odjeljka tehnickih
podataka.

3. Nemojte koristiti uredaj ako su kabel za napajanje i/ili utikac osteceni.
Popravak uredaja smije obavljati samo kvalificirani tehnicar.

4. Ne uranjajte uredaj, kabel za napajanje i/ili utika¢ u vodu ili druge tekucine.
Nemojte staviti uredaj na mokre ili vruée povrsine ili u blizini vanjskih izvora
topline.
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5. Da izbjegnete opeklina nemojte dodirivati brtvenu plocu (9) i Sav nakon
brtvljenja dok se ne ohlade.

6. Nakon svake uporabe vakumskog aparata za brtvljenje, osobito ako se na
plocii za brtvljenje nalaze Cestice plastike od kesa, treba odmah ocistiti.
Iskljucite uredaj iz elektricne mreze odnosno izvucite kabel za napajanje iz
uti¢nice i ostavite ga da se ohladi. Obrisite povréinu uredaja mekom krpom
navlazenom toplom vodom ili vodom sa malo sapuna. Zatim obriSite mekom
krpom navlazenom ¢&istom vodom i dobro osusite. Nemojte koristiti agresivne
deterdzente, abrazivne paste, sredstva za poliranje i deterdzente koji sadrze
kiseline i otapala.

7. Nacin rada "Moist" ("VIazno") koristite samo za proizvode s malom koli¢inom
tekucine.

8. Nemojte vakumirati tekuc¢u hranu jer je prikladna samo za brtvljenje.

9. Koristite samo posebne kesice za vakumiranje.

10.Adapter (vakumsko crijevo) koji se isporucuje s vakuumskim aparatom,
koristi se samo za ispumpavanje zraka iz posebnih vakuumskih posuda.

11. Preporuca se osusiti mokre proizvode Cistim ru¢nikom ili salvetom prije
vakumiranja.

12. Da zagrijete u mikrovalnoj pecnici hranu pakiranu u vakuum, prvo napraite
otvor u kesici ili okrenite ispusni ventil na posudi da se ispusta para.

13. Koristite samo pribor, potrosni materijal i/ili rezervne dijelove koje
preporucuje proizvodaé. Detaljne informacije mozete pronaci u cijelom
priruéniku dostupnom za preuzimanje na aeno.com/documents.

14.Nakon koristenja aparat treba da se ohladi neko vrijeme.

15. Kad se uredaj ne koristi, kako bi se sprijecilo deformiranje brtve (12) i
pogorsanje produktivnosti uredaja, preporuca se staviti papirni umetak unutar
vakumskog aparata i lagano zatvoriti poklopac bez blokiranja njegovih
zasuna (8).
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16. Ne dopustajte da djeca koriste i/ili se igraju s uredajem.

Rukovanje uredajem

Automatsko vakumranje ifili brtvljenje kesa

1. Spojite uredaj na izvor napajanja tako da prvo prikljucite kabel za napajanje
na uredaj, a zatim ukljucite kabel u uti¢nicu.

2. Stavite namirnice u vakuumsku kesu. Otvoreni kraj kese oprezno pri¢vrstite
kop&ama (7) (v. sliku b).

3. Lagano pritisnite poklopac uz kuéiste s obje strane. Nakon Sto Cujete zvuk
klika obje brave (8) ¢e se automatski zatvoriti.

4. Odaberite nac¢in rada. Da promjenite nacin rada pritisnite tipku
"Dry/Moist" (1) ("Suho/VIazno") na uredaju. Naginu rada "Dry” ("Suho") odgovara
plava boja indikatora (6) na upravljackoj ploci, a "Moist" ("Vlazno") nacinu
odgovara crvena.

5. Pritisnite tipku "Vac Seal" ("Vakuumsko brtvljenje") (3) na kucistu uredaja za
pokretanje postupka vakumiranja i brtvljenja ili tipku "Seal" ("Brtvljenje") (4) za
postupak samo brtvljenja.

6. Cim se zavrsi brtvgjenje indikator na upravljackoj plogi ¢e se ugasiti, a zatim
¢e nakon nekoliko sekundi ponovno poceti treptati.

7. Istodobno pritisnite tipke (15) na uredaju, poklopac ¢e se automatski otvoriti.
8. lIzvadite kesu.

Vakuumiranje i brtvljenje mekih proizvoda

Za rad s mekim i delikatnim proizvodima preporuc¢a se odabrati ru¢nu
(impulsnu) kontrolu. Ova vrsta rukovanjae omogucuje vam kontrolu
intenziteta usisavanja zraka kako se ne bi pokvario izgled proizvoda.

Da to uginite, umjesto tocaka 4. i 5. iz odjeljka "Automatsko vakumiranje ifili
brtvljenje kesa", pritisnite i drzite tipku "Puls" ("Impuls") (2) dok se ne dosegne
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Zeljenia razina usisavanja uz zadrzavanje oblika namirnica unutar kese, a zatim
pritisnite tipku "Seal" ("Brtvljenje") (4) kako biste zapecatili kesu.

Vakumiranje u posudama
e Stavite namirnice u posebnu vakuumsku posudu i zatvorite poklopac.
e Spojite ispusni ventil posude (13) i otvor za usisavanje zraka (10) na
vakuumskom aparatui pomocu adaptera (vakumsko crijevo) (14) (v. sliku c).
e Provjerite je li posuda dobro zatvorena.
e Pritisnite tipku (11) na kucistu uredaja kako bi pokrenuo proces pumpanja
zraka.
e Cim se zrak ispumpa, ponovno pritisnite tipku (11) na kucistu uredaja,
odspojite adapter i zatvorite ispusni ventil posude.
Prekid procesa vakuumiranja i/ili brtvljenja
Proces vakumiranja i/ili brtvljenja moze se u bilo kojem trenutku prekinuti
tipkom "Stop" (5).
Napomena. Prije sliedeceg pokretanja vakuumskog aparata mora proci
najmanje 30 sekundi kako bi se sprijecilo pregrijavanje grijaceg elementa.
Preporuke za rok trajanja vakumirane hrane
Na cca +5 °C (+/--3 °C):
e sirovo meso —do 8-9 dana;
riba i plodovi mora - do 4-5 dana;
kobasice - do 10-14 dana;
e povrée -do 7-10 dana;
e voce --do 14-20 dana;
e jaja-do30-50dana.
Od -1°C do -20 °C:
e meso, riba, plodovi mora - do 1godine.
Na cca +25 °C (+/-2 °C):
e kruh-do6-8dana;
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o kolacici, zitarice/bradno, orasi, suseno voce, ¢aj - do 1 godine.

Napomena. Potpuni popis namirnica i rok trajanja dostupan je u cijelom
korisni¢kom priruéniku na aeno.com/documents.

RjeSavanje problema

« Na brtvenoj ploci ima tragova plastike od kesa. Moguci uzrok: pregrijavanje

brtvene ploce. Rjesenje: ostavite uredaj da se hladi 90 sekundi.

U zatvorenoj kesi nakon brtvljenja ima zraka. Moguci uzrok: probijanje kesice

ostrim peteljkama, ribljim kostima, tjesteninom itd. RjeSenje: zamijenite

kesicu, uklonite ostre dijelove koji strie.

Krhki brtveni Sav. Moguéi uzrok: nedovoljno vrijeme brtvljenja. RjeSenje:

ponovite postupak brtvljenja jos jednom.

POZOR! Ako nista od navedenoga ne rijesi vas problem, obratite se svom

dobavljacu ili servisnom centru. Nemojte rastavljati uredaj i ne pokusavajte ga

sami popraviti.
Ovaj simbol znaéi da prilikom odlaganja uredaja, njegovih baterija i akumulatora te
njegovog elektriénog i elektronickog pribora morate slijediti propise o zbrinjavanja
otpada elektri¢ne i elektronicke opreme (WEEE) te o zbrinjavanju otpadnih baterija i
akumulatora. U skladu s propisima ova oprema prikuplja se odvojeno na kraju
uporabnog roka. Uredaj, njegove baterije i akumulatori te njegov elektriéni i
elektronicki pribor ne smiju se odlagati skupa s nerazvrstanim komunalnim otpadom
jer to Steti okolisu. U svrhu urednog odlaganja ovakve opreme, morate je vratiti u

prodajno mijesto ili u vas lokalni centar za reciklazu. Za detaljne informacije obratite se lokalnoj

sluzbi za zbrinjavanje komunalnog otpada

ASBISc zadrzava pravo modificiranja uredaja te unosenja dopuna i izmjena u ovaj dokument bez

prethodne najave korisnicima.

Jamstveni rok i radna trajnost je 2 godine od datuma nabavke proizvoda

Podaci o proizvodaéu: ASBISc Enterprises PLC, lapetou, 1, Agios Athanasios, 4101, Limassol, Cyprus

(Cipar). Proizvedeno u Kini

Azurirane informacije i detaljan opis uredaja te upute za spajanje, certifikati, podaci o tvrtkama koje

primaju reklamacije glede kvalitete i jamstva dostupne su za preuzimanje na poveznici

aeno.com/documents. Svi navedeni zastitni znakovi i njihova imena su vlasnistvo njihovih viasnika,
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BMN Az AENO vakuumcsomagolé élelmiszerek vakuumcsomagolasara
tervezték, azok eltarthatdésagi idejét meghosszabbitasért, pacolasért vagy
sous-vide fézésért.

Modell: AVS0002 (C tipusu csatlakozd), AVS0002-UK (G tipusu csatlakozd).
Miiszaki adatok

Tapfeszultség: 220V, frekvencia: 50 Hz. Teljesitmény: 120,0 W. Termelékenység: akar
45/perc. A vakuum mértéke-75kPa. A vakuumcsomagolasi idé zsakonként:
legfeliebb 20 mp. A hegesztési idé zsakonként: legfeliebb 13 mp. A hegesztési varrat
szélessége: 2 mm. Maximalis zsdk szélessége: legfeliebb 30 cm. Maximalis flitési
hémeérséklet: legfeliebb +200 °C. Médok: ,Dry” (,Szaraz"), ,Moist” (,Nedves”). Vezérlés:
automatikus, manualis. Méretek (hxszxm): 375x150x70 mm.

Készlet tartalma (a. abra)

AENO vakuum csomagolé gép, vakuumzsakok (15x20 cm (5 db), 20%30 cm
(5db)), adapter (vakuumtomld) ételtartéd vakuumozasdhoz, gyors Uzembe
helyezési Gtmutatd, jotallasi jegy.

Korlatoza és figy
1. A készllék hasznalata el6tt figyelmesen olvassa el ezt a dokumentumot. A
telijes telepitési és Uzemeltetési kézikdnyv az aeno.com/documents
webhelyrél letolthetd.

2. Az elsé bekapcsolas el6tt ellendrizze, hogy a tapfeszultség és frekvencia
bedllitdsai megfelelnek-e a miszaki adatok részben megadottaknak.

3. Ne hasznalja a készuléket, ha a tdpkabel és/vagy a dugd sérilt. A készilék
Jjavitasat csak szakképzett szakember végezheti.

4. Ne meritse a készUléket, a tapkabelt és/vagy a dugét vizbe vagy mas
folyadékba. Ne telepitse a készuléket nedves vagy forré feltletekre, illetve kilsé
héforrasok kozelébe.

5. Az égési sérulések elkerulése érdekében a hegesztés utan ne érintse meg a
hegeszté panelt (9) és a hegesztési varratot, amig azok ki nem hulnek.
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6. A vakuumcsomagolé minden egyes hasznalata utan, kilénosen akkor, ha a
hegeszté panelen muanyag részecskék maradtak a zacskobdl, tisztitast kell
végezni. HUzza ki a készUléket a konnektorbdl, és hagyja kihdini. Meleg vizzel
vagy enyhe szappanos oldattal atitatott puha ruhaval torélje a készulék
felUletét. Ezutan tiszta vizzel megnedvesitett puha ruhaval torélje, majd torolje
szarazra. Ne hasznaljon durva tisztitdszereket, suroldszereket, polirozészereket,
savakat vagy olddszereket tartalmazé tisztitoszereket.

7. Csak a kis mennyiségl folyadékot tartalmazd termékekhez hasznalja
»Moist” Gzemmaodot.

8. Ne vakuumcsomagoljon folyékony élelmiszereket, mert csak hegesztesre
alkalmas.

9. Csak specialis vakuumzsakokat vakuumcsomagoldkhoz hasznaljon.
10.Csak specidlis ételtartoval hasznaljon a készlet tartalma adaptert
(vakuumtomls).

M. A vakuumzaras elétt célszer( a nedves élelmiszereket tiszta tértlkozével
vagy szalvétaval megszaritani.

12. A vakuumcsomagolt élelmiszerek mikrohulldmu sutében torténéd
melegitéséhez lyukat kell vagni a zsakon, vagy ki kell nyitni a ételtarté ban lévé
kivezeté szelepet, hogy a g6z tavozni tudjon.

13. Csak a készlet tartalma tartozékokat, fogydeszkdzdket ésfvagy potalkatrészeket
hasznalion. Részletes informaciok a telepitési és Uzemeltetési kézikonyvben
taldlhatok, amely az aeno.com/documents webhelyrd| letdlthetd.

14.Hasznalat utan hagyja kihdlini a készuléket.

15.A tarolds sordn a tomités (12) deformalédasanak és a készulék
teljesitményének karosodasanak elkerulése érdekében ajanlott a fedelet lazan,
a zarak (8) reteszelése nélkul lezarni.

16. Ne engedje, hogy gyermekek hasznaljak és/vagy jatsszanak a készulékkel.

Készulék vezérlése
Automatikus vakuumozas és/vagy zsakok hegesztése
1. Csatlakoztassa a készUléket aramforrashoz Ugy, hogy a tapkdbelt a
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készulékhez csatlakoztatja, majd a tapkabelt bedugja egy konnektorba.

2. Tegye az ételt egy vakuumzsakba. Ovatosan régzitse a zsak nyitott szélét a
kapcsokkal (7) (b. abra).

3. A fedelet mindkét oldalon enyhén nyomja a testhez. A hangjelzés utan
mindkét zar (8) automatikusan bezarédik.

4. Valassza ki az tzemmaodot. Az Gzemmaddok kozotti valtashoz nyomja meg a
készuléken lévé ,Dry/Moist” gombot (1). A ,Dry” izemmod a kezelépanelen lévé
Jjelzéfény (6) kék szinének, a ,Moist” méd pedig a pirosnak felel meg.

5. Nyomja meg a ,Vac Seal” gombot (3) a készuléken az vakuum- és hegesztési
folyamat elinditasahoz, vagy a ,Seal” gombot (4) csak a hegesztési folyamat
elinditasahoz.

6. Amikor a hegesztés befejezddott, a vezérldpanelen 1évé fény kialszik, majd
néhany masodperc mulva ismét villog.

7.Nyomja meg egyszerre a készulék gombjait (15), a fedél automatikusan
kinyilik.

8. Vegye ki a zsakot.

Gyengéd é i ek vakut asa és h é

Gyengéd élelmiszerekhez a manudlis mdédot ajanljuk. Ez a vezérlés fajta
lehetévé teszi vakuumozasi folyamat szabalyozasat, hogy ne rontsa el az étel
megjelenését.

Ehhez a ,Automatikus vakuumozas és/vagy zsakok hegesztése” cimUi fejezet 4.
és 5. |épése helyett nyomja meg és tartsa lenyomva a ,Pulse” gombot (2) a
kivant vakuumozasi szint eléréséig, mikdzben megtartja a zsék tartalmanak
formajat, majd nyomja meg a ,Seal” gombot (4) a zsak hegesztéséhez.

Eteltarték vakuumozasa

e Helyezze az ételt a specidlis vakuum ételtartoba, és zarja le a fedelet.

e Csatlakoztassa a kilépé szelepét (13) ételtartdn és a Iyuk levegd
bemenetéhez (10) az adapterrel (14) (c. abra).

e Gy6z8djon meg réla, hogy a ételtarté szorosan zérva van.
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e Nyomja meg a készllék testén 1évé gombot (11) a vakuumozasi folyamat
elinditasdhoz.

e Ha alevegd kiurult, nyomja meg ismét a készuléken lévé gombot (11), hizza
ki az adaptert, és zarja el a ételtartd kimeneti szelepét.

A porszivézasi és/vagy h [

A vadkuumozas és/vagy a hegesztes barmikor megszakithaté a ,Stop”
gombbal (5).

Megjegyzés. Legalabb 30 mp varjon, mielétt Gjrainditja a vakuumcsomagolot,
hogy megakadalyozza a flitéelem tulmelegedését.

A vakuumcsomagolt élelmiszerek tarolasi idejére vonatkozé ajanlasok
Kb. +5 °C hémérsékleten °C (+/- 3 °C):

e nyers hus - legfeljebb 8-9 napig;

« halak és tenger gyUmolcsei - 4-5 napig;

e kolbaszok - 10-14 napig;

e z06ldségek —7-10 napig;

e gyumolcs —14-20 napig;

e tojasok — 30-50 napig.

-16 °C és -20 °C kozotti hémérsékleten:

e hus, hal és tenger gyUmolcsei - legfeljebb 1 évig.
Kb. +25 °C (+/- 2 °C) hémérsékleten:

e kenyér - akar 6-8 napig;

o keksz, gabonafélék/liszt, diofélék, szaritott gyumolcsok, tea -1 évig.
Megjegyzés. A termékek teljes listdja és tarolasi idejea a teljes telepitési és
Uzemeltetési kézikényv az aeno.com/documents webhelyrd| letdlthets.

Az esetleges meghibasodasok elharitasa
e Ahegeszté panelen egy csomag nyomai vannak. Lehetséges ok: a hegeszté
panel tulmelegedése. Megoldas: Hagyja a készuléket 90 mp hilni.
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e Lezaras utan levegd jelenik meg a zsakban. Lehetséges ok: a zsak atszurasa
éles levélnyéllel, halcsonttal, tésztaval stb. Megoldas: Cserélje ki a zsakot,
tévolitsa el a kiallo éles széleket.

e A hegesztési varrat gyenge. Lehetséges ok: elégtelen hegesztési idd.
Megoldas: Ismételje meg a hegesztési folyamatot.

FIGYELEM! Ha a lehetséges megoldasok egyike sem oldja meg a problémat,
forduljon a beszallitéhoz vagy a szervizkdzponthoz. Kérjuk, ne szedje szét a
készuléket, és ne probalja meg sajat maga megjavitani.

Ezek a szimbolumok jelzik, hogy a készilék, annak elemei és akkumulatorai, valamint
elektromos és elektronikus tartozékai artalmatlanitasakor be kell tartania az
elektromos és elektronikus berendezések hulladékaira (WEEE) és az elem- és
akkumulatorhulladékokra vonatkozé eléirasokat. Az eléirasok szerint ez a berendezés
élettartama végén kilon artalmatlanitast igényel. Artalmatlanitaskor ne dobja ki a
késziléket, annak elemeit és akkumuldtorait, valamint elektromos és elektronikus
tartozékait a valogatatlan kommunalis hulladékkal egyitt, mivel ez karos a

kérnyezetre. Az adott berendezés artalmatlanitasahoz vissza kell juttatni azt az eladas helyére, vagy

le kell adni egy helyi Ujrahasznosité kézpontban. A részletekért forduljon a helyi haztartasi

hulladékkezels szolgalathoz.

Az ASBISC fenntartja a jogota késziilék médositasara, valamint a jelen dokumentum moédositasara

és megvaltoztatasara a felhasznalok elézetes értesitése nélkiil.

Ajotallasi id6 és az élettartam a termék megvasarlasatol szamitott 2 év.

A"gyart6 adatai: ASBISc Enterprises PLC, lapetou, 1, Agios Athanasios, 4101, Limassol, Cyprus

(Ciprus). Made in China.

Naprakész informaciok és részletes irasok, valamint csatlakoztatasi utasitasok,

tanusitvanyok, minéségi allitasok és garancialis informaciok letslthetk az aeno.com/documents

weboldalrol. Minden emlitett védjegy és markanév a megfeleld tulajdonosok tulajdonat képezi.
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AENO (ulniniduyhli thwpbpunfnphsp [uu]uunnhul{lub b ublnh Julnnudughl
thwplipunpiwi hunlum Gpwbg il Nt jliny
Quud uni-yhin ut yny:

Unnlii’ AVSO002 (fupngh wituwyp C), AVS0002-UK (fupngh ntiuwlyp G).
Shjutthjwljwh piinypwugptip

Ulmgdwh qupdnudp’ 220 J, hwwhiwywbnipyniblp’ 50 <g: <gqnpnipyniap” 120,0 dun:
Upununpnnuijubnipymbp’ dhisle 4,5 hup/pnygt: Jwgmnidugdul wunhip-75 4w

Ul thwptph Juinimiiugdul " dhisle 20 Uty qnniwl
yp° vhbgle 13 : Gowlgdwh Guph juybnieynibp’ 2 LX]1|]11Shmp Qupliph
wnubugnyl  quybnipnilp’  dhige 30 il

stpntwunhGwhp” dhisl +200 °C: Ndhdlbp. "Dry" ("Qnp ulinin), "Moist" (“funiuu]
ulniin"): Gwowjupnidp.  wjundwwn,  hdwynguughl (@keph): Quuhbpp  (GXLxR)
375x150%70 ui:

Unwpiwh pnjuinulnipyniip (ajwp a)

Juilyninufuyhll thwpbpuinphs AENO, Juiljninidwgiwh hwdwp thwpbpltp (15%20 wi
(5 hwn), 20x30 ud (5 hww)), wnwwwnbp  (Juininidughtt hinnppuly) - Ynbwnbybptiph
L[wl{mnuiwgliwu hwdwip, Yuipé nintigniyg, tipuwhuhpuyghll upni:

T s wgnuifitip
1. Uwpph oquuugnpdtinig wnwg nipwnhp gtip  wju h  htan:
Gwhwgnpdiwh  wdpnnowljub  ninkignygp hunfwp 3
aeno.com/documents luypnu:
2. Unwghll whqud nig wnwyp t Jtp, np b
4 Ll pwdiihg uwpph

( Pl b ppnd):
3. Uuppp th oguwugnpdtp hnuwbph juph W/wd fupngh Jiwujwdph wnuynipyud
ntuypnid: Uwpph dp wtwnp Uwgtnh Ynndhg:
4. Uwippp, jwpp W/gwd fupngp dh pbyndtip oph Yuad wyy htnyatiph dtig: Uh wtinuinplip uwippp
pug Yund wwp twiljtplinyphtph Ypw, htswtu Gwbe wpuwphb gbpduyhl wnpynpbtph dnm:
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wuw Jwpp
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A hundwp "uipbpbtnh wjnndwn quljnnidugnid u/uuur qnynud” pudth 4-pn b 5-pn
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m La confezionatrice sottovuoto AENO & progettata per il confezionamento
sottovuoto di alimenti per prolungarne la durata di conservazione, per la
marinatura o per la preparazione con il metodo sous-vide.

Modello: AVSO002 (spina tipo C), AVSO002-UK (spina tipo G).

Specifiche tecniche

Tensione di alimentazione: 220 V; frequenza: 50 Hz. Potenza di uscita: 120,0 W.
Capacita: fino a 4,5 I/min. Grado di aspirazione: -75 kPa. Tempo di aspirazione
per sacchetto: fino a 20 secondi. Tempo di saldatura per sacchetto: fino a 13 sec.
Larghezza della saldatura: 2 mm. Larghezza massima del sacchetto: fino a
30 cm. Temperatura massima di riscaldamento: fino a +200 °C. Modalita: "Dry"
("Prodotti secchi"), "Moist" ("Prodotti umidi"). Controllo: automatico, a impulsi
(manuale). Dimensioni (LxPxA): 375x150x70 mm.

Set di consegna (figura a)

Confezionatrice sottovuoto AENO, sacchetti per il vuoto (15x20 cm (5 pz.), 2030
cm (5 pz)), adattatore (tubo per il vuoto) per l'aspirazione di contenitori, guida
rapida, scheda di garanzia.

Restrizioni e avvertenze

1. Leggere attentamente questo documento prima di utilizzare il dispositivo.
Il manuale di instalazione e funzionamento & disponibile per il download sul
sito web aeno.com/documenti.

2. Prima della prima accensione, assicurarsi che la tensione e la frequenza di
rete corrispondano a quelle indicate nei dati tecnici.

3. Non utilizzare il dispositivo se il cavo di alimentazione e/o la spina sono
danneggiati. Le riparazioni del dispositivo devono essere effettuate da un
tecnico qualificato.

4. Non immergere il dispositivo, il cavo di alimentazione e/o la spina in acqua
o altri liquidi. Non installare il dispositivo su superfici umide o calde o in
prossimita di fonti di calore esterne.

5. Per evitare di scottarsi, non toccare la barra saldante (9) e il cordone dopo la
saldatura finché non si sono raffreddati.
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6. Dopo ogni utilizzo della confezionatrice sottovuoto, soprattutto se le
particelle di plastica del sacchetto sono rimaste sulla barra saldante, &
necessario procedere alla pulizia. Scollegare il dispositivo estraendo la spina
dalla presa di corrente e lasciarlo raffreddare. Pulire la superficie del dispositivo
con un panno morbido imbevuto di acqua calda o di una soluzione di sapone
neutro. Poi pulire con un panno morbido inumidito con acqua pulita e
asciugare. Non usare detergenti aggressivi, paste abrasive, lucidanti o
detergenti contenenti acidi o solventi.

7. Utilizzare la modalita "Moist" solo per i prodotti con una piccola quantita di
liquido.

8. Non aspirare gli alimenti liquidi; sono adatti solo per la saldatura.

9. Utilizzare solo sacchetti speciali per confezionatrici sottovuoto.

10. L'adattatore (tubo flessibile per il vuoto) fornito con la confezionatrice
sottovuoto serve solo per aspirare |'aria da speciali contenitori per il vuoto.

1. E consigliabile asciugare gli alimenti umidi con un panno o un asciugamano
pulito prima di aspirarli.

12. Per riscaldare gli alimenti sottovuoto nel forno a microonde, & necessario
praticare un foro nel sacchetto o aprire la valvola di scarico del contenitore per
consentire la fuoriuscita del vapore.

13. Utilizzare esclusivamente accessori, materiali di consumo e/o parti di
ricambio raccomandati dal produttore. Informazioni dettagliate sono
disponibili nel manuale di instalazione e funzionamento, scaricabile da
aeno.com/documents.

14. Lasciare raffreddare il dispositivo dopo I'uso.

15. Durante lo stoccaggio, per evitare di deformare la guarnizione (12) e quindi
di compromettere le prestazioni del dispositivo, si raccomanda di chiudere il
coperchio in modo lasco senza bloccare le serrature (8).

16. Non permettere ai bambini di utilizzare e/o giocare con il dispositivo.
Gestione del dispositivo

Aspirazione e/o saldatura dei sacchetti

1. Collegare il dispositivo a una fonte di alimentazione collegando il cavo di
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alimentazione al dispositivo e poi inserendo il cavo di alimentazione in una
presa di corrente.

2. Mettere il cibo in un sacchetto per il sottovuoto. Fissare delicatamente il
bordo aperto del sacchetto con le clip (7) (vedi fig. b).

3. Premere leggermente il coperchio contro il corpo su entrambi i lati. Dopo
uno scatto sonoro, entrambe le serrature (8) si chiudono automaticamente.

4. Selezionare la modalita. Premere il pulsante "Dry/Moist" (1) sul corpo del
dispositivo per passare da una modalita all'altra. La modalita "Dry" corrisponde
all'indicatore blu (6) sul pannello di controllo, mentre la modalita "Moist" & rossa.
5. Premere il pulsante "Vac Seal" (3) sul corpo del dispositivo per awiare il
processo di aspirazione e saldatura o il pulsante "Seal" (4) per avviare solo il
processo di saldatura.

6. Al termine della saldatura, indicatore sul pannello di controllo si spegne e
torna a lampeggiare dopo qualche secondo.

7. Premendo contemporaneamente i pulsanti (15) sul dispositivo, il coperchio
si aprira automaticamente.

8. Rimuovere il sacchetto.

Aspirazione e saldatura di prodotti morbidi

Per i prodotti morbidi e delicati, si consiglia I'opzione manuale (controllo a
impulsi). Questo tipo di comando consente di controllare lintensita di
aspirazione per non rovinare la forma del cibo.

Atalfine, invece di eseguire i passi 4 e 5 del paragrafo "Aspirazione e/o saldatura
automatica dei sacchetti’, tenere premuto il pulsante "Pulse" (2) fino a
raggiungere il livello di aspirazione desiderato, mantenendo la forma del
contenuto del sacchetto, quindi premere il pulsante "Seal" (4) per sigillare il
sacchetto.

Aspirazione in contenitori
e Mettere l'alimento nell'apposito contenitore sottovuoto e chiudere il
coperchio.
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e Collegare la valvola di uscita del contenitore (13) e l'apertura di aspirazione
dell'aria (10) sulla confezionatrice sottovuoto con un adattatore (tubo flessibile
per il vuoto) (14) (vedere fig. c).

* Assicurarsi che il contenitore sia ben chiuso.

e Premere il pulsante (11) sul corpo del dispositivo per avviare il processo di
aspirazione.

e Una volta aspirata l'aria, premere nuovamente il pulsante (11) sul corpo del
dispositivo, scollegare |'adattatore e chiudere la valvola di uscita del
contenitore.

Interruzione del processo di aspirazione e/o saldatura

Il processo di aspirazione e/o saldatura pud essere interrotto in qualsiasi
momento con il pulsante "Stop" (5).

Nota. Lasciare trascorrere almeno 30 secondi prima di riawiare la
confezionatrice sottovuoto per evitare il surriscaldamento dell'elemento
riscaldante.

Raccomandazioni per i tempi di conservazione degli alimenti sottovuoto
A una temperatura di circa +5 °C (+/-3 °C):
e carne cruda - fino a 8-9 giorni;
pesce e frutti di mare - fino a 4-5 giorni;
salsicce - fino a 10-14 giorni;
e verdure - fino a 7-10 giorni;
o frutta - fino a 14-20 giorni;
e uova - fino a 30-50 giorni.
A temperature comprese tra -16 °C e -20 °C:
e carne, pesce e frutti di mare: finoa Tanno.
A una temperatura di circa +25 °C (+/-2 °C):
e pane -fino a 6-8 giorni;
* biscotti, cereali/farina, noci, frutta secca, té - fino a 1anno.
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Nota. Un elenco completo dei prodotti e dei tempi di conservazione &
disponibile nel manuale di instalazione e funzionamento all'indirizzo
aeno.com/documents.

Risoluzione dei problemi

e Sulla barra saldante sono presenti tracce di un sacchetto. Possibile causa:
surriscaldamento della barra saldante. Soluzione: lasciare raffreddare il
dispositivo per 90 secondi.

Dopo la saldatura, nel sacchetto compare dell'aria. Possibile causa:
perforazione del sacchetto con piccioli appuntiti, lische di pesce, pasta, ecc.
Soluzione: sostituire il sacchetto, rimuovere i bordi taglienti sporgenti.

La saldatura & tenue. Possibile causa: tempo di saldatura & insufficiente.
Soluzione: ripetere il processo di saldatura.

ATTENZIONE! Se nessuna delle possibili soluzioni risolve il problema,
contattare tuo fornitore o centro di assistenza. Si prega di non smontare o
tentare di riparare il dispositivo da soli.

Il simbolo significa che & necessario seguire i regolamenti sui rifiuti di apparecchiature
elettriche ed elettroniche (WEEE) e sui rifiuti di pile e batterie quando si smaltisce il
dispositivo, le sue batterie e accumulatori e i suoi accessori elettrici ed elettronici.
Secondo le norme questo dispositivo deve essere smaltito separatamente alla fine
della sua vita utile. Non smaltire il dispositivo, le sue batterie e accumulatori o i suoi
accessori elettrici ed elettronici insieme ai rifiuti urbani non differenziati, poiché cio
I --r<boe dannoso per 'ambiente. Per smaltire questo dispositivo deve essere restituito
al punto vendita o consegnato a un centro di riciclaggio locale. Dovresti contattare il
tuo servizio locale di smaltimento dei rifiuti domestici per i dettagli
ASBISC si riserva il diritto di modificare il dispositivo e di apportare cambiamenti e alterazioni a
questo documento senza preawiso agli utenti. Il periodo di garanzia e la vita utile & di 2 anni dalla
data di acquisto del prodotto
Dati del produttore: ASBISc Enterprises PLC, lapetou, 1, Agios Athanasios, 4101, Limassol, Cyprus
(Cipro). Prodotto in Cina. Informazioni aggiornate e una descrizione dettagliata del dispositivo, cosi
come le istruzioni di collegamento, i certificati, le informazioni sulle aziende che accettano | reclami
di qualita e le garanzie sono disponibili per il download su aeno.com/documents. Tutti i marchi e
i loro nomi menzionati sono di proprieta dei loro rispettivi proprietari

62 aeno.com/documents



m 35379060 Bgbsgmmo  AENO 356370036005 1533980 30meddgdol
35329900960 B9BMMOLmZ0L, Gt Fobsba®mdeogEgl 3500 8gbsbgol 35@s, Bmbgl Jsmo
535306500905 56 d3BsEgL by-3000L dgomEom.

8oaggero: AVSO002 (@ab3dsob hodo C), AVSO002-UK (@sb335¢0b hodo G).
036032900 83b3LOSNPEWIO0

Bofimcogdols dsdgs: 220 g; LobBocyg: 50 3. bLddesg®y: 120,0 3s@0. 3MEMIHOTMd:
4,5 o@®o/for-d. 35379796806IBOL botolbo: —75 335. 353797306IB0L ©EHM JHMO
3539G0bogol: 20 §505009. ©o9d30l O™  gOHMO  3339BHobmazol: 13 535009
8900l Bo3gMol  Logaby: 2 Bowodg@eo.  RBmol  Boguodseymo  Logsby:
30 Ls6HYEHSIEY. 30BMBOL FogdbodoErryMo BHgd3gMsEMGs: +200 °C-8y. Mgy0dgdo:
«Dry» (33Gswo), «Moist» ($gbosbo). oGmgs: s3¢mda¢no, 0d3ElryGo (bywom).
Dmdgdo (Log®dg*Logsbgxbodsweg): 375%150%70 dowodgBHeo.

Bofjnbols gr6raggo Gsmo a)

8®39OLLONEH0  AENO, 35379806980l Bsbogdo (1520 LsbEodgdmo (5 3semo),
2030 LsbBHodgHeo (5 3owo)), s@s3Heo (35370l Barsabao)  3mBEHoByHgdOL
353719006,900bm30b, Imgwg LabgEddnzsbgwm, LogsGbEHOM BoGmo.

9dEP0 © psghHadogigdo

1. aobmgo;, gm®sEgdom Fsozombmm gl @m3rdgh@o dmfigmdowmdol 3sdmygbydsdwg.
oo 0BbEHOIgool  Lobgewddmgsbgm  byedolsfzemdos  RsdmbadzoMma
aeno.com/documents.

2. 306139@ow d3mygbgdsdg @G fErBom, HMd gengdBHOMAMBsGaggdol 39HOP0
BggLsdsdgds  dmfigmdowmdol  ©s39380MgB0L  3oGdgHmIdL  (LobBomg >  dsd3d)
9796032900 8mBa3gdgdol 36ymBowgd0oEsb.

3. 56 338m0yggbeo defgmdoemds, 0v) 9Bl 3sBwo /56 BEHg3gH0 ©sBOBYBXEOS.
8953907900690 dmffgmdoemds 335008303049 GHgdbogmbl.

aeno.com/documents 63



4. 56) 8503350 mffgmdoemds, 3sdgeo ©s/56 BHg3gHo FyserBo 56 Lbgs Loombgdo. 56
©550BLHoOM®  doffgmdommds Lggw o6 @by BgEsdomgdby 6 gaMgy Lomdml
§96mgd06 sbanmbs.

5. @383f36mdob m530@6 sLd30@gdes@, 6 Bggbmor Fgormgdol bowb (9) s
B90gdol 65396 BgvIngdob Bgdmgy, LB 0lobo 56 3303wIRs.

6. 35379730L  Bgbsgmol  gmggwo  addmygbgdol  Fgdgy,  3oBLIINMMIBOm Yy
5130l BBy Rsb00sE 3esbiBdstiol Baffoerszgdos sMRgbowo, obobo wmbos
2°0§00600mb. g50mMmgm dmfygmdowmds Jugeosb ©gbol 39d9wol gxdMEMZom ©>
335Y0 3530390, 33§i80bEYm JmfiymdoEmdol Bys3oMo Mdowo fgwom 36 MHdowo
13360560 blbsom @sLggErgdrmo Mdowo Jimzowom. 873gy 3oLNBMzgm brygms
fymom  @ibggegdnmo  Gdowo  Jimzoom @ pdeddMsEgm. 56  addmoggbmm
5309800 LIHYELO bedeYaEdYB0, DGIBOIWO 35LHYBO, L3O IRIO 56 53900l
56 g08bbByEgdOL Bgdzggero LsMYEbo LB IRIDO.

7. aodmoggbgo "Moist" Gggodo dbmmne d3oMy GamEgbmdoo Lombol 3983390
1533380bm30L.

8. mbyzo0 533900 5O ©3537180MM”, gbdygMmo FbmEmE  dIEIIZoLMZOLsS
BgLogg@obo.

9. 99m0yggbgo dbmeme L33 BsBMIBO 353797)F0MYBOL Fgbsgrimolmzol.
10.8¢39MLslONEHOm  BofmEgdwo  5@s3HIO0 (35373980 ersbao)  sBmoygbgds
FbmEmE L3gEosEIAO 35371790 36GHIBIMIOOEB 359HOL STMLEMIBS®.

. 3537980693589 H930396@gdIE0s LZgEo 1d33900L FIBOMBS LryBMs 3oMlsbmzom
56 bgabsbmgoo.

12. 080bs0130b, O™ Jo3OMGHIWRN® @AYo 3532971980 BgBUIMIE0 b3zgdo bbby
OOV, Job 2odmbsmagobyn@gdws, md3gh wbos gesggmmm BsliggHo
B360580 56 gblBsm admbsbgegwo Lsdgdggwo 3mbEoby®do.

13. 358m0gg6g0 bmermE dfFs@mgdeol 8ogeH g3mdgbrgdmeo sgdlglirs®gdo, bobsexi
3sboegdo  @3/36  LamssMogm  Bafocmgdo. ©GHNNGO 0bB@mGIsz0s  ga0dwosm

64 aeno.com/documents



obowmm  bOWE  Lsbgeddwgsbgwmdo,  Gmdgwog  Fgaodwosm  RsIMEHZOODMM
d3veosb aeno.com/documents.

14. 535090 ffgmdoEmdsl 353090 353mygbgdols 989y

15. 8gbabgol @M, 08obscmgol, Gmd 56 dmbEl MG (12) @s 8o 56
39035696@Egb dmfymdomdol Bsmds, B93mdbEgdIEos LabYIMIZ0 MIZ0LYIBW©
bHMo, L3gHYBOL (8) ©D5FMIBOL 35MYBY.

16. 56 o9 B3390l dmfymdoemdols 3s8myggBgdol ©s/s6 Boliom msdsdols MgBwgds.

Bmfgmdoaeadols Bstogs

3390000 s33mds960 §3323:3006Bs /96 Eser3dgs

1. 89596090 dmfiymdomds ©gbol fysmmbmsb ©gbol 35090l dmfiymdoemdslimsb
899609000 ©s 398097 3H93960L FggOmgdom dEHgalgedo.

2. 3mmaglgo 1333900 353¢9F0L 3539(H30. BOMbOWSE E305aMgM RBmMOL Qos 30y
L5853Bgd00 (7) (ob. Bsb. b).

3. 00R9FeE  ©F0MIn mgbobr@l  3ME3MLol mGogg Fbadgl. ©EsBsbabosmdYEo
©5§353796900b 8989, G037 b3gAO (8) 533GHMIGHIMIO b IDs.

4.500B0gm  Ggg0d0.  M9g0dgdL  BMGOL  QoEALIMNZPIE  ©IFOMI VOO
"Dry/Moist" (1) 8mfigmdoermdol 3amaslby. "Dry" 6Gggodo 3gbsdsdgds 0boogs@mGol
@y, 39O (6) B3Ozl 356gbY, bargem "Moist Gggodo — Foorgenl.

5. @ FoMgm eowsdl "Vac Seal" (3) dmfjgmdowmdol 3m@3mliby 3s3mmBomgdobs @
@330l 3MmEgbol  @sbsfygdo, 6 "Seal" wowosgl (4) ddbmwne w@swdzol
3GmEgLol absfygdsw.

6. 990010900 OBl 398gs, Ld3MbEOMEM 3569By 0B6EOIEMOO Fog9ds,
89097 30 M38©Y60TY Fodol dgdgy 33wsg @s0fiygdl 3odzodl.

7. 9OOE@OHOME@I©  ©0F0MI0  ©owszgdl  (15)  dmfgmdomdsbg,  babm@azo
53GHMB>GHM© Fo0blibgdo.

8. 50000 3539H0-

aeno.com/documents 65



EBogoo 3337800 353770806Bs @5 ©edss

GBOE ©> EIWOPIETH 3OMmEIIHIPMB 3rBsmdolmgols By3mBgbogdmwos bymon
(0837@bryGo)  Gggodol  s@Rgzs. 58 Ho3ob  IMBEHOME@O  LsBMagdsL  3ddEg3m
5306(Om@@o  359M0L  s3mGHnddgol  0bEHIBLOgMdY oLy, @I 3G adBMIMm
36:gBHgdoL Bgbabgsmds.

580bs030L, 4 ©> 5 31969HgdoL Bogawa, 39bymBogBOEE "sgBHMBsGHNO0 9353799305
@5/56 3539980 o3, ™J396 B> s FoH@M™M @ PveBYGM "Pulse" (2) @ownsgo,
15658 353297980GYBOL LsFodm @bl 56 8osefggem, Bggmmzol Bogmagbol gmGIol
Bgbs@BBgdLb  gPHos©, ©> BgdYy WFoMgm owsldl “"Seal' (4) 3s39BHoL
©5E¢)d30bmZ0b.

3mBg0bg6gbBo 393:3mBoGRS

o 3mom33Lgo 1533900 13gEosEN®  353797FoMIRBOL  3MbAHYOBIHTo ©>  sbyGYI
®ag3LbyyeO.

*  FgogMmgm 3mbBHoby@ol gdxdmbaligergeo badgggaro (13) ©s 35960b sdmba@yddo (10)
353798069000 9ox37I0bY 5@33HYOOL (14) g58mygbgdom (ob. Bab. C).

o ©OfIrBEom, Gmd 3m63g06gHo d30EOME ML EsbYGMEO.

o ©Fohgn @osgl (11) dmfigmdoemdol 3m®3liby 3s3mmBomYdOL  3OmEglol
©3L5(Ygd.

o 35960b 58 AdZoLal 33esg ©aFoMIm @osll (11) dmfymdomdols 3m®3mlity,
253MOMIN 5©3HYHO ©d LMY 3MbEHI0EIHOL gdmbalizrgwo LaMgggwo.
853233806)0b 56/00> @aenIda0l 3Hmagbob Bgfgacs

3530729306930b  36/>  @derwydgol 3GmEgbo dgodergds Bydolidogh G fywgl
@osgom "Stop” (5).

B9608365. 353777990M9d0L Fgldgrmol 8mdEgbm BsGmZs8wY 7Bw©s 3930@L d060dd 30
§580 35353bgargdgo gergdghEHol gs@sbrIOIdOL 1306 sLsEOWIBQ.

66 aeno.com/documents



6Bg3900 35309¢18069B0L 3539380 Bgbsbrymo bis3ggdol 3gbsbgol gamol Ggbiabgd
@oob@msboo) &9839Hs@ntsdg +5 °C (+/- 3 °C):
o 1330 bedo - 8-9 EEYB©Y;

* 073%0 ©> begob 36mEIHIo0 - 4-5 LIty

* dgbggneo —10-14 eeydg:

o dob@bynwo - 7-10 eegdg:

o bowo - 14-20 Euydwy;

o 33)66b0 — 30-50 ©©9d©Y.
-16 °C-osh -20 °C-8gy (hgB3gHedmBsBy:

*  bmOEo, ™3b0o, bezol 3GmEdHgdo - 1 Fwsdwg.
©osbemmgdoo +25 °C Bgddgesdmmety (+/- 2 °C):

* 3960 - 6-8 iy

o OEbmdOwS, HE3YIE0/BI30e0, Moo, Bodo, Bso — 1 fersdw).
89608365, 36mEIJHYdOL LEo Los s dgbsbgol 3s@s bgerdobsfgemdos Leww
0BLEOMI300L Labgddugsbywmdo aeno.com/documents.

Bgbodemm go985GmMBOL 50dmEbehs

*  99509030L 6086980 3sdmPbIds aErrII30l Breby. Fgbadere dobybo: dgrngdols
Dol go@abrIMgds. 3dmbisgseo: EdGHMZ9m dmfymdowmmds gslisgogdws 90 fsdol
396353 mdsT0.

©3e)g30b Bgdgy RsBmsBo 35960 RBEYds. Bglisderm Bobgbo: RsBmol asbg@gds
B5LM0 03900m, MIzbob dzEgdom, 3o35MMBom ©s .8. Fodmbsgsro: FY3zswgo
B36m, 53m0@go 53mdOEIEo BsLMo Boffocrgdo.

©o¢g30lb BsggBo dgoggs. dgbsderm obybo: ©aE¢yd3oL  5Mbs3dMOLo  EGM.
3900L535¢00: byErsbrs 4e03gmEYm @sEvId30L 3MmzgLo.

aeno.com/documents 67



go3EagPs! 0 3903)Om0  LsBmegds 396 33sFHOL  0d39bl  3BHMdEYIsL,
0593538060000 Mg396L FmdFrgdgwl 56 bgHzol F9BHML. bmgm, 56 Esdserma
A0ffgedo@mds s 56 bEsEMm Jobo 89390905 M.

o , 600 odggbo oy . Bobo Balggdol @
és‘sﬂﬂwbov’ﬁsbﬂb @b Bobo amdoﬁn © gEgdotabawo sdbgbnsGy Y od3gb
06> ©0GPm JEgdotn © gegddGmbL 303 (WEEE) @

G3Ogobs @ s308ge@ahaol 060 530036 9 9OILGOYVO-
Ggaawgoghol 0sbsbse, gb dnfy 905 GO-GAE) 3H@YAL dobo

I 0bcoshodol gieob Bogob. 6 iy . Bobo Bagyiggdo @

2300I@OMGI0, 2bgg) Bobo gergdote @ gegddtabae bty bt 0bde

BBogodsern® Bagaghsydegdby, Gwpb gb Bosbl sgghgdl g3HBeb. 50 saFrtgormdol Mmigowsh
BeBmgdol dobbom, ob hws ©xBOIBEIL BYoEael syl 36 gsgbghnl mdabl sEpowmdhog
25©2377858900b 396HGT0. pobmge, @vy; 000 ondggbb 0 06y
Bs6engol by asegbobingol

ASBISC 0¢mg) & 9 32396026
35036505 © GI3emaG00b F5ss 3Hneb dydbob Erosb 2 fyeo.

obgoGdagos dfsGamgderol Bgbabgd: ASBISc Enterprises PLC, lapetou, 1, Agios Athanasios, 4101,
Limassol, Cyprus (33036mbo). @xd%s@pdryeos Robodo.

935bergdyy % L @ By 30L, 330039 @3353806BoL
Bl od agumga nﬁgnﬁﬁsgnobmgnh Grdegbog  dooegdob
Jﬁqoqﬁ‘hngbb batobbobs w© 3.)6»5000[3 Bgbsbgd, a0 B3 aeno.

g0ems Bblglgbo bigade Brdsbo @ B0 bbgergbo oo dgbsdsdobo ﬂg@mhq@qaoh 3)megBos.

68 aeno.com/documents



@ BakyyMabiK ToiFbi3garbil AENO TaraM eHiMaepiH cakray Mep3iMiH y3apTy,
MapuHaaTay Hemece cy Bif o4iciMeH Micipy ywiH Bakyymabl opay VLUiH
apHanFaH.

Ynri: AVS0002 (C tmnTi awacst), AVS0002-UK (G TvnTi awwacsl).

TexHUKanbIK cunaTrama

KopekTeHaipy kepHeyi: 220 B; »wuiniri: 50 Mu. KyaT: 120,0 BT. ©Himainik:
45n/MuH penin.  DBakyaums  gspexkeci: -75kfMa.  Bip  kanTamaHbl
LIaHCOPFbILWIMNEH Ta3anay yakpiTbl: 20 cekyHAKa AeriH. Bip kanTaMaHbl »kaby
yakpiTbl: 13 cekyHOKa [AeniH. [aHekepney TiriciHiH eHi: 2 MM. COMKeHiH
Makcumanpl eHi: 30 caHTUMeTpre  OemiH. MakcmuMangbl KbI3ablpy
TemnepaTypacbl: +200 °C aeliH. Pexumaep: “Dry”, “Moist”. Backapy: aBToMaTTbl,
VMMNYNbCTIK (KonMeH). ©nwemaepi (¥xExB): 375x150x70 MM.

YeTki3y keneMmi (a cypeT)

BakyyMabIK TbiFbizgarbill AENO, BakyymablK kantap (15x20 cMm (5 gaHa), 20x30 cm
(5 paHa)), KoHTelHepnepAi 3BakyauusnayFa apHanfaH ajantep (BakyyMAblK
LuAaHr), NaiaanaHyLWbiHbIH KbICKALLa HYCKay/biFbl, Keninaik TanoHbl.

LiekTeynep MeH ecKkepTynep

1. KypbinFbiHbl NanganaHbac GypbiH OCbl KyXKaTTbl MYKUAT OKbIM LWbIFbIHbI3.
TonblK HYCKay/biKTbl aeno.com/documents caliTbiHaH XXyKTen anyra 6onagbl.
2. BipiHWi peT KongaHap andbliHOA KyaT Ke3iHiH napameTpnepi TeXHMKanbik,
nepekTtep GeniMiHAeri KypbINFbiHbIH KOCbINY MapaMeTprepiHe (Kuinik neH
KepHey) ComKec KeneTiHiHe Ke3 KeTKIi3iHi3.

3. KyaT cCbiMbl )kdHe/HeMece alla 3aKpiManFaH 60nca, KYPbIFbIHbI
nanganaH6anbi3. KypbiFbiHbl GiniKTi TEXHUKKE XOHAETIHI3.

4. KyPbINFbiHbl, CbIMAbl  KoHe/Hemece aliaHbl CyFa Hemece 6acka
CyMbIKTbIKTapFa 6aTbipMaHbi3. KypbinFbiHbl AbIMKbIT HeMece bICTbiK 6eTTepre
HeMece CbIPTKbI XKbiNy KO3[ePiHE XKaKblH OPHATNaHbI3.

5. Kymin Kanmac ywiH gaHekepney wraHrachiH (9) »xeHe AaHekepney TiriciH
nNaHekepneyaeH KeliH onap cyblFaHLla yCTaMaHbl3.

6. BakyyMabIK TbIFbI3AaFblLLThl 8P KONAaHFaHHaH KeiiH, acipece TbiFbi3aarbill
»KOnarbiHAa KanTaH nnacTuk Genwektep 6onca, oHbl Tasanay kKepek. Kyat
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CbIMbIH PO3eTKafaH Cyblpy apKbl/ibl KYPbINFbIHbI XeNifeH aXKbipaTblHbI3 XKaHe
OHbl CybITbIHbI3. KyPbINFbiHbIH GETIH Xbllbl CYMEH Hemece ymcaK cabbiH
epiTiHaiciMeH cynaHFaH yMcak LybepeKneH cypTiHi3. CodaH KeliH Tasa cyFa
ManblHFaH >KyMcak, WwybepeKneH CypTiHi3 >KaHe KypraTbiHbi3. KypaMbiHaa
KbILLKbINAap HeMece epiTkilwTep 6ap arpeccuBTi »yFbill 3aTTapabl, abpasmneTi
nacTanapabl, *biNTbIPaTKbILLTaPAbl HEMECe yFbill 3aTTapabl NainaanaH6aHbI3.
7. “Moist” Tek a3gan cyMblKTbiFbl 6ap TaFraMaap yLiH nanaanaHbiHbI3.

8. CyWblK TaFaMflbl LUAHCOPFLILLIMEH COPMaHbi3, ON TeK ThiFbi3day YLiH
>Kapamapl.

9. BakyyMmfbl TbiFbI3[arblLUTap YLUIH TEK apHalibl KanTapAabl NaiaanaHbiHbI3.
10. BakyyMAbIK, TbiFbi3garbiluneH 6ipre >eTKisineTiH agjantep (BakyyMAblK,
LWINaHr) apHaibl BaKyyMObIK, KOHTEMHepnepaeH ayaHbl WbiFapy YiiH FaHa
KonpgaHbinaap!.

1. LaHcopFbILWTE copMac BypblH AbIMKbIN TaFamabl Tasa CynriMeH Hemece
MalnblIKNeH KenTipy YCbiHbINaabl.

12. Bakyymaa opanfaH TaFamfbl MUKPOTOMKbIHAbI MELTe Kbi3AbIpY YLWiH 6y
WbIFYbl VLWIH KaMWbIKTa Tecik >acay Hemece KOHTelHepaeri LWblFaTbiH
KnanaHabl ally KaxeT.

13.Tek eHAIpYyLWi YCbIHFAH KepeK-KapaKTapabl, LWbIFbIH  MaTepuanfapbiH
»KoHe/Hemece Kocankpl Genwektepai nanpanaHbiHbis. TOMbIK akmapaTTbl
aeno.com/documents caiTbiHaa KyKTeM anyFa 60MaTbiH TOMbIK HYCKAY/bIKTaH
Tabyra 6onafbl.

14. ManpanaHFaHHaH KeMiH KYPbINFbIHbI CYbITbIM anblHbI3.

15. Cakray kesiHae ThiFbi3garbiWwThl (12) gedopmaumsnamay yuliH XeHe con
apKbINbl - KYPbINFbIHBIH KYMbICbIH  HallapnaTtnay ViiH, Kynbintapasl (8)
6ekiTner, KakNaKTbl €PKiH »kaby yCbiHbINaapl.

16. Bananapfa KypbinFbiHbI MaipanaHyra >keHe/Hemece oOWMHayFa pyKcaTt
6epMeH;s.

KypbinFbiHbI 6ackapy

ABTOMaTThI TYPAE 3BaKyauusinay )aHe/HeMece KanTapabl ThiFbi3aay

1. KyaT CbIMbIH KypbINFbiFa Xanfan, ofaH KeiiH KyaT CbIMblH pO3eTKaFa Kocy
apPKbINbl KYPbINFbIHBI KyaT KO3iHe KOCbIHbI3.
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2.TaMaKTbl BaKyyMAblK MakeTKe cablHbi3. COMKeHiH alblK >KUeriH
KbICTbIpFbIWTapMeH (7) abarnan 6ekiTiHi3 (b cypeTiH KapaHbi3).

3. KoprycTblH eKi aFblHAaFbl KaknaKTbl a3aan 6acbiHbi3. CunaTTama WepTyaeH
KeWiH eki Kynbin (8) aBToMaTTbl TypAe abbinaabl.

4. Pexumai  TaHAaHbI3. Pexumaep apacbiHa aybicy YLiH KYPbINFbIHbIH
KopnycbiHaarsl «Dry/Moist» TyiMeciH (1) 6acbiHbl3. «Dry» pexkmmi 6ackapy
naHeniHaeri UHAMKaToOpAbIH, (6) KeK TyciHe, an «Moist» pexuMi — Kpi3biiFa
calkec keneqi.

5.2BaKyauusnay JKoHe HbIFbi3gay MpoueciH 6actay  YWiH  KYPbinFbl
KopnycbiHAaFbl «Vac Seal» TyiMeciH (3) HeMece Tek TbiFbi3gay NpoLeciH 6actay
YLWiH «Seal» TyiMeciH (4) 6acbiHpI3.

6. [oHekepneyai asKTaraHHaH KeliH 6ackapy naHeniHaeri nHanKaTop ceHeny,
CcofaH KeliH BipHelle ceKyHATaH KeriH on KarTafdaH »blMblnblikTan 6actanms.
7. KypbinfFoigarsl TyMenepai (15) 6ip yakbiTTa 6acbiHpbi3, Kaknak aBToMaTTbl
TypAe alwbinagbl.

8. MaKeTTi WhiFapblHbI3.

* T cop Tasanay XoHe TbiFbi3aay

MyMcak, aHe Ha3iK ByMbIMOapPMeEH XYMbIC iCTey YLWiH KOTMeH (MMMYNbCTiK)
6ackapyabl TaHaay yCbiHbinadbl. BackapyablH 6y Typi eHiMAepPAiH CbIpTKb
TypiH 6y36ay yuWwiH ayaHbl alpay KapKblHObINbIFbIH GakbinayFa MyMKiHAIK
6epeni.

On ywiH «Kantapabl aBToMaTTbl Typae 3Bakyauusanay >kaHe/Hemece
nnomGanay» TapayblHAaFbl 4 aHe 5 TapMaKTapablH OpHbiHa «Pulse» TyimeciH
(2) KaXkeTTi BaKkyyM AeHreiiHe eTkeHLwe 6acbin, ycTan Typy Kepek, 6yn peTre
OHbIH, MiliHIH CaKTail OTbIpbIN. COMKeAe Ma3MyHbl, cofaH KeniH ByMaHbl
6eKiTeTiH TyMMeciH «Seal» (4) 6acbiHbI3.

KoHTeitHepneppae waH copy

o TaMaKTbl apHalibl BaKyyMAbIK KOHTEHepre casbir, KakmnarblH )abbiHbl3.

o KoHTelMHepAiH WhIFbiC KNanaHbiH (13) keHe BaKyyMUbIK TbiFbi3AaFbiLlUTaFbl
aya coprbiwThl (10) aganTepdi (14) nanganaHbin xkanraHei3 (C cypeTiH KapaHbi3).
o KoHTerHepaiH TbiFbI3 XabblNFaHbIHA KO3 XKEeTKi3iHi3.
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e DBaKyaluus npoueciH 6acTay ViiH KypbiFbl KOpycbiHAaFbl Tyrimeri (11)
6acbiHbI3.
e Aya LWblFapbliFaHHaH KeriH KypbliFbl KoprycbiHaarsl Tyimei (11) kantagaH
6acblHbI3, afanTepi aXblPaTbiHbI3 KOHE KOHTEMHEPMAiH LWbIFbIC KnanaHbiH
YKabbiHbI3.

aHe/! r Y NpoLLeCiH Y3y
SBaKyaLLMq »oHe/Hemece ThiFbI3hay MPOLECiH Ke3 KenreH yakpiTra «Stop» (5)
TyMMeci apKpinbl y3yre 6onagpi.
EckepTy. BakyyMabiK TbIFbI30aFbIlWThl Keneci icke Kocy anabiHAa Kbl3abipy
3NEMEHTIHIH KbI3biMN KeTyiHe )on 6epmey yuwiH keMiHae 30 cekyHa, eTy Kepek.

BaKyympaa op: T iMi Typanbl KeHec
LWamaMeH +5 °C (+/- 3 °C) 'reMnepa'rypana
LMK eT — 8-9 KyHre aeniH;
6anblK )XaHe TeHi3 eHiMaepi — 4-5 KyHre OeniH;
LWYKbIKTap — 1014 KyHre aeniH;
KekeHicTep — 7-10 KyHre aeniH;
)eMictep - 14-20 KyHre geuiH;
YKYMbIPTKaA — 30-50 KyHre geuiH.
—16 °C neH -20 °C apanbiFbiHAaFbl TEeMNepaTypaga:
o eT, GanblK, TeHi3 eHiMAepi — 1 KblFa AeniH.
LlamMaMeH +25 °C (+/- 2 °C) TemnepaTtypana:
® HaH - 6-8 KyHre geniH;
* neyeHbe, xapMa/yH, XaHFaKTap, KenTipinreH >xeMictep, wak — 1 xbinFa
AeNiH.

EckepTy. ©OHimgepaiH  TonblK  TisiMi MeH  »KapamiplnblkK, — Mep3iMmi

aeno.com/documents caiTbiHAaFbI TOMbIK HYCKAY/bIKTa KO KeTiMai.

MyMKiH 601aTbIH aKaynapAbl Xoio

e TbiFbi3gay >KonarbiHAa Kan 6Genrinepi navpa 6Gonagbl. blktmman ce6ebi:
[oHEeKepney LTaHracbiHbIH Kbi3bin KeTyi. LewimM: KypbinFbiHbl 90 cekyHa
CybIFaHLLIA KaAbIPbIHbI3.
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* TbiFbi3garaHHaH KeliH KanTa aya nainpa Gonagbl. blkTvman ce6ebi: eTkip
»anbipaKLwanapbl 6ap COMKeHiH NMYHKUMUACH], GanbiK CynekTepi, MakapoH
eHiMaepi oHe T.6. LUewiM: COMKeHi ayblCTbIPbIHbI3, LWbIFbIHKLI YLIKIP
GenweKTepai anbiHbI3.

e TbiFbi3gay Tirici Ha3iK. blKTMMan ceben: ThiFbI3day YaKbiTbl YKETKiNiKCis.
Lewim: ToiFbI3Aay NPOLECiH KanTadaH KanTanaHbi3.

HA3AP AY[OAPbIHbI3! Erep MyMmKiH aficTepaiH eLwwKancbiCbl  Ci3aiH

MaceneHi3ai Wellnece, XXeTKIi3yLiHi3re HeMece Kbi3MeT KOpCeTy opTabiFbiHa

XxabapnacbiHbi3. KypbinFbiHbl 6GenleKTeMeHi3 Hemece ©3iHi3 KeHaeyre

ThIPbICMAHbI3.

Byn Genrinep Kypi , OHbIH PRapbl MeH akKyMynSTOPNapbIH, COHAaIt
-aK OHbIK 3N1EKTPIIK X3HE SNEKTPOHMIbI KEPEK -KapaKTapbiH KOKbICKA TacTay Kesiae
SMEKTPNIK KAHE INEKTPOHALI KOHABIPFLINAPABIH KANALIKTapbIH (WEEE), 6aTapes MeH
aKKYMYNSTOP KanabiKTapbiHbiK  epeenepit caktayabl 6inaipeni. HopMaTuBTiK
KYKATTap GyN aGAbIKTbI NalAanaHy MepaiMi askKTanFakHaH KeiiH Genex suHaymbl
Tanan eteai. Kyp , OHbIH, MeH aKKyMynaTOpnapbik, COHAaN -aK
I o onekToAiK oHE NEKTPOHAb KEPEK KAPAKTAPBIH CYDBINTANMAFan Kananbik
KanAbIKTapMeH Bipre TacTaMaHbi3, ce6e6i Gyn KopLuaraH opTara 3uaH Turiseqi. Byn
aBABIKTbI TAacTay YLUiH OHbI CaTy OPHBIHA HEMeCe XeprinikTi KaitTa eHaey OpTanbiFbiHa KanTapy
KaxeT.
ASBISC MaiipanaHylWbinapra anfbiH ana ecKepTycis KypbINFbIHbI 83repTyre aHe OChl KyKaTka
©3repTynep MeH e3repTynep eHrisyre KyKbIFbiH ©3iHe Kanablpaasl. Keningik Mep3iMi aHe KoismeT
Mep3iMi — eHiMAi CaTbin anFaH KyHHeH 6acTan 2 xbin. OHAIPYWI Typansl ManimeTTep: ASBISC
Enterprises PLC, lapetou, 1, Agios Athanasios, 4101, Limassol, Cyprus (Knnp). KbiTaiina xacanran
3aMaHay aknapaT NeH KYPLIIFbIHbIH €DKEN-TeMKeMNi CUMATTaMachlH, COHMIal-aK KOChiny Typarbl
HYCKaynbiKTbl, cepTudUKaTTapabl, cana MeH Kenindikke —wWarbiMaapabl  KaBbinaanTbiH
KOMNaHuANap Typanbl aknapaTTbl aeno.com/documents caifTbiHaH XykTeyre Gonaabl. Bapmbik
aTanFaH cayna 6enrinepi aHe onapabIH aTaynapbi TMICT nenepiHiH MeHwiri 60bin Tabbinas.
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AENO vakuuma pilditajs ir paredzéts partikas produktu iepakosanai
vakuuma, lai pagarinatu to glabasanas laiku, marinésanai vai gatavosanai sous
vide.

Modelis: AVS0002 (C tipa kontaktligzda), AVS0002-UK (G tipa kontaktligzda).

Tehniskie dati

Barosanas spriegums: 220 V; frekvence: 50 Hz. Jauda: 120,0 W. Veiktspéja: lidz
4,5 litri/minaté. Vakuumeésanas pakape:-75 kPa. Vakuumésanas laiks vienam
maisinam: lidz 20 sekundém. Viena maisina blivésanas laiks: lidz 13 sekundém.
Metinajuma platums: 2 mm. Maksimalais iepakojuma platums: lidz 30 cm.
Maksimala sildisanas temperatuara: lidz +200 °C. Rezimi: "Dry", "Moist". Vadiba:
automatiska, pulséjosa (manuala). Izméri (GxPxA): 375x150x70 mm.

Piegades komplekts (a attéls)

Vakuummaiss AENO, vakuuma maisi (15x20 cm (5 gab.), 20x30 cm (5 gab.)),
adapteris (vakuuma $lGtene) konteineru vakuumeésanai, isa darba saksanas
rokasgramata, garantijas karte.

lerobeZojumi un bridinajumi

1. Pirms ierices lietoSanas rapigi izlasiet $o dokumentu. Pilna lietotaja
rokasgramata ir pieejama lejupieladei vietné aeno.com/documents.

2. Pirms pirmas ieslég3anas parbaudiet, vai elektrotikla sprieguma un
frekvences iestatijumi atbilst tehniskajos datos noraditajiem.

3. Nelietojiet ierici, ja ir bojats stravas kabelis un/vai kontaktdaksa. lerices
remonts javeic kvalificétam tehnikim.

4. Neiegremdgjiet ierici, stravas vadu un/vai kontaktdak3u Gdeni vai citos
Skidrumos. Neuzstadiet ierici uz mitram vai karstam virsmam vai aréjo siltuma
avotu tuvuma.

5. Lai izvairitos no apdegumiem, péc lodésanas nepieskarieties metinasanas
lentei (9) un metinajuma Suvei, lidz tie ir atdzisusi.
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6. Péc katras vakuuma iepakotaja lietosanas, ipasi, ja uz metinasanas sloksnes
ir palikusas plastmasas dalinas no maisina, javeic tiridana. Atvienojiet ierici no
tikla, izvelkot kontaktdaksu no kontaktligzdas, un laujiet tai atdzist. Noslaukiet
ierices virsmu ar mikstu dranu, kas samércéta silta Gdeni vai maiga ziepju
Skiduma. Péc tam noslaukiet ar mikstu dranu, kas samitrinata ar tiru Gdeni, un
noslaukiet lidz sausumam. Neizmantojiet asus mazgasanas lidzek|us, abrazivas
pastas, pulésanas lidzeklus vai mazgasanas lidzeklus, kas satur skabes vai
Skidinatajus.
7. "Moist" reZimu izmantojiet tikai produktiem ar nelielu Skidruma daudzumu.
8. Nedrikst vakuumét Skidrus partikas produktus; tas ir piemérots tikai
noslégsanai.

. Izmantojiet tikai ipasus vakuumiepakotajiem paredzétus maisinus.
10 Vakuumpaketéjam pievienotais adapteris (vakuuma $|Gtene) tlek izmantots
tikai gaisa izstknésanai no ipasiem vakuuma konteineriem.
T1. Pirms vakuuma noslégsanas ieteicams mitrus partikas produktus nosusinat
ar tiru dvieli vai dranu.
12. Lai mikrovilnu krasni uzsilditu vakuuma iepakotu partiku, maisina ir jaiztaisa
caurums vai trauka jaatver izpludes varsts, lai tvaiks varétu izplUst.
13. Izmantojiet tikai razotaja ieteiktos piederumus, paligmaterialus un/vai
rezerves dalas. Sikaka informacija ir atrodama pilnaja rokasgramata, kas
pieejama lejupieladei vietné aeno.com/documents.
14. Péc lietosanas laujiet iericei atdzist.
15.Lai uzglabasanas laika nedeformétu blivejumu (12) un tadéjadi
nepasliktinatu ierices darbibu, ieteicams vaku aizvért valigi, neaizslédzot
slédzenes (8).
16. Nelaujiet bérniem lietot un/vai spéléties ar ierici.

lerices vadiba
Automatiska vakuuma un/vai maisinu aizzimogosana
1. Savienojiet ierici ar stravas avotu, pievienojot stravas vadu iericei un péc tam
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pievienojot stravas vadu stravas kontaktligzdai.

2. levietojiet partikas produktus vakuuma maisina. Uzmanigi nostipriniet
maisina atvérto malu ar skavam (7) (skat. b attélu).

3. No abam pusém viegli piespiediet vacinu pie korpusa. Péc dzirdama klikska
abas slédzenes (8) automatiski aizveras.

4. 1zvélieties rezimu. Nospiediet iericé pogu "Dry/Moist" (1), lai parslégtos starp
rezimiem. "Dry" reZims atbilst zilajam indikatoram (6) uz vadibas panela, bet
"Moist" rezims ir sarkans.

5. Nospiediet iericé pogu "Vac Seal" (3), lai uzsaktu evakuacijas un blivésanas
procesu, vai pogu "Seal" (4), lai uzsaktu tikai blivésanas procesu.

6. Kad aizzimogo$ana ir pabeigta, vadibas paneli iedegas lampina un péc
dazam sekundém atkal mirgo.

7. Vienlaikus nospiediet ierices pogas (15), un vaks atvérsies automatiski.

8. Iznemiet maisinu.

Miksto produktu vakuumeésana un blivésana

Mikstiem un maigiem izstradajumiem iesakam izmantot manualo (pulsa
vadibas) opciju. Sada veida kontrole lauj kontrolét siknésanas intensitati, lai
nepasliktinatu édiena izskatu.

Lai to izdaritu, 4 un 5 sola vieta sadala "Automatiska maisinu vakuumeésana
un/vai aizzimogo$ana" nospiediet un turiet nospiestu pogu "Pulse" (2), lidz tiek
sasniegts vélamais vakuumeésanas limenis, vienlaikus saglabajot maisina
satura formu, un péc tam nospiediet pogu "Seal" (4), lai maisinu aizzimogotu.

Vakuumésana konteineros

e levietojiet partiku ipasaja vakuuma trauka un aizveriet vaku.

e Savienojiet konteinera izplades varstu (13) un gaisa ieplades atveri (10)
vakuumpaketéja ar adapteri (14) (skatit c) attélu).

e Parliecinieties, ka trauks ir ciesi aizvérts.

« Nospiediet pogu (11) uz ierices korpusa, lai saktu evakuacijas procesu.
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e Kad gaiss ir izpludis, vélreiz nospiediet iericé pogu (11), atvienojiet adapteri
un aizveriet tvertnes izplades varstu.

Vakuumésanas un/vai blivésanas procesa partrauksana

Vakuuméganas un/vai blivésanas procesu var jebkura bridi partraukt,
izmantojot pogu "Stop" (5).

Piezime. Pirms vakuumpakotaja atkartotas iedarbinasanas pagaidiet vismaz
30 sekundes, lai noveérstu sildelementa parkarsanu.

leteikumi par vakuuma iepakotu partikas produktu uzglabasanas laikiem
Temperatira aptuveni +5 °C (+/- 3 °C):
e jélai galai - lidz 8-9 dienam;
e zivis unjadras veltes - lidz 4-5 dienam;
desas - lidz 10-14 dienam;
darzeni - [idz 7-10 dienam;
augli - lidz 14-20 dienam;
e olas - lidz 30-50 dienam.
Temperatiara no -16 °C lidz -20 °C:
e galu, zivis un jaras veltes - lidz 1 gadam.
Temperatira aptuveni +25 °C (+/- 2 °C):
e maize - [idz 6-8 dienam;
* cepumi, graudaugi/miklas, rieksti, zavéti augli, t&ja - lidz 1 gadam.

Piezime. Pilns produktu saraksts un glabasanas laikiir pieejama pilna

lietosanas pamaciba vietné aeno.com/documents.

lespé&jamo darbibas traucéjumu novérsana

e Uz metinasanas sloksnes ir iepakojuma pédas. lesp&jamais iemesls:
metinasanas listes parkarSana. Risingjums: Atstdjiet ierici atdzist uz 90
sekundém.
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e Péc aizzimogo$anas maisina paradas gaiss. lesp&jamais célonis: maisina
caurdur$ana ar asiem délisiem, zivju kauliem, makaroniem utt. Risinajums:
nomainiet maisinu, nonemiet visas izvirzitas asas malas.

e Blivéjuma Suve ir nestabila. lesp&amais iemesls: nepietiekams blivésanas
laiks. Risinajums: atkartojiet blivésanas procesu.

RIDINAJUMS! Ja neviens no iesp&jamajiem risindjumiem neatrisina problému,
sazinieties ar piegadataju vai servisa centru. Ladzu, neizjauciet un neméginiet
labot ierici pasi.

Sie simboli norada, ka, atbrivojoties no ierices, tas baterijam un akumulatoriem, ka ari
tas elektriskajiem un  elektroniskajiem piederumiem, jaievéro elektrisko un
elektronisko iekartu atkritumu (WEEE) un baterju un akumulatoru atkritumu
noteikumi. Noteikumi paredz, ka &s iekartas, beidzoties to kalposanas laikam, ir
Jalikvide atseviski. Neizmetiet ierici, tas baterijas un akumulatorus, Ka ari elektriskos

I | ©'°Kironiskos piederumus kopa ar nesiirotiem sadzives atkritumien, jo tas kaitetu
videi. Lai atbrivotos no %o iekartu, ta ir janodod atpakal ta tirdzniecibas vai nodot

vietgjo uz parstradi. Lai sanemtu sikaku informaciju, sazinieties ar viet&jo sadzives atkritumu

apglabaganas dienestu

ASBISc patur tiesibas modificét ierici un veikt izmainas un labojumussaja dokumenta bez

iepriekséja bridinajuma lietotajiem

Garantijas terming un kalpoganas laiks ir 2 gadi no produkta iegades datuma.

RaZotaja dati: ASBISc Enterprises PLC, lapetou, 1, Agios Athanasios, 4101, Limassol, Cyprus (Kipra)

Razots Kina

Jaunaka informacija un detalizeti ieri¢u apraksti, ka ari pievienosanas instrukcijas, sertifikati,

kvalitates prasibu un garantijas informacija ir pieejama lejupieladei vietné aeno.com/documents.

Visas minétas precu zimes un zimolu nosaukumi ir to attiecigo ipasnieku ipasums.
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AENOvakuuminis pildytuvas skirtas maisto produktams vakuuminiu badu
pakuoti, kad pailgéty jy galiojimo laikas, marinuoti arba ruosti sous vide.

Modelis: AVS0002 (C tipo kistukas), AVS0002-UK (G tipo kistukas).

Techniniai duomenys

Maitinimo jtampa: 220 V; daznis: 50 Hz. Galia: 120,0 W. Veikimas: iki 4,5 I/min.
Vakuumavimo laipsnis: -75kPa. Vieno maiselio siurbimo trukmé: iki
20 sekundziy. Vieno maiselio sandarinimo laikas: iki 13 sekundziy. Suvirinimo
sidlés plotis: 2 mm. DidZiausias pakuotés plotis: iki 30 cm. Maksimali kaitinimo
temperatUra: iki +200 °C. Rezimai: "Dry", "Moist". Valdymas: automatinis,
impulsinis (rankinis). Matmenys (IxPxA): 375x150x70 mm.

Tiekimo rinkinys (a pav.)

Vakuuminis maisytuvas AENO, vakuuminiai maisai (15x20cm  (5vnt.),
20x30 cm (5vnt.), adapteris (vakuuminé Zarna) konteineriams vakuumuoti,
trumpas pradzios vadovas, garantinis talonas.

Apribojimai ir jspéjimai

1. Prie§ naudodami prietaisg atidZiai perskaitykite & dokumenta. Visg
naudotojo vadova galite atsisiysti i$ svetainés aeno.com/documents.

2. Pries pirma karta jjungdami patikrinkite, ar tinklo jtampos ir daznio
nustatymai atitinka techniniuose duomenyse nurodytus parametrus.

3. Nenaudokite prietaiso, jei maitinimo kabelis ir (arba) kistukas yra pazeistas.
Irenginio remonta turi atlikti kvalifikuotas specialistas.

4. Nemerkite prietaiso, maitinimo laido ir (arba) kistuko | vandenj ar kitus
skyscius. Nemontuokite jrenginio ant drégny ar karsty pavirSiy arba Salia
iSoriniy Silumos saltiniy.

5. Kad nenusidegintuméte, nelieskite suvirinimo juostos (9) ir suvirinimo sidlés
po litavimo, kol jie atvés.

6. Po kiekvieno vakuuminio pakavimo jrenginio naudojimo, ypac jei ant
suvirinimo juostos liko plastiko daleliy i§ maiselio, reikia atlikti valyma. Atjunkite
prietaisg iStraukdami kistuka i$ elektros lizdo ir leiskite jam atvesti. Jrenginio
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pavirdiy nuvalykite minkstu skuduréliu, pamirkytu Siltame vandenyje arba
Svelniame muilo tirpale. Tada nuvalykite minksta variu vandeniu sudrékinta
Sluoste ir nusausinkite. Nenaudokite astriy plovikliy, abrazyviniy pasty,
blizgikliy arba plovikliy, kuriy sudétyje yra ragsciy ar tirpikliy.

7. "Moist" rezima naudokite tik produktams su nedideliu skyscio kiekiu.

8. Negalima vakuuminiu bddu sandarinti skysto maisto, jis tinka tik
sandarinimui.

9. Naudokite tik specialius vakuuminéms pakuotéms skirtus maiselius.

10.Su vakuuminiu pakuociy jrenginiu pateikiamas adapteris (vakuuminé
Zarna) naudojamas tik orui i$ specialiy vakuuminiy talpykly issiurbti.

1. Prie§ vakuuminj sandarinimg drégnus maisto produktus patartina
nusausinti Svariu ranksluosciu arba Sluoste.

12. Norint pasildyti vakuuminéje pakuotéje supakuota maista mikrobangy
krosneléje, maiselyje turi bati padaryta skyluté arba atidarytas indo isleidimo
voztuvas, kad iseity garai.

13. Naudokite tik gamintojo rekomenduojamus priedus, eksploatacines
medziagas ir (arba) atsargines dalis. I3samiag informacija rasite iSsamiame
vadove, kurj galite atsisiysti i§ aeno.com/documents.

14. Po naudojimo leiskite prietaisui atvésti.

15. Kad sandéliavimo metu sandariklis (12) nebdty deformuotas ir dél to
nesumazéty jrenginio eksploatacinés savybés, rekomenduojama dangtj
uzdaryti laisvai, neuzrakinant uzrakty (8).

16. Neleiskite vaikams naudotis ir (arba) Zaisti su prietaisu.

Irenginio valdymas

Automatinis vakuumavimas ir (arba) maiseliy sandarinimas

1. Prijunkite prietaisg prie maitinimo Saltinio prijungdami maitinimo laidg prie
prietaiso ir jkiSdami maitinimo laida j elektros lizdg.

2. |dékite maisto produktus j vakuuminj maiselj. Atsargiai pritvirtinkite atvirg
maiso krastg spaustukais (7) (zr. b pav.).

3.15 abiejy pusiy lengvai prispauskite dangtelj prie korpuso. Pasigirdus
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garsiniam spragteléjimui, abu uzraktai (8) uzsidaro automatiskai.

4. Pasirinkite rezima. Norédami perjungti rezima, paspauskite prietaiso
mygtuka "Dry/Moist" (1). "Dry" rezimas atitinka mélyna indikatoriy (6) valdymo
skydelyje, o "Moist" rezimas - raudona.

5. Paspauskite jrenginio mygtuka "Vac Seal" (3), kad pradétumeéte iSsiurbimo ir
sandarinimo procesy, arba mygtuka "Seal' (4), kad pradétuméte tik
sandarinimo procesa.

6. Kai sandarinimas baigiamas, valdymo skydelyje esanti lemputé uzgesta ir po
keliy sekundziy vel mirksi.

7.Vienu metu paspauskite ant jrenginio esancius mygtukus (15), dangtelis
atsidarys automatiskai.

8. I18Simkite maiselj.

Minksty produkty vakuumavimas ir sandarinimas

Minkstiems ir Svelniems gaminiams rekomenduojame naudoti rankinj (pulsinj)
valdyma. Sio tipo valdymas leidzia kontroliuoti siurbimo intensyvuma, kad
nesugadintuméte maisto iSvaizdos.

Norédami tai padaryti, vietoj 4 ir 5 Zingsniy, nurodyty skyriuje "Automatinis
maieliy vakuumavimas ir (arba) sandarinimas", paspauskite ir palaikykite
mygtuka "Pulse" (2), kol bus pasiektas pageidaujamas vakuumavimo lygis,
iSlaikant maisSelio turinio forma, tada paspauskite mygtuka "Seal" (4), kad
maiselis buty sandariai uzdarytas.

Vakuumavimas konteineriuose

e |dékite maisto produktus j specialy vakuuminj indg ir uzdarykite dangtelj.

e Adapteriu (14) sujunkite konteinerio isleidimo voztuva (13) ir oro jsiurbimo
anga (10) vakuuminiame pakuotéje (Zr.c pav.).

o [sitikinkite, kad talpykla sandariai uzdaryta.

e Paspauskite ant prietaiso korpuso esantj mygtuka (11), kad pradétumeéte
evakuacijos procesg.
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e Kai oras bus iSsiurbtas, dar karta paspauskite jrenginio mygtuka (11),
atjunkite adapterj ir uzdarykite talpyklos iSleidimo voztuva.
Vakuumavimo ir (arba) sandarinimo proceso nutraukimas
Vakuumavimo ir (arba) sandarinimo procesa galima bet kada nutraukti
mygtuku "Stop" (5).
Pastaba. Prie$ vél jjungdami vakuumine pakuote, leiskite praeiti bent 30
sekundziy, kad kaitinimo elementas neperkaisty.
Rekomendacijos dél vakuuminéje pakuotéje supakuoto maisto laikymo
trukmeés
Esant mazdaug +5 °C (+/- 3 °C):
e Zalia mésa - iki 8-9 dieny;
Zuvis ir jaros gérybés - iki 4-5 dieny;
desrelés - iki 10-14 dieny;
darzovés - iki 7-10 dieny;
vaisiai - iki 14-20 dieny;
e kiauSiniai - iki 30-50 dieny.
Esant -16 °C -20 °C temperaturai:
e mésos, zuvies ir jaros gérybiy - iki 1 mety.
MazZdaug +25 °C (+/- 2 °C) temperatiroje:
e duona - iki 6-8 dieny;
e sausainiai, grtdai ir (arba) miltai, rieSutai, dziovinti vaisiai, arbata - iki
Tmety.

Pastaba. Visas produkty sarasas ir laikymo laikasgalima rasti iSsamiame

naudojimo vadove aeno.com/documents.

Galimy gedimy Salinimas

e Ant suvirinimo juostelés yra paketo pédsaky. Galima priezastis: suvirinimo
skersinio perkaitimas. Sprendimas: palikite jrenginj atvésti 90 sekundziy.
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e Po sandarinimo maiSelyje atsiranda oro. Galima prieZastis: maiselio
pradirimas astriais lapkodiais, Zuvy kaulais, makaronais ir pan. Sprendimas:
Pakeiskite maiselj, pasalinkite issikiSusius astrius krastus.

e Sandarinimo sidlé yra trapi. Galima priezastis: nepakankamas sandarinimo
laikas. Sprendimas: pakartokite sandarinimo procesa.

ISPEJIMAS! Jei né vienas i3 galimy sprendimy neidsprendzia problemos,
kreipkités | tiekéja arba techninés priezilros centra. Neardykite ir nebandykite
patys taisyti jrenginio.

Sie simboliai nurodo, kad Zalindami prietaisa, jo baterijas ir akumuliatorius bei
elektrinius ir elektroninius priedus privalote laikytis Elektros ir elektroninés jrangos
atlieky (WEEE) ir Baterijy ir akumuliatoriy atliekytaisykliy. Pagal teisés aktus,
pasibaigus &ios jrangos naudojimo laikui, ji turi bati utilizuojama atskirai. Negalima
ismesti su prietaisu, jo baterijas ir akumuliatorius, o taip pat jo elektriniai ir

I 'O priedai kartu su nertSiuotomis komunalinémis atliekomis, nes tai buty
kenksminga aplinkai. Norint atsikratyti $ios jrangos, ja reikia grazinti j pardavimo vieta

arba atiduoti | vietinj perdirbimo centra. Norédami gauti daugiau informacijos, turéty kreiptis |

vietos klienty aptarnavimo atlieky Salinimo.

ASBISc pasilieka teise modifikuoti jrenginj, redaguoti ir keisti § dokumenta be isankstinio

naudotojy jspéjimo.

Garantijos laikotarpis ir aptarnavimo trukmé yra 2 metai nuo gaminio jsigijimo datos.

Gamintojo duomenys: ASBISc Enterprises PLC, lapetou, 1, Agios Athanasios, 4101, Limassol, Cyprus

(Kipras). Pagaminta Kinijoje.

Naujausia informacij ir issamius prietaisy aprasymus, taip pat prijungimo instrukcijas, sertifikatus,

kokybeés pretenzijas ir garanting informacija galima atsisiysti i§ svetainés aeno.com/documents.

Visi paminéti prekiy zenklai ir prekiy zenkly pavadinimai yra atitinkamy savininky nuosavybé.
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m Pakowarka prozniowa AENO jest przeznaczona do prézniowego
pakowania produktéw spozywczych w celu przedtuzenia ich trwatosci,
marynowania lub gotowania sous-vide.

Model: AVS0002 (typ wtyczki C), AVSO002-UK (typ wtyczki G).

Dane techniczne

Napiecie zasilania: 220 V; czestotliwos$¢: 50 Hz. Moc: 120,0 W. Wydajnosc¢: do
4,5 |/min. Stopien odkurzania:-75 kPa. Czas odkurzania jednego worka: do
20 sek. Czas zgrzewania jednej torebki: do 13 sek. Szerokos$¢ spoiny: 2 mm.
Maksymalna szerokos$¢ opakowania: do 30 cm. Maksymalna temperatura
grzania: do +200°C. Tryby: ,Dry", ,Moist”. Sterowanie: automatyczne,
impulsowe (reczne). Wymiary (dt.xsz.xwys.): 375x150x70 mm.

Zestaw zasilajacy (rys. a)

Pakowarka prézniowa AENO, worki prézniowe (15x20 cm (5 szt.), 20x30 cm
(5 szt.)), adapter (waz prézniowy) do odkurzania pojemnikéw, krétka instrukcja
uzytkownika, karta gwarancyjna.

Ograniczenia i ostrzezenia

1. Przeczytaj uwaznie ten dokument przed uzyciem urzadzenia. Kompletny
podrecznik  uzytkownika jest dostepny do pobrania na stronie
aeno.com/documents.

2. Przed pierwszym wiaczeniem nalezy sprawdzi¢, czy ustawienia napiecia i
czestotliwosci sieci odpowiadajg tym podanym w danych technicznych.

3. Nie uzywaj urzadzenia, jesli kabel zasilajacy i/lub wtyczka sa uszkodzone.
Naprawy urzadzenia muszg by¢ przeprowadzane przez wykwalifikowanego
technika.

4. Nie nalezy zanurza¢ urzadzenia, przewodu zasilajacego i/lub wtyczki w
wodzie lub innych ptynach. Nie nalezy instalowac urzadzenia na mokrych lub
goracych powierzchniach ani w poblizu zewnetrznych zrédet ciepta.

5. Aby unikna¢ poparzenia, nie dotyka¢ tasmy spawalniczej (9) i spoiny po
lutowaniu, dopdki nie ostygna.
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6. Po kazdym uzyciu pakowarki prézniowej, szczegdlnie jesli na listwie
zgrzewajgcej pozostaty czastki tworzywa sztucznego z worka, nalezy
przeprowadzi¢ czyszczenie. Odiacz urzadzenie poprzez wyciagniecie wtyczki z
gniazdka i pozwdl mu ostygnaé. Przetrzyj powierzchnie urzadzenia miekka
szmatka nasgczona ciepta woda lub tagodnym roztworem mydta. Nastepnie
przetrze¢ miekka szmatka zwilzong czysty woda i wytrze¢ do sucha. Nie nalezy
uzywac ostrych detergentdw, past Sciernych, past polerskich ani detergentéw
zawierajacych kwasy lub rozpuszczalniki.

7. Tryb ,Moist" nalezy stosowac tylko w przypadku produktéw zawierajacych
niewielka ilo$¢ ptynu.

8. Nie nalezy odkurza¢ ptynnej zywnosci, nadaje sie ona tylko do zgrzewania.
9. Stosowac tylko specjalne woreczki do pakowarek prézniowych.

10. Dostarczony wraz z pakowarka prézniowa adapter (waz prézniowy) stuzy
wytacznie do odprowadzania powietrza ze specjalnych pojemnikéw prézniowych.
11. Zaleca sie osuszenie mokrej zywnosci czystym recznikiem lub Sciereczka
przed zgrzewaniem prézniowym.

12. Aby ponownie podgrza¢ w mikrofaléwce zywnos¢ zapakowana prézniowo,
nalezy zrobi¢ otwdr w torebce lub otworzy¢ zawér wylotowy w pojemniku, aby
para wodna mogta sie wydostac.

13. Nalezy uzywaé wytacznie akcesoridéw, materiatéw eksploatacyjnych i/lub
czesci zamiennych zalecanych przez producenta. Szczegdtowe informacje
mozna znalezé w petnej instrukcji obstugi, dostepnej do pobrania na stronie
aeno.com/documents.

14. Po uzyciu pozostawic¢ urzadzenie do ostygniecia.

15. Podczas przechowywania, aby uniknaé deformacji uszczelki (12), a tym
samym pogorszenia dziatania urzadzenia, zaleca sie luzne zamykanie pokrywy
bez blokowania zamkdw (8).

16. Nie pozwalaj dzieciom na uzywanie i/lub zabawe urzadzeniem.
Sterowanie urzadzeniem

Automatyczne odkurzanie i/lub zgrzewanie workéw

1. Podigcz urzadzenie do Zrédia zasilania poprzez podigczenie przewodu
zasilajgcego do urzadzenia, a nastepnie podigcz przewdd zasilajgcy do
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gniazdka elektrycznego.

2.Umieé¢ zywnos¢ w worku prézniowym. Delikatnie zabezpieczy¢ otwarta
krawedz worka za pomoca klipséw (7) (patrz rys. b).

3. Lekko docisng¢ pokrywe do korpusu z obu stron. Po styszalnym kliknieciu
oba zamki (8) zamkna sie automatycznie.

4. Wybierz tryb. Nacisnij przycisk ,Dry/Moist” (1) na urzadzeniu, aby przetaczac
pomiedzy trybami. Tryb ,Dry” odpowiada niebieskiemu wskaznikowi (6) na
panelu sterowania, natomiast tryb ,Moist” jest czerwony.

5.Wcisna¢ przycisk ,Vac Seal” (3) na urzadzeniu, aby rozpocza¢ proces
ewakuacji i zgrzewania lub przycisk ,Seal” (4), aby rozpocza¢ tylko proces
zgrzewania.

6. Po zakonczeniu zgrzewania lampka kontrolna na panelu sterowania gasnie,
a nastepnie po kilku sekundach ponownie miga.

7. Naciénij jednoczesnie przyciski (15) na urzadzeniu, pokrywa otworzy sie
automatycznie.

8. Wyjac¢ worek.

Odkurzanie i Inianie produktéw migkkich

Do migkkich i delikatnych produktéw zalecamy opcje reczng (sterowanie
pulsacyjne). Ten typ sterowania pozwala kontrolowac¢ intensywnosé
pompowania tak, aby nie zepsuc wygladu potrawy.

W tym celu, zamiast krokéw 4 i 5 w czesci ,Automatyczne odkurzanie i/lub
zgrzewanie workéw”, nalezy nacisnac i przytrzymac przycisk ,Pulse” (2), az do
osiggniecia zadanego poziomu odkurzania, zachowujgc ksztatt zawartosci
worka, a nastepnie nacisngc przycisk ,Seal” (4), aby zgrza¢ worek.

Odkurzanie w pojemnikach

e Umies¢ zywnos¢ w specjalnym pojemniku prézniowym i zamknij pokrywe.
e Potaczy¢ zawdr wylotowy zbiornika (13) i otwdr wlotowy powietrza (10)
pakowarki prézniowej za pomoca adaptera (14) (patrz rys. c).

* Upewnij sig, ze pojemnik jest szczelnie zamkniety.

e Naci$nij przycisk (1) na korpusie urzadzenia, aby rozpocza¢ proces
ewakuagji.
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e Gdy powietrze zostanie usuniete, nalezy ponownie nacisna¢ przycisk (11) na
urzadzeniu, odtgczy¢ adapter i zamknac zawor wylotowy zbiornika.

Przerwanie procesu odkurzania i/lub zgrzewania
Proces odkurzania i/lub zgrzewania moze byé w kazdej chwili przerwany
przyciskiem ,Stop” (5).
Uwaga. Przed ponownym uruchomieniem pakowarki prozniowej nalezy
odczekac co najmniej 30 sekund, aby nie dopusci¢ do przegrzania elementu
grzejnego.
Zalecenia dotyczace czasu przechowywania zywnosci pakowanej
prézniowo
W temperaturze okoto +5 °C (+/- 3 °C):
surowe migso —do 8-9 dni;
ryby i owoce morza — do 4—5 dni;
kietbasy —do 10—14 dni;
warzywa —do 7-10 dni;
owoce — do 14—20 dni;
e jaja—do30-50dni.
W temperaturach pomiedzy -16 °C a -20 °C:
e mieso, ryby i owoce morza — do 1roku.
W temperaturze okoto +25 °C (+/- 2 °C):
e chleb —do6-8dni;
« herbatniki, pfatki zbozowe/maka, orzechy, suszone owoce, herbata — do
1roku.

Uwaga. Petna lista produktow i czasy przechowywaniajest dostepna w petnej

instrukcji obstugi na stronie aeno.com/documents.

Usuwanie ewentualnych usterek

e Na listwie zgrzewajacej widoczne sa $lady pakietu. Mozliwa przyczyna:
przegrzanie listwy zgrzewajacej. Rozwigzanie: Pozostawi¢ urzadzenie do
ostygniecia na 90 sek.
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e Po zgrzaniu w torebce pojawia sie powietrze. Mozliwa przyczyna: przektucie
torebki ostrymi ogonkami, os¢mi ryb, makaronem itp. Rozwigzanie: Wymien
worek, usun wszelkie wystajace ostre krawedzie.

e Szew uszczelniajacy jest niepewny. Mozliwa przyczyna: niewystarczajacy
czas zgrzewania. Rozwigzanie: Powtorzy¢ proces uszczelniania.

OSTRZEZENIE! Jesli zadne z mozliwych rozwiazan nie rozwiazuje problemu,
nalezy skontaktowac sie z dostawca lub centrum serwisowym. Prosze nie
demontowac ani nie prébowac naprawiac urzadzenia samodzielnie.

Symbole te oznaczaja, ze podczas utylizacji urzadzenia, jego baterii i akumulatoréw
oraz akcesoriéw elektrycznych i elektronicznych nalezy przestrzegaé przepiséw
dotyczacych zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego (WEEE) oraz baterii i
akumulatoréw. Zgodnie z przepisami to urzadzenie podlega selektywnej utylizaci po
zakonczeniu okresu uzytkowania. Nie wolno wyrzucaé urzadzenia, jego baterii i
akumulatoréw oraz akcesoriow elektrycznych i elektronicznych razem z

I -icsortovanymi odpadami komunalnymi, poniewaz moze to byé szkodliwe dla
srodowiska. Aby utylizowaé urzadzenie, nalezy je zwrécié¢ do punktu sprzedazy lub

przekazaé do lokalnego centrum recyklingu. W celu uzyskania szczegélowych informacji nalezy

skontaktowa sie z lokalnymi stuzbami zajmuiacymi sie usuwaniem odpadéw z gospodarstw
domowych.

Firma ASBISc zastrzega sobie prawo do modyfikowania urzadzeroraz wprowadzania zmian i

modyfikacji w niniejszym dokumencie bez wezesniejszego informowania uzytkownikéw.

Okres gwarancji i uzytkowania wynosi 2 lata od daty zakupu produktu.

Dane producenta: ASBISc Enterprises PLC, lapetou, 1, Agios Athanasios, 4101, Limassol, Cyprus

(Cypr). Made in China

Aktualne informacje i szczegétowe opisy urzadzen, jak réwniez instrukcje podiaczenia, certyfikaty,

reklamacje jakosciowe i informacje gwarancyjne sa dostepne do pobrania na stronie

aeno.com/documents. Wszystkie wymienione znaki towarowe i nazwy marek s3 wiasnoscia ich
wiascicieli.
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X2 0 embalador a vacuo AENO VS2 foi projetado para embalar alimentos a
vacuo a fim de prolongar o seu prazo de validade, para marinar ou para
cozinhar sous-vide.

Dados técnicos

Tensao de alimentacdo: 220 V; frequéncia: 50 Hz. Poténcia de saida: 120,0 W.
Capacidade: até 4,5 I/min. Grau de aspiracdo: -75 kPa. Tempo de aspiragao por
saco: até 20 s. Tempo de embalagem por saco: até 13 s. Largura de juncao: 2
mm. Largura maxima do saco: até 30 cm. Temperatura maxima de
aguecimento: até +200 °C. Modos: "Dry" ("Alimentos secos"), "Moist" ("Alimentos
huamidos"). Controlo: automatico, pulsado (manual). Dimensdes (CxLxA):
375x150x70 mm.

Conteldo de embalagem (figura a)

Embalador a vdcuo AENO VS2, sacos de vacuo (15x20 cm (5 pg.), 20x30 cm (5
pg)), adaptador (mangueira de vacuo) para aspirar recipientes, guia de inicio
rapido, cartdo de garantia.

Restrigdes e avisos

1. Leia atentamente este documento antes de utilizar o dispositivo. O manual
completo do utilizador estd disponivel para transferéncia em
aeno.com/documentos.

2. Antes de ligar pela primeira vez, verifique se as definicdes de tensao e
frequéncia da rede correspondem as indicadas nos dados técnicos.

3. Nao utilize o dispositivo se o cabo de alimentacdo efou ficha estiver
danificado. As reparagées do dispositivo devem ser efetuadas por um técnico
qualificado.

4. Nao imirja o dispositivo, cabo elétrico e/ou ficha em agua ou outros liquidos.
Nao instale o dispositivo em superficies humidas ou quentes ou perto de fontes
de calor externas.

5. Para evitar queimaduras, nao toque na tira de soldadura (9) e no cordao de
soldadura apds a brasagem até que tenham arrefecido.

6. Apos cada utilizagdo do embalador a vacuo, especialmente se as particulas
plasticas do saco tiverem sido deixadas na tira de soldadura, a limpeza deve ser
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efetuada. Desligue o dispositivo puxando a ficha da tomada e deixe-o arrefecer.
Limpe a superficie do dispositivo com um pano macio embebido em agua
morna ou uma solugéo de sabdo suave. Em seguida, limpe com um pano
macio humedecido com agua limpa e seque. N&do utilize detergentes
agressivos, pastas abrasivas, polidores ou detergentes que contenham &cidos
ou solventes.

7. Utilizar apenas o modo "Moist" para produtos com uma pequena
quantidade de liquido.

8. Ndo embale alimentos liquidos a vacuo, é apenas adequado para selar.

9. Utilize apenas bolsas especiais para embaladores a vacuo.

10. O adaptador (mangueira de vacuo) fornecido com o embalador a vacuo sé
é utilizado para evacuar o ar de recipientes de vacuo especiais.

11. E aconselhavel secar os alimentos humidos com uma toalha ou pano limpo
antes de os selar a vacuo.

12. Para reaquecer os alimentos embalados a vacuo no microondas, deve ser
feito um orificio no saco ou a valvula de saida no recipiente deve ser aberta para
permitir a fuga de vapor.

13. Utilize apenas acessérios, consumiveis e/ou pecas sobressalentes
recomendados pelo fabricante. Informacéo detalhada pode ser encontrada no
manual completo, disponivel para transferéncia em aeno.com/documents.
14. Permitir que o dispositivo arrefeca apés a sua utilizagdo.

15. Durante o armazenamento, a fim de evitar deformar o selo (12) e assim
comprometer o desempenho do dispositivo, recomenda-se que a tampa seja
fechada frouxamente sem bloquear as fechaduras (8).

16. N&o permita que as criangas utilizem e/ou brinquem com o dispositivo.

Controlo de dispositivos

Aspiragdo e/ou selagem automatica de sacos

1.Ligue o dispositivo a uma fonte de alimentagdo ligando o cabo de
alimentagao ao dispositivo e depois ligando o cabo de alimentagédo a uma
tomada de alimentacgéo.

2. Cologue os alimentos num saco de vacuo. Fixe suavemente a extremidade
aberta do saco com clipes (7) (ver fig. b).
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3. Pressione ligeiramente a tampa contra o corpo de ambos os lados. Apds um
clique audivel, ambas as fechaduras (8) fecham automaticamente.

4. Selecione modo. Prima o botao "Dry/Moist" (1) no dispositivo para alternar
entre modos. O modo seco corresponde ao indicador azul (6) no painel de
controlo, enquanto gque o modo humido corresponde ao vermelho.

5. Pressione o botdo "Vac Seal" (3) no dispositivo para iniciar o processo de
evacuagao e selagem ou o botao "Seal" (4) para iniciar apenas o processo de
selagem.

6. Quando a selagem esta completa, a luz no painel de controlo apaga-se e
volta a piscar apos alguns segundos.

7.Prima os botdes (15) no dispositivo ao mesmo tempo, a tampa abrird
automaticamente.

8. Retire o saco.

Aspiragédo e de p
Para produtos suaves e delicados, recomendamos escolher controlo manual
(pulsado). Este tipo de controlo permite controlar a intensidade de
bombeamento para nao estragar o aspeto dos alimentos.

Para o fazer, em vez dos passos 4 e 5 sob "Aspira¢do e/ou selagem automatica
de sacos", pressione e mantenha pressionado o botao "Pulse" (2) até que o nivel
de aspiracdo desejado seja atingido, mantendo a forma do contetdo do saco,
e depois pressione o botao "Seal" (4) para selar o saco.

Aspiragdo em recipientes

e Cologue os alimentos no recipiente especial de vacuo e fechar a tampa.

e Ligar a valvula de saida do recipiente (13) e a abertura de entrada de ar (10)
no embalador de vacuo com um adaptador (mangueira de vacuo) (14) (ver
fig. c).

e Certifique-se de que o recipiente estd bem fechado.

e Prima o botdo (11) no corpo do dispositivo para iniciar o processo de
aspiragao.

e Quando o ar tiver sido aspirado, pressione novamente o botao (11) no
dispositivo, desligue o adaptador e feche a valvula de saida do recipiente.
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Interrupgdo do processo de aspiragdo e/ou selagem

O processo de aspiracdo e/ou selagem pode ser interrompido em qualquer

altura com o botéo "Stop" (5).

Nota. Deixe passar pelo menos 30 segundos antes de voltar a ligar o embalador

a vacuo para evitar o sobreagquecimento do elemento de aguecimento.

Recomendagdes para os tempos de armazenamento de alimentos

embalados a vacuo

A uma temperatura de cerca de +5 °C (+/-3 °C):

e carne crua - até 8-9 dias;
o peixe e frutos do mar —até 4-5 dias;
e salsichas — até 10-14 dias;
e legumes - até 7-10 dias;
o fruta - até 14-20 dias;
e ovos —até 30-50 dias.
A temperaturas entre -16 °C e -20 °C:
e carne, peixe e frutos do mar - até1ano.

A uma temperatura de cerca de +25 °C (+/- 2 °C):
e pao-atée-8dias;

* biscoitos, cereais/farinha, frutos secos, frutos secos, cha — até 1ano.

Nota. Uma lista completa de produtos e tempos de armazenamento esta

disponivel no manual de instrugdes completo em aeno.com/documents.

Resolugdo de possiveis faltas

e Ha vestigios de um pacote na tira de soldadura. Possivel causa:
sobreaquecimento da tira de soldadura. Solugdo: deixe o dispositivo a
arrefecer durante 90 s.

e Depois de selado, o ar aparece no saco. Causa possivel: perfuragdo do saco
com peciolos afiados, espinhas de peixe, massas, etc. Solugdo: substitua o
saco, remover quaisquer arestas vivas salientes.

e A costura de selagem é ténue. Possivel causa: tempo de selagem
insuficiente. Solugéo: repita o processo de selagem.
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ADVERTENCIA! Se nenhuma das solugdes possiveis resolver o problema,
contacte o seu fornecedor ou centro de servigos. Por favor, ndo desmonte ou
tente reparar o dispositivo por conta prépria.

Este simbolo significa que deve seguir o Regulamento de Residuos de Equipamentos
Elétricos e Eletronicos (WEEE) e o Regulamento de Residuos de Pilhas e Baterias ao
eliminar o dispositivo, as suas baterias e acumuladores, e os seus acessorios elétricos
e eletrénicos. Os regulamentos exigem que este equipamento seja descartado
separadamente no final da sua vida Util. O dispositivo, as suas baterias, acumuladores
e 0s seus acessorios elétricos e eletrénicos ndo devem ser descartados como lixo

I .nicipal indiferenciado, pois isso prejudicara o meio ambiente. Para eliminar este
equipamento, este deve ser devolvido ao ponto de venda ou entregue a um centro de

reciclagem local. Para obter detalhes, entre em contacto com o servico local de descarte de lixo

domestico

A ASBISc reserva-se o direito de modificar o dispositivo e de fazer alteragées e mudangas a este

documento sem aviso aos utilizadores.

O periodo de garantia e vida til é de 2 anos a partir da data de compra do produto.

Informacdes do fabricante: ASBISc Enterprises PLC, lapetou, 1, Agios Athanasios, 4101, Limassol,

Cyprus (Chipre). Fabricado na China

Informagaes atualizadas e descricées detalhadas de dispositivos, bem como instrucées de ligacao,

certificados, informacdes sobre empresas que aceitam reclamacdes de qualidade e garantias,

estéo disponiveis para transferéncia em aeno.com/documents. Todas as marcas comerciais e

nomes de marcas mencionados sio propriedade dos seus respetivos proprietarios,
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m Umplutura sub vid AENO este conceputa pentru ambalarea in vid a
produselor alimentare in vederea prelungirii duratei lor de depozitare, pentru
marinare sau pentru gatitul sous vide.

Model: AVS0002 (fisa tip C), AVS0002-UK (fis tip G).

Date tehnice

Tensiunea de alimentare: 220 V; frecventa: 50 Hz. Putere: 120,0 W. Performanta:
pana la 4,5 litri/min. Gradul de aspirare: -75 kPa. Timp de aspirare per sac: pana
la 20 de sec. Timp de sigilare pe punga: pana la 13 sec. Latimea sudurii: 2 mm.
Latimea maxima a pachetului: pana la 30 de centimetri. Temperatura maxima
de ncalzire: pana la +200 °C. Moduri: "Dry", "Moist". Control: automat, pulsat
(manual). Dimensiuni (LxLx1): 375x150x70 mm.

Set de alimentare (figura a)

Aspirator AENO, saci de vid (15%20 cm (5 bucati), 20x30 cm (5 bucati)), adaptor
(furtun de vid) pentru aspirarea recipientelor, scurt ghid de utilizare, certificat
de garantie.

Restrictii si avertismente

1. Cititi cu atentie acest document inainte de a utiliza aparatul. Manualul
complet al utilizatorului este disponibil pentru descarcare la
aeno.com/documents.

2. Tnainte de a porni pentru prima data, verificati daca setdrile de tensiune si
frecventa ale retelei corespund celor indicate in datele tehnice.

3. Nu utilizati aparatul daca cablul de alimentare si/sau fisa sunt deteriorate.
Reparatiile la aparat trebuie efectuate de un tehnician calificat.

4. Nu scufundati aparatul, cablul de alimentare si/sau stecherul in ap3 sau alte
lichide. Nu instalati unitatea pe suprafete umede sau fierbinti sau in apropierea
unor surse de caldura externe.

5. Pentru a evita arsurile, nu atingeti banda de sudura (9) si cusdtura de sudura
dupad lipire pana cand acestea nu se racesc.
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6. Dupa fiecare utilizare a ambalatorului cu vid, in special dacd pe banda de
sudurd au ramas particule de plastic din pung, trebuie efectuata curatarea.
Deconectati aparatul scotand fisa de alimentare din priza si lasati-l sa se
raceasca. Stergeti suprafata unitatii cu o carpa moale inmuiata in apa calda sau
ntr-o solutie de sapun bland. Apoi stergeti cu o carpa moale umezita cu apa
curata si uscati. Nu utilizati detergenti puternici, paste abrazive, produse de
lustruire sau detergenti care contin acizi sau solventi.

7. Folositi modul "Moist" numai pentru produsele cu o cantitate mica de lichid.
8. Nu aspirati alimentele lichide; acestea sunt potrivite doar pentru a fi sigilate.
9. Folositi numai pungi speciale pentru ambalatori in vid.

10. Adaptorul (furtun de vid) furnizat impreuna cu ambalatorul de vid este
utilizat numai pentru a evacua aerul din recipiente speciale de vid.

1. Se recomanda sa uscati alimentele umede cu un prosop sau o carpa curata
fnainte de a le sigila in vid.

12. Pentru a reincalzi alimentele ambalate in vid in cuptorul cu microunde,
trebuie s se facd o gaurd in punga sau sa se deschida supapa de iesire din
recipient pentru a permite aburului s3 iasa.

13. Utilizati numai accesorii, consumabile si/sau piese de schimb recomandate
de producétor. Informatii detaliate pot fi gasite in manualul complet, disponibil
pentru descarcare la aeno.com/documents.

14. Lasati aparatul sa se rédceasca dupa utilizare.

15. In timpul depozitarii, pentru a evita deformarea garniturii de etansare (12) si,
prin urmare, compromiterea performantelor unitatii, se recomandé ca capacul
sa fie inchis fara a bloca incuietorile (8).

16. Nu permiteti copiilor s& foloseascd si/sau s& se joace cu aparatul.

Controlul dispozitivului

Aspirarea si/sau sigilarea automata a pungilor

1. Conectati aparatul la o sursa de alimentare prin conectarea cablului de alimentare
la aparat si apoi prin conectarea cablului de alimentare la o priza de curent.
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2. Puneti alimentele intr-o punga de vid. Fixati usor marginea deschisa a
sacului cu ajutorul clemelor (7) (a se vedea fig. b).

3. Apédsati usor capacul pe ambele parti ale corpului. Dupa un clic sonor,
ambele incuietori (8) se vor inchide automat.

4. Selectati modul. Apéasati butonul "Dry/Moist" () de pe aparat pentru a
comuta intre moduri. Modul "Dry" corespunde indicatorului albastru (6) de pe
panoul de control, in timp ce modul "Moist" este rosu.

5. Apésati butonul "Vac Seal" (3) de pe aparat pentru a incepe procesul de
evacuare si sigilare sau butonul "Seal" (4) pentru a incepe doar procesul de
sigilare.

6.Cand sigilarea este completd, lumina de pe panoul de control se stinge si
apoi clipeste din nou dupa cateva secunde.

7. Apasati in acelasi timp butoanele (15) de pe aparat, capacul se va deschide
automat.

8. Se scoate punga.

Aspirarea si sigilarea produselor moi

Pentru produsele moi si delicate, va recomandam optiunea manuala (control
prin impulsuri). Acest tip de control va permite sa controlati intensitatea
pomparii pentru a nu strica aspectul alimentelor.

Pentru a face acest lucru, in loc de pasii 4 si 5 de la "Aspirarea si/sau sigilarea
automata a pungilor", apasati si mentineti apasat butonul "Pulse" (2) pana cand
se atinge nivelul de aspirare dorit, mentinand in acelasi timp forma
continutului pungii, apoi apasati butonul "Seal" (4) pentru a sigila punga.
Aspirarea in containere

e Asezati alimentele in recipientul special pentru vid si inchideti capacul.

« Conectati supapa de iesire a recipientului (13) si orificiul de admisie a aerului
(10) de pe ambalatorul cu vid cu ajutorul adaptorului (14) (a se vedea fig. c).

* Asigurati-va ca recipientul este bine inchis.
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e Apasati butonul (11) de pe corpul aparatului pentru a incepe procesul de
evacuare.

e Dupa ce aerul a fost evacuat, apasati din nou butonul (11) de pe unitate,
deconectati adaptorul si inchideti supapa de iesire a rezervorului.

intreruperea procesului de aspirare si/sau de sigilare
Procesul de aspirare si/sau sigilare poate fi intrerupt in orice moment cu
ajutorul butonului "Stop" (5).
Nota. Lasati sa treaca cel putin 30 de secunde inainte de a porni din nou
ambalatorul cu vid pentru a preveni supraincalzirea elementului de incalzire.
Recomandari pentru perioadele de depozitare a alimentelor ambalate in vid
La o temperatura de aproximativ +5 °C (+/- 3 °C):
e carnecruda - pana la 8-9 zile;
e pestesifructe de mare - pana la 4-5 zile;
e carnati-pana la10-14 zile;
e legume - pana la 7-10 zile;
o fructe - pana la14-20 de zile;
e oud- pana la 30-50 de zile.
La temperaturi cuprinse intre -16 °C si -20 °C:
e carne, pestesi fructe de mare —panalalan.
La o temperatura de aproximativ +25 °C (+/- 2 °C):
e paine-pana la 6-8 zile;
« biscuiti, cereale/faing, nuci, fructe uscate, ceai - panalalan.
Nota. Lista completa a produselor si timpii de depozitareeste disponibild in
manualul complet de instructiuni la aeno.com/documents.
Depanarea posibilelor defectiuni
e Pe banda de sudura exista urme de pachet. Cauza posibila: supraincalzirea
lamei de sudura. Solutie: Lasati aparatul sa se raceasca timp de 90 de
secunde.
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« Dupa sigilare, in punga apare aer. Cauza posibila: strdpungerea pungii cu
petioli ascutiti, oase de peste, paste fainoase etc. Solutie: Inlocuiti punga,
indepartati orice margini ascutite proeminente.

« Imbinarea de etansare este subtire. Cauzi posibild: timp de etansare
insuficient. Solutie: Repetati procesul de sigilare.

AVERTISMENT! Daca niciuna dintre solutiile posibile nu rezolva problema,
contactati furnizorul sau centrul de service. Va rugam sa nu dezasamblati sau
sa incercati sa reparati singur unitatea.

Aceste simboluri indica faptul ca trebuie s& respectati Regulamentul privind deseurile de
echipamente electrice i electronice (WEEE) si Regulamentul privind deseurile de baterii si
acumulatori atunci cand aruncati aparatul, bateriile si acumulatorii acestuia, precum si
accesoriile electrice si electronice ale acestuia. Conform reglementarilor acest echipament
trebuie eliminat separat la sfarsitul duratei sale de viats. Nu aruncati aparatul, bateriile si
acumulatorii acestuia sau accesoriile electrice si electronice impreuna cu deseurile

I - nicipale nesortate, deoarece acest lucru ar fi daunator pentru mediu. Pentru a
elimina acest echipament acesta trebuie returnat la punctul de vanzare sau predat la

un centru de reciclare local. Pentru detalii contactati serviciul local de eliminare a deseurilor

menajere.

ASBISC isi rezerva dreptul de a modifica dispozitivul si de a aduce schimbiri si modificir la acest

document férs a anunta in prealabil utilizatorii

Perioada de garantie si durata de viata a serviciului este de 2 ani de la data achizitionarii produsului

Detalii despre producator: ASBISc Enterprises PLC, lapetou, 1, Agios Athanasios, 4101, Limassol,

Cyprus (Cipru). Fabricat in China,

Informatii actualizate si descrieri detaliate ale dispozitivelor, precum si instructiuni de conectare,

certificate, informatii pnvmd revendicarile de calitate si garantia, sunt disponibile pentru

3 la aen Toate mircile comerciale si numele de marca mentionate
sunt proprietatea proprietarilor respectivi.
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B BaxyymHbIlt ynakosLwmk AENO npeaHasHaueH Ans ynakoBKW B BakyyM
MULLIEBbIX MPOAYKTOB C LEMbIo MPOANIEHUS X CPOKa XPaHEHUS, MapUHOBaHUS
VNN NPUTOTOBNEHMS METOAOM Cy-BUA.

ApTukyn: VS2 (Bunka tuna C), VS2-UK (Bunka tuna G).

TexHU4YeCKue XapaKTepUCTUKN

HanpshkeHne nuTaHmsa: 220 B; uactota: 50 TuU.  MowHocTb: 1200 BT.
MpPON3BOAMTENBHOCTL: A0 4,5 N/MUH. CTeneHb BakKyyMupoBaHus: —75 KMla.
Bpems BakyymMupoBaHWA opHoro naketa: go 20 cek. Bpema 3anavBaHuWa
ofHoro naketa: Ao 13 cek. LMpuHa cBapHOro wea: 2 MM. MakcuMmanbHas
WwKrpKHa NakeTa: Ao 30 cM. MakcrManbHaa TeMmnepaTypa Harpesa: Ao +200 °C.
Pexxumbl:  «Dry» («Cyxue MpoayKTbl»), «Moist» («BnaxHble MpoayKTbI»).
YnpaBneHue: aBToMaTU4eckoe, MMMynbcHoe (pydHoe). Pasmepsl (OxLLxB):
375x150x70 MM.

KoMnnekTt noctaBku (pucyHok a)

BakyyMHbl ynakosLumk AENO, nakeTbl AN BakyyMupoBaHus (15x20 cM (5 WT.),
20x30cM (5WT)), agantep (BaKyyMHbIM LMAAHM) ON9  BaKyyMUpPOBaHUA
KOHTEMHEPOB, KPaTKOEe PYKOBOACTBO, FrapaHTUIHbIV TanoH.

orp: v npepyr

1. Mepen 3KcryaTaumen YCTPOWMCTBA BHMMATeNbHO O3HAaKOMbTECH C
HacTOALWMM  [OKYMeHTOM. T[lofHoe PyKOBOACTBO MO 3KCMAyaTaummn
[IOCTYMHO AN CKauYMBaHUs Ha calTe aeno.com/documents.

2. Mepen nepBbiM BKOYEHMEM yBeamuTech, UTO MapaMeTpbl 3MeKTpoceTn
COOTBETCTBYIOT MapaMeTpaM MOAKMNIOYEHUsT YCTpoiCTBa (4actota U
HanpsXeHWe) 13 pasaena TEXHNYECKMX XapaKTePUCTUK.
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o

He 1cnonb3yiTe yCTPOMCTBO NPW HaNMYMM NOBPEXASHMIA WHYPa NUTaHNs
wvnu BUMKN. PeMOHT  ycTpoiicTsa [OMmKeH BbIMOMHATLCA
KBaNMGUUMPOBaHHbIM CNELMANUCTOM.

He norpyxaliTe B BOMY MM MHbIE YKMAKOCTA YCTPOMCTBO, WHYP W/1nn BUIKY
nuTaHWs. He ycTaHaBnMBaWTe YCTPOMCTBO Ha MOKPbIX WM ropsumx
MOBEPXHOCTSIX, @ TakXKe BON3M BHELLHWUX MCTOYHMKOB Tena.

YT1o6bl He 06xKeubcs, He MpUKacamTech K CBapoYHOM nnaHke (9) n ceapHoMy
LBy nocne 3ananBaHus, NoKa OHM He OCTbIHYT.

6. Mocne Kaaoro MCMomnb30BaHKs BaKyyMHOO YNaKoBLLMKA, OCOBEHHO ecin
Ha CBapOYHOM M1aHKe OCTaNMUCh YacTWLbl MAcTUKa OT MakeTa, HeOGXoAMMO
NPOM3BECTU OYMCTKY. OTK/IIOUMTE NPUGOP OT CETU, BbIHYB BUMKY LWHYPa
NUTaHMS 13 PO3ETKK, 1 AalTe OCTbITb. [POTPUTE NOBEPXHOCTb yCTpoCTBa
MArKOM TKaHblO, CMOYEHHOW B Terjow Bofde WAU CNaboM MblIbHOM
pacTBope. 3aTeM NMPOTPUTE MATKOW TKaHbIO, CMOYEHHOW B YNCTOW BoAe, U
BLITPUTE Hacyxo. He Mcnonb3yiTe arpeccuBHble MoloLME CPeacTsa,
abpa3sMBHble MacTbl, MOAMPYlOLIME W MOloLME CPeAcTsa, coaepxalve
KNCNOTbI U PacTBOPUTENU.

Wcronbsynte pexuM «Moist» ToNbKo A9 MPOAYKTOB C  HeBoMbUM
KOMMYECTBOM YMAKOCTU.

He BakyyMUpyiTe >KMOKYIO MULLLY, OHa MOAXOAMT TONbKO AN 3anansaHus.
Mcnonb3yiTe TONbKO creumasnbHble NakeTbl 418 BaKyyMHbIX YNaKOBLLMKOB.

.ApnanTep (BakyyMHbII LUNAHF), NOCTaBAAEMbI B KOMMIEKTE C BaKyyMHbIM
YNaKOBLUMKOM, UCMOMb3yeTcs TOMbKO ANS OTKauMBaHWs BO3dyxa W3
creLmanbHbIX BaKyyMHbIX KOHTEMHEPOB.

. Mepen BakyyMUpOBaHWEM MOKpPble MPOAYKTbl PEKOMEH/YeTCs MPOCYLINTD
YUCTbIM MONOTEHLIEM U CandeTKOM.

»

o

@ N

o
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12.0ns  Toro 4YToGbl pa3orpeTb B MWKPOBOMHOBOM MeYM  MPOAYKTI,
ynakoBaHHble B BaKyyM, [Nl BbIxofa Napa Heo6X0AnMO caenaTb oTBepcTe
B nakeTe M60 OTKPbITb BbIMYCKHOM KnamnaH B KOHTEMHEpPe.

13. Micnonb3yiTe TOMbKO PeKOMEeHAOBaHHble MPOW3BOAMTENEeM aKceccyapbl,
pacxofHble MaTepuansbl M/unu 3anacHble YacTu. MoapoGHYo HpopMaLmio
MOXHO HaMTW B MOMIHOM PYKOBOACTBE, AOCTYMHOM ANSi CKauMBaHWS Mo
ccbinke aeno.com/documents.

14.Mocne ncrnonb3osaHus NPMBopY HEO6XOANMO AaTb OCTbITb.

15. Bo BpeMa xpaHeHus, 4Tobbl He AedopMupoBaTh ynaoTHUTENb (12) 1 Tem
caMblM  He  YXyAWWTb  MPOU3BOAWTENbHOCTL  YCTPOWCTBA,  KPbILLKY
pPeKoMeHyeTCs 3aKpbIBaTh HEMMOTHO, HE PUKCMPYS MPY 3TOM 3aMKM (8).

16. He No3BonsnTe AeTAM MCMONb30BaTb YCTPOMCTBO M/WNN UrpaTh C HUM.

YnpaBeneHue ycTpoicTBOM

A BaKyy n/vnu nakeToB

1. MoakounTe YCTPOMCTBO K UCTOUYHMKY MUTaHWS, 4715 YEr0 COEANHMUTE LHYP
nNUTaHKs C NPUGOPOM, a 3aTeM BCTaBbTE BUIKY LUIHYPa MUTaHWS B PO3ETKY.

2. MNMoMecTnTe NpPoAyKTbl B BaKyyMHbI MakeT. AKKypaTHO 3apukcupyimte

OTKPbITBIV Kpak nakeTa 3axxumMamu (7) (cMm. puc. b).
. JIerkum HaxkaTueM NMPUKMUTE KPbILLKY K KOpMycy ¢ o6enx cTopoH. Mocne
XapaKTepHOro Luenyka oba 3amka (8) 3akpotoTcs aBToMaTUYeCKM.

4. BolbepuTe pexuM. [na MNepekniodeHus Mexay PexuMaMn Haxmute
KHOMKy «Dry/Moist» (1) Ha Kopryce ycTponcTBa. PexuMy «Dry»
COOTBETCTBYET CMHWI LBET MHAMKaTOpa (6) Ha MaHenu ynpaeneHus, a
PeXmnMy «Moist» — KpacHbIN.

5. HaxxMuTe Ha Kopnyce ycTpoicTBa KHoMKy «Vac Seal» (3) ana 3anycka
npoLecca oTKauky BO3ayxa 1 3anevaTbiBaHna Nbo kHomnky «Seal» (4) ans
3anMycka TOMbKO MpoLlecca 3aneyaTbiBaHus.

[
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6. ocne OKOHYaHWSA 3amamBaHWsA WHAMKATOP Ha MaHenu ynpasfieHvs
MoracHeT, a 3aTeM Yepe3 HeCKOMbKO CeKyH[ HauHeT MUraTb CHOBa.

7. OAHOBPEMEHHO 3aXMUTe KHOMKU (15) Ha yCTpOMCTBe, KpbIlLKa OTKpoeTcs
aBTOMaTUYeCKM.

8. N3BnekuTe naker.

BaKyymu [ MSIrKUX NPOAYKTOB

[na paGoTbl C MATKUMU U HEXHBIMU NMPOAYKTaMU PeKOMeHyeTcs BblibpaTh

pyYHoe (MMnynbcHoe) ynpaBneHue. JaHHbI TR ynpasneHus nossonset

KOHTPOMIMPOBaTh UHTEHCMBHOCTb OTKAYKM BO3[yXa, YTOBbI He WCMoPTWUTH

BHELLHWM BUA, MPOAYKTOB.

[Ona 3T0oro BMecCTo MyHKTOB 4 W 5 M3 pasfdena «ABTOMaTU4ecKoe

BaKyyMWPOBaHME W/MNW 3anauBaHWe MaKeToB» HEOBGXOAMMO HawaTb M

YAEPXMBaTb KHOMKY «Pulse» (2), noka He 6yaeT AOCTUMHYT HEOBXOAUMbIN Bam

YPOBEHb BaKyyMUPOBaHWS, COXPaHss Npu 3ToM GOopMy COAEPHKMMOro NakeTa,

a 3aTeM HakaTb KHOMKY «Seal» (4), 4Tob6bl 3aneyaTaTtb MakeT.

Bakyy B KOHTeHep:

o ToMecTUTe NPOAYKTbI B CRELManbHbINA BaKyyMHbI KOHTEMHEP 1 3aKpoinTe
KPbILLIKY.

e CoeaunHUTE BbINYCKHOM KNamnaH KoHTelHepa (13) u oTBepcTne anga 3abopa
Bo3ayxa (10) Ha BaKyyMHOM yMaKoBLLMKE C MOMOLLbIO afantepa (BakyyMHOro
wnaHra) (14) (cm. puc. c).

o Y6eamTech, YTO KOHTEMHEP MIOTHO 3aKPbIT.

e HaxMuTe KHoMky (11) Ha Koprnyce yCTPOWCTBa, YTo6bl 3aMyCTUTb NpoLecc
OTKauMBaHWA BO3ayXa.

o Korpa Bo3dyx GyAeT oTkauaH, HaxMuTe MOBTOPHO KHomMKy (11) Ha Kopnyce
YCTPOWCTBa, OTCOeAMHWUTE afanTep W 3aKpoWTe BbIMYCKHOW KnamnaH
KOHTelHepa.
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Mpep p BaKyyMuUp w/vnmn

Mpouecc BakyyMVUpOBaHUa U/UK 3anaveaHus MOXeT 6biTb MpepeaH B No6oe
BpEMS KHOMKOM «Stop» (5).

MpuMeyvaHue. [epen CneayloWMM  3aMyCKOM BakKyyMHOrO  yMaKoBLUMKa
LOOMKHO MPOWTK He MeHee 30 CeKyHf, 4ToGbl He AonyckaTb neperpesa
HarpeBaTefbHOro aneMeHTa.

AauuK no MNPOAYKTOB MNUTaHUSI B BaKyyMHOMN
ynakoBke
Mpu TeMnepaTtype okono +5 °C (+/- 3 °C):

* MSCO Cbipoe — A0 8-9 cyToK;

e pbiBa 1 MOPEnpPOayKTbl — 40 4-5 CyTOK;

e KonbGacHble usgenua — o 10-14 cyTok;

e oBoOLLM — a0 7-10 cyTOoK;

e GpyKTbl - 00 14-20 cyToK;

e giua-pao 30-50 cyTok.
Mpu TemnepaTtype ot -16 °C go -20 °C:

e MACO, pbiba, MOPenpoayKTbl — Ao 1 rofa.
Mpu TeMnepaTtype okono +25 °C (+/- 2 °C):

e xneb6 - 0o 6-8 cyTok;

o neyeHbe, KpymMbl/MyKa, opexu, CyxodpyKTbl, 4ait — 4o 1 roga.
MpuMeyvaHue. MONHbIM CNCOK MPOAYKTOB U CPOKOB XPaHeHMs AOCTYMNeH B
MONTHOM PYKOBO/CTBE MO 3KCrMlyaTalmm Ha caiTe aeno.com/documents.

Yerp Heucnp: Ten

e Ha cBapo4HOWM MnaHke MosBUAMCHL credbl nakeTa. Bo3moxHasa npuymHa:
neperpes CBapO4YHOM MAaHKW. PelueHne: ocTaBbTe YCTPOMCTBO OCTbITh B
TeueHune 90 cek.
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« [ocne 3anamBaHWs B MakeTe MosBnseTcs BO3fyx. Bo3MoXKHas npuunHa:
NPOKOM  MakeTa  OCTPbIMM  Yepellkamu,  PbiGHBIMKU  KOCTOYKaMW,
MaKapOHHbIMW M3AeNnsaMU 1 Ap. PelleHue: 3aMeHWTe nakeT, ybepute
BbICTyNaloLLme ocTpble YacTu.

o LlloB 3anaiku HempoYHbIA. BO3MOXHasA MPUYMHA: HeJOCTaTOuHOE BPeMs
3anaitkun. PelleHue: elle pa3 MoBTOpMTE MpoLecc 3ananBaHums.

BHUMAHME! ECn HM OAMH M3 BO3MOXHbIX MyTeit yCTpaHeHWs He momor

pelwuTb Baly Npo6neMy, o6paTUTeCh K MOCTaBLUMKY IMG0 B CEPBUCHbIN

ueHTp. [oanyncta, He pas3bupanTe YCTPOMCTBO U He MbiTalTechb

OTPEMOHTUPOBATH €r0 CAMOCTOATENBHO.

3TOT CMMBON O3HauaeT, 4TO MPW YTWNU3ALMK YCTpOCTBa, ero GaTapeit u
aKKyMyNaTOpoB, a TakKe ero 3NeKTPUYECKMX W 3MEeKTPOHHBIX aKCeccyapos,
HeobxoAWMO CnegoBaTb NpaBunaM  obpalieHMs C  OTXOAaMu  MPOW3BOACTBA
3NEKTPUYECKOTrO U 3M1eKTPOHHOro o6opyaosaHus (WEEE) 1 npasunam obpatleHus ¢
oTxopamun 6atapeit 1 akKyMynatopos. CornacHo npasunam, AaHHoe o6opyaosaHve
0 OKOHYEHMIN CPOKa CNYXBbI NOANSKUT Pa3AENbHON YTUNM3aLMK. He nonyckaetcs
B | .vsvposats  yCTPOCTBO, ero 6atapen M aKKyMynsToph, @ Takke ero
SNeKTPUYECKWE 1M 3NEKTPOHHBIE aKCecCyapbl BMECTE C HeOTCOPTMPOBaHHLIMU
FOPOACKMMM OTXO[@MM, MOCKONbKY 3TO HaHeceT Bpe[ oKpyalolel cpene. [ns yTunusaumm
NaHHOro 06OPYOBAHMS ero HEOBXOAMMO BEPHYTH B MYHKT NPOAAXM UM CAATL B MECTHBIM MyHKT
nepepaboTku. [ns NonyueHus NOAPOBHbIX CBEACHMIA CNedyeT oBpaTUTLCA B MECTHYIO CryxBy
NUKBMAAUMM BbITOBBIX OTXOA0B.
KoMnaHua ASBISCOCTaBAsIeT 3a COB0i NPaBo MOANUUMPOBATL YCTPOMCTBO U BHOCUTL NPaBKY 1
U3MEHEHNS B AaHHbIN AOKYMEHT Ge3 TeNnbHOro n Z
FapaHTUIHbIF COOK U CPOK CAYGbl — 2 Fofa co AHA NOKYMKW U3Aens.
Csepenua o npoussoauTene: ASBISc Enterprises PLC, lapetou, 1, Agios Athanasios, 4101, Limassol,
Cyprus (Kunp). Caenaro & Kutae.
AKTyanbHble CBefleHMa W NOAPOGHOE OMMcaHue YCTPOWCTBA, @ TakkKe WHCTPYKUMA Mo
NOAKNIOUEHNIO, CEPTUGNKATDI, CBEAEHUA O KOMNAHMAX, TPUHIMAIOLLMX NPETEH3IN N0 KauecTBy 1
rapaHTUW, [OCTYNHbI NS CKAaUMBaHWA MO CChiKe aen: / Bce
TOProBble MapKH 1 X HA3BaHUA ABNAIOTCA COBCTBEHHOCTbIO MX COOTBETCTBYIOLLNX BaAENbLEE,

104 aeno.com/documents



Vakuova plnicka AENO je urc¢end na vakuové balenie potravin s cielom
predizit ich trvanlivost, na marinovanie alebo varenie sous vide.

Model: AVS0002 (zastréka typ C), AVS0002-UK (zastrcka typ G).

Technické udaje

Napéjacie napatie: 220 V; frekvencia: 50 Hz. Vykon: 120,0 W. Vykonnost: do
4,51/min. Stupen vakuovania:-75 kPa. Cas vysavania jedného vrecka: do 20
sekund. Cas utesnenia jedného vrecka: do 13 sekund. Sirka zvaru: 2 mm.
Maximalna Sirka balenia: do 30 cm. Maximalna teplota ohrevu: do +200 °C.
Rezimy: "Dry", "Moist". Ovladanie: automatické, pulzné (manualne). Rozmery
(Dx$xV): 375x150x70 mm.

Zasobovacia suprava (obrazok a)

Véakuovacka AENO, vakuové vrecka (15x20 cm (5 kusov), 20%30 cm (5 kusov)),
adaptér (vakuova hadica) na vakuovanie nadob, prirucka pre rychly Start,
zarucny list.

Obmedzenia a upozornenia

1. Pred pouZzitim spotrebica si pozorne precitajte tento dokument. Kompletna
pouzivatelska prirucka je k dispozicii na stiahnutie na stranke
aeno.com/documents.

2. Pred prvym zapnutim skontrolujte, ¢i nastavenie sietového napatia a
frekvencie zodpoveda hodnotam uvedenym v technickych tudajoch.

3. Spotrebi¢ nepouzivajte, ak je poskodeny napajaci kabel a/alebo zastréka.
Opravy jednotky musi vykonavat kvalifikovany technik.

4. Neponarajte spotrebi¢, napajaci kabel a/alebo zastréku do vody alebo inych
kvapalin. Zariadenie neinstalujte na mokré alebo horuce povrchy ani do
blizkosti vonkajsich zdrojov tepla.

5. Aby ste sa vyhli popaleniu, nedotykajte sa zvaracieho pasu (9) a zvarového
spoja po spajkovani, kym nevychladnu.
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6. Po kazdom pouziti vakuovej balicky, najma ak na zvaracej liste zostali
plastové Castice z vrecka, je potrebné vykonat Cistenie. Odpojte spotrebi¢ od
elektrickej siete vytiahnutim zastrcky zo zasuvky a nechajte ho vychladnut.
Povrch jednotky utrite makkou handrickou namocenou v teplej vode alebo
jemnom mydlovom roztoku. Potom utrite makkou handrickou navlihéenou
Cistou vodou a utrite do sucha. Nepouzivajte drsné Cistiace prostriedky,
abrazivne pasty, leStiace prostriedky ani Cistiace prostriedky obsahujuce
kyseliny alebo rozpustadla.

7. Rezim "Moist" pouzivajte len pre vyrobky s malym mnozstvom tekutiny.

8. Tekuté potraviny nevysavajte, st vhodné len na zavaranie.

9. Pouzivajte len Specialne vrecka pre vakuové balicky.

10. Adaptér (vakuova hadica) dodavany s vakuovou balickou sa pouziva len na
odsavanie vzduchu zo Specidlnych vakuovych nadob.

1. Mokré potraviny sa odporuca pred vakuovym zatavenim osusit Cistou
utierkou alebo handrickou.

12. Ak chcete ohrievat vakuovo balené potraviny v mikrovinnej rdre, musite do vrecka
urobit otvor alebo otvorit vystupny ventil v nadobe, aby mohla uniknut para.

13. Pouzivajte len prislusenstvo, spotrebny material a/alebo nahradné diely
odporuicané vyrobcom. Podrobné informacie najdete v Uplnej prirucke, ktora
je k dispozicii na stiahnutie na stranke aeno.com/documents.

14. Po pouziti nechajte spotrebi¢ vychladnut.

15. Aby sa pocas skladovania nedeformovalo tesnenie (12), a tym sa neohrozil
vykon jednotky, odporuca sa kryt zatvorit volne bez uzamknutia zamkov (8).
16. Nedovolte detom, aby spotrebi¢ pouzivali a/alebo sa s nim hrali.

Ovladanie zariadenia

Automatické vakuovanie a/alebo uzatvaranie vreciek

1. Spotrebi¢ pripojte k zdroju napdjania tak, ze pripojite napajaci kabel k
spotrebicu a potom zapojite napdjaci kabel do elektrickej zasuvky.
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2. Potraviny vloZte do vakuového vrecka. Jemne zaistite otvoreny okraj vrecka
pomocou svoriek (7) (pozri obr. b).

3. Kryt zlahka pritlate na telo na oboch stranach. Po pocutelnom cvaknuti sa
oba zamky (8) automaticky zatvoria.

4. Vyberte rezim. Stlagenim tlacidla "Dry/Moist" (1) na spotrebi¢i prepnete
medzi rezimami. "Dry" rezim zodpovedd modrému indikatoru (6) na
ovladdacom paneli, zatial €o "Moist" rezim je erveny.

5. Stla¢enim tlacidla "Vac Seal" (3) na jednotke spustite proces evakuacie a
utesnenia alebo tlacidla "Seal" (4) spustite len proces utesnenia.

6. Po dokonceni utesnenia kontrolka na ovladacom paneli zhasne a po
niekolkych sekundach opat zablika.

7. Stlacte sucasne tlacidla (15) na jednotke, kryt sa automaticky otvori.

8. Vyberte vrecko.

Vakuovanie a zatavovanie mékkych vyrobkov

V pripade jemnych a chulostivych vyrobkov odporid¢ame moznost
manualneho (pulzného) ovlddania. Tento typ ovladania umoziuje regulovat
intenzitu Cerpania tak, aby sa nepokazil vzhlad potravin.

Ak to chcete urobit, namiesto krokov 4 a 5 v Casti "Automatické vysavanie
a/alebo utesnenie vreciek" stlatte a podrzte tladidlo "Pulse" (2), kym sa
nedosiahne pozadovana droven vysavania, pricom sa zachova tvar obsahu
vrecka, a potom stlacte tlacidlo "Seal" (4) na utesnenie vrecka.

Véakuovanie v kontajneroch

e Vlozte potraviny do Specidlnej vakuovej nadoby a zatvorte veko.

e Pomocou adaptéra (14) spojte vystupny ventil nadoby (13) a otvor na
nasavanie vzduchu (10) na vakuovej balicke (pozri obr. c).

e Uistite sa, Ze je nddoba pevne uzavreta.

e Stlacenim tlacidla (11) na tele spotrebica spustite proces vyprazdnovania.
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e Po vyprazdneni vzduchu opét stlacte tla¢idlo (11) na jednotke, odpojte
adaptér a zatvorte vystupny ventil nadoby.

Prerusenie p alk iia a/alebo v nia

Proces vakuovania a/alebo tesnenia mézete kedykolvek prerusit pomocou

tlacidla "Stop" (5).

Poznamka. Pred opatovnym spustenim vakuovej balicky nechajte uplynut
aspon 30 seklnd, aby nedoslo k prehriatiu vykurovacieho telesa.
Odporuéania tykajuce sa doby skladovania vakuovo balenych potravin
Pri teplote priblizne +5 °C (+/- 3 °C):

e surové maso —az 8-9 dni;

e ryby a morské plody —az 4-5 dni;
klobasy — do 10-14 dnf;

e zelenina-do 7-10 dni;

e plody -do 14-20 dni;

e vajicka —do 30-50 dni.
Pri teplotach od -16 °C do -20 °C:

e maso, ryby a morské plody —do 1roka.
Pri teplote priblizne +25 °C (+/- 2 °C):

e chlieb-az6-8dni;

« susienky, obilniny/muka, orechy, susené ovocie, ¢aj —do 1 roka.

Poznamka. Uplny zoznam produktov a ¢asy skladovaniaje k dispozicii v

Uplnom navode na pouzitie na stranke aeno.com/documents.

Odstrafovanie moznych poriach

e Na zvaracej paske su stopy po obale. Mozna pricina: prehriatie zvaracej
lamely. Riesenie: Nechajte zariadenie vychladnut 90 sekdnd.
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e Po uzavreti sa vo vrecku objavi vzduch. Mozna pricina: prepichnutie vrecka
ostrymi stopkami, rybimi kostami, cestovinami atd. RieSenie: Vymente
vrecko a odstrante vietky vy¢nievajlce ostré hrany.

e Tesnenie je slabé. Mozna pri¢ina: nedostato¢ny ¢as tesnenia. Riesenie:
Zopakujte proces tesnenia.

VAROVANIE! Ak Ziadne z moznych rieseni nevyriesi vas problém, obratte sa na
svojho dodavatela alebo servisné stredisko. Pristroj nerozoberajte ani sa ho
nepokusajte opravit sami.

Tieto symboly 0znacuju, ze pri likvidacii spotrebica, jeho batérii a akumulatorov a jeho
elektrického a elektronického prislusenstva musite dodrziavat predpisy o odpade z
elektrickych a elektronickych zariadeni (WEEE) a o odpade z batérii a akumulatorov.
Podla predpisov sa toto zariadenie musi po skoncent zivotnosti zlikvidovat oddelene.
Pristroj, jeho batérie a akumulatory ani jeho elektrické a elektronické prislusenstvo

I /<20 spolu s newiedenym komunslnym odpadom, pretoze by to bolo
skodlivé pre Zivotné prostredie. Ak chcete toto zariadenie zlikvidovat, musite ho vratit

na miesto predaja alebo odovzdat do miestneho recyklaéného centra.

Spoloénost ASBISc si vyhradzuje pravo upravovat zariadenia a vykonavat zmeny a Gpravy tohto

dokumentu bez predchadzajuceho upozornenia pouzivatelov.

Zaruena doba a zivotnost je 2 roky od datumu zakupenia vyrobku.

Udaje o vyrobcovi: ASBISc Enterprises PLC, lapetou, 1, Agios Athanasios, 4101, Limassol, Cyprus

(Cyprus). Vyrobené v Cine.

Aktudlne informacie a podrobné popisy zariadeni, ako aj navody na pripojenie, certifikaty,

informacie o reklamaciach a zirukich su k dispozicii na stiahnutie na stranke

aeno.com/documents. Vietky uvedené ochranné znamky a nazvy znaliek si majetkom

prislusnych viastnikov.
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B2 Baxyymcku sanTeay AENO je AM3ajHMpaH 3a BakyyMCKO MaKoBarbe
HaMWPHWLA Yy LUWby MPOMy)Ketba Poka Tpajarba, MapuHUparbe WNu BaKyyM
KyBatbe.

Mopgen: AVS0002 (C yTuyHmua), AVS0002-UK (G yTruHuua).

Cneuundukaumje

HanoH: 220.0V; ¢dpekseHuuja: 50 Hz. CHara: 120.0 W. TMpoayKTUBHOCT: A0
4,5 n/mMuH. CTeneH BaykMuparba —75 kPa. Bpeme Baykmuparba jeaHe spehe: go
20 cek. Bpeme 3anTuBatba jeaHe spehe: go 13 cek. LnpuHa 3anTUBHOr Wwaga:
2 MM. MakcumanHa wupuHa spehe: o 30 cM. MakcumanHa TemnepaTtypa
rpejarba: Ao + 200 °C. Pexxumu: "Dry" ("Cyso"), "Moist" ("BnaxkHo"). YnpaBrbarbe:
QYTOMaTCKO, UMMYNCHO (py4HO). OuMeHn3uje (OxLLUxB): 375x150x70 MMm.
CaapiKaj ucnopyke (cnuka a)

Bakyymckn 3antmBady AENO, Bakyym Bpehe (15x20cm (5 kom.), 20x30 cm
(5 koMm.)), apanTep (BakyyMCKO LIPEBO) 3a BayKMWparse KOHTEjHepa, KpaTKu
KOPWCHUYKN BOAMNY, FaPaHTHU NIUCT.

OrpaHuyerba U ynosopera

1. Max/bMBO NpoYUTajTe 0Baj AOKYMEHT npe kopuwhersa ypehaja. KomnnetHn
KOPWCHUYKN MPUPYYHWUK je AOCTYMaH 3a npeysumarbe Ha Be6 CTpuaHuum
aeno.com/documents.

2. Mpe npBOr yK/byuMBarba, MpoBepuTe Aa M NapameTpu Hamajarba
ofrosapajy napameTpuma npukbydka ypehaja (bpekBeHUMja 1 HamoH) n3
nornae/ba TeXHUYKUX NofaTaka.

3. HemojTe KkopucTuTW ypeRaj ako cy kabn 3a Hanajarbe W/mnm yTukad
owTeheHn. MonpaBky ypehaja Tpe6a na o6aB/ba camMo KBanUpUKoBaHU
CTPyYHbaK.

4. He notanajte ypehaj, Kabn u/Mnu ytukad y BOAM WM GWUMO KOjUM
TeyHocTUMa. HeMojTe Aa cTaBuTe ypehaj Ha MOKpe 1N Bpyhe NoBpLUnHe, Unn
y 6AM3MHU CMOBbHUX U3BOPa TOM/OTE.

no aeno.com/documents



5. Na unsberHeTe onekoTHa, He AOANPY]TE 3aNTUBHY Nouy (9) 1 3aBap HakoH
3anTuBakba [OK Ce He oxnaje.

6. HakoH cBake yrnoTpe6e BakyyMCKOr 3amTiBaya, Noce6HO ako MMa Tparosa
MNacTUKe N3 Kece UM TeUHOCTU Ha 3aNTUBHO] Nnouw, Tpe6a ouncTuTH ypehaj.
UckbyunTe ypehaj U3 enekTpuuHe Mpexe Ha HauuMH [a u3BydeTe Kabn 3a
Hanajaree (7) M3 yTUYHMLIEE M OCTaBuUTe anapaT Aa ce oxnagn. O6puwunte
MoBpLUKHY ypehaja MeKoM KProM HaBnaXX€HOM TOMOM BOAOM WK ca Mano
canyHa. 3aTvM O6pULLNTE MEKOM TKaHWHOM HaBMa)XeHOM Y UWCTOj BOAM W
no6po ocywmTe. HeMojTe KOPWUCTUTU arpecuBHe AeTeplieHTe, abpasmsHe
nacTe, cpeacTea 3a Monuparbe W AeTepueHTe KOoju Cafpe KucenvHe wu
pacTsapaye.

7. Kopuctute pexum "Moist" ("BnakHo") camMo 3a npousBoge ca Manom
KOMTMUYMHOM TEUHOCTY.

8. HeMojTe BakyMUpPaTU TEYHY XpaHy jep je norogHa caMo 3a 3anTuBambe.

9. KopuctuTe caMo noce6He BpehuLie 3a BakyMCKe 3anTueave.

10. AnanTep (BakyMCKO LIPeBO) KOji Ce MCMopyuyje ca BaKyyMCKIMM 3anTnBavem
KOPWCTW Ce caMo 3a MCMyMnaBakbe Basayxa W3 CreuujanHux BaKyyMCKMX
KOHTejHepa.

. Mpe BayKMWparba BRaKHWX NPOW3BOAa Mpenopydyje ce Aa Mx ocyliuTe
UUCTUM MELLKUPOM UK CanBeToM.

12.Mpe Hero wWTo XpaHy y BPEhU UNK KOHTEjHEPY CTaBUTE Y MUKPOBeNy
TpebaTe Aa HanpaBWTe OTBOP Y BPEhW UK Aa OTBOPUTE M3Na3HW BEHTUN Ha
KOHTEjHepy Kako 61 ce ucnycTuna napa.

13. KopucTute caMo onpemy, NoTpoLHW MaTepujan w/vnu pesepsHe aenose
Koje npenopydyje npousBoNau. [eTarbHe uHdopMauuvje moxeTe Hahu y
KOMMeTHOM NPUPYYHUKY [OCTYNHOM 3a npeysumarbe Ha
aeno.com/documents.

14.NMycTuTe Oa ce ypehaj oxnaam HakoH ynoTpe6e.

15. 0ok ce 3anTuBay He KOPUCTW HeKo Bpeme, npernopydyje ce naraHo
3aTBOPUTU MOK/IOMAL, Ha HauuH da ce He puKcupa Gapsama (8), kako ce He 6u
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nedopmupana 3antmeka (12), Na caMum TUM He 61 NoropLuana NPOAYKTUBHOCT
ypehaja.

16. He monywwiTajTe Aa Aeua KopucTe u/unu aa ce Urpajy ca ypehajem.
PykoBare ypehajem

AYTOMaTCKO BaKyMupatbe U/Unu 3anTusakbe Keca

1. CnojuTe ypehaj Ha 13BOp Hamajarba Ha HauYMH Aa NPBO NMoBexkeTe Kabn 3a
Hanajarbe ca ypehajeMm, a 3aTUM NpUKbyYuTe Kabn 3a Hamnajarbe y yTUUHULLY.
2. CTaBuTe HaMupHMUE Yy BakyyMcky Bpehuuy. OnpesHo npuuspcTuTe
oTBOpeHu Kpaj Bpehuue nomohy konum (7) (. cnuky b).

3. JlaraHo NpUTUCHUTE noknonal, Ha KyhuwTe ca obe cTpaHe. HakoH
KapaKTepUCTUYHOT KNuKa, o6e 6pase (8) he ce ayToMaTcKM 3aTBOPUTH.

4. N3abepuTe pexkuMm. [la NpoMeHuTe pexknMe NputucHUTe ayrme "Dry/Moist”
("CyBo/BnakHo") (1) Ha kyhuwTy ypehaja. Pexumy "Dry" ("Cyso") ogrosapa
nnaea 60ja MHAMKaTOpPa (6) Ha KOHTPOMHO] Tabnu, a pexkuMy "Moist" ("BnaxHo")
oarosapa upBeHa.

5. MputucHuTe pyrme "Vac Seal" ("Bakycko 3antuBarbe") (3) Ha kyhuwty
ypehaja Aa NoKpeHeTe npouec BakyMuparba W 3anTueamba, Mnn gyrme "Seal"
("3anTnBarbe") (4) camo 3a 3anTuBarLe.

6. Kapga ce 3amTuBakbe 3aBPLUM, WHAMKATOP Ha KOHTPOMHOj Tabnu he ce
yracuTu, a 3aTum he HakoH HeKONMKO CeKyHAM MOHOBO 3aTpenTaTu.

7. WcToBpeMeHo npuTucHUTe payrmap (15) Ha ypehajy, noknonau he ce
ayTOMaTCKu1 OTBOPUTU.

8. U3ByuuTe Bpehuuy.

BakyMupatrse U 3anTuBarbe MeKMX HaMMpHULa

3a paf ca MeKuM 1 ieNIMKaTHUM NPOM3BOAKMA, MPenopyyyje ce Aa n3abepeTte
pyYHy (MMNyncHy) KoHTpony. OBa BpcTa pykoBara BaM omoryhasa faa
KOHTPO/MLLIETE MHTEH3UTET UCMyMMaBakba BasdyXa Kako ce He 61 NoKBapuo
n3rnen npovseoaa.

[a To HanpaBWTe, yMeCTO Tadaka 4. 1 5. U3 ofesbka "AyToOMaTCKO BaKyMuparbe
n/vnu 3anTusarbe Keca' NPUTUCHUTE U ApxuTe gyrme "Pulse" ("Mmnync") (2)
[IOK Ce He AOCTUIHe HMBO BaKyMUWparba Koju BaM je noTpebaH, a Aa ce cadysa

n2 aeno.com/documents



06nMK cagprkaja Kece, a 3aTUM NpuTUCHUTe ayrme "Seal" ("3anTuBarse") (4) oa
3aneyaTuTe Kecy.

Y y
o CTaBuTe HaMUPHWULE y Noce6Hy BaKyyMCKy Mocyy v 3aTBOpUTE Mokonatl.
e CnojuTe ucnycHu BeHTUN (13) KOHTEjHepa (BpehuLe) 1 OTBOpP 3a ycuUcUBaHe
Ba3fyxa (10) Ha BaKyyMcKOM 3anTmBady nomohy apganTtepa (BakyyMcko
upeBo) (14) (B. cnuky c).
e YBepwuTe ce a je KoHTejHep Ao6pOo 3aTBOPEH.
e [MputucHute gyrme (1) Ha kyhuwTy ypehaja ga ce nokpeHe npouec
nymnarsa Basgyxa.
e Kapa ce Basmyx MUcnymna, MOHOBO NpuUTUcHWUTE Ayrme (11) Ha kyhuwTty
ypehaja, 0aBojUTE aganTep 1 3aTBOPUTE UCMYCHU BEHTUN KOHTEjHEPa.

n npoueca y w/vnu sanTuBara
Mpouec BakyMupaka W/MNW 3amTuBarba Ce MOXKe MPEKUHYTU Y GUIo KoM
TPEHYTKY NPUTUCKOM Ha ayrMe "Stop" ("Cton") (5).
HanomeHa. Mpe cnefeher nokpeTarsa BakyyMCKor 3anTueaya, Tpe6a Aa npohe
Hajmarbe 30 cek fja ce rpejHU eneMeHT He nperpeje.
Mpenopyke 3a pok Tpajatba BaKkyMOBaHe XpaHe
Ha oko +5 °C (+/--3 °C):
* CUPOBO Meco — A0 8-9 AaHa;
e puba 1 MOPCKU MNNOJ0BU — A0 4-5 AaHa;
e kobacuue —no 10-14 naHa;
e nosphe - go 7-10 faHa;
e Bohe - 0o 14-20 gaHa;
e jaja-po30-50 gaHa.
0p -16 °C po -20 °C:
* Meco, puba, MOPCKM M10A0BK — 10 T rofMHe AaHa.
Ha npu6amxHo +25 °C (+/- 2 °C):
* xneb6-po 6-8 naHa;
o Konaumhu, xutapuue/6paluHo, opacu, cyso Bohe, Yaj — fo 1 roauHe naHa.
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HanomeHa. KoMrneTHa 1McTa Npomnssoaa v PoK Tpajakka AOCTYMHM CY Y MyHOM
KOPUCHUYKOM MPUPYYHWKY Ha aeno.com/documents.

Pewasakse npo6nema

e Ha 3anTMBHOj nnoun uma Komaduha nnacTuke on Bpehule HakoH
3anTuBakka. Moryhu yspok: nperpesarse 3anTiBHe rMfoye. Pellerse:
ocTtaBuTe ypehaj aa ce xnam 90 cek.

e HakoH 3anTuBakba y Bpehuum ce nojasrbyje Basayx. Moryhu yspok:

npo6ujatbe kece OLITPUM NeTerbkama, PUGIbUM KOCTVMA, TECTEHNHOM UTA,

Pellierse: 3aMeHNUTE Kecy, YKITOHWUTE OLUTPE OKPajKe Koju CMeTajy.

KpxKv 3anTMBHW wWwas. Moryhu y3pok: HedOBOSbHO Bpeme 3anTuBakba.

Pellerbe: NOHOBUTE MPOLLEC 3aMTUBaHba jOL jeHOM.

NAXHA! Ako HUWTa Of HaBeAeHOr HWje MoMorno Aa ce npobnem peLuun,
KOHTaKTMpajTe cBOr o6aBbaya U CEPBUCHM LieHTap. HemojTe pacTaBrbaTi
ypehaj unu nokywasaTtu Aa ra camm nonpasuTe.

OBaj cuMBON 3HauM a Kana oanakeTe ypehaj, therose Gatepuje 1 akyMynaTope, Kao
1 +eroBy eNeKTpUUHY U eNeKTPOHCKY AOAaTHY OfpeMy, MopaTe fa nowryjeTe
nponice o yrpasrbarky OTMAfloM ENEKTPUUHE U eneKTpoHcke onpeme (WEEE) u
oTnapom 6aTtepuja v akyMynaTtopa. Mponuncu 3axTesajy Aa ce 0Ba ONpPemMa CeNeKTUBHO
oanaxe Ha kpajy HeHor ynoTpe6Hor Beka. Ypehaj, therose 6aTepuje 1 akyMynatopy,
Kao U HeroB eneKTPUUHM 1 eNeKTPOHCKM NPUBOP He CMejy ce oanaraTh 3ajeaHo ca
HEpPa3BPCTaHUM KOMYHaNHIM OTNaAoM jep e To HaHETU LITETy KNBOTHOj CPEANHM.
3a ypenHo oanararbe oBe onpeMe, Tpebare je BPAaTUTH Y NPOAAJHO MECTO MM MPEAATH NIOKANHOM
LieHTpy 3a peLiKknaxy. 3a AeTarbe 0BpaTUTe Ce NoKanHoj CRy61 3a oanararbe KyhHor oTnada
ASBISC 3appasa Npaso aa Mopudukyje ypehaj v BpLIM U3MEHE U AOMYHE OBOT IOKyMEHTa 6e3
npeTxoaHOr 06aBellTeHa KOPUCHMKA.
[apaHTHU NepHOA 1 yNOTPeBHU Bek je 2 roauHe Of AaTyMa KynosuHe pobe.
Undopmaumje o npouseonady: ASBISc Enterprises PLC, lapetou, 1, Agios Athanasios, 4101, Limassol,
Cyprus (Kvnap). MpousseneHo y KuHu.
AKypHe UHdOPMaLMje 1 AeTarbaH onnc ypehaja, Kao 1 ynyTcTBa 3a NOBE3WBAKbe, CepTUdMKATH,
MHbOPMaLMje O APYLITBIMAE Koji MPVMajy peKknamaLije 3a KBAnWTET U rapaHLje, AOCTyMHe Cy 3a
npeysuMarbe Ha NMHKY aen / Ceun 3aLWTUTHU 3HAKOBU W HUXOBM
Ha31BM Cy CBOjMHA HUXOBUX BNACHMK.
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m BakyyMHUI1 nakyBanbHk AENO npusHayeHUn Ons ynakoBKW y BaKyym
XapyoBMX MPOAYKTIB 3 METOK MPOAOBKEHHST X TepMiHy 36epiraHHs,
MapuHyBaHHS a6o NPUroTyBaHHS METOOOM Cy-Bif.

Mopenb: AVS0002 (wTtekep Tuny C), AVSO002-UK (wTekep Tuny G).

TexHi4Hi XxapaKTepUCTUKN

Hanpyra >kuBneHHs: 220 B; wuvactota: 500y, [oTyxHicTb: 120,0 BT.
MpoayKTMeHicTb: g0 4,5n/xe. CTynmiHb BakyyMyBaHHs: -75KMa. Yac
BaKyyMyBaHHsSI OHOTO MakeTa: 4o 20 ¢. Yac 3analoBaHHs OAHOro MakeTa: Ao
13 c. npuHa 38apHOro Wea: 2 MM. MakcuMarbHa LWMpKHa nakeTa: Ao 30 CM.
MakcumanbHa TemnepaTypa HarpiBy: Ao +200 °C. Pexxumu: «Dry» (Cyxi
npoayKTH), «Moist» (Bonori npoayKTh). YNpasniHHSa: aBToMaTUYHe, iMNynbcHe
(py4He). Poamipu (OxLLUxB): 375x150x70 MM.

KoMnnekT noctaBku (ManioHokK a)

BakyyMHuin nakyBanbHuk AENO, nakeTu ans BakyymyBaHHs (15x20 cm (5 wr.),
20x30cM  (5WT)), apanTep (BaKyyMHWUI LMaHr) ANA  BakKyyMyBaHHS
KOHTeMHepiB, KOpOTKMiA MOCIEHUK KOPUCTYBaYa, rapaHTIMHWM TafoH.

06 Tanor

1. Mepen BUKOPUCTAHHAM MPUCTPOIO YBAXKHO MNPOYUTANTE Lieilt [OKYMEHT.
MOBHWI NOCIBHWK 3 eKcnnyaTalii AOCTYNMHWN ANA 3aBaHTaXXEHHA Ha canTi
aeno.com/documents.

2. Mepea  nepwnM  YBIMKHEHHSIM  MepeKoHanTecsd, WO  MapameTpu
eneKkTpoMepexi BiANoBiAaloTb NapamMeTpaM NiAKIO4YeHHA NPUCTPOIO (YacToTa
Ta Hanpyra) 3 po3iny TEXHIYHUX XapaKTEPUCTUK.

3. He BWKOpUCTOBYITE MPUCTPIN y pa3i MOLUKOMKEHHS LHYyPa YXUBNEHHS
Ta/abo BUMKW. PEMOHT MPWCTPOIO MaE BUKOHYBaTUCHA KBanipiKoBaHWM
cneuianictoMm.

4. He 3aHyptonTe y Body abo iHWI piAMHM NpuUCTpil, WHyp Ta/abo BUAKY
YKUBNEHHS. He BCTaHOBMNIOWTE NPWUCTPIN Ha MOKPIN abo rapsadin noBepxHi, a
TaKoX NMOBAN3Y 30BHILWHIX Mykepen Tenna.

5. Wo6 He obnektuncs, He TopKanTeca 3BaptoBanbHOI MnaHkK (9) i 3BapHoro
LiBa Nicns 3analoBaHHs, MOKW BOHW HE OXONOHYTb.
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6. Micna KOXHOTO BUKOPUCTaHHS BaKyyMHOrO MaKyBarbHKa, OCOBNMBO KO Ha
3BapIOBanbHIM MAaHLi 3anNuLWUAUCA YaCTUHKM MNacTUKy Bif MakeTa, HeobxiaHo
BMKOHaTV ouuLLIeHHs. Bin'eaHalTe npunan BiA Mepexi, BUMHABLUN BUNKY WHypa
SKMBMEHHS 3 PO3ETKM, | JaiTe OXONOHYTW. MPOTPITh MOBEPXHIO MPUCTPOK M'SKOK
TKaHWMHOIO, 3MOYeHolo Y Ternii Bodi a6o CnaBkoMy MUMIbHOMY PO34MHI. MoTiM
MNPOTPITb M'AIKOIO TKAHWHOK, 3MOYEHO Y YUCTIM BOMj, | BUTPITb Hacyxo. He
BUMKOPUCTOBYMTE arpecuBHi Muiodi 3acobu, abpasmBHi MacTuy, Nosipytodi Ta Muodi
3aC06M, LLIO MICTSITh KUCNOTY Ta POYUHHMKM.

7. BUKOPUCTOBYWTE pPeXuUM «Moist» nuwe ana NpoaykTiB 3 HEBENMWKO
KiNbKICTIO PiAnHN.

8. He BakyyMmyiTe pigKy XXy, BOHa NiaxoauTb NMile AN 3analoBaHHs.

9. BUKOPUCTOBYWMTE NMLLE crieuianbHi NakeTn ANa BaKyyMHUX NaKyBanbHUKIB.
10. AnanTep (BakyyMHWIA LWNAHT), LLO NOCTa4aETbCst B KOMMAEKTi 3 BaKyyMHUM
MaKyBanbHUKOM, BUKOPWCTOBYETLCA fMWIE ANS BiAKadyBaHHA MOBITPA i3
cneujanbHUX BakyyMHUX KOHTEMHepIB.

1. Mepen BakyyMyBaHHAM MOKPI MPOAYKTU PEKOMEHAYETbCA MPOCYLWMTH
UUCTUM PYLLHUKOM 860 CEPBETKOIO.

12. Anga Toro, wo6 po3irpitm B MiKPOXBUALOBIM Ne4vi NPOAYyKTW, ynakoBaHi y
BaKyyM, Ana Buxody napy HeobxiAHO 3po6uTu OTBIp y NakeTi abo BiAKpUTU
BUMYCKHUI KNanaH y KOHTEMHepi.

13. BUKOPUCTOBYWTE MLLIE PEKOMEHOBaHI BUPOBHMKOM aKcecyapw, BUTPaTHI
MaTepianu Ta/abo 3anacHi YacTuHW. JeTanbHy iHPOPMALLIO MOXKHA 3HaUTU B
MOBHOMY MOCIGHWMKY, [OCTYMHOMY [N CKaudyBaHHS 3a MOCMNaHHAM
aeno.com/documents.

14.Tlicns BUKOPWUCTaHHS Npunaay Heo6XiaHO AaT OXOMOHYTU.

15. Nif yac 36epiraHHs, Wob He AedopMyBaTH yLLiNbHIOBaY (12) i He noripwmnT
NPOAYKTUBHICTb MPUCTPOIO, KPULLIKY PEKOMEHOYETLCS 3aKPUBATU HeLLiNbHO,
He diKcyloUn Npu LbOoMY 3aMKU (8).

16. He no3BONANTE AITAM BUKOPUCTOBYBATU NPUCTPIA Ta/abo rpaTv 3 HUM.
YnpasniHHA NPUCTPOEM

ABTOMaTU4He BaKyyMyBaHHs Ta/a60 3analoBaHHs NakeTis

1. MigknoYiTe NPUCTPIN [0 XKepena >UBMAEeHHHA, O1A Yoro 3'€qHanTe LHYp
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YKMBEHHS 3 MPUIALOM Ta BCTaBTE BUMKY LIHYPA KMUBIEHHS B PO3ETKY.

2. MoknagiTe NPOAYKTW Y BakyyMHU NakeT. O6epexxHo 3adikcymnTe BioKpUTUI
Kpal nakeTa 3aTuckadamu (7) (auBs. Man. b).

3. JIerknm HaTUCKaHHAM NPUTUCHITL KPULLKY A0 Koprycy 3 o6ox Gokis. Micna
XapaKTepHOro KnalaHHs 061aBa 3aMKM (8) 3aKPUIOTbCS aBTOMATUYHO.

4. BnbepiTb pexxnm. LLL06 NepeKioumnTmics MiX pexmMami, HaTUCHITb KHOMKY
«Dry/Moist» (1) Ha Kopnyci npucTpoto. Pexumy «Dry» Bionosigae cuHin konip
iHAMKaTopa (6) Ha NaHeni ynpaBniHHS, @ PeXNMY «Moist» YUePBOHWIA.

5. HaTUCHITb Ha Kopnyci MpUCTpoto KHOMKy «Vac Seal» (3) ona 3anycky npouecy
BiAKayyBaHHs MOBITPS Ta 3amevaTyBaHHs abo KHOMKy «Seal» (4) ans 3anycky
TiNbKK NpoLiecy 3aneyaTyBaHHs.

6. Micna 3aBepLUeHHA 3anatoBaHHS iIHAMKATOP Ha NaHeni ynpasBniHHA 3racHe, a
yepes Kinbka cekyHf MoyHe 6nmMmaTii 3HOBY.

7.00HOYACHO 3aTUCHITb KHOMKK (15) Ha MPUCTPOIO, KPULLKa BIAKPUETLCA
aBTOMaTUYHO.

8. BUIMMITb NakeT.

BaKyyMyBaHHS Ta 3anailoBaHHs M'SKMX NPOAYKTiB

[na po6oTH 3 M'AKUMU Ta HKHUMKU MPOAYKTaMN PeKOMeHOYETbCA BUGPaTH
pydHe (iMnynbcHe) ynpaBniHHS. [JaHwii TN ynpasfiHHA  [03BONSE
KOHTPOMNIOBaTU HTEHCUBHICTb BigKayyBaHHA MOBITPSA, Wo6 He 3incysBaTu
30BHIWHIM BUIMAM, NPOAYKTIB.

N8 ubOoro 3aMicTb NyHKTIB 4 i 5y po3aini «ABToMaTUYHe BakyyMyBaHHA Ta/abo
3anatoBaHHSA NMakeTiB» HeOBXIAHO HAaTUCHYTU Ta yTPUMYBaTU KHOMKY «Pulse» (2),
[IOKW He Byae [0CArHYyTO HeOBXiAHOro BaM PiBHSA BaKyyMyBaHHs, 36epiraioun
npu ubomy GopMy BMICTY MakeTa, @ MoTiM HaTUCHYTU KHOMKY «Seal» (4), wo6
3aneyaTaTi naker.

BaKyyMyBaHHS B KOHTelHepax
e [lOMICTiITb MPOAYKTU y CreuianbHU BakyyMHUIN KOHTEMHEP Ta 3akpuinte
KPULLKY.

aeno.com/documents n7



e 3'eqHaiiTe BUMNYCKHUI KNanaH KoHTeMHepa (13) Ta oTBip Ans 3a6opy NosiTpa
(10) Ha BakyyMHOMY MaKyBanbHWKY 3a IOMOMOroto nepexigHuKa (apantepa) (14)
(avB. Man. c).
o TMepeKoHalTecs, WO KOHTENHEeP LLINbHO 3aKPUTUIA.
e HaTucHiTe KHomKy (11) Ha Kopmyci MPUCTpoto, o6 3amycTUTy npouec
BiKauyBaHHS NOBITPS.
e Konu noeiTpsa 6yae BioKayaHo, HAaTUCHITb KHOMKY (11) Ha KOpPMYyCi NPUCTPOIO,
Bif'eAHalTe aganTep i 3aKpuiTe BUMYCKHUI KNanaH KoHTelHepa.
MepepuBaHHSA Npouecy BaKyyMyBaHHS Ta/a6o 3analoBaHHsa
Mpouec BakyyMyBaHHs Ta/abo 3analoBaHHa Moxe 6yTu nepepeaHuit y Gyab-
SIKWI Yac KHoMKoto «Stop» (5).
MpumMitka. Mepen HacTYMHWM 3aMyckoM BaKyyMHOrO MaKyBafbHUKa Mae
NPOMTU He MeHLWwe 30 cekyHn, Wob He fonyckaTh neperpiBy HarpiBasibHOro
enemeHTa.
PekoMeHpauii wWoAo TepMiHiB 36epiraHHA NPOAYKTIB XapuyBaHHA Yy
BaKyYMHill ynakoBuLi
I1pu TeMnepaTypi 6nM3bKo +5 °C (+/-3 °C):
cupe M'aco — o 8-9 ai6;

e puba Ta MOPENPOAYKTU — A0 4-5 Ai6;

e KoBGacHi BUpob6u — no 10-14 ai6;

e 0BoOYi — o 7-10 ai6;

o GpyKTU — 00 14-20 Ai6;

e gnusa - no 30-50 ai6.
Mpwu Temnepatypi BiA -16 °C o -20 °C:

e M'Aco, puba, MOPENpPOAYKTU — A0 1 POKY.
Mpu TeMnepaTypi 6nm3bko +25 °C (+/- 2 °C):

e xni6 - g0 6-8 ai6;

*  MeYrBO, KPYMU/60POLLHO, FOPIXM, CyxOpPYKTH, Halt — A0 1 POKY.
MpumMiTKa. MOBHUIM CNUCOK MPOAYKTIB Ta TEPMIHIB 36epiraHHsa OOCTYMHUIA Y
MOBHOMY MOCIBHMKY 3 eKcnnyaTauii Ha calTi aeno.com/documents.
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Yey Tei

Ha 3BapioBasibHIN NNaHUi 3'9BUAMCA CNiav nakeTa. MoxnnBa NpuYnHa:

neperpisaHHs 3BaploBanbHOl  MAaHKW.  PilleHHs: 3anuiTe  NPUCTPIn

OXOMOHYTU NPOTAroM 90 CekyHA.

Micns 3anatoBaHHS y MakeTi 3'ABASETbCS MOBITPS. Mo)MBa NpUUMHa:

npoKon  MakeTy  roCTPUMKM  Yepellkamu,  PUBHUMK  KiCToUYKamu,

MaKapoHHWMU BUpo6aMu Ta iH. PilueHHs: 3aMiHiTb NaKeT, BUNMITb rocTpi

YaCTWHW, LLO BUCTYMNalOTh.

e LloB 3amaMkm HeMiUHWW. MoXnMBa MNpUYMHa: HegoCTaTHIM  vac
3analoBaHHs. PilleHHS: Lile pa3 NOBTOPITb NMPOLLeC 3anatoBaHHs.

YBATA! GKLIO OAEH 3 MOXIUBUX LUNAXIB YCYHEHHS He OOMOMIr BUPIWNTU
Bally Npo6ieMy, 3BepHITLCA [0 NocTavarnbHKKka abo B cepBicHWI LieHTp. Byab
nacka, He po3bupanTe NPUCTPIN | He HamaramTecs BiOPEMOHTYBaTW MOro
caMocCTilHoO.

Lli cMMBONM 03HaUaKOTH, WO NPV YTUAIZaLii IPUCTPOI, Horo 6atapeit | akyMynaTopis,
a TaKoX MOro eNeKTPUUHUX | eNeKTPOHHMX aKcecyapis, HeoBxiaHO chimyBaTu
[VpeKTViBi WOoAC BiANPaLbOBAHOrO €NEKTPUYHOIO 1 eNeKTPOHHOro o6naaHaHHea
(WEEE) i [IpeKTusi npo 6atapeitkii Ta akyMynaTopu Ta Biaxoau sin 6atapeiok Ta
aKyMynaTopiB, WO MICTATL HeBe3neuHi peyoBMHM. 3rAHO 3 AMPEKTUBAaMM, AaHe
— OBNapHaHHs NicNs 3aKiHUEHHs TepMiHy Cly»k6M MANsrae okpemiin yrunisauii. He
[ONYCKaETbES YTUNI3aUiio MPUCTPOIO, HOro BaTapel Ta akyMyNSTopH, a Takox Horo
eNeKTPUUHI | eNeKTPOHHI aKCeCyapy PasoM 3 HECOPTOBAHWM 1 MICBKMMI BIAXOAAMM, OCKINbKM Ue
33BAACTb WKOAM HABKONWLIMBOMY CepefoBully. s yTWAisauii AaHOro ycTaTKyBaHHS, Moro
HeO6XiHO NOBEPHYTY B MyHKT NPOAaXy a60 33TV B MICLEBUIA MyHKT NepepobK. 118 oTpUMaHHS
neTanbHOI iHbOPMaLIT Cif 38epHYTUCA B MicLIeBY Clly6y NiKBinaLil NoByTOBUX BIAXOMIE.
KomnaHia ASBISC 3an1Luae 3a cob0io NpaBo MoAndIKYBaTV MPUCTPIK Ta BHOCUTU NPaBKM Ta 3MiHU
[0 UbOro AOKyMeHTa 6e3 NonepeaHboro NOBIAOMIEHHS KOPUCTYBaYiB.
[FapaHTIAHWI TEPMiH | TEPMIH Cy»6U — 2 PoKU 3 AaTh NPUAGaHHS BUPOBY.
BinomocTi npo Bupo6HUKa: ASBISc Enterprises PLC, lapetou, 1, Agios Athanasios, 4101, Limassol,
Cyprus (Kinp). 3po6neto B KuTai.
AKTYanbHi BIAOMOCTI | BOKNA@HMIA OMMC MPUCTPOIO, @ TaKOX IHCTPYKUIA MO MIAKMIOYEHHIO,
cepTUdiKaTH, BIAOMOCTI NPO KoMAaHil, ki anMMa»cTt: npeTeHs3ii Woao SKocTi Ta rapaHTii, RocTyrHi
ans 3a no n Bci 3a3HaueHi ToprosenbHi Mapku i ix
Ha3BY € BNACHICTIO X BIANOBIAHMX BNACHUKIB.
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E AENO Vakuum yopishtiruvchi ozig-ovgat mahsulotlarini saglash
muddatini uzaytirish, marinadlash yoki su-vid usulida tayyorlash uchun
vakuumli gadoglash uchun mo'ljallangan.

Model: AVS0002 (Rozetka turi C), AVSO002-UK (Rozetka turi G).

Xususiyatlari

Quwvat kuchlanishi: 220 V; chastotasi: 50 Gts. Quvvati: 120,0 Vt. Unumdorligi:
4,5 |/dagiga gacha. Vakuum yopishtirish darajasi: -75 kPa. Bitta paketni (qopni)
vakuum yopishtirish vaqti: 20 soniyagacha. Bitta paketni (gopni) muhrlash
(galaylab bekitish) vaqti: 13 soniyagacha. Payvand chokining kengligi: 2 mm.
Paketning (gopning) maksimal kengligi: 30 santimetrgacha. Maksimal isitish
harorati: +200 °C gacha. Rejimlar: "Dry" ("Quruqg ozig-ovgatlar"), "Moist" ("Ho'l
ozig-ovgatlar"). Boshgaruv: avtomatik, impulsli (go'lda). Olchamlari (UxKxB):
375x150%70 mm.

Yetkazib berilgan mahsulotning to'plami (a-rasm)

AENO Vakuum yopishtiruvchi, vakuum yopishtirish uchun paketlar (goplar)
(15x20 sm (5 dona), 20x30 sm (5 dona)), konteynerlarni vakuum yopishtirish
uchun adapter (vakuum shlangi), foydalanish uchun tezkor qo'llanma, kafolat
taloni.

Cheklovlar va ogohlantirishlar

1. Qurilmani ishlatishdan oldin ushbu hujjatni diggat bilan o'qing. To'liq
go'llanmani aeno.com/documents saytida yuklab olish mumkin.

2. Birinchi marta ishlatishdan oldin, elektr ta'minoti parametrlari texnik
ma'lumotlar bo'limidagi qurilmaning ulanish parametrlariga (chastota va
kuchlanish) mos kelishiga ishonch hosil giling.

3. Quvvat shnuri va/yoki vilka shikastlangan bo'lsa, qurilmadan foydalanmang.
Qurilmani malakali mutaxassis tomonidan ta'mirlanishi shart.
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4. Qurilmani, shnurni va/yoki vilkani suvga yoki boshga suyuqliklarga
botirmang. Qurilmani nam yoki issiq yuzaga yoki tashqi issiglik manbalari
yaginiga o'rnatmang.

5. Kuyishning oldini olish uchun payvandlash plankasiga (9) va payvand
chokiga muhrlagandan (galaylab bekitgandan) keyin ular sovib ketguncha go'l
tegizmang.

6. Vakuum yopishtiruvchini har foydalanishdan so'ng, aynigsa payvandlash
panelidagi paketdan plastik zarralar go'lsa, uni tozalash kerak. Shnurning
vilkasini rozetkadan chiqarib, jihozni tarmoqdan uzing va sovushini kuting.
Qurilmaning sirtini ilig suv yoki yumshoq sovun eritmasi bilan namlangan
yumshoqg mato bilan artib oling. Keyin toza suv bilan namlangan yumshoq
mato bilan artib oling va quriting. Agressiv yuvish vositalarini, abraziv
pastalarni, kislotalar yoki erituvchilarni o'z ichiga olgan silliglovchi va yuvish
vositalarini ishlatmang.

7. "Moist" rejimidan fagat suyuqgligi kam bo'lgan ozig-ovgatlar uchun
foydalaning.

8. Suyuq ozig-ovgatlarni vakuum yopishtirmang, ular fagat muhrlash
(galaylab bekitish) uchun mo'ljallangan.

9. Vakuum yopishtiruvchilar uchun fagat maxsus paketlardan (qoplardan)
foydalaning.

10.Vakuum plomba bilan ta'minlangan adapter (vakuum shlangi) fagat
maxsus vakuumli idishlardan havo olib tashlash uchun ishlatiladi.

11. Vakuum yopishtirishdan oldin nam ozig-ovgatni toza sochiq yoki salfetka
bilan quritish tavsiya etiladi.

12. Mikroto'lqinli pechda vakuumga gadoglangan ozig-ovqatni isitish uchun,
bug'ning chiqishi uchun paketni ozgina teshing yoki idishdagi chigish
klapanini ochishingiz kerak.

13. Faqat ishlab chigaruvchi tomonidan tavsiya etilgan aksessuarlar, sarf
materiallari va/yoki ehtiyot gismlardan foydalaning. Batafsil ma'lumotni
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aeno.com/documents saytidagi foydalanish uchun tezkor go'llanmaning to'liq
taxririni yuklab olishingiz mumkin.

14. Foydalanib bo'lgandan keyin qurilmaning sovishini kuting.

15. Saglash vagtida zichlagichni (12) deformatsiya qilmaslik va shu bilan
qurilmaning ish  faoliyatini yomonlashtirmaslik uchun qulflarni  (8)
mahkamlamasdan, gopgogni yumshoq tarzda yopish tavsiya etiladi.
16.Bolalarga quriimadan foydalanishiga va/yoki u bilan o'ynashiga yo'l
qo'ymang.

Qurilmani boshqaruv

Avtomatik ravishda vakuum yopishtiris va/yoki paketlarni (qoplarni)
mubhrlash (galaylab bekititsh)

1. Quvvat shnurini qurilmaga ulab, keyin quvvat shnurining vilkasini rozetkaga
ulab, qurilmani quvvat manbaiga ulang.

2.0zig-ovgatlarni  vakuumli paketga (gopga) joylashtiring. Paketning
(gopning) ochig chetini gisgichlar (7) bilan ehtiyotkorlik bilan mahkamlang (b
rasmga qarang).

3. Korpusning har ikki tomonidagi qopgogni engil bosib turing. Xarakterli
chertishdan keyin ikkala qulf (8) avtomatik ravishda yopiladi.

4. Rejimni tanlang. Rejimlar o'rtasida almashish uchun qurilma korpusidagi
"Dry/Moist" (“Qurug/Nam”) tugmasini (1) bosing. "Dry" ("Quruqg") rejimi
boshqaruv panelidagi indikatorning (6) ko'k rangiga, "Moist" ("Nam") rejimi esa
gizil rangga mos keladi.

5.Havoni chiqarish va muhrlash jarayonini boshlash uchun quriima
korpusidagi "Vac Seal" (3) tugmasini yoki fagat muhrlash jarayonini boshlash
uchun "Seal" (4) tugmasini bosing.

6. Muhrlashni (qalaylab bekitishni) tugatgandan so'ng, boshgaruv panelidagi
indikator o'chadi va bir necha soniyadan so'ng u yana miltillay boshlaydi.
7.Qurilmadagi tugmachalarni (15) bir vagtning o'zida bosing, gopgoq
avtomatik ravishda ochiladi.
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8. Paketni (qopni) chigarib oling.

Yumshoq ozig-ovgatlarni vakuum yopishtirish va muhrlash (qalaylab
bekitish)

Yumshog va nozik mahsulotlar bilan ishlash uchun gqo'lda (impulsli)
boshqgaruvni tanlash tavsiya etiladi. Ushbu turdagi nazorat mahsulotlarning
ko'rinishini buzmaslik uchun havo nasosining intensivligini nazorat gilish
imkonini beradi.

Buning uchun "Paketlarni (qoplarni) avtomatik tarzda vakuum yopishtirish
va/yoki muhrlash (galaylab bekitish)" bo'limining 4 va 5-bandlari o'rniga siz
kerakli vakuum darajasiga etgunga gadar "Pulse" (2) tugmasini sizga kerak
bo'lgan vakkum yopishtirish darajasiga yetgunga qgadar paket (gop)
tarkibining shaklini saglagan holda bosib ushlab turishingiz kerak, so'ngra
paketni (qopni) bekitib yopishtirish uchun "Seal" (4) tugmasini bosing.
Konteynerlarda (Idishlarda) vakuum yopishtirish

e Ozig-ovqatlarni maxsus vakuumli konteynerga (idishga) joylashtiring va
gopgog'ini yoping.

e Konteynerning (ldishning) chigish  klapanini  (13) va vakuum
yopishtiruvchidagi havoni perexodnik (adapter) (14) yordamida chigarish
uchun mo'ljallangan teshikni (10) ulang (C rasmga garang).

e Konteynerning (Idishning) mahkam yopilganligiga ishonch hosil giling.

e Havoni chigarish jarayonini boshlash uchun qurilma korpusidagi
tugmani (11) bosing.

e Havoni chigarib bo'lgandan so'ng, qurilma korpusidagi tugmani (11) yana
bosing, adapterni ajratib oling va idishning chigish klapanini yoping.

Vakuum yopishtirish va/yoki muhrlash (galaylab bekitish) jarayonining
uzilishi

Vakuum yopishtirish va/yoki muhrlash (qalaylab bekitish) jarayoni istalgan
vagtda "Stop" (5) tugmasi bilan to'xtatilishi mumkin.
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ESLATMA. Isitish elementining haddan tashqari gizib ketishining oldini olish
magsadida keyingi vakuum yopishtirish ishga tushirilishidan oldin kamida 30
soniya o'tishi kerak.

Vakuumli upakovkada oziq-ovgat mahsulotlarini saglash muddati bo'yicha
tavsiyalar
Taxminan +5 °C (+/- 3 °C) haroratda:
xom go'sht - 8-9 kungacha;
baliq va dengiz mahsulotlari — 4-5 kungacha;
kolbasa mahsulotlari - 10-14 kungacha;
sabzavotlar - 7-10 kungacha;
mevalar - 14-20 kungacha;
tuxum - 30-50 kungacha.
-16 °C dan -20 °C gacha bo'lgan haroratda:
e go'sht, balig, dengiz mahsulotlari - 1yilgacha.
Taxminan +25 °C (+/- 2 °C) haroratda:
e non-6-8 kungacha;
« pechenye, yormalar/un, yong'oglar, quritilgan mevalar, choy - 1yilgacha.

ESLATMA. Mahsulotlarning  to'liq  ro'yxati va yaroglilik muddati
aeno.com/documents manzilidagi foydalanish uchun to'liq go'llanmada
mavjud.

Mumkin bo'lgan nosozliklarni bartaraf etish

o Paket izlari payvandlash plankasida paydo bo'ladi. Mumkin bo'gan sabablar:
payvandlash plankasining haddan tashgari qizib ketishi. Muammoni hal
qilish uchun yechim: Qurilmani 90 soniya sovishi uchun goldiring.
Muhrlagandan (galaylab bekitgandan) keyin paketda havo paydo bo'ladi.
Mumkin bo'gan sabablar: o'tkir cho'p, baliq suyaklari, makaron mahsulotlari
va boshgalar bilan paketning (gopning) teshilishi. Muammoni hal qilish
uchun yechim: paketni (qopni) almashtiring, bo'rtib chigib turgan o'tkir
qismlarni olib tashlang.
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e Muhrlashning choki mo'rt. Mumkin bo'lgan sabablar: muhrlanish vaqti etarli

emas. Yechim: muhrlash (galaylab bekitish) jarayonini yana takrorlang.
DIQQAT! Agar yuqorida ko'rsatib o'tilgan yechimlarning hech biri
muammoingizni hal qgilmasa, etkazib beruvchiga yoki xizmat ko'rsatish
markaziga murojaat qiling. lltimos, qurilmani gismlarga ajratmang yoki
0'zingiz ta'mirlashga urinmang.

Ushbu belgilar qurilma, uning batareyalari va akkumulyatorlari, shuningdek elektr va
elektron aksessuarlarini utilisatsiya qilishda (WEEE) elektr va elektron uskunalarning
hamda batareyalar va akkumulyatorlarning chindilaridan foydali narsalar olish
qoidalariga amal qilish kerak. Qoidalarga ko'ra, ushbu uskunaning ishlash muddati
tugagandan so'ng alohida utilizatsiyaga yotadi. Qurilmani, uning batareyalari va

I <<urulyatoriari, shuningdek, unung elektrik va elektron aksessuarlarini shahar

chigindilari bilan bir gatorda utilizatsiya gilishga yo'l qo'yilmaydi, chunki bu atrof-muhitga zarar

etkazadi. Ushbu uskunani  utilizatsiya qilish uchun uni sotish yoki mahalliy gayta ishlash
nuqtalariga qaytarish kerak. Batafsil tafsilotlarni olish uchun maishiy chigindilarni yo'qotish
xizmatiga murojaat qilish kerak

ASBISc foydalanuvchilarni oldindan ogohlantirmasdan qurilmani o'zgartirish va ushbu hujjatga

o'zgartirish va o'zgartirishlar kiritish

Kafolat muddati va xizmat muddati - mahsulot sotib olingan kundan boshlab 2 yil

Ishlab chigaruvchi hagida ma'lumot: ASBISc Enterprises PLC, lapetou, 1, Agios Athanasios, 4101,

Limassol, Cyprus (Kipr). Xitoyda ishlab chigarilgan

Qurilmaning dolzarb ma'lumotlari va batafsil tavsifi, shuningdek ulanish bo'yicha ko'rsatmalar,

sertifikatlar, sifat va kafolatlar boicha da'volarni gabul giladigan kompaniyalar hagidagi

ma'lumotlarni aeno.com/documents saytidan yuklab olishingiz mumkin. Ko'rsatilgan barcha
savdo belgilari va ularning nomlari tegishii egalarining mulki bo'lib hisoblanadi
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