ATErMY : PIKAOPAS
1. Valitse letkusta sopiva koko

- Aseta pussirulla sille varattuun sailioon
- Nosta leikkurin kehikko yl6s
-Veda ulos sopivan kokoinen pala

2.Leikkaa letku

Laske leikkuri alas ja leikkaa letku vetamalla
leikkuri puolelta toiselle. Paina leikkuria hieman
vetdessasi.

3. Laita letkun paa koneeseen

Paina kansi molemmin puolin huolellis-
esti kiinni, varmistu ettd kuulet kannen
sulkevan click d@nen.. Taman jilkeen paina
“MANUAL SEAL"-néppéint4 ja pussi hitsau-
tuu kiinni. Kun merkkivalo SEAL -nappai-
men ymparilla sammuu, pussi on valmis.

Tiesithan, etta voit myos katevasti pakata retkelle esim:
tulitikut, ensiapuvalineet, mausteet, kuivamuonat yms.




5.Laita pakattava tuote letkuun ja vakumoi

Asettele pakattava tuote huolella letkuun, ihan sen perille.
Varmistu ettd sivuilla on tilaa. Tamén jélkeen aseta letku
koneeseen kuten vaiheessa 3 ja muista varmistaa, etta avoin
paa on nyt vakuumointipinnan sisapuolella, ilmanottoaukon
alapuolella (kts. kuva oikealla).

Sulje kansi, kuten vaiheessa 4. Tarkista “FOOD" -painikkeen
merkkivalon tila varmistaakseksi ideaalisen pussinsulkuajan,
riippuen ruuan kosteudesta. Valitse “SPEED” -painikkeesta
oikea vakuumipaine. Taman jalkeen paina “VACUUM & SEAL”
nappaintd. Kun merkkivalo nappaimen ymparilta on sammu-
nut, vakumointi on valmis.

6.Valmis

Taman jalkeen tarkasta etta vakumointi on onnistunut eli sis'all‘a' ei saa olla ilmaa
seka pussi on hitsautunut hyvin kiinni. Mikali huomaat, etta pussissa on |Im.aa“v?ku.—
umointi ei ole onnistunut ja se pitdd tehdd uudestaan. Mahdollinen ilma sisalla pi-
laa tuotteen ja voi esim. aiheuttaa ikdvia mahavaivoja. El ILMAA PAKKAUKSESSA!
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Lisdtietoja jalleenmyyjaltasi!

ATEMIVAKUUMI PAKKAAJA

KAYTTO JA HUOLTO-OHJEET

Tamad kone on suunniteltu IEC standardien mukaisesti, 220-240V jannitteelle, 50-60Hz taajuudelle ja
on valmistettu ROHS and WEE standardien mukaan. Laite on CE ja GS merkitty seka testattu

TURVALLISUUSOHJEET

Kéytettdessa tata sdhkokojetta tulee ottaa huomioon yleinen turvallisuus.
Lue tama ohjekirja huolellisesti lapi ennen kayttoa

Ennen koneen kytkemistd sahkdverkkoon, varmistu etti virta ei ole paalld. Kun lopetat koneen
kéaytdn muista kytked johto irti sihkoverkosta. Sama tulee huomioida puhdistettaessa konetta.
Erityistd tarkkaavaisuutta vaaditaan, jos tdmé laite annetaan lapsen tai henkisesti/fyysisesti vam-
mautuneen ihmisen kéyttoon. Naissa tapauksissa riittavists valvonnasta ja ohjauksesta on huoleh-
dittava. Al3 sailyts tata laitetta lasten tai kehitysvammaisten ihmisten lahettyvilla.

Kéyta tétd konetta siihen tarkoitukseen mita varten se on tehty; ensisijaisesti ruuan sailémista varten
Lopeta koneen kaytta mikéli se on vioittunut tai esim. sen sahkojohto on vioittunut.

Pida kone erossa liikkuvista esineista

Al yrita korjata konetta itse, kaanny ammattimiehen puoleen tarvittaessa.

Al kdyts konetta mikali se on vioittunut tai muuten epakuntoinen

Ald kanna konetta séhkojohdon varassa, ala kayta johtoa kannattimena ja pida huoli

ettei johto péadse vaurioitumaan.

Pida kone erossa kuumista paikoista kuten uunista, kaasuliedests, hellasta tms.

Mikali koneen kaytt6 edellyttdd jatkojohdon kayttda, varmistu etti se on hyvélaatuinen.

Kun kone kytketaan irti sahkéverkosta, ala veda johdosta vaan itse pistotulpasta.

Ennen koneen kytkemistd séhkéverkkoon, varmistu etti kitesi ovat kuivat.

Kayta konetta vain tukevalla alustalla

Koneeseen ei tarvitse lisata mitdan 6ljya, luistovoidetta tai vetts. B

Puhdistettaessa kdyta puhdistukseen ainoastaan kosteaa liinaa tms. Al3 upota konetta

mihinkdan nesteeseen.

Ala kéyta konetta kostealla alustalla, seka valta kayttoa ulkona

Lasten tulisi kdyttaa laitetta ainoastaan aikuisten lasnaollessa.

Jos johto on rikkoontunut, &ld kdytd konetta. Pyydd ammattitaitoista korjaajaa vaihtamaan johto.
Kun lopetat koneen kéyton, jété kansi auki, 413 lukitse sitd. Nain estit sen paélle menon itsestaan.
Kun laite ei ole kaytossd, sailyta séhkojohtoa takana olevassa sille tarkoitetussa lokerossa. Al3 kierra
johtoa laitteen ympirille

PAINIKKEET & MUUT
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1. VACUUM & SEAL / CANCEL Stand-by tilassa aloittaa automaattisen vakumointitoiminnon, jonka

2. SPEED:

jélkeen sulkee pussin automaattisesti

Vakuumointi -ja sulkemis vaiheessa katkaisee toiminnon
Vakuumipaineen valintaan

+ Normal: Normaaleille tuotteille normaalilla paineella.

- Gentle: Pehmeille ja helposti rutistuville ruuille, kun halutaan pienempaa
vakumointipainetta




3.FOOD: Optimaalisen pussinsulkuajan valintaan

« Dry: Kuiville pusseille ja ruuille, lyhyella sulkemisajalla. (Oletusasetus)
« Wet: Mérille pusseille, sekd kosteille ruille. Pidennetty sulkemisaika
4. CANISTER: Purkkien, viinipullojen ym. vakumointiin
5. MARINATE: Paina marinoidaksesi ruokaa marinointikulhossa.
6. MANUAL SEAL: Kaksi toimintaa:
« Pussirullan tai pussin avoimen paan sulkemiseen ilman vakumointia
« Kun automaatinen “Vacuum & seal” toiminto on paalla, painike pysdyttaa moottorin ja
aloittaa valittémasti pussin sulkemisen. Nain kdyttaja voi kontrolloida vakuumipainetta ja
siten valttamaan herkkarakenteisten ruokien rutistumista.
limaisevet vakumointiprosessin tilan ja koneen asetukset
Kaytetadn kun vakumoidaan marinaatoreita, vakuumikulhoja tai viinipullonsulkijoita

7.LED VALOT
8. HOSE PORT

LAITE SISALTA ?Q

A. PUSSIN LEIKKURI  Rullan leikkaamiseen

B. LEIKKURIN KEHYS Tukee rullan leikkaamista

C&E.TIVISTE Tiivistda vakuumikammion, vaih-
dettava, jos vahingoittuu. Likaan-
tuessa sen voi pesta.

D. VASTUSLANKA Sulkee pussin. Voi olla kuuma.

F.SULKIJAN LISTA  Aseta pussin paa tdman paalle

G.VAKUUMIKAMMIO Aseta pussin avoin paa
télle aluelle. Imee ilman pois
pussista, seka varastoi ylimaa-
rdisen nesteen.

H. ILMANOTTOAUKKO Yhdistaa vakuumikammion
ja pumpun. Al3 peité aset-
taessasi pussia.

1. AVAUSPAINIKE Molemilla puolilla. Paina molempia avataksesi kansi.

VAKUUMIPUSSIN TEKO PUTKESTA (kts. myos edellinen aukeama)

Liitd virtajohto seindan ja kytke virta paalle.

Aseta pussirulla sille varattuun sailioén

Nosta leikkurin kehikko ylos

Veda ulos sopivan kokoinen pala ja laske leikkuri takaisin alas.

Veda leikkuri puolelta toiselle leikkuria kevyesti painaen

Aseta leikkaamasi pala koneeseen, sulje kansi kaksin késin, varmistu etta kuulet CLICK danen.
Paina “MANUAL SEAL" ndppadinta ja odota kunnes LED valo sammuu.

Kun LED valo on sammunut, pussi on valmis.

Paina avauspainikkeita molemmin puolin avataksesi kannen

ﬁéﬂf%/ﬂ/m/ /m;/é/ '
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Vakumointikdyttd seuraavalla sivulla.

VAKUMOINTI KAYTTO (katso myds ensimmainen aukeama)

ATENMY
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Laita tuote jonka haluat vakuumoida pussiin.

2: Puhdista ja suorista pussin avoin pa4, varmistu etta siina ei ole ryppyja
tai halkeamia (avoimessa paass4, toinen paa on oltava suljettu )

3. Kun asetat pussin jossa vakuumoitava tuote on, varmistu etté pussin paa koneessa on
vakuumikammion sisalld, mutta varmistu, ettei se peitd ilmanottoaukkoa.

4. Kun pussi on hyvin aseteltu koneeseen, sulje kansi painamalla voimakkaasti molemmilta
puolelta konetta, kunnes kuulet kaksi “click” danta.

5. Tarkista, ettd “FOOD” ja “SPEED” painikkeen tila on haluttu

6. Paina “VACUUM & SEAL” painiketta jolloin kone vakuumoi pussin automaattisesti. Odota kunnes
painikkeen valo sammuu.

7: Kun valo on sammunut, paina avauspainikkeita molemmin puolin luukkua avataksesi kannen.

PUHDISTUS JAHUOLTO

Kytke kone irti sahkoverkosta aina ennen puhdistusta

Al3 upota konetta mihinkain nesteeseen

Ala kaytd midan teravia tyokaluja, kemikaaleja tms. Koneen puhdistukseen.

Puhdista kone ulkoapéin kostealla kankaalla, voit mys kdyttda mietoa saippuaa mukana.
Puhdista kone sisaltapain paperilla joka voi olla hivenen kostea.

Kuivaa huolella ennen uutta kaytta

S0 B I, =

Vakuumipussit

1 Pese vakuumipussi lampimélla vedelld, miedolla saippualla. Timan jilkeen laskostele suorista pussit
hyvin, 4l taita, ja kuivaa huolella ennen uusio kayttoa.
2 Pussi voidaan my&s pestd astian pesukoneessa, kddntamalld se ylos-alaisin. Aseta pussi koneeseen

siten, ettei sisaan voi jadda vetta tai nesteitd

VAKUUMIPUSSI

VAKUUMIPAKKAAMINEN YLEISESTI

Kiireinen perhe voi valmistaa ruoat etukéteen, pakata ne vakuumi pakkaajalla, pakastaa ja kaytaa kun tarve
vaatii. Vakuumi pakkaaminen pitaa ruoan tuoreen makuisena pitkén ajan.

Ruoan valmistaminen pakastamista varten.

1 Hyva sdilytysympérist6 yhdistettyna vakuumipakkauksiin séilyttaa ruoan hyvan ja tuoreen
maun pitkadan.
2 Jos haluat sailyttad ruoan muodon, kéyta sitd pakkasessa hivenen ennen pakkaamista.

Taman jalkeen pakkaa se normaalisti ja palauta pakkaseen. Ala sulata vililli. Ruoat kuten lihat,
marjat ja leivdt voidaan vakuumoida ilman esi-pakastamista.

3. Vakuumoitaessa nestepitoisia ruokia, kuten keittoja, laatikoita, patoja yms. Pakasta ne ensin
jossain toisessa rasiassa ja vakuumoi ne vasta kun ne on jaatyneet.

4, Kasvikset on hyva keittaé ensin ennen vakuumointia. Keité ne ensin, odota etté ne jadhtyy
jonka jalkeen vakuumoi.

5% Vakuumoitaessa tuotteita jotka ei ole jassd, jata reilusti tilaa pussiin mahdollista tuotteen
laajenemista varten.

6. Mikéli haluat, ettd tuotteet eivét tartu toisiinsa vakumoinnin aikana, niiden viliin voidaan

laittaa esim. voipaperia.
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MUUTAMAVINKKI

Ald yrita laittaa pussia tiyteen tuotteita sddstadksesi pussin maardssa. Mikali pussi on liian
tdynna se ei vakuumoidu oikein. Varmistu etta tuotteen molemmilla puolilla on hivenen tilaa.

2: Ala kastele avointa pussin paata. Kostea pussi on huono sulkea tiiviiksi.. Varmistu etté
pussin suu on sisalta kuiva.

35 Voit myds vakuumoida muita tuotteita kdyttden normaalia jarked; Esim tulitikut, ensiapu
tuotteet tms. On kateva vakuumoida ennen retked jotta ne sdilyy kuivana retken ajan.

4. Puhdista ja kuivaa pussi ennen sulkemista, jotta se tapahtuu oikein.
Ala yritad vakuumoida teravia esineitd

5¢ Varmistu ettd pussiin ei jad ilmaa kun vakuumointi on suoritettu. llma pilaa ruoat.

6. Kateva kylmédkalle voidaan tehda siten, ettd laitat pussiin 2/2 vetta ja vakuumoit sen.

Taman jalkeen pussi pakkaseen ja kun tarvit laitat sen kylméalaukkuun. Lopuksi vesi on juo
tavaa. Toimii myos urheilussa kylma siteena.

7. Vakuumoi 1 pussi 1 minuutissa jotta kone ei ylikuumene. Kannattaa tarkkailla konetta
Jos kone lopettaa toiminnan, varmistu ettd nestettd ei ole paassyt koneeseen.

VAKUUMI PUSS| UUSIOKAYTTOA

Leikkaa pussi auki saksilla hivenen sauman alapuolelta

UUDELLEEN VAKUUMOINTI
Voit vakuumoida useita tuotteita uudestaan, esim. sipsit, (omaan pussiinsa )
seuraa taalla annettuja ohjeita. Jos pussi on kayton jalkeen hyvassa kunnossa ei mikaan esta
kayttamasta sitd uudelleen. Kannattaa kokeilla

Huom:  Ala kdytd pussia uudellen, jos olet kéyttényt sitd raa’an lihan, kalan tai rasvaisen ruuan pakkaami-
seen. Ald mydskaan uudellenkayta pusseja, jotka on keitetty tai limmitetty mikroaaltouunissa.

ONGELMAT

MITAAN EI TAPAHDU
1 Varmistu ettd virtajohto on seindssa ja virta on paalla koneessa.
2. Tarkista etta virtajohto on kunnossa eika siind ole vaurioita.

VAKUMOINTI EI ONNISTU KUNNOLLA

15 Varmistu ettd pussi on asetettu oikein koneeseen, ja suljettava kohta on hyvakuntoinen.

25 Pussissa voi olla reikd, télloin pussi pitaa vaihtaa. Mikali toinen paatysauma vuotaa sen
voi hitsata uudelleen.

3. Pida huolta ettd luukku on hyvin kiinni.

VAKUUMIPUSSI EI PIDA VAKUMOINNIN JALKEEN.

15 Vuodot sulkukohdan ymparilld saattaa johuta rypyista, rei‘istd, kosteudesta yms.
2. Jos sisdlla on kosteutta, nesteitd tms., ne voivat aiheuttaa ongelmia.

Talléin aukaise pussi ja vakuumoi uudelleen.
3. Terdvat esineet voivat tehda reian pussiin josta syysta vakuumi pettaa.

VAKUUMI KONE EI SULJE KUNNOLLA PUSSIA

1 Jos kaytat konetta pitkia aikoja, voi tulla tilanne ettd lanka yli kuumenee josta syysta lanka on
ylikuuma ja polttaa reidn pussiin. Talloin odota hetki jotta kone jadhtyy.

2; Hyva odottaa ainakin 15sek. Ennen uudestaan hitsaamista

YMPARISTON SUOJELU

Piddthan huolta etta laitat roskat sinne minne ne kuuluu ja kierratat kaiken mika on mahdollista.

Konetta saatavana hyvinvarustetuista tavarataloista seka erikoisliikkeista kautta maan.
Kysy lisda info@scandinavianfishingtackle.com

SUOSITUSAJAT
ELINTARVIKKEIDEN SAILYTYKSEEN

RUOKA-AINES | LAMPOTILA | v iicka | VAKUMOITUNA
Tuore liha 5370 2~3 pv 8~9 pv
Tuore kala/ dyridiset 543°C 1~3 pv 4~5 pv
Jaakaapissa [ kypsennetty liha 5+3°C 4~6 pv 10~14 pv
Vihannekset 5i 356 3~5pv 7~10 pv
Hedelmat 5E£3%C 3~5pv 14~20 pv
Kananmunat 5 3°C 10~15 pv 30~50 pv
Liha +16~-20°C 3~5 kk >1 vuosi
Pakasteena | Kala +16~-20°C 3~5 kk >1 vuosi
Ayridiset +16~-20°C 3~5 kk >1 vuosi
Leipa 25:+22C 1~2 pv 6~8 pv
Huonean: | Keksit 25 25C 4~6 kk >1 vuosi
lamméssa | piisi / jauhot 25 +2°C 3~5 kk >1 vuosi
Pahkinat 25£2:C 3~6 kk >1 vuosi
Ladkeaineet 25'+2°C 3~6 kk >1 vuosi
Tee / kahvi 25+2°C 5~6 kk >1 vuosi




