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1 Bedienungsanleitung

2 Allgemeines

Lesen Sie die hier enthaltenen Informationen, damit Sie mit Inrem Gerat schnell vertraut
werden und seine Funktionen in vollem Umfang nutzen kénnen. Sachgerechte
Behandlung und Pflege wirken sich positv auf seine Lebensdauer aus.

Wir wiinschen lhnen viel Freude beim Gebrauch.

2.1Informationen zu dieser Anleitung

Diese Bedienungsanleitung ist Bestandteil des Vakuumierers (nachfolgend als Gerét
bezeichnet) und gibt Ihnen wichtige Hinweise fir die Inbetriebnahme, die Sicherheit, den
bestimmungsgemalen Gebrauch und die Pflege des Geréates. Die Bedienungsanleitung
muss standig am Gerat verfugbar sein. Sie ist von jeder Person zu lesen und
anzuwenden, die mit der: * Inbetriebnahme, < Bedienung,

» Storungsbehebung und/oder * Reinigung des Gerates beauftragt ist.
Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung auf und geben Sie diese mit dem Gerét an
Nachbesitzer weiter.

2.2Warnhinweise

In der vorliegenden Bedienungsanleitung werden folgende Warnhinweise verwendet:

AGEFAHR

Ein Warnhinweis dieser Gefahrenstufe kennzeichnet eine drohende geféhrliche
Situation. Falls die gefahrliche Situation nicht vermieden wird, fihrt dies zum Tod oder zu
schweren Verletzungen.

» Die Anweisungen in diesem Warnhinweis befolgen, um die Gefahr des Todes oder
schwerer Verletzungen von Personen zu vermeiden.

Ein Warnhinweis dieser Gefahrenstufe kennzeichnet eine mdgliche geféahrliche
Situation. Falls die gefahrliche Situation nicht vermieden wird, kann dies zu schweren
Verletzungen fihren.

» Die Anweisungen in diesem Warnhinweis befolgen, um Verletzungen von Personen zu
vermeiden.

AVORSICHT

Ein Warnhinweis dieser Gefahrenstufe kennzeichnet eine mdgliche geféahrliche
Situation. Falls die gefahrliche Situation nicht vermieden wird, kann dies zu leichten oder
gemaligten Verletzungen fihren.

» Die Anweisungen in diesem Warnhinweis befolgen, um Verletzungen von Personen zu
vermeiden.

HINWEIS

Ein Hinweis kennzeichnet zusatzliche Informationen, die den Umgang mit dem Gerat
erleichtern.
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2.3 Haftungsbeschrankung

Alle in dieser Anleitung enthaltenen technischen Informationen, Daten und Hinweise fr
die Installation, Betrieb und Pflege entsprechen dem letzten Stand bei Drucklegung und
erfolgen unter Beriicksichtigung unserer bisherigen Erfahrungen und Erkenntnisse nach
bestem Wissen. Aus den Angaben, Abbildungen und Beschreibungen in dieser Anleitung
konnen keine Anspruche hergeleitet werden. Der Hersteller Gbernimmt keine Haftung fur
Schaden aufgrund: * Nichtbeachtung der Anleitung

e Nicht bestimmungsgemaéalRer Verwendung * Unsachgemalder Reparaturen
e Technischer Veranderungen, Modifikationen des Gerates
e Verwendung nicht zugelassener Ersatzteile

Modifikationen des Gerates werden nicht empfohlen und sind nicht durch die Garantie
gedeckt. Ubersetzungen werden nach bestem Wissen durchgefiihrt. Wir ilbernehmen
keine Haftung fiur Ubersetzungsfehler, auch dann nicht, wenn die Ubersetzung von uns
oder in unserem Auftrag erfolgte. Verbindlich bleibt allein der urspriingliche deutsche Text.

2.4Urheberschutz

Diese Dokumentation ist urheberrechtlich geschutzt.

Alle Rechte, auch die der fotomechanischen Wiedergabe, der Vervielfaltigung und der
Verbreitung mittels besonderer Verfahren (zum Beispiel Datenverarbeitung, Datentrager
und Datennetze), auch teilweise, behalt sich die Braukmann GmbH vor, ebenso inhaltliche
und technische Anderungen.

3 Sicherheit

In diesem Kapitel erhalten Sie wichtige Sicherheitshinweise flir den Umgang mit dem
Gerat.

Dieses Gerét entspricht den vorgeschriebenen Sicherheitsbestimmungen. Ein
unsachgemaéaRer Gebrauch kann jedoch zu Personen- und Sachschaden fihren.

3.1 Bestimmungsgemale Verwendung

Dieses Gerat ist nur fir den Gebrauch im Haushalt in geschlossenen Raumen zum
Vakuumieren von Beuteln und Behaltern, sowie zum Verschweil3en von Folien bestimmit.
Zusatzlich ist dieses Gerat im semi-professionellen Bereich (Jager, Angler, Hobby-Kdche
etc.) nutzbar.

Eine andere oder dartber hinaus gehende Benutzung gilt als nicht bestimmungsgemar.
AWARNUNG

Gefahr durch nicht bestimmungsgemale Verwendung!

Von dem Gerat kdnnen bei nicht bestimmungsgemaller Verwendung und/oder
andersartiger Nutzung Gefahren ausgehen.

» Das Gerat ausschlief3lich bestimmungsgemal verwenden.
» Die in dieser Bedienungsanleitung beschriebenen Vorgehensweisen einhalten.

Anspruche jeglicher Art wegen Schéaden aus nicht bestimmungsgemaler Verwendung
sind ausgeschlossen.

Das Risiko tragt allein der Betreiber.
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3.2 Allgemeine Sicherheitshinweise

Beachten Sie fur einen sicheren Umgang mit dem Gerét die
folgenden allgemeinen Sicherheitshinweise:

» Kontrollieren Sie das Geréat vor der Verwendung auf aul3ere
sichtbare Schaden. Nehmen Sie ein beschadigtes Gerat
nicht in Betrieb.

» Bei Beschadigung der Anschlussleitung oder des Steckers,
mussen diese durch den Hersteller oder dessen
Servicebeauftragten ersetzt werden, um Gefahren
vorzubeugen.

» Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und dartber
benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt werden oder
bezlglich des sicheren Gebrauchs des Gerates unterwiesen
wurden und die daraus resultierenden Gefahren verstanden
haben.

» Reinigung und Wartung durch den Benutzer dirfen nicht
durch Kinder vorgenommen werden, es sei denn, sie sind 8
Jahre oder alter und werden beaufsichtigt.

» Kinder dirfen nicht mit dem Gerat spielen.

» Das Gerat und seine Anschlussleitung sind von Kindern
junger als 8 Jahre fernzuhalten.

» Das Gerat kann von Personen mit reduzierten physischen,
sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel an
Erfahrung und/oder Wissen benutzt werden, wenn sie
beaufsichtigt oder beziglich des sicheren Gebrauchs des
Gerates unterwiesen wurden und die daraus resultierenden
Gefahren verstanden haben.

» Eine Reparatur des Gerates darf nur von einem vom
Hersteller autorisierten Kundendienst vorgenommen werden,
sonst besteht bei nachfolgenden Schaden kein
Garantieanspruch mehr. Durch unsachgemaéale Reparaturen
konnen erhebliche Gefahren fir den Benutzer entstehen.
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HINWEIS

» Defekte Bauteile durfen nur gegen Original-Ersatzteile
ausgetauscht werden. Nur bei diesen Teilen ist
gewahrleistet, dass sie die Sicherheitsanforderungen erfillen
werden.

» Das Gerat wahrend des Betriebes nicht unbeaufsichtigt
lassen.

» Ziehen Sie nicht an der Anschlussleitung und tragen Sie das
Gerat nicht an der Anschlussleitung.

» Das Geréat nicht in Wasser oder andere FlUssigkeiten
tauchen und nicht in die Splulmaschine geben.

» Bitte zur Aufbewahrung den Deckel nur locker schliel3en,
nicht verriegeln, damit die Dichtungen sich nicht verformen
und die Funktion des Gerates nicht beeintrachtigt wird.

3.3 Gefahrenquellen

3.3.1 Verbrennungsgefahr
AWARNUNG
Der Schweil3balken des Gerates wird sehr heill.

Beachten Sie bitte folgenden Sicherheitshinweis, um sich
und andere nicht zu verbrennen:

» Um eventuellen Verbrennungen vorzubeugen, berihren Sie
den Schweil3balken niemals unmittelbar nach dem
Schweil3vorgang.

3.3.2 Brandgefahr

AWARNUNG

Bei nicht sachgemaéaler Verwendung des Gerates besteht
Brandgefahr.

Beachten Sie die folgenden Sicherheitshinweise um
Brandgefahr zu vermeiden:

» Stellen Sie das Gerat nicht in der Nahe von brennbarem
Material auf.
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AWARNUNG

» Halten Sie das Gerat fern von jeglichen Warmequellen (Gas,
Strom, Brenner, beheizter Ofen).

3.3.3 Gefahr durch elektrischen Strom

Lebensgefahr durch elektrischen Strom!

Beim Kontakt mit unter Spannung stehenden Leitungen
oder Bauteilen besteht Lebensgefahr!

Beachten Sie die folgenden Sicherheitshinweise um eine
Gefahrdung durch elektrischen Strom zu vermeiden:

» Das Geréat darf nicht in Betrieb genommen werden, wenn die
Anschlussleitung oder der Stecker beschadigt sind, wenn es
nicht ordnungsgemalf funktioniert oder fallen gelassen oder
beschadigt worden ist. Bei Beschadigung der
Anschlussleitung oder des Steckers, miussen diese durch den
Hersteller oder dessen Servicebeauftragten ersetzt werden,
um Gefahren vorzubeugen.

» Offnen Sie auf keinen Fall das Geh&ause des Gerates.
Werden spannungsfuhrende Anschltsse berihrt und der
elektrische und mechanische Aufbau verandert, besteht
Stromschlaggefahr. Dartber hinaus kdnnen
Funktionsstérungen am Geréat auftreten.

» Beriuhren Sie das Gerat sowie den Netzstecker nicht mit
nassen Handen.

» Keine Gegenstande in die Offnungen des Gerates einfihren.
Bei Bertihrung Spannung fihrender Teile besteht
Stromschlaggefahr.
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4 Sicherheitshinweise zur Aufbewahrung von Lebensmitteln

Befolgen Sie bitte bestimmte Vorgehensweisen beim Vakuum-verschweil3en; so kdnnen

Sie die Qualitat und die Sicherheit Ihrer vakuumierten / eingeschweil3ten Lebensmittel
garantieren.

HINWEIS

Beachten Sie fur einen sicheren Umgang mit dem Geréat die folgenden allgemeinen

Sicherheitshinweise:

» Wenn verderbliche Lebensmittel erhitzt oder aufgetaut wurden oder ungekihlt
aufbewahrt werden, missen sie umgehend verzehrt werden.

» Bevor Sie Lebensmittel vakuum-verpacken ist es wichtig, dass Sie sich vorher lhre
H&ande waschen und samtliche Utensilien und Oberflachen reinigen.

» Kuihlen oder gefrieren Sie verderbliche Lebensmittel umgehend, nachdem Sie sie
vakuumverpackt haben. Bewahren Sie sie nicht bei Zimmertemperatur auf.

» Bewahren Sie fettreiche Lebensmittel moglichst kiihl und dunkel auf, damit sie nicht

ranzig werden.

» Schélen Sie Friichte und Gemuse, wie z.B. Apfel, Bananen, Kartoffeln und
Wurzelgemise, nur so verlangert das Vakuumverpacken ihre Haltbarkeit.

» Um die Bildung von Gasen zu vermeiden, blanchieren Sie Gemusearten wie Kohl und

Brokkoli, bevor Sie sie vakuumieren.

5 Inbetriebnahme

In diesem Kapitel erhalten Sie wichtige Hinweise zur Inbetriebnahme des Gerates.
Beachten Sie die Hinweise, um Gefahren und Beschadigungen zu vermeiden.

5.1Sicherheitshinweise

» Verpackungsmaterialien dirfen nicht zum Spielen verwendet werden. Es besteht
Erstickungsgefahr.

5.2 Lieferumfang und Transportinspektion

Das Gerat wird standardmafiig mit folgenden Komponenten geliefert:

e VRH 690 advanced

e 1 Profi-Folienrolle 20 x 300 cm * 1 Profi-Folienrolle 28 x 300 cm
e Bedienungsanleitung * Vakuumierschlauch

e Herausnehmbare Auffangschale fur die Vakuumkammer

HINWEIS

» Prufen Sie die Lieferung auf Vollstdndigkeit und auf sichtbare Schaden.

» Melden Sie eine unvollstandige Lieferung oder Schaden infolge mangelhafter
Verpackung oder durch Transport sofort dem Spediteur, der Versicherung und dem
Lieferanten.
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5.3 Einsatzbereich

Die mit diesem Gerat vakuum-verpackten Lebensmittel bleiben bis zu achtmal langer
frisch: Erhalten Sie Geschmack und Frische und reduzieren Sie Kosten durch weniger
verdorbene Lebensmittel.

e Verpacken Sie Lebensmittel, wie z.B. Fleisch, Fisch, Gefllgel, Fisch und Meeresfriichte
und Gemise zum Einfrieren oder fur die Aufbewahrung im Kihlschrank.

e Verpacken Sie trockene Lebensmittel, wie z.B. Bohnen, Nusse, Musli usw. um diese
Lebensmittel langer aufbewahren zu kénnen.

e Setzen Sie Ihren Vakuumierer im Non-Food-Bereich ein: Eingeschweil3ter
Campingbedarf, wie z.B. Streichhdlzer, Sanitatskasten und Kleidung bleiben sauber
und trocken, Silber und Sammlerstucke laufen nicht an.

5.4 Auspacken

Zum Auspacken des Gerates entnehmen Sie das Gerat aus dem Karton und entfernen Sie
das Verpackungsmaterial.

g%
5.5Entsorgung der Verpackung %;

Die Verpackung schitzt das Gerat vor Transportschaden. Die Verpackungsmaterialien
sind nach umweltvertraglichen und entsorgungstechnischen Gesichtspunkten ausgewahlt
und deshalb recycelbar. Die Ruckfihrung der Verpackung in den Materialkreislauf spart
Rohstoffe und verringert das Abfallaufkommen. Entsorgen Sie nicht mehr bendtigte
Verpackungsmaterialien an den Sammelstellen fur das Verwertungssystem »Griner
Punkt«.

HINWEIS

» Heben Sie, wenn moglich, die Originalverpackung wéhrend der Garantiezeit des
Gerates auf, um das Gerat im Garantiefall wieder ordnungsgemal verpacken zu
koénnen.

5.6 Aufstellung

5.6.1 Anforderungen an den Aufstellort

Fir einen sicheren und fehlerfreien Betrieb des Gerates muss der Aufstellort folgende
Voraussetzungen erfillen:

e Das Gerat muss auf einer festen, ebenen, waagerechten und hitzebestandigen
Unterlage mit einer ausreichenden Tragkraft und Platz fir das Gerat und das
erwartungsgeman schwerste und grof3te zu vakuumierende Gut aufgestellt werden.

e Bewegen Sie den Vakuumierer nicht, wahrend er in Betrieb ist.

e Wahlen Sie den Aufstellort so, dass Kinder nicht an den heiRen Schweil3balken des
Gerates gelangen kdnnen.

e Stellen Sie das Gerét nicht in einer heil3en, nassen oder sehr feuchten Umgebung oder
in der Nahe von brennbarem Material auf.

» Um flr ausreichende Luftzirkulation zu sorgen, lassen Sie zu allen Seiten ca. 10 cm
Platz.
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e Die Steckdose muss leicht zuganglich sein, so dass das Stromkabel notfalls leicht
abgezogen werden kann.

e Der Aufstellung des Gerates an nichtstationaren Aufstellungsorten (z. B. Schiffen) darf
nur von Fachbetrieben/Fachleuten durchgefuhrt werden, wenn sie die
Voraussetzungen fur den sicherheitsgerechten Gebrauch dieses Gerétes sicherstellen.

5.7 Elektrischer Anschluss

Fur einen sicheren und fehlerfreien Betrieb des Gerates sind beim elektrischen Anschluss
folgende Hinweise zu beachten:

e Vergleichen Sie vor dem Anschliel3en des Gerates die Anschlussdaten (Spannung und
Frequenz) auf dem Typenschild mit denen lhres Elektronetzes. Diese Daten mussen
Ubereinstimmen, damit keine Schaden am Gerat auftreten.

Im Zweifelsfall fragen Sie Ihre Elektro-Fachkraft.

e Vergewissern Sie sich, dass das Stromkabel unbeschéadigt ist und nicht Uber oder unter
dem Gerat oder Uber heil3e und/oder scharfkantige Flachen verlegt wird.

¢ Die elektrische Sicherheit des Gerates ist nur dann gewdahrleistet, wenn es an ein
vorschriftsmaRig installiertes Schutzleitersystem angeschlossen wird. Der Betrieb an
einer Steckdose ohne Schutzleiter ist verboten. Lassen Sie im Zweifelsfall die
Hausinstallation durch eine Elektro-Fachkraft Gberprifen.
Der Hersteller haftet nicht fir Schaden, die durch einen fehlenden oder unterbrochenen
Schutzleiter verursacht werden.

6 Aufbau und Funktion

In diesem Kapitel erhalten Sie wichtige Hinweise zu Aufbau und Funktion des Gerates.
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6.1 Gesamtubersicht

1 Cutter

2 Vakuumierschlauch zum Vakuumieren von Behéltern

3 Verriegelungshaken

4 obere Dichtung + 7 untere Dichtung

5 Griff

6 Gummidichtung (die den Beutel gegen den Schweil3balken drtickt)

8 SchweilRbalken & Teflonband: Enthalt einen teflonbeschichteten Heizdraht; dieser
ermoglicht es, den Beutel zu versiegeln, ohne dass er festklebt.

9 Vakuumkammer mit herausnehmbarer Auffangschale fur Flissigkeiten

Der SchweilRbalken des Gerates wird sehr heilR.

Beachten Sie bitte folgenden Sicherheitshinweis, um sich und andere nicht zu
verbrennen:

» Um eventuellen Verbrennungen vorzubeugen, berihren Sie den Schweil3balken
niemals unmittelbar nach dem Schweif3vorgang.

HINWEIS

» Entfernen Sie nicht das Teflonband (T)!
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6.2Bedienelemente

VRH 690 advanced casgo

Vorgang D E S | G N

Trocken Feucht Extralang Schonand

Vakuum &
Schweul&en

Lebensmittel Vakuumstérke Abbrechen Schweilen Vakuum Behalter Marinieren Manuelles Vakuum

Vorgang: Fortschritts LED zeigt den Fortschritt des jeweiligen Vorgangs an

Tasten (die ausgewéahlte Funktion wird durch die jeweilige Kontrolleuchte angezeigt)
Taste Lebensmittel (Trocken & Feucht & Extra lang)

Drei unterschiedliche Einstellungen zur Auswahl der Schweil3zeit.

Trocken — fur trockenes Vakuumiergut oder Vakuumiergut ohne Flussigkeit, mit kiirzerer
Schweil3zeit.

Feucht — fur feuchtes Vakuumiergut oder Vakuumiergut mit Fllissigkeit, mit normaler
Schweil3zeit.

Extra lang — fur feuchtes Vakuumiergut oder Vakuumiergut mit viel Flissigkeit, mit extra
langer Schweil3zeit.

Taste Vakuumstérke: (Normal & Schonend)

Zwei unterschiedliche Einstellungen zur Auswahl der Vakuumstarke
Normal — fir normales Vakuumiergut

Schonend - fir weiches und empfindliches Vakuumiergut. Wahlen Sie Schonend aus,
wenn eine geringere Vakuumstarke erwinscht ist.

Taste Vakuum & SchweilRen / Abbrechen
Zum automatischen Vakuumieren und Verschweil3en eines Beutels.

Taste erneut driicken um den Vorgang abzubrechen.
Taste Schweil3en

Zum Verschweil3en eines Beutels ohne zusatzlichen Vakuumiervorgang.
Taste Vakuum Behalter

Zum automatischen Vakuumieren von Behaltern
Taste Marinieren: Fir das Marinieren in einem Behalter

Taste Manuelles Vakuum: Solange Sie die Taste driicken, wird Luft aus dem Beutel
gezogen. Lassen Sie die Taste los, endet dieser Vorgang. Sie missen den Beutel
anschlieend Uber die Taste Schweil3en verschweil3en. Auch fur Behalter anwendbar.

A Anschluss fur Vakuumierschlauch fiir das Vakuumieren von Behaltern
6.3 Typenschild

Das Typenschild mit den Anschluss- und Leistungsdaten befindet sich an der Unterseite
des Gerétes.
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7 Bedienung und Betrieb

In diesem Kapitel erhalten Sie wichtige Hinweise zur Bedienung des Gerates. Beachten
Sie die Hinweise, um Gefahren und Beschadigungen zu vermeiden.

7.1Inbetriebnahme

Vor jedem Gebrauch und nach jedem Versiegeln missen sowohl das Gerat als auch
samtliche mit Lebensmitteln in Berihrung kommende Zubehorteile sorgféltig gereinigt
werden; befolgen Sie dazu bitte die in dem Abschnitt ,Reinigung und Pflege® aufgefuhrten
Anweisungen.

7.2 Beutel und Rollen

Bitte verwenden Sie nur ausdriicklich fur das Vakuumieren vorgesehene Beutel und
Rollen. Das Folienmaterial dieser speziellen Vakuumierfolien ist ein anderes als das von
gewdhnlichen Frischhaltefolien.

Alle von CASO gelieferten Folienrollen und —beutel sind fiir das Kochen-im-Beutel (Sous
Vide) geeignet.

Bitte vergewissern Sie sich bei der Verwendung von Folien anderer Hersteller, ob diese
ebenfalls fur die Mikrowelle und fiir das Kochen-im-Beutel (Sous Vide) geeignet sind.

Bitte beachten Sie, dass Balkenvakuumierer wie dieses Gerat grundsatzlich nur mit
strukturierten Folienbeuteln betrieben werden kénnen. Hierzu erhalten Sie von CASO ein
breites Angebot verschiedener Rollen und Beutel.

7.3Vakuum-Verpacken in einem von der Rolle stammenden Beutel

Stellen Sie das Gerat an einem trockenen Platz auf.

1. Uberprifen Sie, dass sich der Cutter an einem
Ende der Cutterschiene befindet. Klappen Sie
den Cutter hoch.

' 2. Rollen Sie die Rolle auf die gewiinschte Lange
aus. Klappen Sie den Cutter nach unten und
schneiden Sie mit diesem die Rolle mit einem Schnitt
" auf die gewiinschte Lange zu.
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3. Legen Sie ein Ende des Beutels Gber den
SchweilRbalken. Schliefen Sie den Deckel und
dricken Sie den Griff herab.

| 4. Stellen Sie die gewilnschte Versiegelungszeit ein.
5. Dricken Sie die Taste Schweil3en.

| 6. Die entsprechende LED leuchtet auf und erlischt,
wenn der Vorgang abgeschlossen ist.

7. Dann den Griff hochklappen, um den Deckel zu
offnen und den Beutel entnehmen. Dieser kann nun
zum Vakuumieren benutzt werden.

HINWEIS

» Vergewissern Sie sich, dass die Lange des zu benutzenden Beutels mindestens 8cm
langer als das zu konservierende Lebensmittel ist und bertcksichtigen Sie weitere
2cm, falls der Beutel nach dem Aufschneiden ein weiteres Mal versiegelt werden soll.

7.4Vakuum-Verpacken in einem Beutel

Aufstellen wie unter 7.3 beschrieben.
1. Geben Sie die Lebensmittel in den Beutel.

2. Platzieren Sie das offene Ende des Beutels in der
Vakuumkammer. SchlieRen Sie den Deckel und
dricken Sie den Griff herab.

3. Stellen Sie die gewiinschte Versiegelungszeit und
die gewlinschte Vakuumstarke ein.

4. Dricken Sie nun Vakuum & Schweil3en /
Abbrechen und der Beutel wird automatisch
vakuumiert und versiegelt. Die entsprechende LED leuchtet auf und erlischt, wenn der
Vorgang abgeschlossen ist.

Wenn Sie den Vorgang abbrechen mdchten, dricken Sie die Vakuum & Schweil3en /
Abbrechen -Taste erneut. Dann den Griff hochklappen, um den Deckel zu 6ffnen.

HINWEIS

» Geben Sie nicht zu viele Lebensmittel in den Beutel, so dass die gedffnete Seite des
Beutels leicht im Vakuumierer platziert werden kann.

» Reinigen und glatten Sie das offene Ende des Beutels, bevor Sie ihn verschweil3en.
Entfernen Sie Lebensmittelriickstande, Feuchtigkeit und Falten, um ein einwandfreies
Schweil3ergenis zu erreichen.

» Streichen Sie schon vor dem Vakuumieren die Luft aus dem Beutel, um den
Vakuumiervorgang zu optimieren.

» Sollten die Lebensmittel, scharfe Kanten, wie z.B. Knochen, haben, wickeln Sie sie in
Kichenpapier ein; so verhindern Sie, dass der Beutel beschadigt wird.

» Flissige Lebensmittel frieren Sie erst in einem geeigneten Gefal ein und fullen Sie
dann in einen Beutel, um sie zu vakuumieren.

» Da sich Lebensmittel beim Einfrieren etwas ausdehnen koénnen, wahlen Sie den
Beutel ca. 5 cm. groR3er.
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HINWEIS

» Legen Sie Fleisch oder Fisch auf Kiichenpapier und vakuumieren Sie beides
zusammen. Das Kichenpapier hat den Vorteil, dass es Feuchtigkeit von den
Lebensmitteln aufnehmen kann.

» Weiche Lebensmittel, die leicht aneinanderhaften, trennen Sie mit Back- oder
Pergamentpapier, dann einvakuumieren. Dies erméglicht eine leichtere Entnahme.

7.5 Gebrauch der Funktion ,,Manuelles Vakuum*

Da der Druck des Vakuumierens fir manche Lebensmittel zu grof3 ist, und diese im Beutel
gedruckt werden konnten, kdnnen Sie mit der Funktion ,Manuelles Vakuum® die Dauer
und damit die Starke des Vakuumiervorgangs regulieren. Damit kbnnen Sie die
Vakuumierstarke an die Konsistenz ihres Vakuumiergutes anpassen und auch weiche
Lebensmittel (z.B Beerenfriichte) vakuumieren ohne Sie zu zerdriicken.

Durch die Zeit- und Druckregulierung wird das Driicken empfindlicher Lebensmittel
verhindert. Beim Verpacken einiger saftiger Lebensmittel, kbnnen Sie diese Funktion auch
nutzen, um zu verhindern das Flissigkeit angesaugt und herausgezogen wird.

1. Geben Sie die Lebensmittel, die Sie aufbewahren méchten, in den Beutel.

2. Vergewissern Sie sich, dass sich das offene Ende des Beutels innerhalb der
Vakuumkammerdichtung befindet. Dies garantiert, dass kein Vakuum entweicht.

3. SchlielRen Sie den Deckel und dricken Sie den Griff herab.

4. Drucken Sie die Taste ,,Manuelles Vakuum®. Solange Sie die Taste drticken, wird
Luft entzogen. Erst wenn Sie die Taste loslassen, stoppt der Vorgang. So kdnnen Sie
das Vakuum genau steuern und ein Absaugen von Flussigkeit verhindern. Halten Sie
die Taste gedriickt, bis das von lhnen gewlinschte Vakuum erreicht ist.

5. Driicken Sie dann die Taste ,,SchweiBen® und versiegeln Sie so den Beutel.

7.6 Vakuum-Verpacken in einem Behalter

1. Wischen Sie den Vakuum Behalter-Deckel und den Behélter ab, um sicher zu stellen,
dass diese sauber und trocken sind.

2. Fullen Sie das Vakuumiergut in den Behalter. Achten Sie darauf nicht zu viel
Vakuumiergut einzufillen.

3. Befestigen Sie ein Ende des Vakuumierschlauches am Anschluss am Gerét und ein
Ende am Anschluss des Behélterdeckels bzw. mit dem Adapter auf dem Behalterdeckel.
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4. Driucken Sie die Taste Vakuum Behalter.

5. Um zu verhindern, dass Luft eindringt, empfehlen wir, zu Beginn des Vakuumvorgangs
den Deckel des Behalters anzudriicken. Der Vakuumiervorgang endet automatisch.

Alternativ kbnnen Sie mit der Taste Manuelles Vakuum die Starke des
Vakuumiervorgangs selbst regulieren und zum gewinschten Zeitpunkt beenden.

6. Entfernen Sie zuerst den Vakuumierschlauch vom Deckel des Behalters, erst dann vom
Anschluss am Gerat.

Sie kdnnen den Vorgang jederzeit abbrechen, in dem Sie auf die Taste Vakuum &
Schweil3en / Abbrechen drticken.

7.7 Marinieren mit in einem Vakuumbehalter

7

1. Wischen Sie den Vakuumbehalter-Deckel und den Behalter ab, um sicher zu stellen,
dass diese sauber und trocken sind.

2. Fullen Sie das Vakuumiergut in den Behalter. Achten Sie darauf nicht zu viel
Vakuumiergut einzufillen. Verschliel3en Sie den Deckel.

3. Befestigen Sie ein Ende des Vakuumierschlauches am Anschluss am Gerat und ein
Ende am Anschluss auf dem Behalterdeckel mit dem Adapter auf dem Behélterdeckel.

4. SchlieRen Sie den Deckel und driicken Sie den vorderen Griff fest herab.

5. Druicken Sie ,Marinieren®. Luft wird entzogen und nach dem Vakuumiervorgang
automatisch wieder eingelassen. Der Vorgang geht tber 5 Arbeitszyklen.

6. Wenn die Fortschritts LED erlischt, ist der Mariniervorgang abgeschlossen. Entfernen
Sie den Vakuumschlauch vom Anschluss am Deckel des Behalters und am Geraét.

Sie kbnnen den Vorgang jederzeit abbrechen, in dem Sie auf die Taste Vakuum &
Schweil3en / Abbrechen dricken.

7.8 Aufbewahrung des Vakuumierers:

Bewahren Sie lhr Gerét an einem ebenen und sicheren Ort, auRerhalb der Reichweite von
Kindern, auf.

HINWEIS

» Wenn Sie das Geréat langere Zeit nicht nutzen, empfehlen wir, den Netzstecker aus
der Steckdose zu ziehen.
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HINWEIS

» Bitte zur Aufbewahrung den Deckel nur
locker schliel3en, nicht verriegeln, damit
die Dichtungen sich nicht verformen.

» Verstauen Sie das Netzkabel in der
Kabelaufnahme auf der Ruckseite des
Geréates. Wickeln Sie das Kabel nicht um
das Gerat.

8 Reinigung und Pflege

In diesem Kapitel erhalten Sie wichtige Hinweise zur Reinigung und Pflege des Gerates.
Sicherheitshinweise

AVORSICHT
Beachten Sie die folgenden Sicherheitshinweise, bevor Sie mit der Reinigung des
Gerates beginnen:
» Ziehen Sie den Stecker vor dem Reinigen des Gerates aus der Steckdose.

» Das Gerat muss regelmafiig gereinigt und Ruckstande entfernt werden, um seine
Funktionsfahigkeit und Sicherheit zu erhalten. Ziehen Sie vor dem Reinigen den
Stecker aus der Steckdose.

» Der Schweil3balken kann nach dem Vakuumieren heil3 sein. Es besteht
Verbrennungsgefahr! Warten Sie, bis das Gerat abgekunhlt ist.

» Reinigen Sie das Gerat moglichst nach jedem Gebrauch.

» Wenn Feuchtigkeit in das Gerat eindringt, kdnnen elektronische Bauteile beschadigt
werden. Achten Sie darauf, dass keine Flussigkeit durch die Vakuumpumpe in das
Gerateinnere gelangt.

» Das Gerat nicht in Wasser oder andere Flissigkeiten tauchen und nicht in die
Spulmaschine geben.

» Benutzen Sie keine aggressiven oder scheuernden Reinigungsmittel und keine
Ldsungsmittel.

» Kratzen Sie hartnackige Verschmutzungen nicht mit harten Gegenstanden ab.
» Trocknen Sie das Geréat sorgfaltig ab, bevor Sie es wieder benutzen.

8.1 Reinigung
€ AuRenseite des Gerates

Die AulR3enseite des Gerates mit einem feuchten Tuch oder unter Verwendung einer
milden, nicht scheuernden Seifenlésung abwischen.

€ Innenseite des Gerates

Reinigen Sie die Innenseite des Gerates mit Kiichenpapier, um Essensreste und
Flissigkeiten zu entfernen.

Entnehmen Sie die Auffangschale aus der Vakuumkammer und sptilen Sie sie in warmem
Wasser mit etwas Spulmittel, trocknen Sie sie sorgfaltig ab und setzen sie wieder ein.
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€ Vakuumierbeutel

Sie konnen die Vakuumierbeutel mehrfach verwenden. Waschen Sie den Beutel in
warmem Spulwasser aus und lassen Sie ihn anschlieRend sorgfaltig trocknen, bevor Sie
ihn wieder benutzen.

AVORSICHT

» Beutel, die zur Aufbewahrung von rohem Fleisch, Fisch oder fettigen Lebensmitteln
benutzt wurden, kdnnen nicht wieder verwendet werden.

€ Gummidichtung (die den Beutel gegen den Schwei3balken driickt)

Nehmen Sie die Gummidichtung heraus und reinigen Sie diese in warmem Seifenwasser.

HINWEIS

» Die Gummidichtung sollte sorgfaltig getrocknet werden, bevor Sie sie wieder
einbauen.

» Achten Sie auf eine korrekte Platzierung der Dichtung, das Gerat ordnungsgemar
funktionieren kann.

9 Storungsbehebung

In diesem Kapitel erhalten Sie wichtige Hinweise zur Stérungslokalisierung und Stérungs-
-behebung. Beachten Sie die Hinweise, um Gefahren und Beschadigungen zu vermeiden.

9.1 Sicherheitshinweise
AVORSICHT
» Reparaturen an Elektrogeraten durfen nur von Fachleuten durchgefiihrt werden, die

vom Hersteller geschult sind.

» Durch unsachgemale Reparaturen kénnen erhebliche Gefahren fir den Benutzer und
Schéaden am Gerat entstehen.

9.2 Stérungsursachen und —behebung
Die nachfolgende Tabelle hilft bei der Lokalisierung und Behebung kleinerer Stérungen.

Fehler Moégliche Ursache Behebung

Netzstecker nicht Netzstecker einstecken
eingesteckt
Der Vakuumierer

. ) Stromkabel oder Kundendienst kontaktieren.
funktioniert nicht

Stecker defekt
Steckdose defekt Andere Steckdose wahlen

Das abgeschnittene . . Befolgen Sie die Schritte im Kapitel

N . ) Rollenstlck nicht korrekt .
Rollenstick wird nicht ositioniert ,Vakuum-Verpacken in einem von der
korrekt verschweil3t P Rolle stammenden Beutel”
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Es wird kein
vollstandiges Vakuum
im Beutel erzeugt

Der Beutel wird nicht
korrekt verschweif3t

Der Beutel halt das
Vakuum nicht, nachdem
er verschweif3t wurde

HINWEIS

» Wenn Sie mit den oben genannten Schritten das Problem nicht [6sen kénnen, wenden
Sie sich bitte an den Kundendienst.

Das offene Ende des
Beutels befindet sich
nicht vollstandig in der
Vakuumkammer

Der Beutel ist defekt

Es befinden sich
Unreinheiten auf den
Schweil3- und/oder den
normalen Dichtungen

Der Schweif3balken ist
Uberhitzt, so dass der
Beutel schmilzt

Der Beutel ist defekt

Es befinden sich
undichte Stellen
aufgrund von Falten,
Krimeln, Fett oder
Flussigkeiten entlang
der Schweil3naht

10 Entsorgung des Altgerates

Positionieren Sie den Beutel korrekt

Wahlen sie einen anderen Beutel

Saubern Sie die Dichtungen und
setzten Sie diese nach dem Trocknen
wieder korrekt ein.

Offnen Sie den Deckel des Gerates
und lassen Sie es einige Minuten
abkuhlen

Wahlen sie einen anderen Beutel,
umwickeln Sie scharfe Kanten des
Inhalts eventuell mit Kiichenpapier

Offnen Sie den Beutel wieder,
reinigen Sie den oberen inneren Teil
des Beutels und entfernen Sie
eventuell vorhandene Fremdkoérper
vom Schweil3balken, bevor Sie den
Beutel erneut zuschweil3en.

Elektrische und elektronische Altgerate enthalten vielfach noch wertvolle Materialien. Sie
enthalten aber auch schadliche Stoffe, die fur ihre Funktion und Sicherheit
notwendig waren. Im Restmll oder bei falscher Behandlung kénnen diese der
menschlichen Gesundheit und der Umwelt schaden. Geben Sie Ihr Altgerat
deshalb auf keinen Fall in den Restmuill.

\4

HINWEIS

Nutzen Sie die von IThrem Wohnort eingerichtete Sammelstelle zur Riickgabe und
Verwertung elektrischer und elektronischer Altgerate. Informieren Sie sich
gegebenenfalls bei Ihrem Rathaus, Ihrer Mullabfuhr oder bei Ihrem Handler.

Sorgen Sie daflr, dass Ihr Altgerét bis zum Abtransport kindersicher aufbewahrt wird.
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11 Garantie

Fur dieses Produkt tlbernehmen wir beginnend vom Verkaufsdatum 24 Monate Garantie
fur Mangel, die auf Fertigungs- oder Werkstofffehler zurtickzufiihren sind.

Ihre gesetzlichen Gewahrleistungsanspriche nach 8439 ff. BGB-E bleiben hiervon
unberihrt.

In der Garantie nicht enthalten sind Schaden, die durch unsachgemafe Behandlung oder
Einsatz entstanden sind, sowie Mangel, welche die Funktion oder den Wert des Gerates
nur geringfligig beeinflussen.

Weitergehend sind Verschleil3teile, Transportschaden, soweit wir dies nicht zu
verantworten haben, sowie Schaden, die durch nicht von uns durchgefiihrte Reparaturen
entstanden sind, vom Garantieanspruch ausgeschlossen.

Dieses Gerat ist fur den Gebrauch im privaten Bereich (Haushaltseinsatz) konstruiert und
leistungsmalig ausgelegt.

Eine etwaige Nutzung im gewerblichen Einsatz fallt nur soweit unter die Garantie, wie es
sich im Umfang mit der Beanspruchung einer privaten Nutzung vergleichen lasst. Es ist
nicht fur den weitergehenden, gewerblichen Gebrauch bestimmt.

Bei berechtigten Reklamationen werden wir das mangelhafte Gerat nach unserer Wahl
reparieren oder gegen ein mangelfreies Gerat austauschen.

Offene Mangel sind innerhalb von 14 Tagen nach Lieferung anzuzeigen.
Weitere Anspruche sind ausgeschlossen.

Zur Geltendmachung eines Garantieanspruches setzen Sie sich bitte vor einer
Rucksendung des Gerates (immer mit Kaufbeleg!) mit uns in Verbindung.

12Technische Daten

Gerat Vakuumierer

Name VRH 690 advanced
Artikel-Nr. 1527
Anschlussdaten 220V - 240 V, 50Hz
Leistungsaufnahme 130 W
AuRBenabmessungen (B/H/T) 40x12x19,5cm
Gewicht 2,8 kg
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Instruction Manual

Vacuum Sealer System

VRH 690 advanced

cem 2G4
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13Instruction Manual

13.1 General

Please read the information contained herein so that you can become familiar with your
device quickly and take advantage of the full scope of its functions.

Your vacuum sealer system will serve you for many years if you handle it and care for it
properly.
We wish you a lot of pleasure in using it!

13.2 Information on this manual

These Operating Instructions are a component of the vacuum sealer system (referred to
hereafter as the Device) and provide you with important information for the initial
commissioning, safety, intended use and care of the device.

The Operating Instructions must be available at all times at the device. This Operating
Manual must be read and applied by every person who is instructed to work with the
device:

e Commissioning
e Operation
e Troubleshooting and/or

e Cleaning

Keep the Operating Manual in a safe place and pass it on to the subsequent owner along
with the device.

13.3 Warning notices

The following warning notices are used in the Operating Manual concerned here.

DANGER

A warning notice of this level of danger indicates a potentially dangerous situation.
If the dangerous situation is not avoided, this can lead to death or serious injuries.

» Observe the instructions in this warning notice in order to avoid the danger of death or
serious personal injuries.

AWARNUNG. \WARNING
A warning notice of this level of danger indicates a possible dangerous situation.

If the dangerous situation is not avoided, this can lead to serious injuries.
» Observe the instructions in this warning notice in order to avoid the personal injuries.
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AVORSICHT  ATTENTION

A warning notice of this level of danger indicates a possible dangerous situation.
If the dangerous situation is not avoided, this can lead to slight or moderate
injuries.

» Observe the instructions in this warning notice in order to avoid the personal injuries.

PLEASE NOTE

A notice of this kind indicates additional information, which will simplify the
handling of the machine.

13.4 Limitation of liability

All the technical information, data and notices with regard to the installation, operation and
care are completely up-to-date at the time of printing and are compiled to the best of our
knowledge and belief, taking our past experience and findings into consideration.

No claims can be derived from the information provided, the illustrations or descriptions in
this manual.

The manufacturer does not assume any liability for damages arising as a result of the
following:

e Non-observance of the manual

e Uses for non-intended purposes

e Improper repairs

e Technical alterations, modifications of the device
e Use of unauthorized spare parts

Modifications of the device are not recommended and are not covered by the guarantee.

All translations are carried out to the best of our knowledge. We do not assume any liability
for translation errors, not even if the translation was carried out by us or on our
instructions. The original German text remains solely binding.

13.5 Copyright protection

This document is copyright protected.

Braukmann GmbH reserves all the rights, including those for photomechanical
reproduction, duplication and distribution using special processes (e.g. data processing,
data carriers, data networks), even partially.

Subject to content and technical changes.
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14Safety

This chapter provides you with important safety notices when handling the device.
The device corresponds with the required safety regulations. Improper use can result in
personal or property damages.

14.1 Intended use

This device is only intended for use in households in enclosed spaces for vacuuming bags
and canister, as well as sealing vacuum foils. In addition, this device can be used in the
semi-professional sector (hunters, anglers, hobby cooks, etc.).

Uses for a different purpose or for a purpose which exceeds this description are
considered incompatible with the intended or designated use.

AWARNUNG' \Narning
Danger due to unintended use!

Dangers can emanate from the device if it is used for an unintended use and/or a
different kind of use.

» Use the device exclusively for its intended use.

» Observe the procedural methods described in this Operating Manual.

Claims of all kinds due to damages resulting from unintended uses are excluded.
The User bears the sole risk.

14.2General Safety information

Please note

Please observe the following general safety notices with
regard to the safe handling of the device.

» Examine the device for any visible external damages prior to
using it. Never put a damaged device into operation.

» If the power cable or plug are damaged, then they must be
replaced by the manufacturer or its service agent in order to
avoid a hazard.

» This device may be used by children aged 8 and above, if
they are supervised or have been instructed at to the safe
use of the device and have understood the resulting hazards.

» Cleaning and maintenance by the user must not be
performed by children unless they are at least 8 years old
and are supervised.

» Children are not allowed to play with the device.
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Please note

» The device and its connecting cable must be kept away from
children who are less than 8 years old.

» The device may be used by individuals with reduced
physical, sensory or mental capabilities or a lack of
experience and / or knowledge of their use if they are
supervised or have been instructed at to the safe use of the
device and have understood the resulting hazards.

» Only customer service departments authorized by the
manufacturer may carry out repairs on the device, as
otherwise the guarantee entitlements will be null and void in
the event of any subsequent damages. Improperly performed
repairs can cause considerable dangers for the user.

» Defective components must always be replaced with original
replacement parts. Only such parts will guarantee that the
safety requirements are fulfilled.

» Do not leave the device unsupervised when it is in operation.

» When disconnect, please unplug by grasp the plug and not
the cord, to avoid any injury.

» Never immerse the device in water or other liquids and do
not place it in the dishwasher.

» For the correct storage, please slightly close the cover, do
not lock, it will deform the gaskets and affect the machine
function.
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14.3Sources of danger

14.3.1 Danger of burns
AWARNUNG| \\arning

The sealing bar gets very hot. Please observe the following
safety notice in order not to burn yourself or others.

» To avoid getting burned, never touch the sealing bar directly
after sealing process.

14.3.2 Danger of fire
AWARNUNG| \Narning

There is a danger of fire due to the event the device is not
used properly. Observe the following safety notices to
avoid dangers of fire:

» Do not set up the device near flammable material.

» Keep this appliance away from sources of heat (gas, electric,
burner, heated oven).

14.3.3 Dangers due to electrical power
Danger

Mortal danger due to electrical power!

Mortal danger exists when coming into contact with live
wires or subassemblies! Observe the following safety notices
to avoid dangers due to electrical power:

» Do not operate this device if it has a damaged cable or plug,
if it is not working properly or if it has been damaged or
dropped. If the power cable or plug are damaged, then they
must be replaced by the manufacturer or its service agent in
order to avoid a hazard.

» Do not open the housing on the device under any
circumstances. There is a danger of an electrical shock if live
connections are touched and the electrical or mechanical
structure is altered. In addition, functional faults on the device
can also occur.

34



Danger

» Before plugging the appliance in or when you operate it,
make sure your hands are dry.

» Do not insert objects into the openings of the device.

14.4 Food storage safety information

Please follow specific procedures for vacuum sealing; so you can guarantee the quality
and safety of your vacuumed / sealed food.

Please note

» If perishable foods have been heated, defrosted or un-refrigerated, consume them
immediately.

» Before vacuum sealing, it's necessary to clean your hands, and all utensils and
surfaces to be used for cutting and vacuum sealing foods.

» Refrigerate or freeze the perishable foods immediately, if you have vacuum-sealed
them, and do not leave them sitting at room temperature.

» The shelf life of dry foods such as nuts, coconut or cereals will be extended in
vacuum-sealed package, while storing them in dark place. Oxygen and warm
temperature will cause high-fat content foods fat to rancidity.

» Before vacuum sealing some fruit and vegetables, such as apples, bananas, potatoes
and root vegetables, peel them, this will extend their shelf lives.

» When vacuum seal some vegetables such as broccoli, cauliflower and cabbage fresh
for refrigeration, they will emit gases, so it's need to blanch and freeze these foods
before vacuum sealing.

15 Getting Started
This chapter will guide you through safely unpacking and setting up your new unit.

15.1 Packaging safety information

AWARNUNGT WARNING

» Do not allow children to play with packaging materials due to risk of suffocation.

15.2 Delivery scope and transport inspection

The vacuum sealer system VRH 690 advanced includes the following components:

e VRH 690 advanced * Removable drip tray for the vacuum chamber
e 1 profi bag roll 28 x 300 cm * 1 profi bag roll 20 x 300 cm
e Instruction manual * vacuum hose

PLEASE NOTE

» Examine the shipment to ensure the unit and manual are included and inspect the unit
for any visible damage.

» Immediately notify the carrier and/or the supplier about an incomplete shipment or any
damage as a result of inadequate packaging or mishandling.
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15.3 Functions

Vacuum-packaged foods stay fresh for up to eight times longer: maintain taste and
freshness, and reduce costs with less spoiled food.

e Package foods, such as meat, fish, poultry, seafood and vegetables for refrigerated
storage.

e Maintain the freshness of dry foods, such as beans, nuts, and cereals.

e Besides storing food, there are many other uses for vacuum sealing: Protect moisture-
sensitive items such as camping supplies, matches, first aid kits, roadside flares and
clothing. Protect prized collectibles from dust and moisture.

15.4 Unpacking

Carefully remove the packaging material and unit from the carton.

15.5 Disposal of the packaging

Caso believes in the importance of recycling and has selected packaging

materials that not only protect your unit from damage during transit, but can be

recycled to minimize any ecological impact. Recycling the packaging materials
preserves raw materials and reduces waste. Take any packaging materials that are no
longer required to a recycling collection point for proper disposal.

PLEASE NOTE

» If possible, keep the original packaging for the duration of the guarantee period in the
event a return is necessary.

15.6 Setup

15.6.1  Setup location requirements:

In order to ensure the safe and trouble-free operation of the device, the setup location
must fulfill the following prerequisites:

e The device must be set up on a solid, even, horizontal surface capable of supporting
the vacuum sealer and any items to be vacuum-sealed.

e Select a setup location where children cannot reach the hot sealing strip of the device.
e Do not set up the unit in a hot or damp environment or near flammable material.

e To operate correctly, the unit requires sufficient air flow. Leave at least 10 centimeters
(4 inches) of space on all sides when setting up the unit.

e Do not move the vacuum sealer when it is in operation.

e The electrical outlet must be easily accessible so that the plug can be quickly
disconnected in the case of an emergency.

e The setup of this unit in non-stationary locations (e.g., boats, airplanes, motor homes)
must be carried out by a qualified electrician, provided they guarantee the prerequisites
for the safe use of the unit.
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15.7 Electrical connection

In order to ensure the safe and trouble-free operation of the device, the following
instructions must be observed for the electrical connection:

Before plugging in the unit, compare the voltage and frequency data on the vacuum
sealer’s rating plate (found on the bottom of the unit) with that of your electrical
network. This data must be compatible. If in doubt consult a qualified electrician.

The use of a multi-plug outlet adapter is not recommended due to fire danger.

Inspect the power cord for damage and ensure it doesn’t run under the unit or over hot
or sharp surfaces.

The electrical outlet must be protected by a 16A safety cut-out switch.

The electrical safety of the unit is only guaranteed if it is connected to a properly
installed protective conductor system. If in doubt, consult a qualified electrician. The
manufacturer cannot be made responsible for damages due to a missing or damaged
protective conductor.

16Complete Overview

This chapter provides you with an overview of your vacuum sealer and explains some of
its key features.
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16.1 Appliance diagram

1 cutter

2 vacuum hose for vacuuming of canisters

3 hook for latching of cover

4 upper gasket  + 7 lower gasket

5 handle

6 sealing profile (presses the bag against the sealing bar)

8 sealing bar: Contains a heating wire covered with teflon which allows the bag to
seal but not to stick to the wire. Place the bag over this sealing bar.

WARNING

The sealing bar gets very hot.

Please observe the following safety notice in order not to burn yourself or others.
» To avoid getting burned, never touch the sealing bar directly after sealing process.
9 vacuum chamber with removable drip tray for liquids

Please note

» Do not remove the Teflon tape (T).
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16.2 Control Panel

VRH 690 advanced caso

Vorgang D ESI| GN

Trocken Feioht Extral Schonend
. - it - Vakuum &

Schwellsen

Lebensmittel Vakuumstérke Abbrechen Schweilen Vakuum Behalter Marinieren Manuelles Vakuum

Vorgang: Progress LED indicator Show progress of operation

Buttons (indicator light shows selected function)

Button Food (Lebensmittel) Three settings for sealing time

“dry” (trocken) button : for dry bags and items without moisture, with a shorter heat sealing
time;

“moist” (feucht) button: for wet bags or foods with moisture, with normal heat sealing time.

“‘extended” (extra lang) button: for wet bags or foods with very moisture, with an extended
heat sealing time.

Button Vacuumstrength normal & gentle (Vakuumstarke Normal & Schonend):
Two selections for choice of different vacuum pressure:
‘normal” (normal) button: for regular items storage in normal vacuum pressure ;

“gentle” (schonend) button: for some soft & crushable items storage where less vacuum
pressure is desired.

Button Vacuum & Seal / Cancel (Vakuum & Schweif3en/Abbrechen)
For automatic vacuuming and sealing of bags or containers

Press the button again to cancel the operation.

Button Sealing function (Schweil3en)

For sealing of a bag without additional vacuum operatioin.

Button Vacuum canister (Vakuum Behalter)

For automatic vacuuming of canisters

Button Marinate (Marinieren): To marinate food inside a canister
Pulse Vacuum (Manuelles Vakuum)

As long as you press the button air is with drawn from the bag. If you release the button
this operation will stop. Afterwards seal the bag with Seal (Schweil3en) button. Also
usuable for canisters.

A connector for vacuum hose for vacuuming of canisters

16.3 Rating plate

The rating plate with the connection and performance data can be founded on the bottom
of the unit.
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17 Operation

This chapter provides instructions on the proper operation of your vacuum sealer:

17.1 Basics of sealing

After each sealing session and before starting up, check to make sure the unit and all
accessories are clean and free of leftover food. Follow the cleaning instructions on in
Chapter Cleaning and Maintenance.

17.2 Bags and rolls

Please only use specified bags and rolls designed for vacuum sealing. Do not use other
materials such as plastic wrap. All vacuum rolls and bags delivered by CASO are
appropriate for cooking under vacuum (sous vide).

Please make sure when vacuum rolls and bags of other producers are used, whether they
are also microwaveable and suitable for cooking under vacuum. Please note that a bar
vacuumsealer as this device can only be used with structured bags. You can buy a wide
range of different bags and rolls from CASO.

17.3 Vacuum with a bag of the bag roll

Place the device on a dry place.

1. Check that the cutter is at one end of the cutter rail.
Lift the cutter.

2. Unroll the bag to the desired length. Press the
cutter down and cut the bag with one cut so that you
arrange the desired length.

3. Put one end of the bag over the sealing bar. Close
the lid and press down the handle.

4. Chose desired sealing time.

5. Press seal button (Schweil3en).

6. The corresponding LED lights up and turns off when
the process is complete.

7. Lift the handle, than open the cover and take the
bag out of the device. The bag is ready for vacuum
sealing .

PLEASE NOTE

» Make sure that the bag you want to use is at least 8cm/3.1in. longer than the food.
Add another 2 cm/0.8in. for each time the bag is re-used.
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17.4 Vacuum packaging with a bag

Place the device on a dry place.
1. Place the food to be preserved inside the bag.
2. Place the open end of the bag into the vacuum chamber.
N 3. Close the lid and press down the handle.
4. Chose desired sealing time and vacuum strength.

. Press Vacuum & Seal / Cancel (Vakuum &
| SchweiBen/Abbrechen) and the bag will be
vacuumed and sealed automatically.

| The corresponding LED lights up and turns off when
" the process is complete.

You can cancel the operation at any time by pressing
Vacuum & Seal / Cancel (Vakuum &
- SchweiBen/Abbrechen) again. Then lift the handle

and open lhe lid.

PLEASE NOTE

» Do not overstuff the bag; leave enough empty length in the open end of the bag (at least
a few inches) so that the bag can be properly placed in the vacuum chamber.

» Do not wet the open end of the bag. Wet bags may not seal properly.

» Clean and straighten the open end of the bag before sealing. Foreign matter or creases
on the bag may result in a faulty seal.

» Press the bag to expel excess air before vacuuming it. Too much air inside the bag may
result in a poor vacuum.

» If the food you’re sealing has sharp edges (such as bones or shells) pack the edges
with kitchen paper to avoid tearing the bag

» When vacuum sealing liquid-based foods (such as soups or stew) freeze them first in a
baking pan or tempered dish before bagging and vacuum sealing them.

» Blanch vegetables by cooking them briefly in boiling water. Allow them to cool then
vacuum seal them in convenient portions.

» When vacuum sealing unfrozen food, allow at least two additional inches of bag length
for expansion while freezing. Place unfrozen meat or fish on a paper towel and vacuum
seal with the paper towel in the bag to absorb any extra moisture.

» Before storing foods such as tortillas, crepes or bread, use wax or parchment paper
between them to stack the pieces. This will make it easier to remove an individual piece,
reseal the rest and immediately replace them in the freezer.

17.5 Use of the function "pulse vacuum" (Manuelles Vakuum)

Since the pressure of the vacuuming becomes too strong for specific foods and these
could be crushed in the bag, you can adjust the length and strength of the vacuuming
process via the function "pulse vacuum”(Manuelles Vakuum). So you can adjust the
vacuum strength to the consistency of your vacuum food and also seal soft foods (for
example berry fruit) without crushing them.
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Due to the time and pressure control, the crushing of delicate foods is prevented. You can
also use this function for the packaging of juicy foods to prevent that fluids are aspirated
and drawn out.
1.Put the foods you want to store into the bag.
2.Be sure that the open end of the bag is within the vacuum chamber seal. This
guarantees that there is no escape of the vacuum.
3.Close the lid and press down the handle.
4.Press the button "Manuelles Vakuum™. As long as you press the button, air is
withdrawn. Only when you release the button, the process stops. Thus you can
exactly control the vacuum and prevent the liquid from being sucked. Please hold
the button pressed until the required vacuum has been reached.
5.Then press the button "Schweif3en" and seal the bag.

17.6 Vacuum package in a Canister

1. Wipe canister cover and canister and ensure they are clean and dry.

2. Fill the vacuum goods into the canister. Be careful not to fill in too much vacuum
goods.

3. Connect one end of vacuum hose at the connector at device and other end at
connector at canister cover or with the adapter at canister lid.

4. Press button for canisters (Vakuum Behalter).

5. To ensure there is no air leaking between the cover and the canister, use your hand to
push down the cover at the beginning of the vacuum operation. The device will stop
automatically when enough vacuum pressure is achieved. Alternatively you can press
button pulse vacuum (Manuelles Vakuum) to adjust the vacuum strength by yourself
and stop at desired point of time.

6. Remove the vacuum hose from the cover of container first then from the connector at
device.

You can cancel the operation by pressing button Vacuum & Seal / Cancel (Vakuum &
Schweil3en/Abbrechen).
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17.7 Marinate with a Canister

1. Wipe canister cover and canister and ensure they are clean and dry.

2. Fill the vacuum goods into the canister. Be careful not to fill in too much vacuum goods.

3. Connect one end of vacuum hose at the connector at device and other end at connector

at canister cover or with the adapter at canister lid.

. Close the lid and press down firmly on the front handle.
. Press “Marinieren” (marinate) button. Air is removed and automatically reinserted after

the vacuuming process. The device will work for 5 cycles.

. When the progress LED turns off, then the marinate process is completed. Remove the

vacuum hose from canister cover and from device.

You can cancel the operation by pressing button Vacuum & Seal / Cancel (Vakuum &

SchweilRen/Abbrechen).

17.8 Storage

Store the device in its upright position, out of the reach of children.

PLEASE NOTE

>

>

>

Always unplug the appliance from its outlet immediately after using and before
cleaning.

For the correct storage, please slightly
close the cover, do not lock, it will deform
the gaskets and affect the machine
function.

Put the power cord into the storage box
which is in the back of the machine. Do not
wrap the cord around the device..
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18 Cleaning and Maintenance

This chapter provides important information on properly cleaning and maintaining your
vacuum sealer.

18.1 Safety information
AVORSICHT  Attention

Please observe the following safety notices, before cleaning the unit to avoid
damage to the unit or personal injury:

» Unplug the device prior to cleaning it.

» To ensure optimum performance, the unit must be cleaned regularly. Failure to clean
the unit regularly can lead to potential malfunctions, as well as safety and health risks.

» The sealing bar remains hot after use. Wait a few minutes until the strip has cooled
before cleaning.

» Clean the unit after every use as soon as it has cooled. Leaving the unit uncleaned for
long periods can make it very difficult to remove leftover food and grime and may even
damage the unit.

v

If moisture penetrates the unit’s housing, it can damage the electronic components.
Please ensure that no moisture enters the device.

Do not use any harsh or abrasive cleaning agents.
Do not attempt to scrape off stubborn grime with hard or abrasive tools.
Dry all parts thoroughly before using after cleaning.

vvyyy

Never immerse the device in water or other liquids and do not place in the dishwasher.

18.2 Cleaning
€ Outside of the unit
Wipe with a damp cloth or sponge and mild dish soap.

@ Inside of the unit

Wipe away any food or liquids with a paper towel.

Remove the drip tray and wash with warm water and a mild dishwashing soap. Dry it
carefully and replace it.

€ Cleaning bags for reuse

Wash the bags in warm water with a mild dishwashing soap, then rinse them well and
allow them to dry completely before reusing.

AVORSICHT  Attention

» Bags used to store raw meats, fish or greasy foods should never be reused due to risk
of contamination.

@ Sealing profile (which presses the bag against the sealing bar)

Remove the sealing profile and clean it in warm soapy water.
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HINWEIS

Please note

» The sealing profile should be cleaned thoroughly before installing it again.

» Be careful during re-installation, so that nothing will be damaged and sealing profile is
placed well so that the device can work properly.

19 Troubleshooting

The following table may help you narrow down and address minor malfunctions:

19.1 Safety notices

AVORSICHT  Attention

» Only qualified electricians, who have been trained by the manufacturer may carry out
any repairs on electrical equipment.

» Improperly performed repairs may result in personal injury or damage to the device.

19.2 Troubleshooting table

Error

Vacuum unit is not
functioning

The first weld on the
cut off piece of the roll
is not being carried
out.

A complete vacuum is
not being created in
the bag.

The bag is not being
welded correctly

The bag does not hold
the vacuum after it has
been welded shut

Possible cause

Power plug is not plugged in

Defective power cable or plug

Defective electrical socket

Roll is not positioned
correctly

The open end of the bag is
not completely inside the
vacuum chamber

The bag is defective

There is dirt on the welding
and the normal seals

The welding bar is
overheating so that the bag
melts

The bag is defective

There are leaks along the
welding seam as a result of
creases, crumbs, grease or
liquids.

Rectification
Plug in mains plug!
Contact Customer Service

Select another electrical socket

Follow the steps in the chapter
“making a bag using the bag roll”

Position the bag correctly

Select another bag

Clean the seals and retry
correctly once they are dry

Open the cover on the unit and
let it cool down for a few minutes

Select another bag; wrap paper
serviettes around any sharp
edges on the content

Open the bag again and clean
the upper internal part of the bag
and remove any foreign matter
that might be on the welding bar
before you weld the bag shut
again.
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Please note

» If you are unable to solve the problem with the steps shown above, please contact
Customer Service.

20 Disposal of the Old Device

To protect the environment, it's important to dispose of old electronic devices
properly. Do not place your old unit in the non-recyclable waste under any
circumstances.

— PLEASE NOTE

» Please take your old unit to the nearest recycling center for safe disposal.
» Unitil it can be disposed of properly, store your old unit away from children.

21 Guarantee

We provide a 24 month guarantee for this product, commencing from the date of sale, for
faults which are attributable to production or material faults. Your legal guarantee
entitlements in accordance with 8§ 439 ff. BGB-E remain unaffected by this.

The guarantee does not include damages, which were incurred as a result of improper
handling or use, as well as malfunctions which only have a minor effect on the function or
the value of the device. Consumables, transit damages, inasmuch as we are not
responsible for these, as well as damages, which were incurred as a result of any repairs
that were not performed by us, are also excluded from the guarantee entitlements.

This device is designed for use in domestic situations and has the appropriate
performance levels. Any use in commercial situations is only covered under the guarantee
to the extent that it would be comparable with the stresses of being used in a domestic
situation. It is not intended for any additional, commercial use. In the event of justified
complaints, we will repair the faulty device at our discretion or replace it with a trouble-free
device. Any pending faults must be reported within 14 days of delivery.

All further claims are excluded. To enforce a guarantee claim, please contact us prior to
returning the device (always provide us with proof of purchase).

22 Technical Data

Device Vacuum sealer system
Name VRH 690 advanced
Item No.: 1527

Mains data 220V - 240 V, 50Hz
Power consumption 130 W

External measurements (W x Hx D): 40x12x19,5cm

Net weight 2,8 kg
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Mode d'emploi original

Appareil d’emballage sous vide

VRH 690 advanced

Cem EY
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23Mode d’emploi

23.1 Généralités

Veuillez lire les indications de ce manuel afin de vous familiariser rapidement avec
I'appareil et afin de pouvoir utiliser I'ensemble de ses fonctions.

Votre |"apparail d"emballage sous vide vous sera fidéle de nombreuses années si vous
l'utilisez et I'entretenez conformément.Nous vous souhaitons beaucoup de plaisir lors de
son utilisation.

23.2 Informations relatives a ce manuel

Ce mode d'emploi appartient au I"appareil d’emballage sous vide (hnommé par la suite
I'appareil) et vous donne des indications importantes pour la mise en service, la sécurite,
['utilisation conforme et I'entretien de I'appareil.

Le mode d'emploi doit étre en permanence disponible prés de I'appareil. Il doit étre lu et
mis en application par toute personne effectuant :

e samise en service, eson utilisation, esa réparation e et/ou son entretien.

Veuillez conserver ce mode d'emploi, et le transmettre au propriétaire suivant de I'appareil.

23.3 Avertissements de danger

Dans le présent mode d'emploi vous pourrez trouver les avertissements suivants :

Danger

Un avertissement a ce niveau de danger signale un risque de situation dangereuse.

Si cette situation dangereuse n'est pas évitée, elle peut entrainer la mort ou des
blessures dangereuses.

» |l faut suivre les instructions données dans cet avertissement afin de prévenir tout
danger de mort ou de blessures graves pour les personnes.

NUNG' Attention
Ce niveau de risque indique la présence possible d'une situation de danger.

Si cette situation dangereuse n'est pas évitée, elle peut entrainer des blessures
graves.

» |l faut suivre les instructions données dans cet avertissement afin de prévenir tout
danger de blessures graves.

AVORSICHT  Prudence

Ce niveau de risque indique la présence possible d'une situation de danger.

Si cette situation dangereuse n'est pas évitée, elle peut entrainer des blessures
Iégéres ou superficielles.

» |l faut suivre les instructions données dans cet avertissement afin de prévenir les
blessures de personnes.
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Remarque

Cette indication est accompagnée d'informations complémentaires pour faciliter
['utilisation de I'appareil.

23.4 Limite de responsabilités

Tous les renseignements techniques, données et instructions d'installation, de
fonctionnement et d'entretien contenus dans ce manuel sont parfaitement actuels au
moment de la publication et tiennent compte de notre expérience réalisée jusqu'ici et de
nos connaissances actuelles en toute bonne foi.

Les indications, illustrations et descriptions contenues dans ce manuel ne peuvent donner
lieu a aucun recours.

Le constructeur décline toute responsabilité pour les dommages causés par :
e le non respect du mode d'emploi

e ['utilisation non conforme

e des réparations non professionnelles

e des modifications techniques, modifications de I'appareil

e [utilisation de pieces non autorisées

Les modifications de I'appareil ne sont pas recommandées et ne sont pas couvertes par la
garantie.

Les traductions ont été réalisées avec la meilleure fidélité possible. Nous déclinons toute
responsabilité pour les erreurs de traduction, méme si la traduction a été réalisée par nos
soins ou sur notre demande. Seul le texte original en allemand fait force de loi.

23.5 Protection intellectuelle

Cette documentation est protégée par la loi sur la propriété intellectuelle.

Tous droits de reproduction aussi photomécaniques, de multiplication et de diffusion du
texte, dans sa totalité ou en partie, au moyen de processus spéciaux (par exemple
informatique, sur support électronique ou en réseau), sont réservés a la Sté. Braukmann
GmbH.

Modifications techniques et de contenu réservées.

24 Sécurité

Ce chapitre vous indiquera des consignes de sécurité importantes pour l'utilisation de cet
appareil.

Cet appareil répond aux directives de sécurité prescrites. Une utilisation non conforme
peut toutefois entrainer des dommages sur les personnes et matériels.
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24.1 Utilisation conforme

Cet appareil est concu uniguement pour une utilisation ménagere a l'intérieur de locaux,
afin de scellager uniquement ou de vider des sacs et des récipients pour conserver
d"aliments sous vide. Cet appareil peut par ailleurs étre utilisé dans le secteur semi-
professionnel (chasseurs, pécheurs, cuisiniers amateurs, etc.). Toute autre utilisation est
considérée comme non conforme.

AWARNUNG  Attention

Danger en cas d'utilisation non conforme !

En cas d'usage non conforme et/ou non approprié I'appareil peut devenir une
source de danger.

» Utiliser I'appareil uniguement de facon conforme.
» Respecter les procédures décrites dans ce mode d'emploi.

Tout recours en garantie est supprimé en cas de dommages causeés par une utilisation
non conforme.

L'utilisateur est entierement responsable des risques encourus.

24.2Consignes de sécurités générales
Remarque

Pour une utilisation en toute sécurite de ['appareil veuillez
observer les consignes générales de sécurités suivantes :

» Avant son utilisation s'assurer qu'il ne comporte pas de
defauts visuels. Ne jamais mettre en marche un appareil
déteriore.

» Sile cable électrique ou la prise ont été endommages, ceux-
ci doivent étre changés par le fabricant ou son service apres-
vente afin de prévenir tout danger.

» Cet appareil peut étre utilisé par les enfants a partir de 8 ans
et plus s’ils sont surveillés ou s'ils ont été informés de la
maniére d’utiliser 'appareil en sécurité et ont compris les
risques en résultant.

» Le nettoyage et I'entretien assure par I'utilisateur ne doit pas
étre effectué par des enfants a moins qu'ils ne soient ages
de 8 ans ou plus et surveillés. Ne pas laisser les enfants
jouer avec l'appareil.

» L'appareil et son cable de branchement doivent étre tenus a
I'écart des enfants de moins de 8 ans.
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Remarque

» Les réparations doivent étre effectuées uniquement par un
service aprés-vente agréé par le constructeur, sinon en cas
de dommages le recours en garantie est supprimé. Des
réparations incorrectes peuvent entrainer de graves dangers
pour ['utilisateur.

» Les pieces défectueuses doivent étre remplacees
uniguement par des rechanges d'origine. Ces pieces sont
seules capables de répondre aux exigences de sécurité.

» Les pieces défectueuses doivent étre remplacées
uniquement par des rechanges d'origine. Ces pieces sont
seules capables de répondre aux exigences de sécurité.

» Pendant son fonctionnement ne pas laisser l'appareil sans
surveillance.

» Pour débrancher I'appareil, assurez-vous de tirer sur la prise
et non sur le cable, afin d’éviter tout risque de blessure.

» Ne plongez pas l'appareil dans I'eau ou dans un autre liquide
et ne mettez pas au lave-vaisselle.

» Velillez stocker avec le couvercle Iégérement fermé, pas
vérrouiller, il se déforme les joints et affecter le
fonctionnement de la machine.

24.3Sources de danger

24.3.1 Danger de brulures
AWARNUNG| Attention
La bande de scellage peuvent devenir tres chauds.

Veuillez respecter la consigne de sécurité suivante pour
eviter de vous briler et de briler d’autres personnes:

» Pour éviter d’éventuelles brdlures, ne touchez jamais la
bande de scellage juste apres le soudage .
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24.3.2 Danger d'incendie
AWARNUNG: Attention

En cas d'utilisation non conforme de I'appareil cela peut
provoquer un incendie par inflammation du contenu.

Pour éviter tout risque d'incendie veuillez observer les
consignes de sécurité suivantes :

» Ne disposez pas l'appareil a proximité de materiaux
inflammables.

» N’approchez pas I'appareil de sources de chaleur (chauffage
a gaz ou électrique, braleur, four chaud, etc.).

24.3.3 Dangers du courant électrique

Danger de mort par électrocution !

Danger de mort en cas de contact avec des cables ou des
pieces sous tension ! Pour éviter les risques
d'électrocution veuillez observer les consignes de sécurité
suivantes :

» L'appareil ne doit pas étre mis en marche si le cable
électrique ou la prise sont endommageés, s'il ne fonctionne
pas correctement ou est tombé ou a été endommage. Si le
cable électrique ou la prise ont été endommages, ceux-Ci
doivent étre changés par le fabricant ou son service apres-
vente afin de prévenir tout danger.

» N'ouvrez en aucun cas le caisson de l'appareil. Il y a danger
d'électrocution si on touche des raccords conducteurs
électriques et si on modifie la structure électrique et
mécanique. Cela peut aussi provoquer des
dysfonctionnements de l'appareil.

» Avant de brancher I'appareil sur le secteur ou de le mettre

sous tension, assurez-vous que vos mains sont parfaitement
seches.

» N'insérez pas d'objets dans les ouvertures de l'appareil.
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24.4 Informations relatives a la sécurité de stockage des aliments

Veulillez suivre certaines procédures de mise sous vide pour garantir la qualité et la
sécurité de vos produits alimentaires scellés sous vide.

Remarque

Régles générales relatives a la sécurité alimentaire

>

>

Consommez immédiatement tout aliment périssable réchauffé, décongelé ou sorti du
réfrigérateur.

Avant de procéder a 'emballage sous vide, lavez-vous les mains et nettoyez tous les
ustensiles et éléments qui seront utilisés pour la découpe et I'emballage des aliments.

Réfrigérez ou congelez les aliments périssables immédiatement apres leur emballage
sous vide; ne les laissez pas a température ambiante.

Pour prolonger la durée de conservation des aliments secs emballés sous vide, tels
gue les fruits secs ou les céréales, stockez-les dans un endroit frais et sombre.
L’oxygéne et des températures élevées entraineront la rancidité des aliments riches
en lipides.

Le fait de peler certains fruits et Iégumes, tels que les pommes, les bananes, les
pommes de terre et les légumes-racines, permet de prolonger leur durée de
conservation.

Certains légumes frais emballés sous vide pour étre réfrigérés émettront des gaz; ceci
est tout particulierement le cas des brocolis, des choux-fleurs et des choux. Il est donc
nécessaire de blanchir et de congeler ces aliments avant de les emballer sous vide.

25Mise en service

Ce chapitre est consacré a des indications importantes concernant la mise en service de
I'appareil. Observez les indications pour éviter les dangers et les détériorations.

25.1 Consignes de sécurité

>

UNG" Attention
Ne pas utiliser les matériaux d'emballage pour jouer. Danger d'étouffement.

25.2 Inventaire et controle de transport

L appareil d"emballage sous vide est livré de fagon standard avec les composants
suivants : * VRH 690 advanced

1 rouleau de feuilles de haute valeur20 x 300 cm

1 rouleau de feuilles de haute valeur 28 x 300 cm
Tuyau * Mode d'emploi

Bac de récupération amovible pour la chambre a vide

Remarque

» Verifier I'intégralité de la livraison et les éventuels défauts visuels.

>

En cas de livraison incompléte ou de dégats en raison d'un emballage insuffisant ou
du transport veuillez en avertir immédiatement I'expéditeur, I'assurance et le livreur.
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25.3 Fonctions

La principale fonction de cet appareil est de prolonger le stockage d’une grande variété
d’aliments sans en altérer ni la fraicheur ni le got et de vous faire bénéficier d’'une plus
grande commodité. En général, les emballages sous vide permettent de conserver la
fraicheur des aliments huit fois plus longtemps que les méthodes de stockage
traditionnelles.

Conservez leur go(t et leur fraicheur et réduisez vos colts en consommant moins
d'aliments géatés.

e Emballez vos viandes, poissons, volailles, fruits de mer et Iégumes pour les congeler
ou les réfrigérer.

e Emballez vos aliments secs, tels que haricots, fruits secs ou céréales, pour pouvoir les
stocker plus longtemps.

e Cet appareil peut également étre utilisé pour stocker et protéger d’autres articles, qu'il
s’agisse d’objets personnels, tels que des photos, des documents importants, des
collections de timbres, des bijoux, des cartes ou des bandes dessinées, d’éléments de
bricolage, tels que des vis, des clous ou des boulons, ou encore de médicaments ou
autres articles de premiers secours, etc.

25.4 Déballage
Pour déballer I'appareil procédez comme suit :

e Retirer I'appareil du carton et éliminez les matériaux d'emballage.

25.5 Elimination des emballages

L'emballage protege l'appareil contre les dégats de transport. Les matériaux d'emballage
ont été choisis selon des criteres environnementaux et de techniques d'élimination, c'est
pourquoi ils sont recyclables.

Le retour des emballages dans le circuit des matieres épargne les matieres premiéeres et
&% restreint le volume des déchets. Eliminez les emballages inutiles dans les points
de collecte destinés au systeme de recyclage avec le logo «Point vert».

Remarque

» Veuillez si possible conserver I'emballage original pendant la durée de la garantie de
I'appareil afin de pouvoir emballer correctement I'appareil en cas de recours en
garantie.

25.6 Mise en place

25.6.1 Exigences pour I'emplacement d'utilisation

Pour un fonctionnement sdr et sans probleme de l'appareil, son emplacement d'utilisation
doit étre choisi selon les critéres suivants :

e L'appareil doit étre disposé sur un support solide, plat, a niveau et résistant a la chaleur
dont la capacité de charge est suffisante pour I"appareil et pour les choses les plus
lourdes devant étre conserver d"aliments sous vide.

e Choisir un emplacement de sorte que les enfants ne puissent pas accéder aux bande
de scellage de I'appareil.
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e Ne disposez pas I'appareil dans un environnement chaud, mouillé ou tres humide ou a
proximité de matériaux inflammables.

e Ne déplacez pas I'appareil d’'emballage sous vide en cours d’utilisation.

e Pour un fonctionnement correct I'appareil nécessite un flux d'air suffisant. Laissez un
espace de 10 cm au-dessus, de 10 cm a l'arriére et de 10 cm des deux cotés.

e La prise de courant doit étre facilement accessible, de sorte a pouvoir débrancher
facilement le cable en cas d'urgence.

e L'installation et le montage de cet appareil sur des emplacements mobiles (par
exemple un bateau) doivent étre exécutés uniquement par des entreprises / personnes
professionnels qui garantissent les exigences de sécurité d'utilisation de cet appareil.

25.7 Raccordement électrique

Pour une utilisation de I'appareil s(re et sans panne, il faut observer les indications
suivantes pour le raccordement électrique :

e Avant de brancher I'appareil il faut comparer les données de raccordement (tension et
fréquence) de la plaque signalétique avec celles de votre réseau. Ces données doivent
correspondre, afin de ne pas exposer I'appareil a des dégradations.

En cas de doute renseignez-vous aupres d'un électricien.

e Assurez-vous que le cable électrique est en parfait état et qu'il n'est pas disposé sous le
four ou des surfaces chaudes ou des bords coupants.

e La sécurité électrique de l'appareil est garantie uniquement lorsqu'il est raccordé a un
circuit électrique avec un systéme de protection installé en toute conformité. Il est
interdit de l'utiliser avec une prise non protégée. En cas de doute faites verifier
I'ensemble de l'installation électrique par un électricien.

Le constructeur ne peut pas étre tenu responsable pour les dégats causés par un
conducteur de masse absent ou interrompu.

26 Structure et fonctionnement

Ce chapitre est consacré a des indications importantes sur la structure et le
fonctionnement de I'appareil.
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26.1 Vue d'ensemble

1 Cutter

2 tuyau par exemple pour la mise sous vide de récipients

3 Crochets de verrouillage pour le couvercle

4 Sceau supérieure + 7 Sceau inférieure

5 Poignée.

6 Joint en caoutchouc (comprimant le sachet contre la barre de scellage)

8 la Bande de scellage: Comporte un fil chauffant recouvert de Téflon, permettant le
scellage du sac sans qu'il colle a la bande.

Attention

La bande de scellage peuvent devenir trés chauds.

Veuillez respecter la consigne de sécurité suivante pour éviter de vous brdler et de

braler d’autres personnes:

» Pour éviter d’éventuelles brllures, ne touchez jamais la bande de scellage juste aprés
le soudage .

9 Chambre a vide avec bac de récupération amovible pour liquides

Remarque

» N'enlevez pas la bande en téflon (T).
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26.2 Panneau de commande

VRH 690 advanced casgo
Vorgang D E S | G N
, ’ \
7 r
"0 ] Romall © o

Lebensmittel Vakuumstérke Abbrechen Schweilen Vakuum Behalter Marinieren Manuelles Vakuum

Vorgang: (progrés) — la LED de progression indique le progrés du processus respectif

Boutons (la fonction sélectionnée est indiquée par le témoin de contréle correspondant)

3 Nourriture séche et humide et extra longue (Lebensmittel Trocken & Feucht &
extra lang): Trois réglages différents pour choisir le temps de soudage.

~frocken® — pour des produits secs ou sans liquide, avec un temps de scellage plus court

sfeucht* — pour des produits mouillés ou des produits avec liquide, avec un temps de
scellage normal

.extra lang“ — pour des produits mouillés ou des produits avec beacoup de liquide, avec un
temps de scellage extra longue.

Bouton Intensité de vide (Vakuumstarke Normal & Schonend): Deux réglages
différents pour choisir l'intensité de vide

Normal — pour des aliments normales

Schonend (protégant) — pour des aliments mous et sensibles. Choisir Schonend pour
une intensité de vide mineure.

Bouton Mettre sous vide & sceller / Arréter (Vakuum & SchweilRen/Abbrechen)
Pour la mise sous vide et le scellage automatiques d'un sachet ou d'un récipient.
Appuyer de nouveau sur la touche pour annuler I'opération.

Bouton Soudure (Schweil3en)

Pour sceller un sachet sans mise sous vide supplémentaire

Bouton Récipient vide

Pour la mise sous vide automatique des récipients

Bouton marinade (Marinieren): Pour mariner dans un récipient a vide.

Vide en mode manuel (Manuelles Vakuum) Aussi longtemps que vous pressez le
bouton, l'air est aspiré de l'intérieur du sachet. Lorsque vous lachez le bouton, ce
processus arréte. Puis il faut souder le le sachet avec la fonction sceller Soudure
(Schweil3en). Peut également étre utilisé pour les récipients.

A Raccord pour tuyau pour aspirer des récipients

26.3 Plaque signalétique

La plaque signalétique indiquant les données de raccordement et de puissance se trouve
a l'arriere de l'appareil.
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27 Commande et fonctionnement

Ce chapitre est consacré a des indications importantes sur la commande de l'appareil.
Pour éviter tout risque et dégradations veuillez observer les indications.

Avant d’utiliser 'appareil ou aprés chaque ensachage, vérifiez que I'appareil et tous les
accessoires étant entrés en contact avec des aliments sont parfaitement propres. Pour ce
faire, suivez les instructions de nettoyage.

27.1 Sachets et rouleaux

N’utilisez que des sachets et rouleaux prévus exclusivement pour la mise sous vide. La
matiére de ces films spéciaux pour mise sous vide est différente de celle des films de
conservation. Tous les rouleaux de vide et les sachets livrés de CASO sont appropriés
pour la cuisson sous vide. Veuillez vous assurer que lorsque d’autres feuilles sont
utilisées, celles-ci sont également appropriées pour four a micro-ondes et pour cuire sous-
vide.

27.2 Conservation dans des sachets du
rouleau

Placez I'appareil sur une surface séche.

1. Vérifiez que le cutter se trouve a une extrémité de la
barre de coupe. Relevez le cutter.

2. Rouler le rouleau a la longueur désirée. Rabattre
le cutter vers le bas et couper le rouleau a la longueur
désirée en une seule coupe.

3. Mettez une extrémité du sachet la bande de
scellage. Fermez le couvercle et appuyez fermement sur
la poignée.

4. Fermer le couvercle et régler le temps de scellage
désiré.
5. Pressez le bouton Soudure (Schweif3en). La LED

correspondante s'allume et s'éteint lorsque le processus
est terminé.

6. Ensuite, relevez la poignée pour ouvrir le
couvercle et retirez le sachet. Celui-ci peut maintenant
étre utilisé pour la mise sous vide.

Remarque

> Vérifiez que la longueur du sac que vous prévoyez
d’utiliser dépasse les aliments d’au moins 8 cm. Ajoutez
2 cm supplémentaires pour chaque réutilisation du sac.
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27.3 Conservation dans un sachet

Placez I'appareil sur une surface séche.
1. Placez les aliments que vous souhaitez conserver a l'intérieur du sachet.

2. Placez I'ouverture du sachet se trouve dans la
chambre a vide.

3. Fermez le couvercle et appuyez fermement sur la
poignée. Réglez le temps de scellage et le niveau de
vide souhaités.

4.  Appuyez maintenant sur la touche Mettre sous
vide & sceller / Arréter et le sachet sera
automatiqguement mis sous vide et scellé. La LED
correspondante s'allume et s'éteint lorsque le
processus est terminé.

5. Si vous devez stopper la mise sous vide, appuyez d’abord sur le bouton Mettre sous
vide & sceller / Arréter (Vakuum & Schweil3en/Abbrechen). Ensuite, relevez la poignée

pour ouvrir le couvercle.

Remarque

» Ne remplissez pas trop les sacs; laissez suffisamment de place pour permettre de
mieux positionner I'extrémité ouverte du sac sur la plaque de mise sous vide.

» Ne mouillez pas I'ouverture du sac. Les sacs humides sont en effet plus difficiles a faire
fondre et a sceller parfaitement.

» Nettoyez et étirez 'ouverture du sac avant de le sceller. Vérifiez que I'ouverture du sac
ne présente ni pli, ni impureté. Les sacs présentant des plis ou des saletés peuvent en
effet s’avérer difficiles a sceller proprement.

» Ne laissez pas trop d’air a I'intérieur du sac. Appuyez sur le sac afin d’en extraire le
maximum avant la mise sous vide. Un surplus d’air a I'intérieur du sac augmenterait la
charge de la pompe a vide et affecterait la puissance du moteur qui ne pourrait alors
expulser tout 'air du sac.

» Si les aliments que vous souhaitez emballer sont coupants ou pointus, par exemple des
0s, des spaghettis ou des fruits de mer, rembourrez le sac avec de I'essuie-tout afin
d’éviter tout risque de déchirement.

» Pour emballer sous vide des aliments plus liquides, tels que des soupes, des ragodts
ou des compotes, congelez-les d’abord dans un plat trempé ou allant au four, et
emballez-les ensuite sous vide, avant de les étiqueter et de les placer dans votre
congélateur sous forme solide.

» Blanchissez vos légumes en les plongeant quelques instants dans de I'eau bouillante
ou en les passant au four micro-ondes, laissez-les refroidir et emballez-les sous vide
pendant qu’ils sont encore croustillants, selon les portions désirées.

» Pour emballer sous vide des aliments non préalablement congelés, prévoyez environ
5 cm de longueur de sac supplémentaires pour laisser la place aux aliments de se
dilater durant la congélation. Placez tout morceau de viande ou de poisson sur une
serviette en papier et emballez le tout sous vide; ceci permettra d’absorber I'lhumidité
des aliments.
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Remarque

» Pour stocker des aliments tels que des tortillas, des crépes ou des steak hachés, placez
des feuilles de papier sulfurisé ou paraffiné entre chaque portion ; ceci permettra de
séparer plus facilement les portions et d’ensuite pouvoir remballer le reste des aliments
avant de les replacer dans le congélateur.

27.4 Utilisation de la fonction " Vide en mode manuel "

Puisque la pression de la mise sous vide devient trop forte pour des aliments spécifiques
et ceux-ci peuvent étre écrasés dans le sachet, vous pouvez régler la longueur et le dégré
de la mise sous vide par la fonction “Vide en mode manuel® (Manuelles Vakuum) afin
d'adapter le dégré de vide a la consistence de votre nourriture vide et aussi mettre sous
vide des aliments mous (par exemple des petits fruits) sans les écraser. En raison du
réglage de la longueur et de la pression, I'écrasement des aliments délicats est évité. Vous
pouvez également utiliser cette fonction pour éviter que des liquides soient aspirés.

Réglage du degré de vide
1. Mettez les aliments que vous voulez mettre sous vide dans le sachet.

2. Vous vous assurez que l'extrémité ouverte du sachet soit dans le joint de la chambre a
vide. Cela empéche I'échappement de sous vide.

3. Fermez le couvercle et appuyez fermement sur la poignée.

4. Pressez le bouton "Manuelles Vakuum” (Réglage de la longeur de mettre sous vide).
Tant que vous pressez ce bouton, l'air est aspiré. Lorsque vous lachez le bouton, ce
processus arréte. Ainsi vous pouvez contrbler exactement le sous vide et l'aspiration
des liquides est évitée. Veuillez continuer a presser le bouton jusqu'a ce que le vide
désiré soit atteint.

5. Puis pressez le bouton "Schweil3en" et scellez le sachet.

27.5 Conservation dans un récipient a vide

1. Nettoyez le couvercle du récipient a vide et le récipient pour assurer qu'ils soient secs
et propres.

2. Remplissez les produits dans le récipient. Veillez a ce que vous ne remplissiez pas trop
de produits.

3. Fixez une extrémité du tuyau a Raccord a l'appareil et I'autre extrémité a la connexion
sur le couvercle du récipient ou avec l'adaptateur sur le couvercle du récipient.
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4. Pressez bouton Récipient vide (Vakuum Behélter).

5. Pressez fermement au début le couvercle pour éviter que de l'air s'échappe. Le procédé
sous vide s'arréte automatiquement, si l'intensité suffisante sera atteinte.

6. Alternativement, vous pouvez utiliser le bouton Vide en mode manuel (Manuelles
Vakuum) pour régler vous-méme la puissance du processus de mise sous vide et l'arréter
au moment désire.

7. Retirez d'abord le tuyau du couvercle du récipient, puis de la tubulure d'aspiration de
l'appareil.

Si vous devez stopper la mise sous vide, appuyez d’abord sur le bouton Mettre sous
vide & sceller / Arréter (Vakuum & Schweil3en/Abbrechen).

27.6 Mariner avec un récipient a vide

1. Nettoyez le couvercle du récipient a vide et le récipient pour assurer qu'ils soient
secs et propres.

2. Remplissez les produits dans le récipient. Veillez a ce que vous ne remplissiez pas
trop de produits. Fermez le couvercle.

3. Fixez une extrémité du tuyau a Raccord a l'appareil et I'autre extrémité a la
connexion sur le couvercle du récipient ou avec l'adaptateur sur le couvercle du
récipient.

4. Fermez le couvercle et appuyez fermement sur la poignée avant.

5. Presser "Marinieren" (mariner). L'air est extraite et apres le procédé de sous vide
I'air est automatiqguement aspiré. Le procédé se répete pour 5 cycles.

6. Sil'affichage progres s'allume, le procédé de mariner est terminé. Retirez le tuyau
de la connexion au couvercle du récipient et a l'appareil.
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27.7 Rangement de votre appareil d’emballage sous vide:

Rangez I'appareil a plat dans un endroit sir et hors de portée des enfants.

Remarque

» Deébranchez toujours I'appareil du
secteur immédiatement apres son
utilization.

» Veuillez stocker avec le couvercle
legérement fermé, pas veérrouiller, il se
déforme les joints et affecter le fonctionnement de la machine.

» Rangez le cable d'alimentation électriqgue dans le range-cables situé au dos de
I'appareil. N'enroulez pas le cable autour de I'appareil.

28 Nettoyage et entretien

Ce chapitre est consacré a des indications importantes sur le nettoyage et I'entretien de
I'appareil. Pour éviter la dégradation de I'appareil par un nettoyage incorrect et pour son
bon fonctionnement veuillez observer les conseils ci-dessous.

28.1 Consignes de sécurité

AVORSICHT  Prudence

Avant de commencer le nettoyage de I'appareil veuillez observer les consignes de
sécurité suivantes :

» Avant le nettoyage retirer le connecteur de la prise murale.

» L appareil d’emballage sans vide doit étre régulierement nettoyé et il faut éliminer les
restes d'aliments cuits. Si I'appareil n'est pas maintenu dans un état permanent de
propreté, cela a des effets négatifs sur sa durée de vie et peut rendre l'appareil
dangereux et provoquer I'apparition de moisissures et d'attaques bactériennes.

» Aprés son utilisation la bande de scellage est chaude. Attention, risques de brulures !
Attendre que I'appareil soit froid.

» Nettoyer I"appareil aprés utilisation quand le four est refroidi. Ne pas attendre trop
longtemps car cela rend le nettoyage plus difficile, et éventuellement impossible. Un
encrassement trop important peut le cas échéant dégrader I'appareil.

» La pénétration d’humidité dans l'appareil peut détériorer les composants
électroniques. Faire attention qu'aucun liquide ne pénétre a l'intérieur de l'appareil par
les ouvertures de ventilation.

» Ne plongez pas l'appareil dans I'eau ou dans un autre liquide et ne mettez pas au
lave-vaisselle.

v

Ne pas utiliser de produits nettoyants agressifs ou abrasifs et aucun solvant.
» Ne pas gratter les salissures résistantes avec des objets acéres.
» Séchez parfaitement I'appareil avant de le réutiliser.
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28.2 Nettoyage
€ L'exterieur de I"appareil

Nettoyez I'extérieur de I'appareil avec un chiffon ou une éponge humide et un liquide
vaisselle doux.

€ L'interieur de I"appareil

Nettoyez l'intérieur de I'appareil en essuyant tout reste d’aliment ou de liquide avec une
serviette en papier.

Retirer le bac de récupération de la chambre a vide et rincer a I'eau tiede avec un peu de
détergent, sécher soigneusement et remplacer.

€ Sacs de conservation :

Lavez les sacs a I'eau chaude avec un liquide vaisselle doux, puis rincez-les bien et
laissez-les totalement sécher avant de les réutiliser.

AVORSICHT  Prudence

» Les sacs ayant servi a conserver des viandes crues, du poisson ou des aliments gras
ne peuvent étre réutilisés.

€ Joint en caoutchouc (comprimant le sachet contre la bande de scellage)

Sortez le joint en caoutchouc et lavez-le a 'eau chaude savonneuse.

Remarque

» Le joint en caoutchouc doit étre séché soigneusement avant de le remonter.

» Faites attention en le remontant de ne pas 'abimer et insérez-le de maniére a ce que
I'appareil puisse fonctionner correctement.

29 Réparation des pannes

Ce chapitre est consacré a des indications importantes sur la localisation des pannes et
leur réparation. Pour éviter les dangers et les dégradations il faut observer les indications.

29.1 Consignes de sécurité
AVORSICHT  Prudence

» Les réparations sur les appareils électriques doivent étre effectuées uniquement par
des spécialistes agréés par le constructeur.

» Les réparations non professionnelles peuvent provoquer de graves dangers pour
l'utilisateur et des dégats sur l'appareil.
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29.2 Origine et reméde des incidents

Le tableau suivant aide a la localisation et a la réparation des petits incidents.

Erreur

L’emballeuse sous vide
ne fonctionne pas.

Le premier soudage sur
la section de rouleau
découpée n'est pas mis
en ceuvre.

Aucun vide complet
dans le sac n'est
produit.

Le sac n'est pas soudé
correctement.

Le sac ne tient pas le
vide aprés avoir été
soude.

HINWEIS

Cause possible

Fiche secteur non
encastrée

Cable d'électricité  ou

prises de courant défectif.

Prise défective.

Le rouleau n’est pas placé
correctement.

L’extrémité ouverte du sac
ne se trouve pas
complétement dans la
chambre a vide

Le sac est défectif.

Il y a des impuretés sur les
joints d’étanchéité et/ou les
autres joints.

La barre de soudage est
surchauffée de sorte que le
sac fond.

Le sac est défectif.

Il y a des fuites a cause de
miettes, graisse ou liquides
le long de la soudure

Remarque

Réparation

Enfoncer la fiche secteur

Adressez-vous
vente.

au service apres

Prendre une autre prise de courant.

Suivez les étapes dans le chapitre
« Emballer sous vide dans un sac sur
rouleau ».

Placez correctement le sac.

Prendre un autre sac.

Nettoyez les joints d’étanchéité et
replacez les correctement apres
séchage.

Ouvrez le couvercle de l'appareil et
laissez le refroidir quelques minutes.

Prendre éventuellement un autre sac,
entourer éventuellement les pointes
du contenu avec des serviettes en
papier.

Ouvrez a nouveau le sac, nettoyez la
partie interne supérieure du sac et
éliminez les corps  étrangers
éventuellement existants de la barre
de soudage avant de souder de
nouveau le sac.

» Sivous ne pouvez pas résoudre le probleme a l'aide du tableau ci-dessus, adressez-
VOUS au service apres vente.
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30 Elimination des appareils usés

Les appareils électriques et électroniques contiennent de nombreux matériaux
recyclables. Mais ils contiennent également des produits nocifs qui sont
indispensables au fonctionnement et a la sécurité.
Ces derniers peuvent étre nocifs pour les personnes ou pour I'environnement

en cas d'élimination dans les ordures ménageres ou de traitement incorrect.
Ne jamais jeter les anciens appareils avec les ordures ménageres.

Remarque

» Portez les vieux appareils électriques et électroniques dans les points de collecte et de
recyclage pres de chez vous. Le cas échéant informez-vous auprés de la mairie, des
services des ordures ou de votre concessionnaire.

» Assurez-vous que votre ancien appareil reste hors de portée des enfants jusqu'a son
transport définitif.

31 Garantie

Sur ce produit nous accordons une garantie de 24 mois a partir de la date d'achat pour les
manques et les défauts de fabrication ou de matériaux.

Vous conserver entierement vos droits de garantie Iégale accordés par le 8439 et suivants
BGB-E.

La garantie ne concerne pas les dégats causés par une utilisation ou une manipulation
non conforme, ainsi que les défauts qui n'influencent que faiblement le fonctionnement ou
la valeur de I'appareil. D'autre part ne sont pas garantis également les piéces d'usure, les
dommages de transport dans la mesure ou ils ne sont pas sous notre responsabilité, ainsi
gue les dommages occasionnés par des réparations qui n'ont pas été effectuées par nos
soins.

La construction et la puissance de cet appareil sont congues pour un usage ménager
privé.
Un éventuel usage commercial reste couvert par la garantie dans la mesure ou cette

utilisation ne dépasse pas le cadre des contraintes d'un usage privé. L'appareil n'est pas
prévu pour un usage commercial plus intensif.

En cas de recours en garantie justifié nous déciderons de réparer lI'appareil ou de le
remplacer par un appareil sans défaut.

Les manques doivent étre signalés dans un délai de 14 jours apreés livraison.
Tout autre recours est sans objet.

Pour tout recours en garantie nous vous prions d'entrer en contact avec nos services
avant de nous retourner I'appareil (toujours avec le bon d'achat!).
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32 Caractéristiques techniques

Appareil

Nom

N°. d'article

Données de raccordement
Puissance consommée
Dimensions externes (I/h/p)

Poids net

Appareil d’emballage sans vide
VRH 690 advanced

1527

220V - 240V, 50Hz

130 W

40 x 12 x 19,5 cm

2,8 kg
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Istruzioni d’uso
originali

Sistema di sigillatura sottovuoto
VRH 690 advanced

c e @ E\/ ﬁ Atticolo-N. 1527
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33 Istruzione d’'uso

33.1 In generale

Legga le informazioni qui contenute, affinché acquisti rapidamente familiarita con il suo
apparecchio e affinché possa utilizzare appieno le sue funzioni.

I Suo VRH 690 advanced le rendera un buon servizio per molti anni, se lo trattera e lo
curera in modo adeguato.

Ci auguriamo che il suo utilizzo Le procuri molta gioia.

33.2 Informazioni su queste istruzioni d’uso

Queste istruzioni d’'uso sono una componente del VRH 690 advanced (di seguito
chiamato I'apparecchio) e Le fornira importanti indicazioni per la messa in funzione, la
sicurezza, un utilizzo conforme alle disposizioni e per la cura dell’apparecchio.

Le istruzioni d'uso devono trovarsi sempre nelle vicinanze dell’'apparecchio. Dovranno
essere lette ed utilizzate da qualsiasi persona, incaricata con la:

e messa in funzione, e |'utilizzo,
e I'eliminazione di malfunzionamenti e/o * |la pulizia

dell’apparecchio. Conservi queste istruzioni d'uso e le passi insieme all’apparecchio al
successivo proprietario.

33.3 Indicazioni d’avvertenza

Nelle presenti istruzioni d’'uso vengono utilizzate le seguenti indicazioni d’avvertenza:

Pericolo

Un’indicazione d'avvertimento di questo livello di pericolo contrassegna una
situazione di pericolo imminente. Se tale situazione pericolosa non viene evitata, le
conseguenze saranno la morte o gravi lesioni.

» Osservare le indicazioni in queste avvertenze, per evitare il pericolo di morte o gravi
lesioni di persone.

Un’indicazione d'avvertimento di questo livello di pericolo contrassegna una
situazione di pericolo potenziale. Se tale situazione pericolosa non viene evitata, le
conseguenze potranno essere la morte o gravi lesioni.

» Osservare le indicazioni in queste avvertenze, per evitare il lesioni di persone.

AVORSICHT  Attenzione

Urn’indicazione d'avvertimento di questo livello di pericolo contrassegna una
situazione di pericolo potenziale. Se tale situazione pericolosa non viene evitata, le
conseguenze potranno essere lesioni leggere o di media entita.

» Osservare le indicazioni in queste avvertenze, per evitare il lesioni di persone.

Indicazione

Un indicazione contrassegna inoltre delle informazioni, che facilitano I'utilizzo della
macchina.
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33.4 Limitazione della responsabilita

Tutte le informazioni tecniche, tutti i dati e le indicazioni per I'installazione, il
funzionamento e la cura, contenute in queste istruzioni d’'uso, corrispondono all’'ultimo
stato dell’arte al momento della messa in stampa e sono forniti in considerazione delle
nostre attuali esperienze e conoscenze, secondo scienza e coscienza.

Dalle indicazioni, le figure e le descrizioni in queste istruzioni d’'uso non possono derivare
pretese di nessun tipo. Il produttore non assume alcuna responsabilita per danni dovuti:

e Alla mancata osservanza delle istruzioni d’'uso  * A riparazioni inadeguate
e All'utilizzo non conforme alle disposizioni

e A modifiche tecniche, modifiche dell'apparecchio

e All'utilizzo di pezzi di ricambio non autorizzati

Non e consigliabile apportare modifiche dell'apparecchio, le quali non sono coperte da
garanzia. Le traduzioni avvengono secondo scienza e coscienza. Non assumiamo alcuna
responsabilitd per errori nella traduzione, nemmeno in quei casi in cui la traduzione é stata
effettuata da noi o su nostro incarico. Soltanto il testo originale in tedesco sara vincolante.

33.5 Tutela dei diritti d’autore

Questo documento & coperto dalla tutela per i diritti d’autore.

La Braukmann GmbH si riserva tutti i diritti, anche quelli della riproduzione fotomeccanica,
della riproduzione e diffusione mediante particolari procedure (per esempio mediante
I'elaborazione dati, supporto dati e reti di dati) anche parziale.

Ci siriserva il diritto di effettuare modifiche tecniche e nel contenuto.

34Sicurezza

In questo capitolo ricevera importanti indicazioni sulla sicurezza nell’'utilizzo
dell’'apparecchio. Questo apparecchio corrisponde alle disposizioni di sicurezza prescritte.
Un utilizzo inadeguato puo pero provocare danni a persone e cose.

34.1 Utilizzo conforme alle disposizioni

Questo apparecchio € previsto solo per I'utilizzo in un ambiente domestico, al aspira I'aria
dal sacchetto e sigilla il sacchetto. Inoltre, questo apparecchio puo essere utilizzato nel
settore semi-professionale (cacciatori, pescatori, cuochi per hobby, ecc.).

Un altro utilizzo o un utilizzo che vada oltre a cio &€ da considerarsi inadeguato.

AWARNUNG| AvViso

Pericolo per un utilizzo non conforme alle disposizioni!

Dall’apparecchio possono derivare pericoli, nel caso di un utilizzo non conforme
alle disposizioni e/o nel caso di un utilizzo differente.

» Utilizzare I'apparecchio esclusivamente in conformita alle disposizioni.
» Rispettare le procedure descritte in queste istruzioni d’uso.

Pretese di qualsiasi genere, per danni dovuti ad un utilizzo non conforme alle disposizioni,
sono escluse. L'utilizzo avviene a rischio esclusivo dell'operatore.
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34.2Indicazioni generali di sicurezza
Indicazione

Osservi le seguenti indicazioni di sicurezza per un utilizzo
sicuro dell'apparecchio:

» Controlli prima dell'utilizzo, che I'apparecchio non presenti
danni esterni. Non metta in funzione un apparecchio
danneggiato.

» Nel caso il cavo elettrico o la spina sono stati danneggiati,
guesti vanno sostituiti solo dal fabbricante oppure dal suo
incaricato al Servizio, per evitare pericoli.

» Questo apparecchio puo essere utilizzato da bambini di eta
pari o superiore a 8 anni, se sono sorvegliati o istruiti sull'uso
sicuro dell’apparecchio e hanno compreso i rischi che ne
derivano. Non fare giocare i bambini con |'apparecchio.

» Tenere lontano dai bambini di eta inferiore a 8 anni
I'apparecchio e il suo cavo di alimentazione.

» La pulizia e la manutenzione utente non devono essere
eseguite da bambini, eccetto questi hanno I'eta di 8 anni o
maggiore e che vengano sorvegliati.

» L’apparecchio pud essere utilizzato da persone con ridotte
capacita fisiche, sensoriali 0 mentali 0 mancanza di
esperienza e/o conoscenza se sono sorvegliate o istruite
sull'uso sicuro dell'apparecchiatura e hanno compreso |
rischi che ne derivano.

» Una riparazione dell’apparecchio dovra essere effettuata
soltanto da un servizio Clienti autorizzato dal produttore,
altrimenti decade ogni diritto di garanzia per danni che ne
conseguono. Con riparazioni inadeguate possono verificarsi
pericoli per 'utilizzatore.

» Componenti difettosi dovranno essere sostituiti soltanto da
pezzi di ricambio originali. Solo con questi pezzi vi € la
garanzia, che i requisiti di sicurezza siano soddisfatti.

» Non lasciare I'apparecchio incustodito durante il suo
funzionamento.
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Indicazione

» Per disinserire la presa, afferrare la presa stessa e non il
cavo elettrico per evitare incidenti.

» Non immergere l'apparecchio nell'acqua e in altri liquidi e
non metterli nella lavastoviglie.

» Per la conservazione chiudere il coperchio solo leggermente,
non bloccarlo con la chiave, si deformano le guarnizioni e
alterare il funzionamento della macchina.

34.3Fonti di pericolo

34.3.1 Pericolo di ustioni
AWARNUNG  AvVViSO
La barra saldatura dell'apparecchio diventa molto caldo.

Osservare la seguente avvertenza di sicurezza, per non
scottarsi se stessi o altri:

» Per prevenire eventuali ustioni, mai toccare la barra di
saldatura direttamente dopo la saldatura.

34.3.2 Pericolo d’incendio
AWARNUNG  AvViSO
In caso di utilizzo inadeguato dell’apparecchio, sussiste
pericolo d’incendio mediante I'incendiarsi del contenuto.

Di seguito osservi le indicazioni di sicurezza per evitare il
pericolo d'incendio:

» Non posizioni 'apparecchio in un ambiente caldo, bagnato o
molto umido o nelle vicinanze di materiale inflammabile.

» Tenere I'apparecchio di lontano da fonti di calore (gas,
elettricita, bruciatori, forni caldi).
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34.3.3 Pericolo dovuto a corrente elettrica

Pericolo di vita dovuto a corrente elettrical!

In caso di contatto con cavi 0 componenti sotto tensione,
sussiste pericolo di vita. Di seguito osservi le indicazioni di
sicurezza per evitare il pericolo dovuto alla corrente
elettrica:

» Non mettere in funzione l'apparecchio quando il cavo
elettrico o la spina sono danneggiati, se non funziona
correttamente oppure e stato fatto cadere o & danneggiato.
Nel caso il cavo elettrico o la spina sono stati danneggiati,
guesti vanno sostituiti solo dal fabbricante oppure dal suo
incaricato al Servizio, per evitare pericoli.

» Non aprire in nessun caso la scatola dell’apparecchio. Se si
toccano connessioni sotto tensione e se viene modificata la
struttura elettrica e meccanica, sussiste il pericolo di scossa
elettrica. Inoltre possono verificarsi malfunzionamenti
dell’apparecchio.

» Prima di connettere I'apparecchio o di utilizzarlo, assicurarsi
che le mani siano asciutte e in posizione sicura.

» Non inserire oggetti nelle aperture dell'apparecchio.

34.3.4 Informazioni di sicurezza per la conservazione del cibo.

Rispettare determinate procedure per la saldatura sottovuoto. In questo modo potete
garantire la qualita e la sicurezza dei vostri generi alimentari confezionati sotto vuoto /
saldati.

Indicazione

Osservi le seguenti indicazioni di sicurezza per un utilizzo sicuro dell'apparecchio:

» Se generi deperibili sono stati riscaldati, scongelati o non refrigerati, devono essere
consumati immediatamente.

» Prima di realizzare la confezione sottovuoto, € necessario pulirsi le mani e tutti gli
strumenti e le superfici usate durante 'operazione.

» Dopo averli messi sottovuoto, refrigerare o congelare immediatamente i generi
deperibili , e non lasciarli a temperatura ambiente.

» La durata di conservazione di alimenti secchi come noci, noci di cocco o cereali sara
prolungata grazie al condizionamento sottovuoto e alla conservazione in un luogo
fresco e buio. L’'ossigeno e la temperatura elevata faranno irrancidire i contenuti
grassi degli alimenti.
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Indicazione

» Per aumentare la durata di conservazione di alcuni tipi di frutta e verdura, come mele,
banane patate e ortaggi con radici, e consigliabile sbucciarli prima di confezionarli
sottovuoto.

» Verdure come broccoli, cavolfiori e cavoli freschi emettono gas se conservati
sottovuoto; e dunque necessario shollentarli e congelarli prima di sigillarli sottovuoto.

35Messa in funzione

In questo capitolo ricevera indicazioni importanti sulla messa in funzione dell’apparecchio.
Osservi le indicazioni per evitare pericoli e danni.

35.1 Indicazioni di sicurezza

AWARNUNG | AvViso

» Materiali d'imballaggio non dovranno essere utilizzati come giocattoli. Sussiste |l
pericolo di soffocamento.

35.2 Insieme della fornitura ed ispezione trasporto

I VRH 690 advanced viene fornito standard con le seguenti componenti:

e VRH 690 advanced e Istruzioni d’'uso

e 1 rotolo di fogli professionali 20 x 300 cm « 1 rotolo di fogli professionali 28 x 300 cm
e Tubo flessibile per vuoto * Vaschetta di raccolta estraibile per la camera del vuoto

Indicazione

» Controlli che la fornitura sia completa e non presenti danni visibili.

» Segnali immediatamente al spedizioniere, all’assicurazione e al fornitore una fornitura
incompleta o danni dovuti ad un imballaggio insufficiente o al trasporto.

35.3 Funzioni

La funzione principale di quest’apparecchio & di conservare una gran varieta di alimenti e
mantenere a lungo freschezza e sapore a vostro vantaggio. In generale, il
condizionamento sotto vuoto mantiene il cibo fresco per un periodo di tempo otto volte piu
lungo rispetto ai metodi tradizionali di conservazione del cibo.

Mantengono il gusto e la freschezza e riducono i costi con alimenti meno viziati.

e Confezionare alimenti come carne, pesce, pollame, frutti di mare e verdure da
congelare o refrigerare.

e Confezionare alimenti secchi come fagioli, noci, o cereali per lunga conservazione.

e Questo sistema serve anche a conservare e proteggere altri oggetti preziosi come
fotografie, documenti importanti, collezioni di francobolli, libri da collezione, gioielli,
carte, fumetti. Pud anche servire per proteggere articoli di ferramenta come viti, chiodi,
dadi o bulloni. Puo infine conservare medicine, cerotti e altri articoli di pronto soccorso
ecc.
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35.4 Disimballaggio
Per il disimballaggio dell’apparecchio, proceda come segue:

e Estragga 'apparecchio dal cartone e tolga il materiale d'imballaggio. &%
L’involucro protegge I'apparecchio da danni dovuti al trasporto. | materiali per I'imballaggio
sono stati selezionati in considerazione dell'ambiente e della tecnica di smaltimento e

sono quindi riciclabili. Ricondurre I'imballaggio nel circuito materiali permette di risparmiare
sulle materie prime e riduce la produzione di rifiuti. Smaltisca i materiali per l'imballaggio,

che non sono piu necessari, nei punti di raccolta presso le “aree ecologiche” per il sistema
di riciclo.

Indicazione

» Conservi, se possibile, I'imballaggio originale durante il periodo di garanzia, per poter
reimballare adeguatamente I'apparecchio, in caso di necessita.

35.5 Smaltimento dell’involucro

35.6 Posizionamento

35.6.1 Requisiti del luogo di posizionamento

Per un funzionamento sicuro privo di errori dell’apparecchio, il punto di posizionamento
dovra soddisfare i seguenti presupposti:

e |’apparecchio deve essere posizionato su una superficie solida, piatta, orizzontale e
resistente al calore, con una portata sufficiente per il forno ed il preparato da cuocere
presumibilmente piu pesante, che possa essere preparato.

e Scelga il luogo di posizionamento in modo tale, che i bambini non possano raggiungere
le superfici calde dell'apparecchio.

¢ Non posizioni 'apparecchio in un ambiente caldo, bagnato o molto umido o nelle
vicinanze di materiale infammabile.

e Non spostare il sistema di sigillamento sottovuoto quando € in funzione.

e |’apparecchio necessita una sufficiente aerazione per un funzionamento corretto. Lasci
10 cm di spazio libero sopra, 10 cm dietro e 10 cm su entrambi i lati.

e La presa dovra essere facilmente accessibile, in modo tale che il cavo elettrico possa
essere facilmente estratto, in casi d'emergenza.

e |l montaggio di questo apparecchio in luoghi di posizionamento non stazionari (per
esempio navi) dovra essere effettuato esclusivamente da aziende/persone
specializzate, se i presupposti per un utilizzo conforme alla sicurezza dell'apparecchio
sono dati.

35.7 Connessione elettrica

Per un funzionamento sicuro e privo di errori dell’apparecchio, bisognera considerare le
seguenti indicazioni durante la connessione elettrica.

e Prima di connettere I'apparecchio, confronti i dati di connessione (tensione e frequenza)
sulla targhetta di omologazione con quelli della rete elettrica. Questi dati dovranno
corrispondere, affinché non si verifichino danni sull’apparecchio.

In caso di dubbi, chieda il suo tecnico elettricista specializzato.
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e Ci si assicuri che il cavo elettrico non sia danneggiato e che non venga posato sotto il
forno o sopra superfici calde o dai bordi taglienti.

e La sicurezza elettrica dell’apparecchio viene garantita solo se ci si connette ad un
conduttore di terra installato in conformita alle disposizioni. Il funzionamento con una
presa senza conduttore di terra e vietato. In caso di dubbio, faccia controllare
l'installazione di casa mediante un tecnico elettricista specializzato.

Il produttore non puo essere considerato responsabile per danni, provocati da una
conduttura di terra mancante o interrotta.

36Costruzione e funzione

In questo capitolo ricevera indicazioni importanti sulla costruzione e sulla funzione
dell’apparecchio.

36.1 Panoramica complessiva

1Lama

2 Tubo di aspirazione ad esempio per la messa sotto vuoto di contenitori per vuoto
3 Gancio di bloccaggio

4 Guarnizione superior + 7 Guarnizione inferiore

5 Manico

6 Guarnizione di gomma (la quale preme il sacchetto contro la barra di saldatura)
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8 Barra di saldatura & nastro di teflon: Contiene un cavo riscaldato ricoperto da
Teflon che permette la sigillatura senza che il sacchetto aderisca alla barra.

9 Camera del vuoto con vaschetta di raccolta estraibile per liquidi

AWARNUNG  AvViso

La barra saldatura dell'apparecchio diventa molto caldo. Osservare la seguente
avvertenza di sicurezza, per non scottarsi se stessi o altri:

» Per prevenire eventuali ustioni, mai toccare la barra di saldatura direttamente dopo la
saldatura.

Indicazione

» Non rimuovere il nastro di teflon (T)!

36.2 Elementi di comando

VRH 690 advanced casg

Vorgang D ES | G N
Trocken Feucht Extralang Normal Schonand Vakuum &
Schweilken
6 o= g = \
O W | = 1 = O
Lebensmittel Vakuumstérke Abbrechen Schweillen Vakuum Behalter Marinieren Manuelles Vakuum

Vorgang: (Avanzamento) — LED di avanzamento, mostra 'avanzamento della rispettiva
operazione

Tasti (la funzione selezionata viene visualizzata dalla rispettiva spia di controllo)

Tasto Generi alimentari asciutto & umido & extralungo (Lebensmittel trocken &
feucht & extralang): Sono disponibili tre differenti impostazioni per la selezione del tempo
di saldatura

»asciutto” (trocken)— per prodotti asciutti da mettere sotto vuoto oppure prodotti da mettere
sotto vuoto senza liquidi, con tempo di sigillatura piu breve

>umido“ (feucht) per prodotti umidi da mettere sotto vuoto oppure prodotti da mettere sotto
vuoto con liquidi, con tempo di sigillatura normale

.extralungo® (extralang) — per prodotti umidi da mettere sotto vuoto oppure prodotti da
mettere sotto vuoto con molto liquido, con tempo di sigillatura extralungo

Tasto Potenza del vuoto normale & moderato (Vakuumstéarke Normal & Schonend):
Sono disponibili due differenti impostazioni per la selezione della potenza del vuoto

»hormale® (Normal) — per prodotti normali da mettere sotto vuoto

,moderato* (Schonend)- per prodotti morbidi e sensibili da mettere sotto vuoto.
Selezionare ,,moderato“, se si desidera una potenza ridotta del vuoto.

Messa sotto vuoto e Sigillatura (Vakuum & Schweil3en)
Per la messa sottovuoto e la saldatura di un sacchetto o di un contenitore
Premere di nuovo il tasto, per interrompere I'operazione.
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Saldatura (Schweil3en)

Per saldare un sacchetto senza operazione di messa sottovuoto aggiuntiva.
Tasto di Contenitore del vuoto (Vakuum Behalter)

Per la messa sotto vuoto automatica di contenitori

Marinare (Marinieren): Per marinare qualcosa in un contenitore per vuoto.

Vuoto manuale (Manuelles Vakuum) L'aria viene estratta dal sacchetto finquando viene
premuto il tasto. Rilasciando il tasto, I'operazione viene interrotta. |l sacchetto viene poi
sigillato mediante il tasto Saldatura (Schweil3en). Applicabile anche per contenitori.

A Attacco del tubo flessibile di sottovuoto per la messa sotto vuoto di contenitori

36.3 Targhetta di omologazione

La targhetta di omologazione con i dati di connessione e di potenza, si trova sul lato
posteriore dell'apparecchio.

37 Utilizzo e funzionamento

In questo capitolo ricevera indicazioni importanti sull’utilizzo dell’apparecchio. Osservi le
indicazioni per evitare pericoli e danni.

Prima di iniziare un’operazione di sigillatura, assicurarsi che l'unita e tutti i relativi accessori
che vengono a contatto con il cibo siano puliti. Seguire le istruzioni per la pulizia fornite.

37.1 Sacchetti in rotoli

Utilizzare solo ed esclusivamente i sacchetti in rotoli previsti per il confezionamento
sottovuoto. | materiale di questi speciali sacchetti per il confezionamento sottovuoto &
diverso rispetto ai normali sacchetti utilizzati per mantenere la freschezza degli alimenti.

Tutti i rotoli e sacchetti forniti da CASO sono adatti per la cottura dentro il sacchetto (Sous
Vide). Allimpiego di fogli di altri produttori, La preghiamo di verificare se questi possono
altresi essere utilizzati nel fornello a microonde e per la cottura nel sacchetto (Sous Vide).

37.2 Confezionamento sotto vuoto in un sacchetto derivante dal rotolo

.

Collocare l'apparecchio in un luogo asciutto.

1. Verificare che la lama (cutter) sia posizionata in
una estremita della barra portalama. Ribaltare in su
la lama (cutter).

2. Srotolare il rullo alla lunghezza desiderata.
Ribaltare in giu la lama (cutter) e tagliare il rotolo con
un taglio alla lunghezza desiderata.
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3. Mettere un'estremita del sacchetto sopra barra di
saldatura.

4. Chiudere il coperchio e premere il manico verso il
basso.

5. Impostare il tempo di sigillatura desiderato.

6. Premere il Tasto di sigillatura (Schweif3en). Il corrispondente LED si accende e si
spegne una volta terminata 'operazione.
7. Poi alzare il manico per aprire il coperchio e togliere il sacchetto.

Questo puo ora essere utilizzato per la messa sotto vuoto.

HINWEIS

Indicazione

» Assicurarsi che il sacchetto che si desidera utilizzare sia piu lungo del cibo di almeno
8cm. Aggiungere 2 cm. supplementari ogni volta che il sacchetto viene riutilizzato.

37.3 Confezionamento sotto vuoto in un sacchetto

Collocare I'apparecchio in un luogo asciutto.
1. Inserire nel sacchetto i generi alimentari che volete conservare.

I'operazione.

2. Assicurarsi che l'estremita aperta del sacchetto si
trovi dentro la camera del vuoto.

3. Chiudere il coperchio e premere il manico verso il
basso.

4. Impostare il tempo di sigillatura e la potenza del
vuoto desiderato.

5. Premere quindi il Tasto Messa sotto vuoto e
Sigillatura / Interrompe (Vakuum & SchweilRen/
Abbrechen) e il sacchetto viene automaticamente
messo sotto vuoto e sigillato. Il corrispondente LED
si accende e si spegne una volta terminata

Se desiderate interrompere I'operazione, premere il Tasto Messa sotto vuoto e Sigillatura /
Interrompe (Vakuum & Schweil3en/ Abbrechen) di nuovo.

Poi alzare il manico per aprire il coperchio.
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Indicazione

» Non mettere una quantita di cibo eccessiva nel sacchetto; lasciare una lunghezza
sufficiente all’estremita aperta del sacchetto in modo che possa essere ben posizionato
sull'area di sigillatura.

» Non inumidire I'estremita aperta. Questo puo rendere piu difficile la chiusura ermetica
del sacchetto.

» Esistono diversi usi non alimentari per sacchetti sotto vuoto. Tenere gli articoli per il
campeggio come fiammiferi, cassette di pronto soccorso e indumenti, puliti ed asciutti.
Proteggere razzi di segnalazione di pericolo stradale. Mantenere I'argenteria lucida e
inossidata.

» Pulire e appianare il lato aperto prima di sigillarlo. Assicurarsi che niente rimanga nella
parte aperta del sacchetto, che non ci siano grinze o pieghe sulle estremita del lato
aperto. Corpi estranei o grinze e pieghe possono compromettere il sigillo.

» Non lasciare troppa aria nel sacchetto. Premere sul sacchetto per fare uscire I'aria
eccedente prima di creare il vuoto. Troppa aria nel sacchetto sovraccarica la pompa e
puo causare un calo di potenza del motore che non riesce ad eliminare tutta I'aria .

» Se gli alimenti da sigillare hanno dei bordi taglienti, come ossa, spaghetti o molluschi, &
necessario coprire le punte con carta assorbente per evitare perforazioni o tagli del
sacchetto.

» Per cibi liquidi come minestre, pasticci o stufati, conviene prima congelarli in una
padella o un recipiente resistente, poi sigillarli sotto vuoto, etichettarli e riporli nel
congelatore appena solidificati.

» Sbollentare le verdure in acqua bollente o forno a microonde per un corto periodo, farle
raffreddare ancora croccanti e condizionarle sotto vuoto in porzioni convenienti.

» Per sigillare sotto vuoto alimenti non congelati, sono necessari due pollici (5 cm) di
lunghezza supplementare del sacchetto per compensare la dilatazione del
congelamento. Mettere la carne o il pesce su una carta assorbente e sigillare sotto vuoto
con la carta nel sacchetto. Questo accorgimento permette di assorbire meglio 'umidita
del cibo.

» Per cibi come tortillas, frittelle, crépe o polpette per hamburger, € utile separarli con uno
strato di paraffina o di carta oleata prima di sovrapporli. Questo permette di rimuoverne
una parte, risigillare il resto e rimetterlo immediatamente nel congelatore.

37.4 Uso della funzione ,,Vuoto manuale*

Siccome la pressione della messa a vuoto per alcuni generi alimentari € troppo alta e
questi potrebbero venire schiacciati dentro il sacchetto, con la funzione ,, Vuoto manuale “
(Manuelles Vakuum) e possibile regolare la durata e con cio la potenza della messa sotto
vuoto. Con cio e possibile adeguare la potenza del vuoto alla consistenza del vostro
prodotto da mettere sotto vuoto e mettere sotto vuoto anche generi alimentari morbidi (p.
es. frutti di bosco senza schiacciarli.

Attraverso la regolazione del tempo e della pressione viene impedita che generi alimentari
delicato vengano compressi. Al confezionamento di alcuni generi alimentari succosi
guesta funzione puo essere anche utilizzata per impedire che il liquido venga aspirato ed
estratto.

1. Inserire nel sacchetto i generi alimentari che volete conservare.
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2. Assicurarsi che I'estremita aperta del sacchetto si trovi dentro la guarnizione della
camera del vuoto. Cio garantisce che il vuoto non fuoriesce.

3. Chiudere il coperchio e premere il manico verso il basso.

4. Premere il tasto ,,Manuelles Vakuum* (Potenza regolabile del vuoto). L'aria viene
aspirata ed estratta fin quando il tasto viene premuto. Solo quando il tasto viene
rilasciato, I'operazione viene interrotta. Cosi e possibile pilotare precisamente la messa
sotto vuoto e impedire un'aspirazione del liquido. Tenere premuto il tasto, fino a quando
il vuoto desiderato e stato raggiunto.

5. Premere poi il tasto “SchweiBen“ (Sigillatura) e sigillare cosi il sacchetto.

37.5 Confezionamento sotto vuoto in un contenitore del vuoto

Pulire il coperchio e il contenitore per vuoto con un panno per assicurare che siano puliti e
asciutti. Riempire il prodotto da mettere sotto vuoto nel contenitore. Fare attenzione di non
riempire troppo prodotto da mettere sotto vuoto. Fissare un'estremita del tubo flessibile
all'attacco sull'apparecchio e un'estremita all'attacco sul coperchio del contenitore ovvero
con I'adattatore sul coperchio del contenitore.

Premere il pulsante ,,Contenitore per vuoto ” (Vakuum Behélter).

All'inizio della procedura di messa sotto vuoto premere il coperchio saldamente, per
evitare che possa fuoriuscire dell'aria. La procedura di messa sotto vuoto termina
automaticamente, non appena e stata raggiunta una potenza sufficiente del vuoto.

In alternativa, con il tasto Vuoto manuale (Manuelles Vakuum) potete regolare voi stessi
l'intensita dell’operazione di messa sottovuoto e terminarla anche all’'ora desiderata.

Rimuovere dapprima il tubo flessibile per sottovuoto dal coperchio del contenitore, solo
dopo dal Attacco dell’apparecchio.

Se desiderate interrompere I'operazione, premere il Tasto Messa sotto vuoto e
Sigillatura / Interrompe (Vakuum & Schweil3en/ Abbrechen.
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37.6 Marinare insieme in un contenitore per vuoto

Pulire il coperchio e il contenitore per vuoto con un panno per assicurare che siano puliti e
asciutti.

Riempire il prodotto da mettere sotto vuoto nel contenitore. Fare attenzione di non riempire
troppo prodotto da mettere sotto vuoto. Chiudere il coperchio.

Fissare un'estremita del tubo flessibile all'attacco sull'apparecchio e un'estremita
all'attacco sul coperchio del contenitore ovvero con I'adattatore sul coperchio del
contenitore. Chiudere il coperchio e premere con decisione su quella anteriore.

Premere il pulsante ,Marinare® (Marinieren). Viene estratta aria e dopo la messa sotto
vuoto automaticamente fatta rientrare. La procedura si esegue per 5 cicli di lavoro.

La marinatura e terminata, quando l'indicatore di avanzamento si spegne. Rimuovere

dapprima il tubo flessibile per sottovuoto dal coperchio del contenitore, solo dopo dal
Attacco dell’apparecchio.

Se desiderate interrompere I'operazione, premere il Tasto Messa sotto vuoto e
Sigillatura / Interrompe (Vakuum & Schweil3en/ Abbrechen).

37.7 Conservazione del sistema di sigillamento sottovuoto:

Tenere I'apparecchio in un posto piano e sicuro, fuori dalla portata dei bambini.

Indicazione

» Per la conservazione chiudere il
coperchio solo leggermente, non
bloccarlo con la chiave, si deformano le
guarnizioni e alterare il funzionamento
della macchina.

» Sempre staccare la presa elettrica
immediatamente dopo l'uso.

» Conservare il cavo di alimentazione nella custodia per cavo posta sul retro
dell'apparecchio. Non avvolgere il cavo intorno all'apparecchio.
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38 Pulizia e cura

In questo capitolo ricevera indicazioni importanti sulla pulizia e la cura dell’apparecchio.
Osservi le indicazioni per evitare danni dovuti ad una erronea pulizia dell’apparecchio e
per assicurare un funzionamento senza inconvenienti.

38.1 Indicazioni di sicurezza
AVORSICHT  Attenzione

Osservi le seguenti indicazioni di sicurezza, prima di procedere con la pulizia
dell’apparecchio:

» Estragga la spina dalla presa a muro prima della pulizia.

» L’apparecchio dovra essere pulito regolarmente e residui del composto da cuocere
dovranno essere rimossi. Se il sistema di sigillatura sottovuoto non viene mantenuto
pulito, ci saranno effetti negativi per la durata dell'apparecchio. Le condizioni
dell’'apparecchio potranno risultare pericolose e comportare un’infestazione di funghi e
di batteri.

» |l barra saldatura scotta dopo l'utilizzo. Sussiste il pericolo di ustioni! Attenda che
I'apparecchio si sia raffreddato.

» Pulisca I'apparecchio dopo I'utilizzo, non appena si € raffreddato. Attendere troppo,
rende inutilmente difficile la pulizia e la rende impossibile in casi estremi. Un eccesso
di sporcizia puo, in alcune situazioni, danneggiare lI'apparecchio.

» Se penetra dell'umidita nell'apparecchio, possono danneggiarsi componenti elettriche.
Osservi che non penetrino liquidi nell’interno dell’apparecchio, attraverso le fessure
d’aerazione.

» Non immergere lI'apparecchio nell'acqua e in altri liquidi e non metterli nella
lavastoviglie.

» Non utilizzi detersivi aggressivi o abrasivi e non utilizzi solventi.
» Non utilizzi oggetti duri per grattare via i residui incrostati.

v

Lasciare asciugare completamente prima di utilizzare di nuovo.

38.2 La pulizia

€ |'esterno

Strofinare I'esterno con un panno umido o una spugna e un detergente da cucina neutro.
€ L’interno

Pulire l'interno togliendo ogni residuo alimentare o liquido con una carta assorbente.

Togliere la vaschetta di raccolta dalla camera del vuoto e sciacquarla in acqua calda con
un poco di detergente, asciugarla accuratamente e reinserirla.

€ Conservazione dei sacchetti

Lavare i sacchetti con acqua calda e con un detergente neutro per stoviglie, risciacquarli
bene e lasciarli asciugare completamente prima di utilizzarli nuovamente .
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AVORSICHT  Attenzione

» Sacchetti usati per carne cruda, pesce o cibi grassi non possono essere riutilizzati.

@ Guarnizione di gomma (la quale preme il sacchetto contro la barra di saldatura)

Estrarre la guarnizione di gomma e pulirla in acqua saponata calda.

HINWEIS

Indicazione

» Prima di rimontare la guarnizione di gomma, asciugarla accuratamente.

» Durante lI'assemblaggio fare attenzione di non danneggiare niente e di collocare la
guarnizione di gomma in modo che l'apparecchio possa regolarmente funzionare.

39Eliminazione malfunzionamenti

In questo capitolo ricevera indicazioni importanti sulla localizzazione di malfunzionamenti e
sulla loro eliminazione. Osservi le indicazioni per evitare pericoli e danni.

39.1 Indicazioni di sicurezza
AVORSICHT  Attenzione

» Riparazioni su apparecchi elettrici dovranno essere eseguiti soltanto da personale
specializzato, addestrato dal produttore.

» Con riparazioni inadeguate possono verificarsi gravi pericoli per I'utilizzatore e danni

sull’apparecchio.

39.2 Cause malfunzionamenti e risoluzione

La seguente tabella aiuta a localizzare e a risolvere malfunzionamenti piu lievi.

Malfunzionamento

La macchina sottovuoto
non funziona

Non viene eseguita la
prima saldatura sulla
parte di rullo tagliata

Nel sacchetto non viene
generato un vuoto
assoluto

Possibile causa
Non é stata inserita la spina

Il cavo elettrico o la spina
sono difettosi

La presa e difettosa

Il rullo non e stato posizionato
in modo corretto

La parte aperta del sacchetto
non si trova completamente
nella camera sottovuoto

Il sacchetto € difettoso

Sulle guarnizioni di saldatura
e su quelle normali sono
presenti delle impurita

Risoluzione
Inserire la spina

Contatta il servizio clienti.

Scegliere un’altra presa

Segua i passi nel capitolo
"Imballare sottovuoto in un

sacchetto che proviene dal rullo”

Posizioni il sacchetto
correttamente

Scelga un altro sacchetto

Pulisca le guarnizioni e le posizioni

di nuovo correttamente dopo
I'asciugatura.
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Il sacchetto non viene La barra di saldatura é troppo Apra il coperchio dell’apparecchio

saldato nel modo corretto  calda, quindi il sacchetto si e lo faccia raffreddare per alcuni
scioglie minuti
Il sacchetto non resta Selezioni un altro sacchetto,
sottovuoto, dopo essere < avvolga eventualmente i bordi
Il sacchetto é difettoso o2 :
stato saldato taglienti del contenuto con dei

tovaglioli di carta

Apra nuovamente il sacchetto e
pulisca la parte superiore del
sacchetto all’interno e rimuova
eventualmente corpi estranei
presenti sulla barra di saldatura,
prima di saldare nuovamente |l
sacchetto.

A causa di pieghe, briciole,
del grasso o di liquidi lungo la
saldatura, sono presenti delle
perdite

Indicazione

» Se non riesce a risolvere il problema con i passi sopra descritti, la preghiamo di
rivolgersi al servizio Clienti.

40 Smaltimento dell’apparecchio obsoleto

Apparecchi elettrici ed elettronici obsoleti contengono spesso ancora materiali preziosi.
Essi contengono perd anche sostanze nocive, che erano necessarie per il loro
funzionamento e la loro sicurezza. Questi possono nuocere alla salute umana o
all’ambiente se vengono gettati tra i rifiuti non riciclabili o in caso di un
trattamento errato. Per questo eviti assolutamente di gettare il suo apparecchio

I obsoleto nella spazzatura non riciclabile.

Indicazione

» Siserva dell'area ecologica realizzata nel suo comune di residenza, per la consegna
ed il riciclo di apparecchi elettrici o elettronici obsoleti. Si informi eventualmente presso
il Suo comune, il Suo servizio di nettezza urbana o presso il suo rivenditore.

» Si assicuri, che il suo apparecchio obsoleto venga stoccato a prova di bambini, fino al
momento della sua rimozione.

41 Garanzia

A partire dalla data di vendita assumiamo per questo prodotto una garanzia di 24 mesi per
difetti, riconducibili ad errori di fabbricazione o nelle materie prime.

Cio non ha alcuna influenza sulle sue pretese di garanzia di legge in conformita al 8439 e
seguenti del BGB-E.

Non contenute nella garanzia sono i danni, che si sono verificati a causa di un trattamento
0 un impiego inadeguato, cosi come i danni, che compromettono solo lievemente il
funzionamento o il valore dell’'apparecchio.
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Inoltre si escludono dalle pretese di garanzia pezzi d'usura, danni dovuti al trasporto, fin
tanto questi non siano imputabili alla nostra responsabilita, cosi come danni, che sono
riconducibili a riparazioni non eseguiti da noi.

Questo apparecchio e stato realizzato per un utilizzo in ambito privato (impiego domestico)
ed é stato realizzato con una potenza adeguata.

Un eventuale utilizzo di tipo commerciale e assoggettabile alla garanzia, solo fintanto il
suo utilizzo possa essere confrontato con quello in ambito privato. Non é previsto per un
uso che vada oltre questo tipo di utilizzo commerciale.

In caso di reclami giustificati, saremo liberi di scegliere se riparare I'apparecchio o se ¢ |l
caso di sostituirlo con uno privo di malfunzionamenti.

Malfunzionamenti aperti dovranno essere comunicati entro 14 giorni dalla fornitura.

Altre pretese sono escluse.

Per far valere una pretesa di garanzia, La preghiamo di mettersi in contatto con noi, prima
di reinviarci 'apparecchio (sempre con scontrino d’acquisto!).

42 Dati tecnici

Apparecchio

Nome

N. articolo

Dati connessione
Potenza assorbita
Misure esterne (L/H/P)

Peso netto

Sistema di sigillatura sottovuoto
VRH 690 advanced

1527

220V - 240V, 50Hz

130 W

40 x 12 x19,5cm

2,8 kg
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Manual del usuario

Envasadora al vacio
VRH 690 advanced

cem 2G4
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43 Manual del usuario

43.1 Generalidades

Lea atentamente la informacidn contenida en este manual para familiarizarse
rapidamente con el aparato y poder utilizar sus funciones en toda su capacidad.

Su VRH 690 advanced le servira durante muchos afios si lo trata y conserva
adecuadamente. Le deseamos una gran satisfaccion durante el uso.

43.2 Informacién acerca de este manual

El manual de instrucciones forma parte integrante del VRH 690 advanced (en lo
sucesivo denominado aparato) y le proporciona instrucciones importantes para la
puesta en marcha, la seguridad, el uso previsto y la conservacion del aparato.

El manual del usuario debe guardarse siempre a mano, cerca del aparato. Debe ser
leido y utilizado por la persona encargada de:

e la puesta en marcha, eoperacion, eresolucion de fallasy/o e limpieza

del aparato. Guarde este manual de instrucciones en un lugar seguro y facilitelo a
las terceras personas que vayan a utilizarlo en el futuro.

43.3 Advertencias

En el presente manual se utilizan las siguientes advertencias:

Peligro

Una advertencia de este nivel de peligro indica una situacion peligrosa.
Si la situacion peligrosa no se evita, puede causar la muerte o lesiones graves.

» Siga las instrucciones que indica esta advertencia para evitar el peligro de
muerte o de lesiones graves a personas.

AWARNUNG| Advertencia

Una advertencia de este nivel de peligro indica una posible situacién peligrosa.

Si la situacion de peligro no se evita, puede conducir a lesiones graves.

» Siga las instrucciones que indica esta advertencia para evitar lesiones a
personas.

AVORSICHT  Precaucion

Una advertencia de este nivel de peligro indica una posible situacion peligrosa.

Si la situacion de peligro no se evita, puede conducir a lesiones de gravedad
moderada a leve.

» Siga las instrucciones que indica esta advertencia para evitar lesiones a
personas.
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Nota

Esta indicacion proporciona informaciéon adicional que facilitara el manejo de
la maquina.

43.4 Limitacion de responsabilidad

La informacion técnica contenida, datos e indicaciones contenidos en el presente
manual para la instalacion, operacion y conservacion se corresponden con los
ultimos avances técnicos en el momento de la impresion y se publican teniendo en
cuenta nuestra experiencia y conocimientos hasta ese momento.

Por este motivo no nos hacemos responsables de las indicaciones, ilustraciones o
descripciones contenidas en el presente manual del usuario.

El fabricante no se hace responsable de los dafios causados por:
e desobedecimiento de las instrucciones

e uso indebido

e reparaciones indebidas

e modificaciones técnicas, modificaciones del aparato

e Uuso de piezas de repuesto no autorizadas

No se recomienda realizar modificaciones en el aparato y no estan cubiertas por la
garantia.

Las traducciones se realizan a nuestro buen saber y entender. No nos hacemos
responsables de ningun error de traduccion, incluso si la traduccion hubiera sido
realizada por nosotros o por orden nuestra. Por tanto, sélo el texto original en
aleman tendré caracter vinculante.

43.5 Derechos de autor (copyright)

Esta documentacion esta protegida por los derechos de autor.

Braukmann GmbH se reserva todos los derechos, incluida la reproduccion
fotomecénica, la publicacion y distribucion mediante procedimientos especiales (p.e;.
procesamiento de datos, soporte de datos y redes de datos), ya sea en su totalidad
0 en parte.

Valido salvo errores de contenido y modificaciones técnicas

44Seguridad

En este capitulo obtendra importantes instrucciones de seguridad sobre la
manipulacion del aparato.

Este aparato cumple la normativa de seguridad vigente. No obstante, el uso indebido
puede causar lesiones a personas y dafios materiales.
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44.1 Uso previsto

Este aparato se ha concebido para hacer vacio en bolsas y recipientes asi como el
sellado de laminas de manera doméstica en salas cerradas.

Este aparato puede utilizartse también en el ambito semiprofesional (caza, pesca,
cocina aficionada, etc.).

Cualquier otro uso distinto al aqui previsto se considera un uso indebido del aparato.

AWARNUNG. Advertencia

Peligro ante el uso no conforme a lo previsto.

El uso indebido del aparato o cualquier uso distinto al uso previsto puede
entrafar peligro.

» Utilice el aparato exclusivamente para su uso previsto
» Los procedimientos descritos en el manual de instrucciones deben obedecerse.

Queda excluida cualquier reclamacion de garantia debido a dafios derivados del uso
no conforme a lo previsto. La responsabilidad recae exclusivamente en el usuario.

44.2Instrucciones generales de seguridad

Nota

Para una manipulacion segura del aparato, observe las
siguientes instrucciones generales de seguridad:

» Antes de utilizar el aparato debe revisarlo para detectar
posibles danos. Si el aparato presenta dafios, no lo
ponga en marcha.

» Si el cable de alimentacion o el enchufe resultan
dafiados, éstos deben ser sustituidos por el fabricante o
su distribuidor, con el fin de evitar danos.

» Este aparato puede ser utilizado por ninos de a partir de
8 afios si estos reciben la supervision correspondiente o
reciben instrucciones sobre el uso seguro del aparato y
los peligros resultantes de ello.

» La limpieza y mantenimiento del usuario no deben ser
realizados por niios, a menos gque estos tengan 8 o0 mas
afos de edad y lleven a cabo dicho uso bajo supervision
de un adulto. Los nifios no deben jugar con el aparato.

» El aparato y su cable de alimentacion deben mantenerse
fuera del alcance de los niflos menores de 8 afnos.

89



Nota

» El aparato puede utilizarse poe personas con merma en
sus capacidades fisicas, sensoriales o0 mentales o falta
de experiencia o conocimientos si lo hacen bajo
supervision o se les instruye previamente del uso seguro
del aparato y comprenden los peligros resultantes.

» La reparacion del aparato solo debe ser realizada por el
servicio técnico autorizado por el fabricante. De lo
contrario, la garantia quedara anulada en caso de sufrir
dafnos. Las reparaciones incorrectas pueden causar
riesgos significativos para el usuario.

» Los componentes defectuosos solo deben ser sustituidos
por piezas de repuesto originales. Solo en este tipo de
componentes se asegura el cumplimiento de los
requisitos de seguridad.

» No deben dejarse nifios sin supervision junto a la cocina.
No deje jugar a los ninos con el aparato.

» No deje el aparato sin vigilancia durante el
funcionamiento.

» Para desconectar el aparato, no tire del cable de
alimentacion ni transporte el aparato arrastrando el
cable.

» No sumerja el aparato en agua ni otros liquidos ni lo
coloque en el lavavaijillas.

» No deje el aparato sin vigilancia durante el
funcionamiento para poder reaccionar rapidamente ante
los peligros.

» Para almacenar el producto, coloque la tapa sin
bloquearla, que las juntas se deformen y no perjudicar el
funcionamiento del aparato.
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44.3Fuentes de peligro

44.3.1 Peligro de quemaduras

AWABNUNG|  Advertencia
La barra selladora puede estar muy caliente.

Tenga presente la siguiente indicacidn de seguridad
para no quemarse a si mismo ni quemar a otras
personas:

» Para evitar posibles quemaduras, nunca toque la barra
selladora justo después de sellar.

44.3.2 Peligro de fuego
AWARNUNG| Advertencia
El uso no adecuado del aparato puede provocar fuego.

Tenga en cuenta las siguientes indicaciones de
seguridad para evitar el peligro de fuego:

» No coloque el aparato cerca de materiales combustibles.

» Aleje el aparato de fuentes de calor (gas, electricidad,
guemador, horno caliente).

» No coloque potas vacias sobre los fogones.

44.3.3 Peligro de electrocucion

Peligro

Peligro de muerte por electrocucion

El contacto con cables o componentes energizados implica
peligro de muerte. Tener en cuenta las precauciones
indicadas, a fin de evitar peligro de electrocucion:

» El aparato no puede utilizarse si el cable de alimentacion
o el enchufe presentan dafnos, si no funciona
correctamente o se ha caido y sufrido dafos. Si el cable
de alimentacion o el enchufe resultan dafados, estos
deben ser sustituidos por el fabricante o su distribuidor,
con el fin de evitar danos.
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Peligro

» Nunca abra la carcasa del aparato. Si toca cualquier
conexion energizada y cambia la disposicion del
cableado eléctrico o el disefio mecanico existe peligro de
electrocucion. Ademas, pueden producirse fallos de
funcionamiento en el aparato.

» No toque el aparato ni el enchufe de alimentacion con
las manos mojadas.

» No introduzca objetos en las aberturas de la carcasa.

45 Indicaciones de seguridad para la conservacion de
alimentos

Siga procedimientos especificos al sellar al vacio para garantizar la calidad y la
seguridad del envasado al vacio/sellado de alimentos.

Nota

Tenga en cuenta las siguientes indicaciones de seguridad para un uso
adecuado del aparato:

» Consuma inmediatamente los alimentos perecederos que hayan sido
calentados, descongelados o almacenados sin refrigeracion.

» Es importante que se lave las manos y limpie los utensilios y superficies que
vaya a utilizar antes de empaquetar alimentos al vacio.

» Enfrie o congele los alimentos perecederos inmediatamente después de
haberlos sellado al vacio. No los deje a temperatura ambiente.

» El tiempo de conservacion de alimentos secos sellados al vacio, como por
ejemplo nueces, coco o cereales, se alarga al almacenarlos en la oscuridad. El
oxigeno y el calor rancian los alimentos, especialmente los ricos en grasas.

» Pele fruta y verdura, por ejemplo manzanas, platanos, patatas y verduras de
raices antes de envasarlas al vacio. Esto alarga el tiempo de conservacion.

» Algunos tipos de verduras, como brécol, coliflor y col, emiten gases. Estos se
deben escaldar primero y dejar enfriar después antes de ser envasados para
conseguir buen vacio.

46Puesta en marcha

Este capitulo incluye algunos consejos importantes acerca de la puesta en marcha
del aparato. Observe dichos consejos para evitar peligros y dafos.
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46.1 Instrucciones de seguridad

AWARNUNG. Advertencia

» Los materiales de embalaje no deben utilizarse como juguetes. Peligro de
asfixia.

46.2 Ambito de suministro e inspeccién de transporte
El aparato se entrega con los siguientes componentes:

VRH 690 advanced e Manual del usuario

1 rollo de laminas profesional 20 x 300 cm

1 rollo de laminas profesional 28 x 300 cm
Tubo flexible de vacio

Bandeja de recogida extraible para la camara de vacio

Nota

» Verifique la integridad del suministro y reviselo para detectar dafios visibles.

» Sidetectara cualquier falta o dafos en el suministro debidos a un embalaje
defectuoso o al transporte debe informar de inmediato al transportista, a la
aseguradora y al proveedor.

46.3 Funciones

Este aparato permite el almacenamiento de una gran variedad de alimentos
manteniendo su frescura y sabor. En general, el tiempo de almacenamiento de un
alimento envasado al vacio se ocho veces con respecto a los métodos
convencionales. Esta envasadora al vacio se convertird en una parte indispensable
de su vida y le ahorrara dinero al malgastar menos alimentos.

e Empaquete alimentos como carnes, pescados, aves, mariscos y verduras para
congelar o para almacenar en el frigorifico.

e Empaquete alimentos secos como alubias, nueces, muesli, etcétera, para alargar
la conservacion.

e La envasadora se puede utilizar también para otros usos con productos no
alimenticios: mantenga utensilios de camping secos y limpios, como cerillas,
botiquin o ropa; mantenga objetos de plata o de coleccionismo.

46.4 Desembalaje
Para desembalar el aparato, saquelo de la caja y retire el material de embalaje.

46.5 Eliminacion del embalaje

El embalaje protege al aparato frente a dafios ocasionados por el transporte. Los
materiales de embalaje han sido seleccionados con una filosofia respetuosa con el
medio ambiente e idonea a efectos de una correcta eliminacion y, por tanto, son
reciclables.

93



La devolucion del embalaje al ciclo de material ahorra materia prima y reduce la
generacion de residuos. Por tanto, deposite los materiales de embalaje que no
necesite en los puntos de recogida "punto verde”.

Y
Nota T

» Sifuera posible, conserve el embalaje original durante el periodo de garantia
para poder embalar el aparato adecuadamente en caso de que requiera hacer
uso de la garantia.

46.6 Colocacion

46.6.1 Requisitos que debe reunir el lugar de montaje
Para garantizar el funcionamiento seguro y correcto del aparato, el lugar de
colocacion debe cumplir los siguientes requisitos:

e El aparato debe colocarse sobre una superficie sélida, plana, horizontal y
resistente al calor, con suficiente capacidad portante para el aparato y los
alimentos mas pesados que podrian ser preparados en el horn la manera en que
compra alimentos y los conserva

e Ellugar de colocacion debe quedar fuera del alcance de los nifios, para que no
puedan tocar el barra selladora del horno.

e El aparato no es apto para su encastre en una pared o en un armario empotrado.

e No coloque el aparato en un lugar demasiado calido, himedo o con presencia de
agua ni cerca de materiales inflamables.

e Para su correcto funcionamiento, el aparato requiere suficiente ventilacion. Deje
10 cm de espacio libre sobre el horno, 10 cm por detras y 10 cm a ambos lados.

e No tape las aberturas del aparato ni las obstruya.
e No retire las patas de regulacion del aparato.

e Latoma de alimentacion debe estar facilmente accesible para poder desconectar
el cable de alimentacion rapidamente, si fuera preciso.

e La colocacién y montaje del presente aparato en lugares no estacionarios (p.ej.
barcos) debe ser realizado por personal técnico autorizado, con el fin de asegurar
el cumplimiento de los requisitos para el uso seguro de este aparato.

e La cocina de induccion no debe ponerse en funcionamiento sobre una superficie
gue contenga acero, ya que éste puede calentarse mucho.

e El aire frio es aspirado por la parte inferior del aparato. No tape las aberturas del
aparato ni las obstruya.
46.7 Conexion eléctrica

Para que el aparato funcione con seguridad y correctamente debe observar las
siguientes indicaciones al establecer la conexion eléctrica:

e Antes de conectar el aparato, compare los datos de conexion (tension y
frecuencia) de la placa de especificaciones con las de la red eléctrica doméstica.
Estos datos deben coincidir para evitar dafios en el aparato.
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e En caso de duda, consulte a su servicio técnico eléctrico.

e Asegurese de que el cable de alimentacion no resulte dafiado y que no se tienda
bajo el horno ni sobre superficies calientes o de bordes afilados.

La seguridad eléctrica del aparato s6lo se asegurara si se conecta un sistema de
proteccion frente a sobrecargas. Esta prohibido conectar el aparato a una toma
de alimentacion desprotegida. En caso de duda, avise al electricista autorizado
para que revise la instalacion doméstica. El fabricante no se hace responsable de
los dafios ocasionados por falta de proteccidén o proteccion interrumpida.

47Estructura y funciones

Este capitulo incluye algunos consejos importantes acerca de la estructura y el
funcionamiento del aparato.

47.1 Descripcion general

1 cuchilla

2 tubo flexible de vacio per vuoto per la messa sotto vuoto di contenitori per vuoto
3 gancio di bloccaggio

4 junta superior + 7 junta inferior

5 mango

6 junta de goma (que presiona la bolsa contra la barra selladora)
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8 barras selladoras / cinta de teflén, con los filamentos calentadores recubiertos
de teflon. esto permite sellar las bolsas sin que se peguen a las barras.

9 camara de vacio con bandeja de recogida extraible para liquidos
AWARNUNG | Advertencia

La barra selladora puede estar muy caliente.

Tenga presente la siguiente indicacion de seguridad para no quemarse a si
mMisSmo ni quemar a otras personas:

» Para evitar posibles quemaduras, nunca toque la barra selladora justo después
de sellar.

Nota

» iNo retire la cinta de teflon (T)!

47.2 Elementos de operacion

VRH 690 advanced caso

Vorgang DES I GN

Trocken Feucht Extralang Vakuum &

Schweilen

Lebensmittel Vakuumstérke Abbrechen Schweilien Vakuum Behalter Marinieren Manuelles Vakuum

Vorgang: (Progress — El piloto LED de progreso indica el estado del proceso actual

Teclas La luz indicativa (chivato) muestra la funcién seleccionada.

Botdon Alimentos secos y humedos y extra largo (Lebensmittel Trocken &
Feucht & extralang)

Hay tres ajustes para seleccionar el tiempo de sellado

"seco" (trocken), para un producto al vacio seco o sin liquido, con intervalo de
sellado corto.

"humedo" (feucht), para un producto al vacio himedo o con liquido, con intervalo de
sellado normal.

"extra largo" (extra lang), para un producto al vacio humedo o con mucho liquido,
con intervalo de sellado extra largo

Botdon Potenza del vuoto normale & moderato (Vakuumstérke Normal &
Schonend): Sono disponibili due differenti impostazioni per la selezione della
potenza del vuoto

»hormale® (Normal) — per prodotti normali da mettere sotto vuoto

»,moderato* (Schonend)- per prodotti morbidi e sensibili da mettere sotto vuoto.
Selezionare ,,moderato®, se si desidera una potenza ridotta del vuoto.
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Botdn vacio y sellado / cancelar (Vakuum & Schweil3en/Abbrechen)
Para envasar al vacio y sellar una bolsa o un recipiente

Pulsar de nuevo la tecla para interrumpir el proceso.

Botdén de sellado (Schweil3en)

Para sellar una bolsa sin proceso de vacio adicional.

Boéton “recipiente de vacio ”(Vakuum Behalter)

Para envasar al vacio recipientes automaticamente.

Bdéton Marinado (Marinieren): Para marinar en un recipiente de vacio.
Manuelles Vakuum Envasado al vacio manual

Pulse el botdn para que el aire sea extraido de la bolsa. Suelte el botén para finalizar
el proceso. A continuacion, debe sellar la bolsa pulsando el botén SchweilRen
(Sellado). También aplicable para recipientes.

A Conexion de tubo flexible de vacio para envasar al vacio recipientes.

47.3 Placa de especificaciones

La placa de especificaciones con los datos de conexién y de potencia se encuentra
en la parte trasera del aparato.

48 Operacion y funcionamiento

Este capitulo incluye algunos consejos importantes acerca de la operacion y el
funcionamiento del aparato. Observe dichos consejos para evitar peligros y dafios.

48.1 Puesta en servicio

Limpie cuidadosamente el aparato y los accesorios que hayan estado en contacto
con alimentos después de cada uso y de cada sellado. Por favor, siga las
indicaciones expuestas en la seccién “Limpieza y conservacion”.

48.2 Bolsas y rollos

Por favor, utilice solamente las bolsas y rollo necesarios previstos. El material de
estas laminas especiales para vacio es distinto que el de los rollos comunes de
plastico de cocina.

Todos los rollos y bolsas de film suministrados por CASO son aptos para cocinar en
bolsa (al vacio).

Asegurese de que si se utilizan films de otros fabricantes, éstos sean aptos para
microondas y para el cocinado en bolsa (al vacio).
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48.3 Envasar al vacio en una de las bolsas del rollo

Coloque el aparato en un lugar seco.

1. Asegurese de que la cuchilla se encuentre a un
extremo del carril de corte. Levante la cuchilla.

2. Deslice el
rollo hasta la
longitud
deseada. Baje la
cuchilla hacia abajo y corte el rollo de un solo
corte para obtener la longitud deseada.

3. Inserte un extremo de la bolsa a través de la
barra selladora. Cierre la tapa y presione
firmemente hacia abajo el mango.

4. Ajuste el tiempo de sellado deseado.

5. Pulse el Botdn de sellado (Schweil3en). El
piloto LED correspondiente se iluminaray
apagara una vez finalizado el proceso.

6. A continuacion, pliegue hacia arriba el
mango para abrir la tapa y retirar la bolsa. Esta
puede utilizarse ya para envasar al vacio.

Nota

» Asegurese de que la longitud de la bolsa es 8 cm mayor que la del alimento a
conservar y prevea 2 cm adicionales por si tuviera que volver a sellarla.
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48.4 Envasar al vacio en una bolsa

1. Coloque en la bolsa los alimentos que desea
guardar.

2. Asegurese de que el extremo abierto de la
bolsa se encuentra dentro de la camara de
vacio.

3. Cierre la tapa y presione firmemente hacia
abajo el mango.

4. Ajuste el tiempo de sellado deseado.

5. A continuacion, pulse el botén vacio y
sellado / cancelar (Vakuum &
SchweilRen/Abbrechen) y la bolsa quedara firmemente sellada automaticamente y
envasada al vacio.

6. El piloto LED correspondiente se iluminara y apagara una vez finalizado el
proceso.

Si desea interrumpir el proceso, pulse el boton vacio y sellado/cancelar (Vakuum
& Schweillen/Abbrechen) de nuevo. A continuacion, pliegue hacia arriba el mango
para abrir la tapa.

Nota

» No llene la bolsa demasiado. Deje suficiente espacio (4,5 cm) para que pueda
meterse la boca de la bolsa facilmente en la envasadora.

» No moje la boca de la bolsa. Las bolsas mojadas son dificiles de sellar.

» Limpie y alise la boca de la bolsa antes de ser sellada. Asegurese de que no hay
restos de comida ni arrugas en la boca de la bolsa. Estos pueden dificultar el
sellado.

» No deje demasiado aire en la bolsa. Antes de cerrarla herméticamente saque el
aire que contiene. Si hubiera demasiado aire, la bomba de vacio podria
sobrecargarse y el motor podria no tener potencia suficiente para sacar todo el
aire.

» Si los alimentos a envasar al vacio tuvieran cantos afilados, por ejemplo huesos,
espaguetis o cangrejos, envuélvalos en papel de cocina para evitar que la bolsa
se dafie.

» Para almacenar alimentos con alto contenido de agua, por ejemplo sopas,
gratinados o guisos, congélelos en un cuenco u otro recipiente antes de ser
envasados. A continuacion envaselos al vacio y devuélvalos al congelador
inmediatamente.

» Escalde las verduras durante un periodo corto de tiempo en agua hirviendo o en
el microondas. Enfrielas y envaselas al vacio en practicas raciones.

99



Nota

» Para envasar al vacio alimentos no congelados se necesitan bolsas unos 5 cm
mas largas para que los alimentos se puedan expandir al congelarse. Ponga
carne y pescado en papel de cocina y envaselos al vacio juntos. Usar papel de
cocina tiene la ventaja de absorver la humedad de los alimentos.

» Para envasar alimentos como tortillas, crepes, hamburguesas o empanadillas,
separelos con papel encerado o de pergamino, asi se pueden apilar mejor.
Después podra coger una parte de los alimentos facilmente y volver a envasar y
congelar el resto.

48.5 Uso de la funcién " Envasado al vacio manual "

Como la presion del envasador al vacio es demasiado elevada para algunos
alimentos y éstos pueden comprimirse en la bolsa, mediante la funcién "envasado al
vacio manual" (Manuelles Vakuum) es posible regular la duracion y, por tanto, la
intensidad de envase al vacio. Asi se puede adaptar la intensidad de envase al vacio
a la consistencia del producto que desea envasar al vacio y también qué alimentos
(p.€j. frutas del bosque) desea envasar al vacio sin comprimirlos destruyéndolos.
Mediante la regulacién de tiempo y presion se evita la compresion de los alimentos
mas fragiles. Al envasar algunos alimentos que contienen zumo puede utilizar esta
funcion asimismo para evitar que el liquido se aspire y se pierda.

1. Introduzca en la bolsa los alimentos que desea conservar.

2. Asegurese de que el extremo abierto de una bolsa se encuentra dentro de la junta
de la camara de vacio. Esto garantiza que no se pierda el vacio.

3. Cierre la tapa y presione firmemente hacia abajo el mango.

4. Pulse el boton "Manuelles Vakuum™" (intensidad de vacio regulable). Mientras se
pulsa este botdn se extrae el aire del interior del recipiente. El proceso solo se
detendra al pulsar el boton. Asi puede controlar el vacio con exactitud y evitar la
aspiracion de liquido. Mantenga pulsado el botdn hasta alcanzar el vacio deseado.

5. Luego, pulse el botén "SchweilRen" y selle asi la bolsa.

48.6 Envasar al vacio en un recipiente de vacio

1. Limpie la tapa del recipiente de vacio y el propio recipiente para asegurarse de
gue esta limpio y seco. Llene el alimento que desea envasar en el recipiente.
Procure no llenar demasiada cantidad de alimento.
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2. Fije un extremo del tubo flexible de vacio a la conexion del aparato y otro extremo
a la conexion de la tapa del recipiente o mediante el adaptador de la tapa del
recipiente.

3. Pulse béton “recipiente de vacio (Vakuum Behalter)”.

4. Presione firmemente la tapa del recipiente al principio del proceso de vacio para
evitar que salga aire. El proceso de vacio finaliza automéaticamente cuando se
alcanza una intensidad de vacio suficiente.

5. También puede regular la intensidad del proceso de envasado al vacio mediante
la tecla vacio manual e interrumpir el proceso cuando lo desee.

Retire primero tubo flexible de vacio de la tapa del recipiente y luego de la conexion
del aparato. Si desea interrumpir el proceso, pulse el botén vacio y sellado/cancelar
(Vakuum & Schweil3en/Abbrechen).

48.7 Marinado con un recipiente de vacio

1. Limpie la tapa del recipiente de vacio y el propio recipiente para asegurarse de
gue esta limpio y seco. Llene el alimento que desea envasar en el recipiente.
Procure no llenar demasiada cantidad de alimento. Cierre la tapa

2. Fije un extremo del tubo flexible de vacio a la conexion del aparato y otro extremo
a la conexion de la tapa del recipiente o0 mediante el adaptador de la tapa del
recipiente. Cierre la tapa y presione firmemente hacia abajo el mango delantero.
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3. Pulse “marinar” (Marinieren). El aire se extrae y vuelve a entrar automaticamente
tras el proceso de vacio. El proceso pasa por 5 ciclos de trabajo.

4. Cuando la indicacién de proceso se apaga, el proceso de marinado ha finalizado.

Retire el tubo flexible de vacio de la conexion de la tapa del recipiente y del
aparato.

Si desea interrumpir el proceso, pulse el botdn vacio y sellado/cancelar (Vakuum &
SchweilRen/Abbrechen).

48.8 Almacenamiento de la envasadora

Guarde el aparato en un sitio plano, seguro y fuera del alcance de los nifios.

Nota

» Sino va a utilizar el aparato durante un
periodo largo de tiempo le aconsejamos
gue desconecte el enchufe de la toma de
red eléctrica.

e ] ] ":\‘ = --
» Para almacenar el producto, coloque latapa — ————=t=" 7]
sin bloquearla, que las juntas se deformen 'y
no perjudicar el funcionamiento del aparato.

» Guarde el cable de alimentacion en su compartimento en la parte trasera del
aparato. No enrolle el cable alrededor del aparato.

49 Limpieza y conservacioén

Este capitulo incluye algunos consejos importantes acerca de la limpieza y la
conservacion del aparato. Tenga presentes las instrucciones y dafios por limpieza
incorrecta del aparato y asegurese de que el aparato funciona sin errores.

49.1 Instrucciones de seguridad

AVORSICHT  Precaucion

Tenga presentes las siguientes instrucciones de seguridad antes de comenzar a
limpiar el aparato:

» Antes de limpiar desconectarlo de la toma de alimentacién eléctrica.

» El aparato debe limpiarse periédicamente para eliminar los restos de alimentos
cocinados. Un aparato que no se mantenga limpio perjudicara la conservacion
del aparato y puede hacer peligrar el aparato, ademas de causar una
acumulacién de hongos y bacterias.

» Las barras selladoras pueden estar calientes después del proceso de vacio.
iExiste peligro de fuego! Espere a que el aparato se enfrie.

» Después del uso debe limpiar el espacio de coccién en cuanto enfrie. Si espera
demasiado, serd mas dificil llevar a cabo la limpieza e incluso, la hara imposible.
Si se acumula demasiada suciedad el aparato podria sufrir dafios.

» Sila humedad penetra en el aparato, sus componentes electronicos pueden
resultar dafiados. Evite que caiga liquido en el interior del aparato, a través de
las ranuras de ventilacion.
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AVORSICHT Precaucion

» No utilice limpiadores agresivos ni disolventes.
» No elimine la suciedad incrustada mediante la fuerza, utilizando objetos duros.
» No sumerja el aparato en agua ni otros liquidos ni los meta en el lavavajillas.

49.2 Limpieza
€ Superficie externa del aparato

Limpie la superficie externa del aparato con un trapo hiumedo o utilice jabén suave
no abrasivo.

€ Superficie interior del aparato

Limpie la superficie interior del aparato con papel de cocina para eliminar restos de
comida y liquidos. Retire la bandeja de recogida de la camara de vacio y lavela con
un poco de jabon lavavajillas, séquela completamente y vuelva a colocarla.

€ Bolsas

Limpie las bolsas con agua caliente y jabdn para lavar platos, déjelas secar
completamente antes del siguiente uso.

AVORSICHT Precaucion

» No reutilice bolsas que hayan contenido carne cruda, pescado o alimentos
grasos.

€ Junta de goma (que presiona la bolsa contra la barra selladora)
Extraiga la junta de goma y lavela utilizando agua jabonosa caliente.

Nota

» La junta de goma deberia secarse completamente antes de volver a colocarse.

» Al volver a colocarla, evite dafiarla y asegurese de colocar la junta de goma de
forma que el aparato pueda funcionar correctamente.

50Resolucion de fallas

Este capitulo incluye algunos consejos importantes acerca de la localizacién y
resolucién de fallas del aparato. Observe dichos consejos para evitar peligros y
dafos.

50.1 Instrucciones de seguridad

AVORSICHT Precaucion

» Las reparaciones de aparatos eléctricos y electronicos soélo deben realizarse por
personal técnico autorizado e instruido por el fabricante.

» Una reparacion indebida podria poner en grave peligro al usuario y causar dafos
en el aparato.

103



50.2 Problemas

, causas y remedios

La siguiente tabla le ayudara a localizar y remediar pequefios problemas.

Problema

La envasadora no
funciona

Posible causa
Enchufe no conectado
Cable o enchufe defectuoso.

Toma de red defectuosa

El primer sellado de la

bolsa hecha de rollo no

se efectla

Rollo en posicion incorrecta

La boca de la bolsa no esta
colocada correctamente en la
camara de vacio

No se hace vacio en la

bolsa

La bolsa no ha sido

sellada correctametne

La bolsa no mantiene
el vacio después de
haber sido sellada

HINWEIS

La bolsa esta defectuosa

Hay suciedad en las barras
selladoras y en las juntas.

La barra selladora se ha
sobrecalentado y la bolsa se
ha fundido

La bolsa esta defectuosa

Hay fugas debido a arrugas,
migas, grasa o liquidos en la
costura de sellado.

Nota

Remedio
Conectar el enchufe
Contacte al Servicio al Cliente.
Escoger otra toma de red

Siga los pasos del capitulo
“Envasado al vacio en bolsas
hechas con el rollo”

Coloque correctamente la bolsa

Coja otra bolsa

Limpie las juntas y coléquelas
correctamente cuando estén
secas.

Abra la tapa del aparato y déjelo
enfriar unos minutos

Coja otra bolsa. Cubra los cantos
afilados del contenido con
servilletas de papel

Vuelva a abrir la bolsa; limpie la
parte interior de la boca de la
bolsa; limpie la posible suciedad
de la barra selladora. Vuelva a
sellar la bolsa.

» Sicon los pasos que se indica mas arriba no consigue solucionar el problema,
dirijase al servicio de atencién al cliente.

51Eliminacion del aparato usado

Los productos eléctricos y electronicos usados contienen materiales

reutilizables. No obstante, también contienen materiales nocivos, necesarios

para su funcionamiento y seguridad. En la basura doméstica, o ante la

manipulacion indebida, puede ponerse en peligro la salud humana y el medio
ambiente. Por tanto, no debe depositar su aparato usado en ningun caso junto con la

basura doméstica.
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Nota

» Utilice el puesto de recogida mas cercano para devolver y reciclar los aparatos
electronicos usados. Informese, si fuera preciso, en su ayuntamiento, en el
servicio de recogida de basura o en su distribuidor.

» Guarde su aparato usado, protegido frente al acceso de los nifios, para su
eliminacion

52Garantia

Otorgamos para este producto, 24 meses de garantia a contar desde la fecha de
venta por defectos de fabricacion o de material.

Su derecho legal de reclamacion de garantia, de conformidad con el 8439 ss. de la
ley BGB-E alemana permanecen invariables.

En la garantia no se incluyen dafios resultantes de la manipulacién o el uso
indebidos, ni aquellos dafios que impidan el correcto funcionamiento o disminuyan el
valor del aparato en lo mas minimo. Ademas, no nos hacemos responsables en
cuanto a la garantia en relacion a los componentes desgastados, dafios de
transporte, siempre que no seamos responsables, asi como dafios no atribuibles a
las reparaciones realizadas por nosotros.

Este aparato es apto para el uso doméstico y sus caracteristicas de disefio y
potencia asi lo confirman. Cualquier uso industrial o comercial restringe el derecho a
garantia en la medida en que el aparato haya sido sometido a esfuerzo equivalente
al uso doméstico. El aparato no esta previsto para el uso industrial. En caso de
reclamaciones legitimas, enviaremos el aparato defectuoso, a nuestra discrecion, a
reparar o a sustituir por un aparato sin defecto. Los defectos detectados deben
notificarse en un plazo de 14 dias a partir de la fecha de suministro.

Queda excluida cualquier otra reclamacion de garantia.

Para hacer valer una declaracién de garantia, antes de devolver el aparato (siempre
con presentacion del recibo de compra), pongase en contacto con nosotros.

53 Datos técnicos

Aparato Envasadora al vacio
Denominacion VRH 690 advanced
N° de art 1527

Conexion 220V - 240 V, 50Hz
Consumo de potencia 130 W

Dimensiones exteriores (An/H/P) 40 x 12 x19,5cm
Peso neto 2,8 kg
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PykoBoacTBO NO 3KcnsyaTtauum

BakyyMHbIN yNakoBLYUK

VRH 690 advanced

C€ [O] E . gy 1527
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54 PykoBoACTBO MO 3KcnslyaTauum

5500wume cBegeHun

MpouTuTe copepxallyrocs 3gecb MHgopMaunio, YToObl BbICTPO 03HAKOMUTBLCSI CO
CBOMM NpuBOpPOM 1 B NMONHOM Mepe MCnosb3oBaTh Bce ero dyHkumn. Hagnexatiuee
obpalleHne 1 yxof NonoXMTENbHO BIUSIOT Ha CPOK CNyXObl yCTPOMCTBA.

XKenaem NPUATHOIO NOJ1Ib3OBaAHUA.

55.1 UHopmauma o naHHOM pyKoBOACTBE

OTO pYKOBOACTBO MO 3KCNyaTauuMum SBMSIeTCA COCTaBHOM YacTbilo BaKyyMHOrO
ynakoBLMKa (Ha3biBaemoro ganee "npnbop") 1 gaeTt BaxHble yKazaHUsa No nepBoMy
ncnonb3oBaHuio, 6e3onacHOCTN, NCMOMb30BaHMIO NPUBopa MO Ha3HaYEeHUIO U yXoay
3a HUM. PykoBOACTBO MO 3KCMlyaTaumm AOSMKHO BCEraa Haxoantbes B6nn3n npmndopa.
Ero Heo6xoanMmMo npoYecTb BCEM NMLaM, OCYLLECTBIISIOLLNM: . BBOA
npubopa B aKCMnyaTaLumio,® UCNOMNb30BaHMe, ¢ yCTPaHEHME HeucnpaBHOCTEN W/unu

* oumcTky npubopa. CoxpaHuTe aaHHoe PyKOBOACTBO MO 3KcnnyaTtauuu, npu
nepegade npubopa Apyromy nuuy nepegavte BMecTe C HUM PyKOBOACTBO MO
aKcnnyaTauuu.

55.2 MpepynpeauTenbHble yKa3aHUA

B paHHOM pykoBOoACTBE MO 3KCNyaTauuum UCMONb3YTCH crneaylowmne  Tunbl
npeaynpexaeHnn:

OnacHoCTb

MpenynpexaeHue, COOTBETCTBYIOLEEe 3TOW CTeneHM OnacHOCTU, ob6o3Ha4aeT
yrposy onacHowm cutyauuu. Ecnu onacHas cuTyaums He bGyaeT npefoTepalleHa, 3To
MOXET NMPUBECTU K CMEPTU UMW TSHXKENbIM TpaBMaM.

» Bo usbexaHune onacHOCTM CMEepTM UNWU TSHKEmNbIX TpaBM noaen Heobxoammo
crnepoBaTb MHCTPYKUMSIM B A@HHOM NpeaynpeanuTenbHOM yKasaHUu.

AWARNUNG npep‘oc'repe)KeHMe

MNpeaynpeoutensHoe YykasaHMe 3TOM CTeMeHW ONAacHOCTU oO6Go3Hauvaer
BO3MOXHOCTb oOnacHou cutyauun. Ecnm onacHas cutyauuss He Oyger
npeaoTBpaLleHa, 3TO MOXET NPUBECTU K TSXKENbIM TpaBMaM.

» Bo wu3bexaHne onacHOCTU TpaBMMPOBaHWUSI noAert HeobGxoAMMOo crenoBaTb
WHCTPYKUMAM B laHHOM NpeaynpeanTenbHOM yKasaHuu.

AVORSICHT BHumaHue

MpeaynpeautenbHoe yKa3aHue 3TOW CTENeHM OMNacHOCTM OObo3HavaeT
BO3MOXXHOCTb ONacHOW cuTyauumu. Ecnv He npedoTBpaTUTb OMACHYH CUTyaLuIo,
3TO MOXET NPMBECTU K TPAaBMaM NETKON NN CPEOHEN CTENEHN TSXKECTW.

» Bo u3bexaHue onacHOCTM TpaBMMPOBaHMS noge Heobxoaumo crefoBaTtb
WHCTPYKUMAM B laHHOM NpeaynpeanTenibHOM yKasaHuu.
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MpumeyaHue

MpumeyaHne o6o03Ha4YaeT  AOMNOMHUTENbBbHYKD  MHOpmauuio, obnervarouyto
obpalleHne c npubopom.

55.3 OrpaHu4yeHne OTBEeTCTBEHHOCTH

Bce copepxawuecs B AaHHOM PykoBOACTBE MO 3KchnyaTauuum TeXHUYECKUe
CBeeHs!, faHHble M yKa3aHWsl Mo YCTaHOBKE, MCMONb30BaHMIO U YXoay 3a Npubopom
aKTyanbHbl HA MOMEHT NeYyaTu M YyYUTbIBalOT BECb HaLl OMbIT U 3HaHUs. CBeaeHus,
PUCYHKM M onucaHusl, coaepallmecs B JaHHOM PykoBoacTBe Mo akcnnyataumu, He
MOTyT SIBNSATbCS OCHOBAHUEM AN KaKUX-NMGOo npeTeH3ui. [NponsBoanTenb He HeceT
OTBETCTBEHHOCTU 3a yLep6, BO3HUKLLNIA BCNEACTBME:

e HecobnaeHus ykasaHun, cogepkalmxcsa B PykoBoacTtee no akcnnyatauum,
e 1ICMONb30BaHMA Npudopa He Mo Ha3Ha4YeHuto, * HENPaBUINbHOIO PEMOHTA,
e TEXHUYECKUX U3MEHEHMI, Moancmkaumnn npudopa,

e ICMONb30BaHMSA HEpPa3pPELLEHHbIX 3an4acTen.

Moaudumkaumm npnbopa He peKOMEHAYIOTCA U HE MOKPbIBAKOTCA rapaHTmnen. Nepesoa
ocyLlecTBnseTcs cambiM JobpocoBecTHbiIM obpa3om. OgHako Mbl He HeceMm
OTBETCTBEHHOCTM 3a OLWMOKN B NnepeBoae, Aaxe ecnu nepesos Obin BbIMNOAHEH HAMM
UM No Hawemy 3akasy. Hawum obasatenbCTBa orpaHMYMBalOTCA TOMBbKO UCXOAHbLIM
HEeMELKUM TEKCTOM.

55.4 3awmTa aBTOPCKOro npasa

D,aHHaFI OOKyMEeHTauuA 3alueHa aBTOPCKUM npaBoM.

Braukmann GmbH coxpaHsieT 3a cobon Bce npaBa, B TOM 4ucne npaBo Ha
doTOMEXaHM4Yeckoe  BOCMNPOU3BEAEHWE, KOMMPOBaHME WU pacnpocTpaHeHue
nocpeacTtBoM ocobbix cnocobos (Hanpumep, obpaboTka AaHHbIX, HOCUTENW OaHHbIX,
CceTu nepenayn AaHHbIX), B TOM YNCIe YaCcTUYHOE.

56be3onacHoOCTb

B aTon rmaee Bkl nony4nte BaxkHble yka3aHus no 6e3onacHocTu npm obpalieHmnm ¢
npudopom.

OTOT NpnbOp COOTBETCTBYET YCTAHOBMEHHBIM HOpMaM 6e3onacHocTn. OgHako
HeHagnexawyas aKcnnyataums npubopa MOXeT NPMBECTU K TPABMUPOBAHUIO Ntoaen
N NPUYMHEHUIO MaTepuarnbHoro yulepba.

56.1 Ucnonb3oBaHue No Ha3HaAYeHUIo

[aHHbIN Nnpubop npegHasHa4vyeH TonbKo Ansa 6bITOBOro NCNONb30BaHMSA BHYTPH
nomeLLeHnsa ans BakyyMMpoBaHNS 1 3ananBaHusi NakeToB U KOHTEMHEPOB A5
BaKyyMHOrO ynakoBbiBaHNsA. Kpome Toro, 3To YCTPOMCTBO MOXET MCNONb30BaTLCA B
nonynpodeccruoHanbHon cgepe (OXOTHUKK, pbiBONoBbLI, NoOBapa-ntbuTenu u T. 4.).

JTroboe nHoe ncnonb3oBaHMe UM NCNONb30BaHME 3a paMKamMn yKa3aHHOro
CHNTaeTCAd HeHaalexXawnm.
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AWARNUNG. [TpepocTtepexeHue
OnacHocTb u3-3a HeHaanexawero ncnosnb3oBaHus!

Mpn McnonNb3oBaHMKU He MO Ha3HAYeHUIO U/MNU NCNONb30OBaHUU, OTIINMHOM OT
yKkasaHHoro B PykoBoacTtBe MO MCNONb3OBaHUIO, NMPUOOP MOXeT ABNATbLCHA
MCTOYHUKOM OMNaCHOCTEW.

» cnonb3ynTte npmbop TOMbLKO MO HAa3HAYEHWUIO.
» Cobniogante npuHUMNBI U MeToAbl, ONMWCaHHble B AaHHOM PykoBoacTBe Mo

SKCryaTtauun.

WckntoyaloTest npeTeH3nn BCAKOro poaa, CBsidaHHble ¢ ylepbom BcreacTeme
NCMOnb30BaHUA He MO Ha3Ha4YeHUIo.

Bce PUCKMN HECET UCKIIYNUTESIbHO NOoJib3oBaTEb.

56.200wWwme TpedboBaHUA TEXHUKN Oe30NacHOCTHU

MpumeyaHue

B uenax oOGecneyeHnsa 6e3onacHoro obOpaleHua ¢
npuoopomMm crnegyute HUXeNnpuBeAEeHHbIM 0O0WUM
TpeboBaHUAM TEXHUKN 6e30nacHOCTH:

>

>

[lepeq wncnonb3oBaHMEM NPOBEPSAUTE nNpubop Ha
npeamMeT BUOUMbIX BHELWHUMX noBpexaeHun. He
NCNonb3ynTe NoBpeXaeHHbINn Npnbop.

Bo wusbexaHnme onacHOCTM B criydyae MoBpeXaeHNs
COeVUHNTENbHOro NPOBOAAa UMK LTekepa npubopa ero
3aMeHa [0oJKHa OCYLLEeCTBNATLCS NPON3BOAUTENEM UM
ero YMNOJTHOMOYEHHbIM npeacTaBuTenem no
TEXHUYECKOMY OBCHYXNBaHUIO.

[Tpnbop MOXeT ncnonbL3oBaTbCHA AeTbMU 8 NET U cTaplLue
Npu YCIOBUM, YTO OHW HAxXoaATCAa nNo4 NPUCMOTPOM UIU
NPOMHCTPYKTUPOBaHbl O ©e30nacHOM MCMNoSib30BaHUN
npubopa 1 NOHMMAIOT CBSA3aHHbIE C 3TUM OMACHOCTH.

Ouunctka " TexHn4eckoe obcnyXxueaHue,
OCYLLIECTBNSIEMOE nofib3oBaTeNnieMm, MOryT
OCYLLIECTBNATLCA AEeTbMMW, TONbKO €CNYU OHWU cTaplie 8
NeT N HaxoaaTcs nof HabngeHUeM.

[etam 3anpeLwjaeTcs nrpaTtb ¢ Npudopom.

109



MNpumevaHue

>

>

[Mpnbop n ero coeagMHUTENBHbBIN NPOBOA HYXXKHO AepXKaTb
BHE gocAraemMocTun getem mnaglle 8 ner.

Mpnbop  MOXET  Ucnonb3oBaTbCs  NOAbBMU  C
OrPaHMYEHHbIMU  PU3UYECKUMKU, CEHCOPHbIMU UM
YMCTBEHHbBIMW CMOCOOHOCTAMU UMW C HEeOOCTaTOYHbIM
ONbITOM WNW 3HAHUAMKW, NPU  YCNOBUW, YTO OHMU
HaxoasaTcH noa HabnoaeHnem nnu
MPOMHCTPYKTUPOBaHbI O 6e3omacHOM WCMonb30BaHUN
npnbopa 1 NOHMMatOT CBA3aHHbIE C 3TUM OMaCHOCTH.

PeMOHT npubopa MOXEeT BbINOMHATLCA  TOSbKO
cCepBUCHOM cnyxoomnm, aBTOPU30BaHHOM
Npon3BOAUTESNEM, B NMPOTUBHOM Cllydae NpeTeH3un no
rapaHTUM B OTHOLLEHMW MOCIEaYIOWMX NOBPEXOEHNN HE
NPUHUMAIOTCS. PeMOHT, BbINOSTHEHHBIW
HEKBaANMMAOUUMPOBAHHBLIMU NLAMN, MOXET MPUBECTU K
cepbe3HbIM OMacHOCTAM Ansi nonb3oBaTerns.

HeI/ICI'IpaBHbIe Agetarim MOXHO  3aMEHATb  TOJIbKO
opuUrnHalsibHbIM 3arn4actamMu. BbinonHeHne Tpe6OBaHI/IIZ
TEXHUKM ©e3onacHoCTH rapaHTnpoBaHO TOJIbKO TMpn
NCNoJyib30BaHUN OPUTMHAJIbHbIX 3an4yacreun.

Bo Bpemsa pabotbl He ocTaBnaute npubop 0Oes
npucmoTpa.

He TaHuTe u He nepeHocuTe npubop, B3ABLUMCHL 3a
COEVHUTENbHbIN NPOBOA,.

He norpyxante npnbop B BOAY N APYrve XUOKOCTU N He
MOWTE ero B NoCygOMOEYHON MaLLUMHE.

[lpn XpaHEeHUM He 3aKpbIiBaMTe KPbIWKY MNOTHO, He
bnoknpymnte ee, 4YTobObl YNMOTHAKOLWME MPOKMAOKN He
0edopMnUpoBanunchb N He BNUANU HEraTUBHO HA KA4YeCTBO
paboTbl npndopa.
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56.3UCTOYHNKM ONnaCHOCTU

56.3.1 OnacHocTb oOXora
AWARNUNG. [IpepocTtepexeHue
CBapHasa nnaHka npubopa o4eHb CUNbHO HarpeBaeTCH.

Cobnopgante cnepywwme npaBuna 6e3onacHoCTH,
YyTOObI HEe 00Xe4b ceba n gpyrux:

» B uensax npeaoTBpalleHnsi BO3MOXHbIX 0XKOroB HU B KOEM
cliydae He TrnpuKacamTeCcb K  CBapHOM  MiaHkKe
HenocpeaCcTBEHHO NOCHE onepauumn 3anamBaHus.

56.3.2 OnacHoOCTb noxapa
AWARNUNG. [lpepocTepexeHue

Mpu HeHagnexallemM NpUMeHeHMU Npmbopa cylecTByeT
ONacHOCTb BO3ropaHus.

Cobniogante  cnegywline  ykasaHMs MO TEXHUKe
6esonacHocTH, YTobbI n3bexaTb ONacHOCTU BO3ropaHus:

» He ycraHaBnuBanmte npubop  BOMM3M  roprOYMX
MaTepuanos.

» [epxnte npmnbop BOanM OT BO3MOXHbIX WMCTOYHWUKOB
Tenna (ras, ToK, roperika, otannmeaemMas neyb).

56.3.3 OnacHOCTb, CBA3aHHaA C 3NIeKTPUNYECKUM

TOKOM
OnacHocTb
OnacHoCTb ans KU3HUN u3-3a nopaxeHus

3NEeKTPNYECKUM TOKOM!

KoHTakT ¢ npoBomamum wnu pgetanamum npubopa,
HaxoasLWUMUCSH Noa HanpsiXkeHueM, onaceH Ansa XU3Hu!

YTo6bI n3dexarb yrpo3, CBA3aHHbIX C 3NTEKTPUYECKNUM TOKOM,
cobnioganTe crneayrowme npasunia 6e3onacHoOCTH:
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OnacHocTb

» Npnbop Henb34 NCMNONb30BaTb, ecnu ero
COEOVHUTENbHbIM NPOBOA, WU LUTEKEP MOBPEXAEHbI,
ecnn npmbop paboTtaeT co cboamMK, ynan unu nosyyuns
nospexaeHnsi. Bo wn3bexaHue onacHOCTM B cny4ae
NOBPEXAEeHNA COeANHUTENBbHOIrO NPoOBOAA WUNKU LUTEKepa
npubopa ero 3ameHa [dOIfKHA  OCYLUECTBMATbLCH
Npon3BoOAUTENEM nnm ero YNOSTHOMOYEHHbIM
npeacTaBuTenemM no TEXHNYECKOMY 0OCNY>KMBAHWUIO.

» Hu B Koem cny4vyae He BCKpbiBanTe Kopnyc npudopa. Mpu

KOHTaKTe C coeanHnTesibHbIMUA ArieMeHTaMm,
HaxogAaAWwWMMNCA 1Mnoa HanpsaXeHnem, a TakKkKe Tpu
N3MEHEHNN SJ'IeKTpI/I‘-IeCKOﬁ Z MEeXaHN4YeCKoMn

KOHCTPYKLMN CYLLECTBYEeT OMacHOCTb Yydapa TOKOM.
Kpome Toro, ato MOXeT npuBecTu K cbosim B paboTe
npubopa.

» Hukorga He Tporamte npubop M LUTENCENbHYIO BUIIKY
MOKPbIMU PYKamMu.

» He nomelwlanite HuUKakue npeamMeTbl B OTBEPCTUS
npubopa. lMpyn NPUKOCHOBEHMM K HaxodsALMMCH noa
Hanps>KeHneM CoeANHUTENbHbBIM 3NIEMEHTaM CYLLIECTBYET
ONacHOCTb yaapa TOKOM.

57MNpaBuna 6e3o0nacHOCTN NPU XpaHEHUN NPOAYKTOB
nUTaHuA

Mpy ynakoBblBaHWN B BaKyyMHYIO YNakoBKY W 3anavBaHUW criedyinTe, noxanymncra,
onpeferneHHbIM npouedypam; 3TO Mo3BonvMT Bam rapaHTMpoBaTb KayecTBO U
6e3onacHoCTb Balumx npoayKkToB.

MpumeyaHue

B uensix oGecne4yeHusi Ge3onacHoro ooOpalieHuss ¢ npubopom crepyute
HMXKenpuBegeHHbIM O6GLWKUM TpeboBaHMAM TEXHUKN 6Ge30MacHOCTH:

» Ecnu ckoponopTslmecs NpoayKTbl Obln pasorpeTbl MMM PasMOPOXKEHbI MK
XpaHWUIMCb B HEOXNaXXAEeHHOM BUAE, UX cneayeT HEMEANEHHO MCNoSb30BaTh.

» [lepen ynakoBbiBaHWMEM MPOAYKTOB MMUTaHMS B BaKyyMHYK YMNAKOBKY BaXHO
BbIMbITb PYKW U BbIMbITb BCE€ MHCTPYMEHTbI 11 MOBEPXHOCTMU.
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MNpumevaHme

>

>

58

Oxnaxpanite UnuM 3amopaxkmBanTe CKOPOMOPTALUMECS NPOAYKTbI cpa3y nocne ux
ynakoBblBaHUSI B BaKyyMHyl0 YyMakoBKy. He xpaHuTe wux npu KOMHaTHOM
Temneparype.

XpaHuTe npoaykTbl C BbICOKMM COAEPXKaHUEM >XWpa MO BO3MOXHOCTU B
NPOXNagHoOM M TEMHOM MeCTe, YTOObl He OOMyCTUTb MOSBIEHUS HEMPUSTHOIO
3anaxa v ropbkoro Bkyca.

Oumnwante oT KOXypbl Takne pPyKTbl U OBOLLM Kak, Hanpumep, si6nokn, 6aHaHbl,
KapTodenb U KOpHennoAbl; TONbKO TakMM o6pa3om BO3MOXHO MpOASIUTb CPOK
AEeNCTBUS BaKyyMHOW YNaKOBKM.

Utobbl mn3bexatb obpas3oBaHWs rasoB, nepen Bakyymusaumen OGnaHwumpynte
Takue BMAbl OBOLLEN, KaK KanycTa n GPOKKOMMW.

NMepBoOe ucnonb3oBaHue

B aToi rnaBe cogepxatca BaxHble yKazaHusa No nepBoMy MCNosib3oBaHMo npubopa.
Cnenynte aTUM yKasaHusaM, 4TOObl n3b6exaTb ONACHOCTEN N NOBPEXAEHUN.

58.

1 MpaBuna TeXxHUKK 6e3onacHoOCTH

>

WUNG. [MpepocTepexeHue
YnakoBOYHblE MaTepuaribl HE NnpeaHa3Ha4vYeHbl 1A Urpbl. CyU_I,eCTByeT
OMnacHOCTb yayLbA.

58.2 O6bem nocTtaBKM U NpoBepKa Nocrie TPaHCNOPTUPOBKHU

B CTaH,D,apTHbIIZ obbem noctaBku npm60pa BXOOAT cnefyrowme KOMMNOHEHTbI:

VRH 690 advanced

1 pynoH nneHkn ansa npogeccruoHanbHoro ynakosbiBaHus 20 x 300 cm

1 pynoH nNneHkn ans npodgeccrnoHarnbHoro ynakosbisaHna 28 x 300 cm
PykoBoacTBO Mo akcnnyaTauum e LLInaHr Anst BaKyymnpoBaHns

CbeMHbIi NOAA0H NS BaKyyMHOW KaMmepbl

MpumeyaHue

>

>

[MpoBepbTe NOCTaBKy Ha NPeaMET KOMMIIEKTHOCTU U HANUYns BUOMMbIX
NoBpEXOEHUN.

Cpasy coobLuTe aKkcnegnTopy, CTPaxoBOW KOMMaHUM U NOCTaBLUMKY O HEMOSTHON
MOCTaBKe UK NOBPEXAEHNSX BCNIEACTBUE HEYO0BNETBOPUTENbHON YNaKOBKM
UM TPaAHCMOPTUPOBK!.

58.3 ObnacTtb npumeHeHUs

YnakoBaHHble C MOMOLLbIO [AaHHOro npubopa B BakyyMHYK YMNaKOBKY NPOAYKTbI
OCTalTCsl CBEXMMM B BOCEMb pa3 Aonblue: CoxpaHuUTe BKYC U CBEXECTb NMPOAYKTOB U
CHM3bTE CBOW 3aTpaTbl Griarogapsi MeHbLUEMY KONIMYECTBY MCMNOPYEHHbIX NPOAYKTOB.
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e YnakoBblBalWTe Takue MpoAyKTbl, Kak, Hanpumep, Msico, pblba, nTMUa,
MOPENPOAYKTbI U OBOLLM AN 3aMOPO3KM UIN ANst XPaHEHWUS! B XONOAMUITbHUKE.

e YnakoBblBaWTe Takue Cyxue MPOAYKTbl MUTaHUS, Kak, Hanpumep, 606bl, opexw,
MIOCIIN U T.4., YTOObI NX CPOK XpaHEHMS CTan HaMHOIO AOMbLUe.

¢ licnonb3ynte CBOM BaKyyMHbIA YMaKOBLUMK ONA HEMNULLEBBLIX LieNen: MHBEHTapb
ANS KeMnuHra, TakoW Kak, Hanpumep, CiWYkW, anTtevka W ogexpaa, ocTaeTcs
YUCTBIM U CYXUM, cepebpo 1 aHTUKBApMaT HE NOKPbIBAKOTCA HANETOM.

58.4 PacnakoBka

,D,J‘IFI pacnakoBKH np|/|6opa n3BriekKnTe ero us3 KOpO6KM n yaanunte yHaKOBO‘JHbIVI
MaTepwuarn.

99
58.5 YTunusaumsa ynakoBKu %;

YnakoBka 3awmiiaeT npudop oT NnoBpexaeHuin npyu TpaHCNOPTUPOBKE. YNaKOBOYHbIE
Martepuarnbl BbIOUparTCH C y4ETOM 3KOSTIOTMYHOCTU U TEXHUKM YTUNU3aUMN 1N NO3TOMY
npurogHbl Ana nepepaboTkn. Bo3BpaTt ynakoBkM B 0OOPOT mMaTepuanoB 3KOHOMUT
Cbipb€ WU CcokpalwaeT oTxoabl. CaaBanTe HEHYXHble YNakoBOYHblE MaTepuarnbl B
npueMHble MYHKTbl CUCTEMbI YTUNn3auum "3eneHas Touka".

MpumeyaHue

» Ecnun BO3MOXHO, COXpaHSINTEe OPUTMHANbHYO YNakoBKY B T€YEHUE rapaHTUIHOIo
nepuvoga npmnbopa, YToObl B rapaHTUAHOM Crly4yae CHOBa MOXHO ObIno ynakoBaTb
npubop Hagnexaiumm obpasom.

58.6 YcTtaHOoBKa

58.6.1 TpeboBaHuUs K MeCTy yCTaHOBKM

[na HagexHoun n 6e3ynpeyHon paboTbl Npnbopa MecTo YCTaHOBKU AOSMKHO OTBEYaTb
cnegyowmnm TpeboBaHnAM:

e YcTaHaBnuBaiTe nNpubop Ha NPoOYHOE, POBHOE, FOPM3OHTANbHOE U XKaponpo4yHoe
OCHOBaHWe C 0CTaTOYHOMN HeCyLLEel CNOCOBHOCTLIO M NMOBEPXHOCTLIO ANs npubopa
MW Ons camMoro TspKernoro U GonblIoro npeanonaraemMoro npogykra Ans
yNakoBbIBaHUSI B BaKyyMHYIO YNaKOBKY.

e He nepemelwanTte BakyyMHbIN YNaKOBLUMK BO BpeMsi ero paboTbl.

e BbibnpanTte mMecto yCTaHOBKM TakumMm ob6pa3om, 4ToObl 4eTK HE MOrMNK AocTatb 40
ropsiden ceapHou nnaHku npmbopa.

e He yctaHaBnueaunTe npmbop B ropsiyen, MOKPOM UK OYEHb BIIAXXHOW cpeae nnu
B6SIM3KM roprovero marepumana.

o YT10Obl 0becneunTb OOCTATOYHYH LMPKYNSUMIO BO34yXa, OCTaBbTE C KaXOow
CTOpPOHbI OT npudopa no 10 cm cBobGoAHOrO MecTa.
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PoseTtka pgomkHa ObiTb nerkogocTynHa, 4Tobbl Npy HeobxoammocTn kabenb
3MEKTPONUTAHNS MOXHO ObINo NErko BbiTalUTb U3 PO3ETKMU.

YctaHoBka npubopa B HeCTauMOHapHbIX MeCTax YCTaHOBKM (Hanpumep, Ha
Kopabnsax) MoXxeT NPOBOANUTLCS TOMNBbKO CNeumnanMaMpoBaHHbIMU NpeanpuatTuamu/
cneuyvManuctamu, ecnm 3T MecTa YAOBMETBOPSAT YCrnoBusM 6Ge3onacHoro
Ncnonb3oBaHus 3Toro npuodopa.

58.7 MNMopkKrno4veHne K INeKTpoceTu

Onsa obecneyeHnsa ©GesonacHon wn 6GecnepebonHon paboTbl npubopa npwu
MOAKIYEHMM K CETU HEOBX0AUMO COBMAaTL HMKENEPEUYNCTIEHHbIE YKa3aHUs:

Mepen nogknioyeHneMm npubopa K CeTM CpaBHUTE TEXHMYECKME NapameTpbl
NoaKmMYeHnst (HanpskeHne u 4acToTy) Ha 3aBoAckon Tabnuuke npubopa C
TexHn4yeckumn napameTtpamm Bawen cetn. Bo nsbexaHune nospexaeHusa npnbopa
aTn napameTpbl OOJTKHbI coBnagaTb.
B cnyyae HanMuna coMHEHUI NPOKOHCYNbTUPYNTECH C SNEKTPUKOM.

3anpeu1,aeTCH MCrosnb3oBaTb MHOINOKOHTaKTHble LUTEKEePbl WK  CeTeEBbIEe
pa3BeTBUTEIIN U3-3a CBSA3aHHOM C HUMM ONACHOCTbIO BO3ropaHunA.

Y6eautecb, 4To GJ'IeKTpVI‘-IeCKI/IIZ kabenb He noBpexaeH n He nNpoJyioXKeH Hag nnn
noa an6op0M nin Hapg ropAadMMm noBEPXHOCTAMMU n/vnm NnoBepxXHOCTAMU C
OCTPbIMU KPOMKaMW.

PoseTtka gomkHa ObiTb 3almLLeHa 3almTHbIM aBToMaToM 16A.

onekTpuyeckasi besonacHocTb Npubopa rapaHTMpoBaHa N1Llb B TOM Criyvae, ecnm
OH MOAKMYEH K CUCTEME 3aALUUTHOIO 3a3eMSIEHMS, YCTAaHOBIIEHHOW MO BCEM
npaevnam. B crnyyae COMHEHWI NOpyYnUTE SMNEKTPUKY MPOBEPUTb BHYTPEHHIOK
3NEKTPONPOBOAKY.

Mpoun3BoguTeNnb HE HECET OTBETCTBEHHOCTU 3a yLepb, HAHECEHHbIN BCreaCcTBUe
OTCYTCTBWSI UM NPEpPbIBaHMSA NPOBOAA 3a3EMITEHUS.

59¥cTponcTtBo u paborta

B aTon rmaBe cogepxaTtca BaXHble yka3aHusi Mo YCTPOMUCTBY U paboTte npubopa.
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59.1 O6uwee onucaHue

1 Hox 2 lnaHr ans BakyymMvMpOBaHUSA KOHTENHEPOB

3 Kprouok ansa dumkcaumm

4 BepxHun ynnotHutenb + 7 HWXXHUnM ynnotHuTenb

5 Pyuka

6 Pe3anHoBas npoknagka (NpvkumMaeTt NakeT K CBApHOW NiiaHKe)

8 CBapHas nnaHka n tecorioHoBas feHTa: BKNoYaeT B cebs HarpeBaTerbHbIN
NpoBof, C TE(PNIOHOBLIM MOKPLITUEM; OH NO3BOSISIET 3aneyaTbiBaTh NakeT 6e3
NpPUNUNaHnA.

9 BakyymHasi kKamepa C 0TcoeanHSIEMbIM NOAAOHOM ANS XKWUOKOCTU

lNMpeanocrtepexeHune

CBapHas nnaHka npubopa o4eHb CUNTbLHO HarpeBaeTcH.

CobnioganTte cnepgylowme npasuna 6e3onacHocT, YTobbl He 0OXeub cebs m
Apyrux:

» B uenax npedoTBpalleHVsi BO3MOXHBIX OXOFOB HM B KOEM Crydyae He
npukacamTecb K CBapHOW MrflaHKe HenocpeAcTBEHHO rocne  onepaumm
3anavBaHus.

MpumeyaHue

» He cHumante TedpnioHoByto neHTy (T)!
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59.2 dnemMmeHTbl ynpaBneHusi

VRH 690 advanced caso

Vorgang DE & |Ii& N
Trocken Feucht Extralang Schonand Vakuum &
Schwellsen
Lebensmittel Vakuumstérke Abbrechen Schweilen Vakuum Behalter Marinieren Manuelles Vakuum
Vorgang ("Mpouecc"): CWL  BbINONHEHUs1  nokasblBaeT  BbIMOSHEHNE

COOTBETCTBYHOLLEro npowecca

KHonku (BblbpaHHas dyHKUMA oOToOpaxaeTcss C MNOMOLLBbD COOTBETCTBYIOLLEN
KOHTPOSBbHOW famribl)

KHonka Lebensmittel ("MpoaykTbl") (Trocken ("cyxue") & Feucht ("BnaxHbie") &
Extra lang ("akcTpagonroe"))

Tpw pasHble HAacTpoKKkn Ansa Bblbopa BpeMeHu 3anansaHus.

Trocken ("cyxue") — ons Cyxmx NpoAyKTOB UM NpeaMeToB, NpeaHa3HayYeHHbIX A4S
BaKyyMHOro ynakoBbIBaHUs, U1 NPOAYKTOB UM NpeaMeToB, NpeaHa3HavYeHHbIX Ans
BaKyyMHOro YMakoBbIBaHUSA, He coAepXalliuMx >XWUOKOCTU, C KOPOTKUM BpEMEHEM
3ananBaHus.

Feucht ("BnaxHble") — 4ns BNaXHbIX NPOAYKTOB UMW NPeaMETOB, NpeaHa3Ha4YeHHbIX
AN BaKyyMHOroO ynakoBbIBaHWS, UNW MPOAYKTOB U NPeaMeTOB, NpeaHa3HauYeHHbIX
AN BaKyyMHOr0O ynakoBbIBaHWUS, COAePXKaLLMX XXMAKOCTb, CO CTaHAApPTHbIM BpeMeHeM
3ananBaHus.

Extra lang ("akcTpagonroe") - AnNs BraXHbIX MNPOAYKTOB WM NpeameTos,
npegHasHa4YeHHbIX A5 BaKyyMHOro YMakoBbIBaHUSA, WNU ONs NPOAYKTOB WNn
npegmMeToB, MNpedHasHayYeHHbIX A1 BaKyyMHOrO YMNakOBbIBaHUS,  CcOAepXallmx
BonbLUOe KONMMYECTBO XUOKOCTU, C AKCTPaAONrMM BpEMEHEM 3ananBaHns.

KHonka perynupoBku cunbl BakyymupoBaHus: (Normal ("craHpapTtHasa"') &
Schonend ("wapawan"))

[1Be pa3Hble HAaCTPONKM ANs BbiIbOpa MHTEHCUBHOCTU BaKyyMUPOBaHUS.

Normal ("ctanpapTHas') - [OnNd CTaHgapTHbIX MNPOAYKTOB WM nNpeameTos,
npegHasHa4YeHHbIX 5151 BaKyyMHOrO YNakoBbIBaHUS.

Schonend ("wapswas") — 4N MAMKUX UMW YyBCTBUTESbHLIX MPOAYKTOB UMK
npegmMeToB, MpeAHasHayeHHbIX A1 BaKyyMHOro YynakoBbiBaHuda. Ecnu  Bam
HeobxoomMma Hebonbwasa cuna BakyymupoBaHus, Bblbupante Schonend
("wapawan").

KHonka Vakuum & SchweilRen / Abbrechen ("BakyymupoBaHue u 3anamBaHue"/
"OTmeHa")

[na aBTomMaTnyeckoro BakyyMMpOBaHUA 1 3ananBaHng nakeTa.

HaxmuTe KHOMKy eLle pas 4ns oTMeHbl 4eNCTBUS.

KHnonka Schweil3en ("3ananBaHue")

[ns 3ananBaHns naketa 6e3 AOMNONHUTENBHOMO NpoLecca BakyyMUPOBAHUS.

KHonka Vakuum Behdlter ("BakyymupoBaHue KOHTenHepa")

[ns aBTOMaTN4eCKoro BakyyMMpoOBaHUSA KOHTENHEPOB

KHonka Marinieren ("MapuHoBaHue"): [Insa MapMHOBaHWS B KOHTEHEpPE
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KHonka Manuelles Vakuum ("Py4yHoe BakyymupoBaHue"): [loka Bbl yoepxumsaeTte
3Ty KHOMKY, BO34yX OTKaynmBaeTcsa 13 naketa. [1pn oTnyckaHUmM KHOMKM 3TOT npoLecc
npekpawiaeTcs. 3aTeM HYXHO C nomouwbo kHorku Schweil3en ("3anauBaHue)
3aBapuTb nakeT. NpuMeHnMo Takke Ona KOHTEMHEPOB.

A Pa3beM ang winaHra ans BakyyMmMpoBaHUS KOHTENHEPOB

59.3 3aBoackasa Tabnuyka

3aBoackas Tabnuuka Cc  UHDoOpMaUMENn O NOAKMIOYEHUN U TEXHUYECKUMMU
XapakTepucTMKaMm HaxoaMTCs Ha HKHeN cTopoHe npubopa.

6006cnyXuBaHue 1 aKcnnyaTauusa

B aTon rmaee cogepxatcsa BaxHble YkazaHua no obenyxmBaHuio npubopa. Cnegynte
3TUM yKa3aHUAM, YTOObl n3bexaTb ONaCHOCTEN U NOBPEXOEHNN.

60.1 lNepBO€E ucnonb3oBaHue

Mepepn kaxabiM UCMONb30BaHMEM UM MOCNEe KaXAoro npouecca 3ananBaHus crnegyet
TWaTenbHO oYMLLAaTh Kak cam Npubop, Tak 1 BCe NPUHAANEXHOCTUN, KOHTaKTUpyoLwme
C npoaykTaMm NUTaHWA, crieaynTte, noxanymcra, ykasaHusam B rnaee "Ouuctka wm

yxon".

60.2 MNMakeTbl N PYyNOHbI

Wcnonb3ynte TONbKO NakeTbl W PYyMoOHbI, CcrneuuanbHO npefgHas3HavyeHHble Aans
BakyymmpoBaHusi. MaTtepuan 3TOM  cneuuanbHoW  npeaHasHadeHHoW — Ans
BaKyyMUPOBaHMWS MMEHKM OTNMYaeTcs OT 0ObIYHOWM MULLIEBOW NIEHKW.

Bce noctaBnsiemble CASO pynoHbl NAEHKN 1 NakeTbl NOAXOAAT OS5 NPUroToBIIEHNSA
B NakeTe (no TexHonormm Sous Vide).

Mpy NpMMEHEHUN NIEeHKU OPYruX nNpov3BoauTenen ybeguTechb, AENCTBUTENBHO N
OHa noAXoOuT TakkKe ANA MCNOMb30BaHWSA B MUKPOBOSHOBOM MNeyn wn  ans
NPUroToBneHns B nakete (No TexHonornm Sous Vide).

Moxanyncra, y4TnTe, YTO BaKyyMHbIE YNaKOBLUMKN CO CBApPHOM NNaTUHOW, NOA06HbIe
AaHHoMy  npubopy, B  MpuHUMNE  MOFyT  WUCNOMb30BaTbCs  TOSMbKO  CO
CTPYKTYPUPOBAHHbLIMW NSIEHOYHbIMUK nakeTamun. B atnx uensax CASO npegnaraet Bam
LUMPOKMIA BbIGOP pasfiMyHbIX PYSIOHOB U NaKeToB.
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60.3 BakyymHoe ynakoBbiBaHWe B nNakeTe, cAeflaHHOM M3 pyrioHa

YcTtaHoBuTe Npubop B CyXoM MecTe.

1. YooctoBepbTECh, YTO HOX HAXoOWUTCH Ha KOHLE
HanpasnswLwen Hoxa. MogHMMNUTE HOX BBEpPX.

2. Pa3moTtante
PYNOH Ha enaemyto annHy. OnycTute HOX BHU3
N OTpeXbTe UM KYCOK MNSIEHKM Heobxoaumon
ANWHbI OT pyroHa.

3. PasmecTtute oguH KOHeu, nakeTa Haf cCBapHOM
NNaHKoW. 3aKpoWTE KPbILLKY U ONYCTUTE PYUKY.

4, YcTaHoBuTe HYXXHO€E BpeMA 3ananBaHUA.

5.  Haxmure KHOMKY Schweil3en
("3ananBaHune").

6. CooteetctBytowmnn CWL  3aroputca w
noracHeT No OKOHYaHWKM npoLiecca.

7. 3aTeM OTKUHbTE pPY4Ky, 4TOObl OTKPbITb
KPbIWWKYy M AocTaTb nakeT. Tenepb €ro MOXHO
MCNONb30BaTb AN BaKyyMUPOBAHUS.

MpumeyaHue

» Y6egutecb, YTO ANIMHA UCMNONb3YEMOro NakeTa He MeHee YeM Ha 8 cm bonblie
AJNMMHBbI KOHCEPBMPYEMOrO MPOAYyKTa U yyTUTE ewe 2 CM, eCcnu nakeT nocne
BCKpbITMSA eLle pa3 byaeT 3anedyaTbiBaTbCs.

60.4 BakyymHOoe ynakoBbiBaHue B nNakeTte

YcTtaHoBuTe Npubop B COOTBETCTBUMN C MyHKTOM 60.3.
1. lNonoxwute NPoayKTbl B NakeT.

2. PaamecTtuTe OTKpbITbIM KOHEL, NakeTa B BaKyyMHOW kKaMmepe. 3aKponTe KPbILLKY
N ONYCTUTE PYUKY.

3. YcTaHoBUTe HEOGXoOAMMOE BpeMsi 3ananBaHus 1 CUMy BakyyMUPOBaHWS.
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4. Haxmute kHonky Vakuum & Schweil3en /
Abbrechen ("BakyymupoBaHue u 3ananBaHue
| OtmeHa"), naker ©OygeT aBTOMaTU4YECKU
BakyymypoBaH M 3anasiH. CoOoTBETCTBYHOLLMM
CWL 3aroputca M noracHeT MO OKOHYaHUn
npovecca.

Ecnu Bbl 3ax0TUTE NpepBaTh NPOLLECC, MOBTOPHO
HaxXmuTe kHonky Vakuum & Schweil3en /
Abbrechen ("BakyymupoBaHue u 3ananBaHue
. | OtmeHa"). 3ateM OTKMHbTE pPY4Ky, 4TOObI
- OTKPbITb KPbILLIKY.

Mpumeyanue

» He knagute B nakeT CNMLIKOM MHOFO NPOAYKTOB; OCTaBNANTE 4OCTATOYHO MECTA,
4TOObI OTKPbLITasi CTOPOHA MakeTa ferko pasmellanach B BakyyMHOM yMNaKoOBLLMKE.

» OuunctuTe M pasrnagbTe OTKPbITbIA KOHEL, NakeTa, Npexae Yem ero 3anavBathb.
YpanuTe octaTku NpoAyKTOB, Briary U cknagkv Ans OOCTUXKEHUS onTUMarbHbIX
pe3ynbTaToB 3anavBaHus.

» [lepeq npoueccoM BaKyyMMpOBaHMS yaanute BO3dyxX W3 naketa Ans
ONTMMM3aLMKN NpoLecca BakyyMUpPOBaHUS.

» Ecnu npoaykTbl UMEIT OCTPbIE KOHLbI, TaKMe Kak, HanpuMmep, KOocTu, obmoTanTe
nx B ByMaxkHoe MoroTeHLe; TakuM ob6pa3oM Bbl NMpeaoTBpaTUTe MoBpeXaeHue
nakera.

» UYtobObl BakyymupoBaTb XWOKME MNPOAYKTbl, 3aMOpaxuBaWTe WX cHayana B
noaxoasien eMKocTu, a 3aTem NoMellanTe B NakeT.

» Tak Kak npu 3amMopo3ke MNpoAyKTbl MOTYT HEMHOrO paclUMpUTbCH, BblOvpaiiTe
nakeT pa3amepoM NpuMepHo Ha 5 cM GornbLue.

» [lonoxuTe Msco unu pbiby Ha ByMaxkHOe NoMoTEHLE U BakyyMUPYIUTE BCe BMECTE.
MpenmyLLiecTBOM GyMaXXHOro NofioTeHLUA SABMSIETCS €ro CNoCcobHOCTb BNUTLIBATH
Briary M3 NpoAyKTOB NUTaHMSI.

» Msrkue NpoayKThl, Nerko npununarLwme gpyr K apyry, pasgenante éymaron ans
3anekaHust unu neprameHTHoOM Gymaroun, a 3aTem BakyyMmumpymTte. OTO MOMOXET
BNOCNeACTBUM UX JIEerko AocTtathb.

60.5 WUcnonb3oBaHue pyHKUuM "PyyHoe BakyymupoBaHue"

Tak Kak gns HeKoTopbIX NPOAYKTOB NUTaAHUA LaBrieHMe BaKyyMUPOBaAHUS SABMSETCS
CINULLIKOM BbICOKMM M OHW MOTYT OKasaTbCsA B NakeTe pasgaBfieHHbIMU, C NMOMOLLbHO
QYHKUMM "py4yHOE BaKyyMMpoBaHME" MOXHO perynupoBaTb ANUTENbHOCTb WU, TEM
caMblM, MHTEHCUBHOCTb MpoLecca BakyyMUpOBaHUS. OTO No3BonuT Bam M3MeHATb
WHTEHCUBHOCTb BaKyyMUPOBaHUS B 3aBUCUMOCTUN OT KOHCUCTEHUUN BaKyyMUPyeMOro
npoayKTa, a Takke BakyymupoBaTb 6e3 pasgaBnnBaHnsa Msrkme npoayKkTbl (Hanpumep,
arogpbl).

Cucrema perynmpoBaHnAa BpeEMEHWU W OaBlieHUdA npegorBpallaeT pas3gaBliMBaHue
YYBCTBUTEJIbHbIX MNPOAYKTOB MNMUTaHUA. I'IpM ynakoBbIBAHNN HEKOTOPbIX COYHbIX
npoaykTtoB 3Ty beHKLl,I/HO MOXHO TaKXe WucCnonb3oBatb A4 npegorBpalleHnA
BCacCblBaHUNA n BbITEKAHUA XNOKOCTMW.

120



1. MonoxwuTe NpoayKThl, KOTOpble Bbl XOTUTE COXpPaHWUTL, B NaKeT.

2. YbeauTech, YTO OTKPbITbIN KOHEL, NakeTa HaXOAMTCS BHYTPU BaKyyMHOW Kamepbl.
370 rapaHTMpyeT OTCYTCTBME YTEYEK.

3. 3aKpoWiTe KpbILLKY U OMYCTUTE PYYKY.

4. Haxmute kHonky Manuelles Vakuum ("Py4yHoe BakyymupoBaHue"). [Moka Bbl
yAepXXuBaeTe KHOMKY, BO3ayx oTkadmsaeTcs. [1pouecc npekpaTnTcs, TONbKO Koraa
Bbl OTMYCTUTE KHOMKY. JTO MNO3BOSMSAET TOYHO YNpaBnATb BaKyyMUPOBAHWEM WU
npegoTBpallaTb BCacbiBaHMe XUAKOCTWU. [loxanyncra, yaepXuBanuTe KHOMKY
HaXkaTon, noka He ByaeT AOCTUrHyTa HyXXHas BaM CTeNeHb BakyyMUPOBaHUS.

5. 3atem HaxmuTe kHonkKy Schweil3en ("3anamBaHue"), 4Tob6bI 3aneyaTaTb NakeT.

60.6 BakyymHoe ynakoBbiBaHWe B KOHTeMHepe

1. MpoTpuTe KpbILWKY BaKyyMHOrO KOHTEMHepa U caM KOHTeWHep, 4YTobbl OHM Obinn
CYXMMW N YUCTbIMWN.

2. NomecTnTe npoaykTbl ONs BaKyyMMpOBaHUS B KOHTewHep. He 3aknagbiBanTte
CNMLLKOM BO0MbLUIOE KONMYECTBO NpoayKTa.

3. 3akpenunte oQuH KOHeL, LWaHra Ans BakyyMMpoBaHUA Ha pasdbeme Ha npubope, a
BTOPOM KOHEL, Ha pa3beMe KpPbILWKA KOHTEeMHepaunu ¢ aganTepoM Ha Kpbillke
KOHTenHepa.

4. Haxmute kHonky Vakuum Behaélter ("BakyymupoBaHue KoHTenHepa").

5. lna npegoTBpalleHns nonagaHus Bo3ayxa Mbl pekoMeHayem B Hadarne npouecca
BaKyyMUpPOBaHMS HagaBWUTb Ha KpPbIWKY KOHTelHepa. [Mpouecc BakyymupoBaHus
3aKaH4MBaeTCa aBTOMaTUYECKMU.

Takke Bbl MOXeTe caMOCTOATENBbHO perynmpoBaTb CUIy npoLlecca BakyyMnpoBaHUS
N 3aKOHYUTb MPOLIECC Ha XernaemoM aTane kKHonkon Manuelles Vakuum ("Py4Hoe
BaKyymMupoBaHue").

6. CHayana oTcoeamHuUTe LWNaHr s BakyyMUPOBAHWUST OT KPbILKW KOHTEWHepa, a
TOMbKO 3aTeM OT pa3bemMa Ha npubope.

Bbl MoXeTe OTMEHWTb npouecc B NGO MOMEHT, HaxaB Ha kHonky Vakuum &
Schweil3en / Abbrechen ("BakyymupoBaHue n 3anauBaHue / OTmeHa").
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60.7 MapnHoBaHMe B BaKyyMHOM KOHTeUHepe

. MpoTpuTE KPbILLKY BaKyyMHOIO KOHTEMHEpa 1 cam KOHTENHep, YTOObI OHM BbINN CyXMMK

N YNCTbIMW.

. MomecTnte NpoayKThl 4NA BaKyyMUPOBaHUSA B KOHTENHEpP. He 3aknagbiBanTe CrivLLKOM

GonbLUOe KONMYECTBO NPOAYKTa. 3aKpOMUTE KPbILLKY.

. 3aKkpenuTe oAMH KOHEeL LufaHra Ansi BakyyMUpoBaHMUS Ha pasbemMe Ha npubope, a

BTOPOM KOHEL, Ha pa3beMe KpbIWKM KOHTEMHepa WM C aganTepoOM Ha KpblILKe
KOHTenHepa.

3aKpomnTe KPbILKY U ONYCTUTE NEPESHIOKD PYYKY.

. Haxmute ,Marinieren® ("MapuHoBaHune"). Bo3gyx oTkauvMBaeTcs, a nocne npouecca

BaKyyMUPOBaHMSA aBTOMaTM4eckn BnyckaeTcs obpartHo. MNpouecc BknovaeT B cebs 5
pabounx LMKMNOB.

. Mocne 3aBepLlieHna npouecca MmapnHoBaHuUA CM,D, BbINOJIHEHNA NMpoLeCcCa noracHer.

OTcoeanHnTe WNaHr Ansg BakyyMMpoOBaHUSA OT pa3beMOB Ha KpbILLKe KOHTENHepa 1 Ha
npubope.

Bbl MOXeTe OTMeHUTb npouecc B oOOM MOMEHT, HaxaB Ha KHonky Vakuum &

Schweil3en / Abbrechen ("BakyymupoBaHue n 3anamBaHue / OtmeHa").

60.8 XpaHeHMe BaKyyMHOro ynakoBLLMKa:

XpaHI/ITe |'|p|/|6op Ha pOBHOM U yCTOIZ‘-II/IBOM mMecTe, B MecTe, He4OCTynHOM A5iA neTen.

MpumeyaHue

>

>

» YnoxuTe ceTeBon kabenb B crneunanbHyo

Ecnn B TeuyeHWe NpoOAOIKUMTENbHOrO BpeMeHW Bbl He OyaeTe Mnonb30BaTbCs
nNpuBopoM, Mbl peKOMeHAyEM BblIHUMAaTb BUSKY U3 PO3ETKM.

Mpwn XpaHeHuu pekomeHayeTcs
3aKpblBaTb KPbIWKY HE OO0 KOHUA, T.e. He
3anupaTtb ee, 4TOObl YNMOTHEHUA He
nedopmMmpoBasnuch.

BblIHEMKY Ons1 Kabensa Ha 3agHen CTOpoHe
npubopa. He HamaTnBanTe kabenb BOKpyr
npubopa.
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6104ncTKa u yxon

B naHHoW rnaBe npuBeAeHbl BaXHbIe YKka3aHWUsi Mo o4MUCTKe Npubopa un yxoay 3a HUM.
MpaBuna TexHnkn 6e3onacHocTu

AVORSICHT BHumMaHue

I'Ipe)Kp,e YyeM TMNpUCTYNNTb K O4YUCTKe an6opa, npunMmuTte K cCBeaeHuUro
HuxenpuBegeHHbIe YKa3aHuA no 0e30nacHOCTHU:

» [lepen ouncTtkon npmbopa BbiTaMTe BUIKY U3 PO3ETKMU.

» [lpnbop HeobxoouMO perynspHoO ouuwatb W yaansaTb M3 HEro OCTaTKu
maTepuarnoB, 4YToObl COXpaHWTb €ro YHKUMOHaANbHOCTL W Ge3onacHoCTb
ncnonb3oBaHus. Nepen OYNCTKON BbITALLMTE BUIKY M3 PO3ETKM.

» CpapHas nnaHka nocrie npouecca BaKyyMUPOBAHUS MOXET ObITb ropsiyen.
CywecTtByeT onacHocTb oxora! NogoxauTe, noka npubdop OCTbIHET.

» [1o BO3MOXHOCTM ounLLanTe np|/|6op Nnocrie Kaxgoro nNcrosyib3oBaHuMA.

» Ecnn B npubop nonageTr Bnara, 9MEKTPOHHblE 3feMeHTbl MoryT 6biTb
nospexaeHol. CneguTe 3a TeM, YTOObI XXMOKOCTb He nonagana BHyTpPb npubopa
Yyepes BaKyyMHbI Hacoc.

» He norpyxante npubop B BOAy W Opyrve >XWMOKOCTM W HE MOUTE ero B
NoCyJOMOEYHON MaLUUHe.

» He wucnonb3yiite arpeccuBHble WM abpasuBHblE YUCTSAWME CPeAcTBa MU
pacTBOpPUTENMN.

» He nbiTantecb yaarnunTb CTOnKue 3arpsa3HeHuna ¢ NoOMOLLbO TBeEpAbIX NpeaMeTOB.
» TwaTenbHo BbICyLLIUTE anI6op, npexane 4em ero CHoBa MCrnoJib3oBaThb.

61.1 OuncTtka
€ HapyxHas ctopoHa npubopa

CHapyXu npoTpuTe Npubop BnakHON TPSINKON UM C UCMONMb30BaHNMEM MSIFKOrO, He
abpasnBHOro MbIfIbHOrO pacTeopa.

€ BHyTpeHHss cTOpoHa npu6opa

BHYTpeHHIOI0 CTOpPOHY Mpubopa ouncTuTe ByMakHbIM MONOTEHUEM ANs yaaneHus
OCTaTKOB MULLM U XXNOKOCTEWN.

M3Bnekute nogaoH wm3 BaKyyMHOIZ Kamepbl N OMNMoJIOCHUTE €ro B Tennon Boge C
HeBOoNbLWNM KOSIMYECTBOM MOIOLLETO cpeacrtea, TwaTeribHO NMpoTpuTe ero 1 BCtaBbTe
Ha MEeCTO.

€ NakeTbl ANA BaKyyMUpPOBaHUs

MakeTbl ons BaKyyMnpoBaHnA MOXXHO WCMOJIb30BaTb MOBTOPHO. BbimMonTe nakeT B
TENMOW MbINTIbHOM BOAE U TWATENBHO BbICyLLINTE, Nnpexage 4emMm CHoBa UCNosib3oBaThb.

AVORSICHT BHumaHue

» [lakeTbl, KOTOpble WCMONb30BaNMCb AN XPaHEHUsI CbIpOro Mmsica, pblbbl MK
XXVMPHbIX NPOAYKTOB MMUTaHMS, MOBTOPHO UCMONb30BaTh HENMb3S.
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€ Pe3vHOBLIV yNNOTHUTENb (NPWXXUMAKOLWMI NAaKeT K CBAPHOM NnaHkKe)

BblHbTE PE3VHOBBLIN YMNOTHUTENB U MPOMOWTE €r0 B TEMSIOM MbISIbHOM pacTBOpe.

HINWEIS

NpumeyaHue

» [lpexage 4em CHOBa BCTaBWTb PE3VHOBLIN YNIIOTHUTENb, HY)XXHO €ro TLlaTeslbHO

» Cnegute 3a npaBUIbHOW YCTAHOBKOW YMNSIOTHUTENS,

BbICYLLINTb.

npasunbHy0 paboTy npmnbopa.

62YcTpaHeHue HeucrnpaBHOCTEN

B aTOM rnaBe cofepxaTcsa BaXHble Yka3aHUs Mo NOUCKY U

YCTPAHEHUIO HeucnpaBHOCTEN.

OnacHoOCTEN 1 NOBPEXOEeHUMN.

62.1 MpaBuna TexHUKM 6e3onacHoOCTU
AVORSICHT BHuUMaHue

>

>

PemMoHT

anekTponpubopos

paspeLueHo

CnepyinTte 3TUM yKasaHWsM,

yToObl O0bOecneyvYnTb
4TOObLI KN30EexaTb
OCYLLECTBNATb TOJbKO

KBaJ'II/I(*)VILI,I/IpOBaHHbIM crieuunanuncTam, npoweglnmm o6yl-|eH|/|e Yy Npon3BoauUTEIA.

HeHagnexalimin peMOHT MOXEeT MPUBECTU K 3HAYUTENbHbIM OMACHOCTAM Ans
nonb3oBaTens v K noBpexaeHusiM npubopa.

62.2 MpUYMHbI HEMCNpPaBHOCTEU U UX YCTPaAHEHMe

HmmeanBeneHHaﬂ Tabnuua nomoxert npu BbliABNTIEHNN W YCTPAHEHUN MEJIKUX
HeMCHpaBHOCTeﬁ.

OwunokKa

BakyyMHbIN ynakoBLUUK
He paboTtaet

OTpesaHHbIN Kycok
pyrnoHa HenpasuUbHO
3ananBaeTcs

B nakete He co3paeTcs
NOJSTHbIN BaKyyMm

Bo3moxHas npuynHa

Bunka He BcTaBneHa B
po3eTKy

HeuncnpaBHOCTb
nuTaroLlero kabens nnm
BUMNKK

PoseTka HeucnpaBHa

Kycok pynoHa
pacnorioxeH
HenpaBuUIbHO

OTKpbITbIV KOHEL,
nakeTa He NONTHOCTbIO
HaxoauTCs B BaKyyMHOM
kamepe

MakeT noBpexaeH

YctpaHeHue

BcTtaBubTe BUJIKY B PO3ETKY

O6paTtuTtech B CEpBUCHYIO CryxOy.

Bbibepute apyryto poseTky

Cnepyvite nowaroBblM YKa3aHUAM
B rnase "BakyymHoe
yrnakoBbIlBaHWe B NakeTe u3
pynoHa"

PaamecTtuTe nakeT npaBusibHO

Bbibepute gpyron naket
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Ha cBapHbIx n/unm
0ObIYHbIX YNNOTHUTENAX
NMEITCS 3arpsi3HeHs

MakeT 3anavnBaeTcs CapHas nnaHka
HenpaBUIIbHO neperpenacb 1 naket
nnaBuTcs

Nocne 3ananBaHuga
nakeT He OepPXnT

BaKyyM MakeT noBpexaeH

MmetoTca yTeykn ns-3a
HanNU4ns CKNagokx,
KpOLLEK, Xupa u
XNOKOCTEN Ha
NoBEPXHOCTU BOOMb
CBapHOro LWBa.

MpumeyaHue

OuuncTtuTe ynnoTHUTENM U Nocne
NpOoCYyLUMBaHWS MPaBUITbHO
BCTaBbTE MX HA MECTO.

OTkponiTe KpbilwKy npmubopa n
AanTe emMy OCTbITb B TEYEHME
HECKONBbKMUX MUHYT

BbibepuTte apyron naket, npu
HeobxoaMmmocTn obmoTanTe
OCTpble Kpas CoAePXMMOro
ByMaXKHbIMKU NONOTEHLLAMM

CHoBa OTKpONTE NakeT, OYNCTUTE
BEPXHIO BHYTPEHHIOK YacTb
nakeTta un yganumte co CBapHOW
NiaHKM BO3MOXHO MMetoLLmecst
TaM MHOPOAHbIE Tena, Npexae Yem
CHOBa 3anasiTb NakeT.

» Ecnu c nomMoLibo OnNMCaHHbIX Bbille LWaros pewnTb npo6nemy HEe YyOariocCh,

obpaTuTech, NoXxanyncra, B CEPBUCHYIO CNyx0by.

63 YTunusauumsa oTcnyxuseLwero npmoopa

OTcnyXuBLUME 3NEKTPUYECKNE W SNEKTPOHHble MNpubopbl codepxaT ewe MHOro
LEHHbIX MaTepuanoB. HO OHM cogepxaT Takke U BpeaHble BELLECTBa,
KoTopble Obinn Heobxoammbl Ana nx padoTtbl n 6esonacHocTn. B 6bITOBLIX
OTXOAax Unn Npu HenpaBubHOM 0OpaLLEHNN OHM MOTYT ObITb ONACHbI ANs

MpumeyaHue

340p0OBbs NOAEN N OKpyxatoLwen cpeabl. [10aTOMy HM B KOEM crnyyae He
Bbl6pacbiBanTe OTCAYXUBLLUMA NPUBOP B ObITOBLIE OTXOAbI.

Ans  yTunu3aumMm OTCRAYXMBLUMX 3NEKTPUYECKUX W  SMEKTPOHHbIX NpubopoB
BOCMNONb3ynTecb COOPHLIMW MyHKTAMW, OpraHM3oBaHHbIMM B MecTe Bawero
npoxusBanus. MpyM HEoBXOAMMOCTU COOTBETCTBYIOLLYH WHADOPMALMIO MOXHO
MONyYnTb B FOPOACKOM aAMUHUCTPaLun, cnyxoe BblBO3a Mycopa Unu y npoaasLa.

» [lo3aboTbTecb 0 6GesonacHOM XxpaHeHun Bawero otcnyxusliero npubopa B

HeAOCTYNHOM AN AeTel MecTe A0 ero BbiBO3a.

64 MNapaHTUA

Mbl npepnocraendemMm Ha AaHHbIN NPoAYKT rapaHTuUio B Te€4eHune 24 mecsaueB ¢ gatbl

npogaxu. [apaHTMA  pacnpocTpaHseTca  Ha

HeOOCTaTKW, Bbl3BaHHbIE

Npou3BOACTBEHHbIMU AedekTamn 1 aedbekTamm matepuana.
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(apaHTNsi He MOKpbIBAET MOBPEXAEHUSA, Bbl3BaHHble HeHaanexawum obpalleHnem
NN MCMNOMb30BaHWEM, a Takke OedekTbl, KOTOpble HEe3HauYUTENbHO BUAKOT Ha
paboToCnoCcOBHOCTL UM CTOMMOCTbL Npunbopa.

Kpome TOro, FapaHTVIVIHbIe Tpe6OBaHVIFI HE pacnpocCTpaHATCA Ha
6bICTpOVI3HaLIJMBa}OLLI,VIeCFI getanun, noBpexageHna rnpu TpaHcnopTnposke, BO3HUKLLNE
HE NO Hawen BMHE, a Takke nospexgeHmsd, KOTopble MNoABUITIUCb BcCreacTteue
PEMOHTHbIX p860T, BbINOJIHEHHbLIX HE HAMMW.

Mpubop npegHasHayeH Ansi 4acTHOrO WCMONb30BaHUSA (4N MCMNONb30BaHUS B
AOMALLHUX YCIOBUSIX) U UMEET COOTBETCTBYHOLLYH KOHCTPYKLMIO U MOLLHOCTHbIE
XapaKTepPUCTUKN.

Jloboe BO3MOXHOE €ro WCnonb30BaHME B KOMMeEpPYECKUX LUendax rMnokKpbiBaeTCAd
FapaHTI/IeI7I TONbKO B TOM mMepe, B Kakon ero Harpy3ky MOXHO CpaBHUTb C Harpy3K0|7|
npn Kncnosfib3oBaHNMM 4YacCTHbIM o6pa30M. OH He npegHa3Ha4yeH And WHOro
KOMMEPYECKOro ncnosib3oBaHuA.

65 TexHUYecKue xapakTepucTuku

Mpnbop BakyyMHbIN ynakoBLUMK
HanmeHoBaHue VRH 690 advanced
Ne apTukyna 1527

MapameTpbl NOAKMHOYEHUS 220B -240B, 50 Iy,
MoLwHocTb 130 Bt

MabapuTHble pa3mepsbl
(lw/B/r)

Bec 2,8 kr

40x12x19,5 cm
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