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Eﬂ The AENO VS2 vacuum sealer is designed for vacuum packaging of
foodstuffs in order to extend their shelf life, for pickling or sous vide cooking.
Specifications

Voltage: 220V; Frequency: 50 Hz. Power: 110.0 W. Capacity: 2.5-3.0 L/min.
Vacuum degree: down to -65 kPa. Vacuum sealing time: up to 20 sec. Single
heat seal: up to 13 sec. Heating wire width: 2 mm. Bag width sealable: up to
30 cm. Maximum heating temperature: up to +150 °C. Modes: "Dry", "Moist".
Control: automatic, pulse (manual). Dimensions (LxW x H): 375 mm x
*150 mm x 70 mm.

Scope of delivery (figure a)

Vacuum sealer AENO VS2, vacuum bags (15 cm x 20 cm (5 pcs), 20 cm x 30 cm
(5 pcs)), adapter (vacuum hose) for vacuuming containers, quick start guide,
warranty card.

Limitations and Warnings

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

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

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

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

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

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

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

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

9. Use only special bags for vacuum sealers.

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

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

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

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

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

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

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

Device control

Automatic vacuuming and/or sealing of packages

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

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

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

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

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

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

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

8. Remove the bag.

Vacuuming and sealing soft products

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

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

Vacuum packing in containers

e Putthe food into vacuum container and close the lid.

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

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

e Press the canister button (11) on the device to start the vacuum process.
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e When the air has been vacuumed press again the button (11) on the device
body, disconnect the adapter and close the container outlet valve.
Interrupting the vacuuming and/or sealing process
Press the "Stop" button (5) to stop all the operations.
Note. At least 30 sec must elapse before the next start of the vacuum packer
to prevent the heating element from overheating.
Recommendations on the shelf life of vacuum-packed food
Cold storage (+5 °C +/- 3 °C):
e raw meat - up to 8-9 days;
fish and seafood - up to 4-5 days;
sausages — up to 10-14 days;
vegetable - up to 7-10 days;
fruit — up to 14-20 days;
e egg - up to30-50 days.
Freeze storage (-16 °C to -20 °C):
e meat, fish, seafood - up to1year.
Indoor temperature (+25 °C +/- 2 °C):
e bread - up to 6-8 days;
« biscuit, cereals/flour, nuts, dried fruit, tea— up to 1year.

Note. A complete list of products and storage times s available in the complete

user manual at aeno.com/documents.

Troubleshooting

e There were traces of a package on the welding strip. Possible cause:
overheating of the welding strip. Solution: Allow the device to cool for 90 sec.
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o After sealing air appears in the bag. Possible cause: piercing the bag with
sharp petioles, fish bones, pasta, etc. Solution: replace the bag, remove the
protruding sharp parts.

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

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

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

it on your own.

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

I ©'ccc?! 2nd Slectronic accessories together with unsorted muricipal waste, as this
will harm the environment. To dispose of this equipment, it must be returned to the

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

disposal service for details.

The warranty period and service life shall be 2 years as from the date of purchase of the device.

Manufacturer: ASBISc Enterprises PLC, 43 Kolonakiou Street, Diamond Court, Ayios Athanasios,

4103 Limassol, Cyprus. Made in China.

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

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

Operation Manualsavailable for downloading ataeno.com/documents. All trademarks and names

herein are the property of their respective owners.
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m BakyyMHbl ynakoBLvk AENO VS2 npefHa3sHaueH A5 yNakoBKW B BaKyyM
NULLIEBbIX MPOAYKTOB C LIENbIO MPOANIEHMS X CPOKa XPaHEeH s, MapuHOBaHUS
VN NPUFrOTOBNEHUS METOAOM Cy-BUA.

TeXHUYeCKne XapaKTepUCTUKMN

HanpsbkeHne nutaHuma: 220 B; 4actota: 50U, MouwHocTb: 1100 BT.
MpoussoauTenbHocTb: 2,5-3,0 1/MUH. CTeneHb BakyyMMpoBaHus: o 65 kMa.
Bpema BakyyMupoBaHWa ofgHoro nakeTa: go 20 cek. Bpema 3anavBaHua
opHoro naketa: Ao 13 cek. WvpuHa cBapHoro wea: 2 MM. MakcumarnbHas
WnpKrHa nakeTa: 4o 30 cM. MakcuManbHasa TeMnepaTypa Harpesa: oo +200 °C.
Pexknmbl:  «Dry»  («Cyxme nNpoayKTbl»), «Moist» («BnakHble NpoayKTbi»).
YnpaBneHwe: aBToMaTnyeckoe, UMMynbCcHoe (py4dHoe). Pasmepsi ([ x LU x B):
375 MM x 150 MM x 70 MM.

KoMnneKT nocTtaBKu (PUCYHOK a)

BakyyMHbit ynakoBlimk AENO VS2, nakeTbl A58 BakyyMuUpoBaHus (15cm x
x20cM (5wT), 20cm x30cMm  (5wT)), agantep (BakyyMHbIM LWNaHr) ana
BaKyYMMPOBaHWS KOHTEMHEPOB, KPaTKOe PYKOBOLCTBO, FapaHTUHbIA TanoH.
orp: v npeaynp

1. Mepen 3KkchfyaTauMeRn yCTPOWCTBA BHUMAaTENbHO O3HAaKOMbTECH C
HaCTOALLMM JOKYMEHTOM. MofHoe PYKOBOACTBO MO KCMMyaTaumn AOCTYMHO
0N ckauMBaHMs Ha caliTe aeno.com/documents.

2. Mepen NepBbiM BKIIOYEHWEM y6eauTech, YTO MapaMeTpbl 3MEeKTPOCeTH
COOTBETCTBYIOT ~ MapaMeTpaM  MOAK/IIOYEHUs  YCTPOCTBa  (4acToTa M
HanpshkeHue) 13 pasaena TeXHNYECKUX XapaKTePUCTUK.

3. He vcnonb3ywTe yCTPOMCTBO NP HAaMY MK NOBPEXAEHUI LUHYPa NUTaHUS
w/vnn BUMKN. PeMoHT ycTpoWcTaa [OMKEH BbIMOHATLCSA
KBaNMPUUMPOBAHHbBIM CMELMANNCTOM.

12 aeno.com/documents



4. He norpy»aiTe B BOLY WW MHbBIE YKMAKOCTW YCTPOMCTBO, LWHYP W/UNn BUNKY
nuTaHnsa. He ycTaHaBnMBaMTe yYCTPOMCTBO Ha MOKPbIX WAW  ropsymx
MOBEPXHOCTSIX, @ TaKXKe BOMN3M BHELLHMX UCTOYHWKOB Tena.

5. YT06bI He 06rkeubca, He NpUKacanTech K CBapoOYHOM nnaHke (9) u ceapHoMy
LIBY NOC/e 3ananBaHws, NMOKa OHW He OCTbIHYT.

6. Mocne Kaxaoro NCNonb3oBaHWSA BakKyyMHOrO YNaKoBLUMKa, OCOGEHHO ecnn
Ha CBapOYHOM MaHKe OCTaNMCh YacTWLbl NIacTUKa OT NakeTa, Heo6XOANMMO
NPOM3BECTM OYNCTKY. OTK/IOYMTE MPUGOP OT CETW, BbIHYB BUWIKY LUHypa
NUTaHNa U3 PO3ETKW, M [aiTe OCTbiTh. MPOTPUTE MOBEPXHOCTb YCTPOMCTBA
MSAMKOW TKaHblO, CMOYEHHO B TEM/OMN BOAE UK CNaBoM MbifbHOM PacTBope.
3aTeM MpOTPUTE MSATKOWM TKaHbIO, CMOYEHHOW B YMCTOM BOAE, U BbiTpUTE
Hacyxo. He ucnonb3yitTe arpeccusHble MololiMe cpeacTsa, abpasvsHble
nacTbl, MoAMpyloLWMe W MololiMe CPeAcTBa, COAepXallue KWCMoTbl 1
pacTBopuTenu.

7. Wicnonb3yinTe pexuMm «Moist» ToNbKo ANS MNPOAYKTOB C HeGOoMbLINM
KOMNYECTBOM YKMOKOCTH.

8. He BakyyMUpYyWTe XMOKYIO MULLY, OHa MOAXOAWT TONbKO A1S 3ananBaHums.
9. Mcnonb3yiTe TONbKO CreumanbHble NakeTbl A BakyyMHbIX YNaKoBLMKOB.
10.AganTep (BakyyMHbIN WNAHT), MOCTaBASIEMbIN B KOMMMEKTE C BaKyyMHbIM
YMNaKOBLUMKOM, WCMONb3yeTcs TOMbKO [ANf  OTKauyMBaHWs Bo3dyxa W3
crewumanbHbIX BakyyMHbIX KOHTEMHEPOB.

1. Mepen BakyyMWPOBaHWEM MOKPble NPOAYKTbI PEKOMEHYeTCs MPOCyLLINTL
YNCTHIM MOMOTEHLIEM UK candeTKom.

12.0na Toro u4Tobbl pa3orpeTb B MWKPOBOMHOBOM Meun  MPOAYKTbI,
ynaKoBaHHble B BakyyM, A BbIxoAa Napa HeOoGXoAMMO cenaTh oTBepcTue B
nakeTe M60 OTKPbITb BblMYCKHOM KanaH B KOHTEMHepe.
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13. icnonb3yiTe TOMbKO PEKOMEHAOBaHHbIE MPOWM3BOAWTENEM aKceccyapsbl,
pacxoaHble MaTepuanbl U/unu 3anacHble YacTv. MoapobHYo UHbOPMAaLIMIO
MO)HO HalTV B MONTHOM PYKOBOACTBE, AOCTYMHOM A5 CKa4MBaHWs MO CCbifke
aeno.com/documents.

14.Mocne ncnonb3oBaHUs NPUGOPY HEOGXOAMMO AaTb OCTbITh.

15. Bo BpeMsa xpaHeHus, 4Tobbl He fedopMunpoBaTb ynnotHuTens (12) 1 Tem
caMbiM  He  yXyAWWTb  MPOW3BOAWTENbHOCTb  YCTPOWCTBA,  KPbILLKY
peKoMeHayeTCa 3aKPbiBaTh HEMIOTHO, He GUKCUPYS MPK STOM 3aMKw (8).

16. He nosBsonaiTe A4eTAM MUCMOMb30BaTh YCTPOMCTBO /UKW UIPaThb C HUM.

YnpaBneHue yCTPOWCTBOM

ABTOMaT BaKyy w/unn nakeTos

1. ToAKMOUNTE YCTPOMCTBO K MCTOUHMKY MUTaHWS, AN Yero CoefuHUTE LWHYP
NUTaHns ¢ NPUGOPOM, a 3aTEM BCTaBbTE BUMKY LHYPa NUTaHWSA B PO3ETKY.
2.TloMecTuTe MPOAYKTbl B BaKyyMHbI MakeT. AKKypaTHO 3aduKcupynTe
OTKPbITbIN Kpan nakeTa 3axxumamu (7) (cM. puc. b).

3. JIerknM HaXkaTeM MPUKMUTE KPbILLKY K Koprnycy ¢ obeunx cTopoH. Mocne
XapaKTepPHOro Lienyka oba 3amKa (8) 3aKpotoTcs aBTOMaTUYeCKM.

4. BblbepuTe pexkmM. N5 NepekiodeHMs MeXay PeXMMaMmn HaMUTe KHOMKY
«Dry/Moist» (1) Ha kopnyce ycTponcTsa. Pexumy «Dry» cooTBeTcTByeT CUHMIN
UBeT MHAMKaTopa (6) Ha NaHenNu ynpaBneHus, a pexmnmMy «Moist» — KpacHbIN.

5. HaxMuTe Ha Kopryce ycTponcTBa KHomky «Vac Seal» (3) gna 3anycka
npouecca OTKayki BO3AyXa W 3aneyaTbiBaHWs NGO KHOMKy «Seal» (4) ans
3anycka ToNbKO MpoLecca 3aneyaTbiBaHuUs.

6.70CNe OKOHYaHWS 3amManBaHWS WHAMKATOP Ha MaHenu ynpasBneHvs
rnoracHeT, a 3aTeM Yepe3 HECKOSbKO CEKYH[ Ha4HeT MUraTb CHOBa.

7. ONHOBPEMEHHO 3a)KMUTE KHOMKK (15) Ha YCTPOMCTBE, KPbillKa OTKpoeTcst
aBTOMaTMYeCKM.
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8. Vi3BnekuTe naker.

Bakyymup " MArKux TOB

[na paboTbl C MAFKUMU U HEXHBIMU MPOAYKTaMKN peKoMeHOyeTcs BbiGpaTh
pydHoe (MMMynbcHoe) ynpasneHue. [aHHbi TN ynpaBneHus nossonseT
KOHTPONMPOBATh MHTEHCMBHOCTb OTKAYKW BO3MAyXa, YTOGbI HE WCMOPTUTbL
BHELLUHWUIA B MPOAYKTOB.

Ana  3Toro BMeCTO MyHKTOB 4 M 5 13 pasgena «ABTOMaTuyeckoe
BaKyyMUpOBaHWe W/WNK 3anavBaHWe MakeToB» HEOGXOOAMMO HaaTb M
YAepPXMBaTb KHOMKY «Pulse» (2), noka He 6yaeT AOCTUMHYT HEOBXOAMMbIN Bam
YPOBEHb BaKyyMUPOBaHWS, COXPaHss Mpu 3ToM GOpMy COAEPKMMOro nakeTa,
a 3aTeM HaxkaTb KHOMKy «Seal» (4), 4Tobbl 3anedataTb NakeT.

Bakyymup B KOHTeHepax

o [omecTuTe NPoAyKTbl B CreUmanbHbii BakyyMHbI KOHTEMHEP 1 3aKponTe
KPbILLKY.

e CoefuHUTe BbIMYCKHOWM KnanaH KoHTenHepa (13) n oTBepcTne anga 3abopa
Bo3ayxa (10) Ha BaKyyMHOM YNaKOBLLMKE C MOMOLLbIO aganTepa (BakyyMHOro
wnaHra) (14) (cMm. puc. c).

* Y6eawTech, YTO KOHTEMHEP MAOTHO 3aKPbIT.

e Haxmute kHonmky (11) Ha Kopryce yCTPOWCTBa, HYTOGbl 3anyCTuTb NPoLEecc
OTKauMBaHWs BO3ayXa.

« Korpa Bo3ayx GyaeT oTKayaH, HakMuTe MOBTOPHO KHOMKy (11) Ha Kopryce
YCTPOWCTBA, OTCOEAMHWTE afjanTep U 3aKpoWTe  BbiMyCKHOM  KnamaH
KOHTeMnHepa.

MNpep BaKyyMMp w/vnm 3ar ua
Mpouecc EaKyyMMpOEaHMQ 1/nu 3anamBaHUa MOXeT 6biTb NpepBaH B Nto6oe
BpeMs KHomnkom «Stop» (5).
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MpuMeuaHue. lepend credyloWMM  3aMyCKOM BaKyyMHOMO  yMaKoBLUMKa
[OMKHO MNPONTU He MeHee 30 ceKyHd, 4ToGbl He [omnyckaTb Neperpesa
HarpeBaTe/IbHOro aneMeHTa.
Py no YKTOB MUTaHUA B BaKyyMHOW
ynakoBke
Mpu TeMnepaType 0Kono +5 °C (+/- 3°C):

* MACO cblpoe — A0 8-9 cyTok;

P Xp: P!

e pbi6a M MOPENpPOAYKTbl - A0 4-5 CyTOK;

e kon6acHble nsgenua - 0o 10-14 cyTok;

e oBowwM - o 7-10 cyToK;

o bpyKTbl— [0 14-20 cyToK;

e qanua - pao 30-50 cyTok.
Mpu TemnepaType oT-16 °C go -20 °C:

* Msco, pbiba, MopenpoayKkTbl — Ao 1 roaa.
Mpu TemMnepaType okono +25 °C (+/- 2 °C):

e xneb - [o 6-8 cyTok;

* neyeHbe, Kpymbl/MyKa, opexu, CyxodpyKTbl, Hait — 40 1 roaa.
MNMpuMeyaHue. TONHBIR CANCOK NPOAYKTOB M CPOKOB XPaHeHWs [OCTyneH B
MOMHOM PyKOBOACTBE MO 3KCM/yaTaumum Ha caitte aeno.com/documents.

Yerp p cTen

e Ha cBapoyHOI MnaHke MOSIBUNWCH CNedbl NakeTa. Bo3MoxHas npuunHa:
neperpes CBapPO4HOW MNaHKW. PelleHWe: ocTaBbTe YCTPOWCTBO OCTbITb B
TeuyeHre 90 cek.

Mocne 3anamMBaHWa B MakeTe MosBAsSeTCS BO3AyX. Bo3MoxHas mpuunHa:
NPOKON  MakeTa  OCTPbIMW  YepellKamy,  PbiGHLIMK  KOCTOUKaMW,
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MaKapOHHbIMM M34eNuaAMU 1 Ap. PelieHve: 3amMeHuTe nakeT, y6epute
BbICTyNaloLLMe OCTpble YacTu.
o LLoB 3aMaiki HempoUHbIN. Bo3MOXHasa NpuUMHa: HeJoCTaToYHOoe BpeMs
3analiku. PellieHue: eLlle pa3 NoBTOpMTE NpoLecc 3ananBaHums.
BHUMAHME! Ecnv HW oouH M3 BO3MOXHbIX MyTel yCTpaHeHWs He moMor
pewunTb Bawy npobnemMy, obpaTuTecb K MOCTaBLMKY NMGO B CEPBWUCHbIN
ueHTp. [MoxanyncTta, He pasbupaniTte YCTPOMUCTBO W He MbiTanTech
OTPEMOHTUPOBATL €r0 CAMOCTOATE NBbHO.

3TOT CMMBON O3HAuaeT, YTo MPU YTWAM3aLUMM yCTPONCTBa, ero Gatapeit
aKKyMyNaTOpOB, @ TaKKe ero 3MEeKTPMUECKMX W 3NEeKTPOHHBIX aKCeccyapos,
HeobxoaMMo cnedoBaTb MpaBunaM obpalleHWs C  OoTxodamu NPOM3BOACTBA
3NEKTPUYECKOTO N 3M1IeKTPOHHOro o6opydoBaHus (WEEE) 1 npaBunam obpalleHus ¢
oTxonamu 6aTapeit 1 akkyMynaTtopos. CornacHo npasvnaM, AaHHoe o6opynoBaHue
110 OKOHYAH N CPOKa CyKBbI MOLNIKNT Pa3AeNbHOM yTUNM3aLMm. He aonycKkaeTcs
I i aposaTe | yCTPORCTEO, oM Gatapen 1 akkywynaTOpb, T 6ro
3MeKTPUUECKME 11 3MEKTPOHHbIE aKCeccyapbl BMECTe C HEOTCOPTMPOBaHHBIMK
FOPOACKMMM OTXOAAaMM, MOCKOMbKY 3TO HaHECET BPer, OKpyXaloweil cpede. [ns yrunmsaumn
naHHoro o6opynoBaHmMs ero Heo6XoaMO BEPHYTb B MYHKT MPOAAKM WU CAATb B MECTHbIN MYHKT
nepepaboTk. [1Ns NofydYeHs NOAPOBHLIX CBACHN cneflyeT oBpaTUTLCA B MECTHYIO Crys 6y
NUKBMAALWM GbITOBLIX OTXOA0B.
FapaHTUIHbI CPOK 1 CPOK Cly)K6bl — 2 FOAa CO AHA MOKYMKMN M3nenns.
Ceeperns o npoussoanTene: «ACBMCk SHTepnpaiizec MIIK» (ASBISc Enterprises PLC), Arvoc
Adanacuoc, Inamonn KopT, KonoHakiy CTpuT, 43, 4103 Sinmacon, Knnp. Caenawo B Kirae.
AKTyanbHble cBedeHMs W nogpofHoe onucaHWe YCTPOMCTBA, a Takke WHCTPYKUuMs Mo
MOAKIOHEHM IO, CPTUGHKATI, CBRAGHYS O KOMAHNSX, MPUHVMBIOLIX MIPETEH3Y M0 KakecTay 1
rapaHTUV, [OCTYMHbI NS CKauMBaHMA MO CCbike Bce i
TOProBbIE MApPKM 1 X Ha3BaHWA ABASIOTCA COBCTBRHHOCTBIO UX COOTBETCTBYIOLLMX BRafenbLes.
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BakyyMHuat nbnHuten AENO VS2 e npoeKkTupaH 3a BakKyyMHO OrnakoBaHe
Ha XpaHWUTENHW MPOAYKTU C LeN yAb/kaBaHe Ha CPOKa MM Ha rofHoCT, 3a
MapuHOBaHe WK roTBEHe Mo MeToAa Cy BUA.

TeXHUYEeCKN AaHHU

3axpaHBallo HanpexeHue: 220V, dyectota: 50 Hz. 3axpaHsaHe: 110,0 W.
W3nbnHeHve: 2,5-3,0 n/MuH. CTeneH Ha BakyyMupaHe: oo -65 kPa. Bpeme 3a
npaxocMyKmpaHe Ha efiHa Top6a: fo 20 cek. Bpeme 3a 3amnevyaTBaHe Ha egHa
Top6a: fo 13 cek. LUMpuHa Ha 3aBapkaTa: 2 MM. MakcuManHa LupuHa Ha
onakoBkaTa: Ao 30 cM. MakcumanHa Temnepatypa Ha HarpssaHe: go +150 °C.
Pexxkumu: "Dry", "Moist". YnpaBneHue: aBTOMaTUYHO, WMMYNCHO (PBYHO).
Pasmepw (O x LW x B): 375 mm x 150 mm x 70 mm.

3axpaHBally KoMnneKT (durypa a)

BakyyMHa Topbuuka AENO VS2, BakyyMHM Top6uudku (15cm x 20 cm (5 6poq),
20 cm x 30cm (56pos9)), agantep (BakyyMeH Mapky4) 3a BakyyMuWpaHe Ha
KOHTEMHEPW, KPaTKO PbKOBOACTBO Ha NOTpe6buTeNs, rapaHUMOHHa KapTa.

orp: v npeaynp

1. MpoyeTeTe BHMMATENHO TO3M AOKYMEHT, Mpeau Aa u3nonssaTe ypeaa.
MbAHOTO PHKOBOACTBO 3a MOTPebUTENs e AOCTbMHO 3a M3TerNaHe Ha aapec
aeno.com/documents.

2. Mpean MbPBOTO BK/IIOYBaHE MPOBEPETE Aanv HAaCTPOMKMTE Ha MPEXOBOTO
HanpexeHune 1 YecToTa CbOTBETCTBAT Ha MOCOUYEHUTE B TEXHUYECKWTE AaHHW.
3. He wu3nonseaiTe ypena, ako 3axpaHBalmaT kaben u/unu wencen e
nosBpefeH. PeMOHTLT Ha yCTpoWcTBOTO TpsGBa [a ce W3BbpwBa OT
KBaNUPUUMPaH TEXHUK.
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4. He notanaitTe ypena, 3axpaHBealluma kaben w/wnu Lencena 8bs Boda Wi
APYrv TeUHOCTU. He MHCTanmpawTe yCTPOMCTBOTO BbPXY MOKPU UK ropeLn
MOBBPXHOCTU MMM B 6IM30CT A0 BBHLLHM M3TOUHMLIM Ha TONHA.

5. 3a[a He ce 13ropwuTe, He JOKOCBaWTe 3aBapbyHaTa leHTa (9) 1 3aBapbyHUS
LieB cref 3aMosiBaHeTo, AOKaTO He U3CTUHaT.

6. Cnepn Bcsika ynoTpe6a Ha BakyyMHaTa OMakoBbYHa MalluHa, 0CO6eHO ako
BbpXy 3aBapbyHaTa NleHTa ca OoCTaHanu NNacTMacoBW YacTuum oT Topb6aTa,
Tpsi6Ba Aa ce M3BbLPLUM MOYMCTBaHe. M3knioueTe ypeaa oT enekTpuyeckaTa
Mpexa, KaTo M3abprnaTe Lierncena OT KOHTaKTa, U ro ocTaBeTe [a M3CTUHE.
MN36bpLieTe NOBBLPXHOCTTa Ha YCTPOMCTBOTO C MeKa Kbpra, HanoeHa ¢ Tonna
BOAA WM MeK canyHeH pa3tBop. Cnef ToBa M3GbplieTe C Meka Kbpra,
HaBaYKHEHa C YMCTa BOAa, 1 M3bbpLueTe Ao Cyxo. He M3nonseaiiTte arpecusHu
noYncTBaLM MnpenapaTi, abpasvBHW MacTW, Monvpally Mpenapatv uan
npenapaTy, CbAbpXallil KNCENUHN NN pa3TBOPUTEN .

7. WN3non3eanTte pexxmuMm "Moist" caMo 3a NPOAYKTU C Manko Konm4ecTBo
TEUHOCT.

8. He BakyyMUpaiTe TeUHM XpaHW; Te ca NOAXOASALLM CaMo 3a 3amnevaTBaHe.

9. M3nonsgaiTe caMo cneumanH TopbUYKI 3a BakyyMHM OMakoBKU.

10. AnanTep (BakyyMeH MapKyU), KOWTO ce A0CTaBs C BaKyyMHWs OMakoBUKK, ce
M3Mof3Ba CaMO 3a M3CMyKBaHe Ha Bb3[AyX OT CheuuanHn BaKyyMHW
KOHTenHepw.

1. MpenopbynTeNHO € Aa MOACYLMTE MOKPUTE XPaHW C YWUCTa Kbpra unu
napuan, Npean Aa rv 3aneyataTe BbB BakKyyM.

12. 3a ga 3aTonnuTe BakyyMMpaHa xpaHa B MUKPOBbNHOBa dypHa, Tpsitea Aa
HanpasuTe OTBOP B TOPGUUYKaTa UM @ OTBOPUTE U3MyCKaTeNHUS KnanaH Ha
KOHTEMHEPa, 3a Aa 13ne3e napara.
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13. M3nonseante camMo aKcecoapu, KOHCYMaTMBM W/WAM pe3epBHU 4YacTu,
npenopbvyaHn oT npowssoauTens. Moapo6Ha WHbOPMauMa MoxeTe Aa
HaMepuTe B Mb/IHOTO PbKOBOACTBO, KOETO € JOCTBLIHO 3a U3TEr/IAHE Ha agpec
aeno.com/documents.

14.OcTaBeTe ypefa fa U3cTuHe cnef ynotpeba.

15.Mo BpemMe Ha CbxpaHeHWe, 3a fa ce u3berHe paedbopmupaHe Ha
ynAbTHeHneTo (12) 1 Mo TO3K HauMH Aa ce BoWwun paboTaTa Ha YCTPOMCTBOTO,
ce npenopbyBa KanakbT Aa ce 3aTBaps cBoGoaHo, 6e3 Aa ce 3akioyBaT
KnoyankuTe (8).

16. He nosBonsBaitte Ha Aeua Aa U3MoN3BaT W/WK fa CU UrpaaT ¢ ypeaa.

YnpaBneHue Ha ycTpoicTeaTa

ABTOMaTUYHO BaKyyMUpaHe n/unu 3anevaTsaHe Ha TOp6U

1.CBbpXeTe ypeda KbM W3TOYHMK Ha 3axpaHBaHe, KaTo CBbpXeTe
3axpaHBalims kaben KbM ypeda W cned ToBa ro BK/IOUYMUTE B eNeKTPUYecKn
KOHTaKT.

2. MocTaBeTe xpaHaTa BbB BaKyyMeH MMK. BHUMaTeNHo 3aKpeneTe oTBOPEHNs
Kpalt Ha Top6aTa ¢ momoLLTa Ha Wunku (7) (Bx. ur. b).

3. MpWTUCHETE NeKo Kamaka KbM Kopryca OT [BeTe cTpaHu. Cnep 3BYKOBO
LipakBaHe 1 ABeTe KloYanku (8) ce 3aTBapsaT aBTOMaTUYHO.

4. WN36epeTe pexxmM. HaTucHete 6ytoHa "Dry/Moist" (1) Ha ypeda, 3a Aa
npeBKalUUTE Mexay pexumute. "Dry" pexmm cboTBeTcTBa Ha CUHUA
WHAMKATOP (6) Ha KOHTPONMHMA NaHen, a "Moist" peXknum e YepBeH.

5. HatucHeTe 6yToHa "Vac Seal" (3) Ha ypefa, 3a Aa cTapTupaTte npoleca Ha
eBaKyauus 1 3anevatBaHe, unu GyToHa "Seal" (4), 3a ma cTapTupaTte camo
npoueca Ha 3aneyaTsaHe.

6. KoraTo 3aneyaTBaHeTo e 3aBbpLUEHO, NaMMMiYKaTa Ha KOHTPOMHMA naHen
yracsa u cnef, HAKO/KO CEKYHAM OTHOBO MUra.
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7. HaTucHeTe eHOBPEMEHHO GyToHWTe (15) Ha YCTPOMCTBOTO, KanakbT e ce
OTBOPW aBTOMATUUHO.
8. N3BapeTe TopbuykaTa.

BaKyyMupaHe 1 3ane4aTBaHe Ha MeKu NpoayKTn

3a MeKuM 1 AeNnKaTHU NPOAYKTY NMpenopbyBamMe onumsaTa 3a PYHO (MMMYNCHO
ynpaBneHue). To3u TWn ynpaeneHuWe BW MO3BOMABA [a KOHTPOnMpate
VHTEH3MBHOCTTA Ha M3MOMMBaHe, 3a [a He Pa3BanuTe BbHLIHWA BWUO Ha
xpaHaTa.

3a TasM uen BMeCTO CTbMKM 4 M 5 B "ABTOMaTMUYHO BakyymupaHe w/vunm
3aneyaTBaHe Ha TOpBUYKK" HaTUCHETe U 3adpbyKTe ByToHa "Pulse" (2), nokaTto
Ce OCTUMHE XENaHOTO HMBO Ha BaKyyMMpaHe, KaTo CbLLEBPEMEHHO Ce 3anasu
dopmMaTa Ha CbAbPKAHWETO Ha TOpGUUKaTa, U Cnef ToBa HaTUCHETe GyToHa
"Seal" (4), 3a Aa 3aneyaTaTte TopbuyKaTa.

BaKyyMupaHe B KOHTeHepyu

e [locTaBeTe xpaHaTa B CreUManHWs BakKyyMeH KOHTeMHep W 3aTBopeTe
Kanaka.

o CBbpXeTe W3nyckaTeNHWs KnanaH Ha KoHTeiHepa (13) m oTBopa 3a
BCMyKBaHe Ha Bb3ayx (10) Ha BakyyMHaTa OMakoBKa C MOMOLUTa Ha aganTepa
(14) (B> dpur. c).

* YBepeTe ce, Ye KOHTEMHEPBT € NTLTHO 3aTBOPEH.

« HatucHeTe GyToHa (11) Bbpxy Kopryca Ha ypeaa, 3a Aa CTapTupaTte npoueca
Ha eBakyauws.

* KoraTo Bb3[yXbT € W3MycHaT, HaTUCHeTe OTHOBO GyToHa (11) Ha ypepda,
n3KoYeTe aganTepa U 3aTBOPETE M3MyCKaTeNHWA KnamnaH Ha KoHTenHepa.
MpeKkbcBaHe Ha Npoueca Ha BaKyyMUpaHe u/unu 3anevaTtsaHe

MpoLectT Ha BakyyMUpaHe W/Wnu 3anedateaHe Moxe Aa 6bae NpeKbeHaT no
BCAKO Bpeme c ByToHa "Stop" (5).
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3a6enexka. OctaBeTe fa MuHaT NoHe 30 cekyHAMW, Mpedwn da crapTupaTte
OTHOBO BaKyyMHaTa OMakoBbYHa MallvHa, 3a Aa NPefoTBpaTUTe NperpsiBaHe
Ha HarpeBaTeNHNs eNeMeHT.
MNpenopbku 3a BpEMeTo 3a CbXPaHeHUe Ha BaKyyMHO OMakoBaHU XpaHu
Mpu TeMnepaTypa OT 0Koso +5 °C (+/- 3 °C):

e CypoBO Meco -0 8-9 aHu;

e puba 1 MOpPCKWM fapoBe — 00 4-5 AHK;

e konbacu — 0o 10-14 gHu;
3eneH4yum - go 7-10 gHu;

e nnopg - Ao 14-20 gHu;

e gnua - a0 30-50 gHu.
Mpu TeMnepaTypu Mexay -16 °C u -20 °C:

e Meco, pyba 1 MOpCKM AapoBe — A0 1 roauHa.
Mpu TeMnepaTypa oKosno +25 °C (+/- 2 °C):

e xn96-[00 6-8 aHu;

o GUCKBUTH, 3bPHEHM XPaHW/6PaLLIHO, AAKK, CYLIEHW Mnogose, Yai — o 1

roavHa.
3a6enexka. MbeH CMMCbK Ha MPOAYKTUTE W CPOKOBE 3a CbXPaHEeHWee Ha
pa3nonoxeHWe B MbJHOTO PBLKOBOACTBO 3a ynoTpeba Ha agpec
aeno.com/documents.

OTcTp: Ha Hen cTU

e Bbpxy 3aBapbyHaTa fieHTa MMa Cnedun OT nakeT. BbaMoxHa mpuumHa:
nperpsiBaHe Ha 3aBapbyHaTa NnaHKa. PeleHne: OcTaBeTe yCTPOMCTBOTO Aa
ce oxnaam 3a 90 cekyHAW.

e Cnepn 3anmeyaTBaHeTo B TopGuukaTa ce MosiBSBa Bb3AyX. Bb3MoxHa
npuynHa: Npo6unBaHe Ha TopGuuKaTa C OCTPU APBXKKM, PUGHM KOCTW,
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MaKapoHeHW u3genvs u ap. PeleHue: CMeHeTe Top6aTa M oTcTpaHeTe
BCUYKM CTbPHaLLM oCcTpu pbbose.

o YNABTHUTENHMAT WeB e cnab. Bb3MoXHa NpuUmHa: HeAOCTaTbYHO BpeMe 3a
3anevaTtBaHe. PelleHue: MoBTopeTe NpoLieca Ha 3anevaTsaHe.

NPEAYNPEXAOEHUE! AKO HUTO €4HO OT Bb3MOXHUTE pelleHns He pellaBa
npo6nema, CBbPXKETE Ce C BallMsa JOCTaBYMK UMW CEPBU3EH LeHTbP. Mons, He
pasrnobsBaiTe 1 He ce ONUTBaNTE a PEMOHTMPATE YCTPOMCTBOTO CaMu.

Tesan CUMBONW yKa3saT, Ye MPW W3XBLPASHETO Ha ypenda, Herosute Gatepun n
aKyMynaTopu, KakTo U Ha eNIeKTPUUECKITE U eNeKTPOHHITE My akcecoapy, Tpabsa fa
cnaseate pasnopedbuTe 3a OTMAgbLMTE OT ENEKTPUUECKO W eNeKTPOHHO
o6opynsaHe (WEEE) 1 3a oTnagbuute oT 6atepum W akymynatopu. CbriacHo
npaBsunaTa, ToBa o6opyaBaHe B Kpas Ha eKCMNoaTaUMOHHMS XMBOT MOANEXMN Ha

_ OTOENHO W3XBbpnsiHe. He W3XBbpnaiTe yCTPOCTBOTO, HeroBuTe GaTepun W
aKyMynaTopu, KakTo 1 eNeKTpUUYecK/Te W eneKTPOHHUTE My MPUHAANeXHOCTU

33€HO C HECOPTUPaHY BITOBY OTNAMBLIY, Thil KaTo ToBa 61 61N BPEAHO 3a OKoNHaTa cpena. 3a

na v3xebpnuTe ToBa obopyaBaHe, To TpsiGBa Aa 6bae BbpHATO B ToukaTa Ha Mpodaxba unu

NpeaaneHo B MeCTeH LIeHTbP 33 PeLMKNMpaHe.

[apaHLVOHHMAT CPOK 1 eKCMMOATaLMOHHIAT XMBOT Ca 2 FOANHM OT AaTaTa Ha 3aKyryBaHe Ha

npoaykTa.

[anru 3a npoussoauTens: ASBISc Enterprises PLC, Agios Athanasios, Diamond Court, 43

Colonakiou Street, 4103 Limassol, Cyprus. MpousseneHo B Kutaii.

AKTyanHaTa MHOPMaLIMS U MOAPOBHUTE OMMCAHWSA Ha YCTPOMCTBATA, KAKTO W MHCTPYKLMUTe 3a

CBbp3BaHe, CepTUdMKATUTE, MPeTeHUMUTE 33 KauecTBO U rapaHUMOMHaTa WHdopMauns ca

[OCTBIMHU 3a U3TernaHe Ha anpec aeno.com/documents. Bcyukii CoMeHaTV TProBCKU Mapku v

VIMeHa Ha MapKu ca COBCTBEHOCT Ha ChOTBETHUTE MM COBCTBEHMLM.
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E Vakuovacka AENO VS2 je uréena k vakuovému baleni potravin za Ucelem
prodlouzeni jejich trvanlivosti, marinovani nebo vareni sous-vide.

Specifikace

Napéti: 220V, frekvence: 50 Hz. Vykon: 110,0 W. Vykonnost: 2,5-3,0 I/min.
Stupen vakuovani: az do -65 kPa. Doba vysavani jednoho sacku: az 20 s. Doba
utésnéni jednoho sacku: az 13 s. Sitka svaru: 2 mm. Maximalni éitka sacku: az
30 cm. Maximalni teplota ohrevu: az +150 °C. Rezimy: "Dry" ("Suchy"), "Moist"
("VIhky"). Ovladani: automatické, impulsni (ruéni). Rozméry (D xS xV):
375 mm x150 mm x 70 mm.

Obsah baleni (obrazek a)

Vakuovacka AENO VS2, vakuové sacky (15 cm x 20 cm (5 kusu), 20 cm x 30 cm
(5 kusU)), adaptér (vakuova hadice) pro vakuovani potravin, pfirucka pro rychly
start, zaruéni list.

Omezeni a varovani

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

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

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

5. Abyste se nepopadlili, nedotykejte se po pajeni svafovaciho pasu (9) a
svarového spoje, dokud nevychladnou.

6. Po kazdém pouziti vakuovacky, zejména pokud na svafovacim pasu zUstaly
plastové Castice ze sacku, je tfeba provést cisténi. Odpojte zafizeni od sité
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vytazenim zastréky ze zasuvky a nechte jej vychladnout. Povrch zafizeni otfete
meékkym hadfikem namocenym v teplé vodé nebo jemném mydlovém
roztoku. Poté otfete mékkym hadfikem navihéenym cistou vodou a utfete do
sucha. Nepouzivejte drsné Cistici prostfedky, abrazivni pasty, lestidla ani Cistici
prostfedky obsahujici kyseliny nebo rozpoustédla.

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

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

9. Pouzivejte pouze specialni sacky pro vakuovacky.

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

1. VIhké potraviny je vhodné pred vakuovani osusit ¢istym ru¢nikem nebo
utérkou.

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

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

14.Po pouziti nechte zafizeni vychladnout.

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

Sprava zafizeni

Automatické vakuovani a/nebo zapajeni sagka

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

aeno.com/documents 29



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

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

4. Zvolte rezim. Chcete-li pfepinat mezi rezimy, stisknéte tla¢itko "Dry/Moist"
("Suchy"/"VIhky") (1) na té&le zafizeni. Rezim "Dry" ("Suchy") odpovida modrému
indikatoru (6) na ovladacim panelu, zatimco rezim "Moist" ("VIhky") je cerveny.
5. Stisknutim tlagitka "Vac Seal" ("Vakuovani"/"Zapajeni") (3) na zafizeni spustite
proces vyprazdnovani a utésnovani nebo tlacitkem "Seal" ("Zapajeni") (4)
spustite pouze proces utésnovani.

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

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

8. Vyjméte sacek.

Vakuovani a utésfiovani mékkych potravin

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

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

e Vlozte potraviny do speciadlniho vakuového kontejneru a zavrete viko.

* Propojte vystupni ventil kontejneru (13) a otvor pro nasavani vzduchu (10) na
vakuovacke pomoci adaptéru (14) (viz obr. c).

o Ujistéte se, Ze je kontejner pevné uzavien.
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e Stisknutim tlacitka (11) na téle zafizeni spustite proces vyprazdfiovani.
e Po vyprazdnéni vzduchu znovu stisknéte tlacitko (11) na zafizeni, odpojte
adaptér a uzaviete vystupni ventil kontejneru.
PFeruseni procesu vakuovani a/nebo zapajeni
Proces vakuovani a/nebo zapajeni Ize kdykoli pferusit tlacitkem "Stop" (5).
Poznamka. Pfed opétovnym spusténim vakuovacky nechte uplynout alespon
30 sekund, aby nedoslo k prehfatitopného télesa.
Doporuéeni pro dobu skladovani vakuové balenych potravin
P¥i teploté priblizné +5 °C (+/- 3 °C):
syrové maso — az 8-9 dni;
ryby a morské plody — az 4—5 dni;
klobasy — az10-14 dni;
zelenina —az 7-10 dni;
plody — az 14—20 dni;
vajicka — az 30-50 dni.
P¥i teplotach mezi -16 °C a -20 °C:
e maso, ryby a morské plody — az 1 rok.
PFi teploté priblizné +25 °C (+/- 2 °C):
e chléb—az6-8dni;
o susenky, ceredlie/mouka, ofechy, susené ovoce, ¢aj — do 1 roku.

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

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

Odstrafovani moznych probléma

* Na svarovaci listé jsou znacky sacku. Mozna pricina: prehrati svafovaci listy.
Reseni: Nechte zafizeni 90 sekund vychladnout.
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e Po uzavieni se v sacku je vzduch. Mozna pficina: propichnuti sacku ostrymi
fapiky, rybimi kostmi, téstovinami atd. Reseni: Vyménte sacek a odstrarite
viechny vy&nivajici ostré hrany.
Tésnici Sev je kfehky. Mozna pi
zopakujte proces zapajeni znovu.

na: nedostateé¢na doba utésnéni. Resent:

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

Tyto symboly oznatuji, ze pi likvidaci spotiebice, jeho baterif a akumulator a
elektrického a elektronického prislusenstvi musite dodrzovat predpisy o likvidaci
elektrickych a elektronickych zafizeni (WEEE) a o likvidaci baterii a akumulatord.
Podle predpisti musf byt toto zafizeni po skonéeni zivotnosti Zlikvidovéno oddélené.
Pristroj, baterie a akumulatory ani elektrické a elektronické prislusenstvi nelikvidujte

[ F°>c"é s netidénym komunainim odpadsm, protoze by to bylo skodiivé pro Zivotni
prostiedi. Cheete-li toto zafizeni zlikvidovat, musite jej vratit na prodejni misto nebo

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

domovniho odpadu.

Zérugni doba a zivotnost je 2 roky od data zakoupeni vyrobku.

Udaje o vyrobci: ASBISc Enterprises PLC, Agios Athanasios, Diamond Court, 43 Colonakiou Street,

4103 Limassol, Kypr. Vyrobeno v Ciné.

Aktudlni informace a podrobné popisy zafizeni, steiné jako navody k pripojeni, certifikaty,

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

Véechny uvedené ochranné znamky a nazvy znacek jsou majetkern prislusnych viastnikd.
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E Der Vakuumverpacker AENO VS2 ist fur die Vakuumverpackung von
Lebensmitteln zur Verlangerung ihrer Haltbarkeit, zum Marinieren oder Sous-
vide-Garen bestimmt.

Technische Daten

Spannung: 220V; Frequenz: 50 Hz. Leistung: 110,0 W. Produktivitat: 2,5-
3,0 I/min. Vakuumierungsgrad: bis zu -65 kPa. Vakuumierzeit pro Beutel: bis zu
20 s. Zeit des SchweiBens pro Beutel: bis zu 13 s. Breite der SchweiBnaht: 2 mm.
Maximale Beutelbreite: bis zu 30 cm. Maximale Heiztemperatur: bis zu +150 °C.
Modi: ,Dry* (,Trocken"), ,Moist" ("Feucht"). Steuerung: automatisch, manuell.
Abmessungen (L x B x H): 375 mm x 150 mm x 70 mm.

Lieferumfang (Abb. a)

Vakuumverpacker AENO VS2, Vakuumbeutel (1I5cm x 20cm (5St.), 20 cm x
x 30 cm (5 St.)), Adapter (Vakuumschlauch) zum Vakuumieren von Behaltern,
Schnellanleitung, Garantieschein.

Beschrankungen und Warnungen

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

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

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

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

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

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

9. Verwenden Sie nur spezielle Beutel fur Vakuumverpacker.

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

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

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

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

14. Lassen Sie das Geréat nach dem Gebrauch abkuhlen.

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

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

Gerateverwaltung

Automatisches Vakuumieren und/oder Schweien von Beuteln

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

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

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

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

5. Drlcken Sie die Taste ,Vac Seal" (3) am Gerat, um den Absaugung- und
SchweiBprozess zu starten, oder die Taste ,Seal“(4), um nur den
SchweiBprozess zu starten.

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

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

Vakuumieren und Schwei3en von Weichprodukten

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

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

Vakuumieren in Behéltern

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

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

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

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

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

Der Vakuumier- und/oder SchweiBprozess kann jederzeit mit der Taste
"Stop" (5) unterbrochen werden.
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Hinweis. Warten Sie mindestens 30 s, bevor Sie die Vakuumverpacker erneut
starten, um eine Uberhitzung des Heizelements zu vermeiden.
Empfehlungen fir die Lagerzeit vakuumverpackter Lebensmittel
Bei einer Temperatur von etwa +5 °C (+/- 3 °C):
e Rohes Fleisch - bis zu 8-9 Tage;
Fisch und Meeresfrichte - bis zu 4-5 Tage;
Wurstwaren - bis zu 10-14 Tage;
Gemuse - bis zu 7-10 Tage;
Frucht - bis zu 14-20 Tage;
e Eier - biszu 30-50 Tage.
Bei Temperaturen zwischen -16 °C und -20 °C:
e Fleisch, Fisch und Meeresfrichte - bis zu 1Jahr.
Bei einer Temperatur von etwa +25 °C (+/- 2 °C):
e Brot - bis zu 6-8 Tage;
o Kekse, MUsli/Mehl, NUsse, Trockenfrichte, Tee - bis zu1Jahr.

Hinweis. Vollstdndige Liste der Produkte und Lagerzeiten ist in der
vollstandigen Bedienungsanleitung unter aeno.com/documents verflgbar.
Fehlersuche bei méglichen Fehlfunktionen

o Auf dem SchweiBplatte befinden sich Spuren eines Pakets. Mogliche
Ursache: Uberhitzung der SchweiBplatte. Losung: Lassen Sie das Gerat 90 s
lang abkuhlen.

Nach dem SchweiBen befindet sich Luft im Beutel. Mogliche Ursache:
Beschadigung des Beutels mit scharfen Blattstielen, Fischgraten, Nudeln
usw. Losung: Tauschen Sie den Beutel aus und entfernen Sie alle
hervorstehenden scharfen Kanten.
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e Die SchweiBnaht ist dunn. Moégliche Ursache: unzureichende Zeit des
SchweiBens. Lésung: Wiederholen Sie den SchweiBprozess.

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

Diese Symbole weisen darauf hin, dass Sie bei der Entsorgung des Gerats, seiner
Batterien und Akkus sowie seines elektrischen und elektronischen Zubehors Elektro-
und Elektronikgerate-Abfall (WEEE) und Entsorgungsvorschriften far Batterien und
Akkumulatoren befolgen mussen. GemaB den Vorschriften mussen diese Gerate am
Ende ihrer Nutzungsdauer getrennt entsorgt werden. Entsorgen Sie das Gerat, seine

_ Batterien und Akkus sowie sein elektrisches und elektronisches Zubehér nie
zusammen mit unsortiertem Siedlungsabfall, da dies umweltschadlich ist. Um dieses

Gerat zu entsorgen, muss es im Geschaft zuriickgegeben oder bei einem ortlichen

Recyclingzentrum  abgegeben  werden.  Nahere Informationen  zum  ortlichen

Miillentsorgungssystem erhalten Sie auch direkt beim zustandigen Gemeindeamt.

Die Garantiezeit und Lebensdauer betragt 2 Jahre ab dem Kaufdatum des Produkts.

Herstellerangaben: ASBISc Enterprises PLC, Agios Athanasios, Diamond Court, 43 Colonakiou

Street, 4103 Limassol, Zypern. Hergestellt in China.

Aktuelle Informationen und detaillierte Geratebeschreibungen sowie Anschlussanleitungen,

Zertifikate, Qualitatsanspriiche und Garantieinformationen stehen unter aeno.com/documents

zum Download bereit. Alle genannten Warenzeichen und Markennamen sind Eigentum der

jeweiligen Inhaber.
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E AENO vs2 vaakumpakendaja on moeldud toiduainete
vaakumpakendamiseks, et pikendada nende sailivusaega, marineerimiseks voi
sous vide toiduvalmistamiseks.

Tehnilised andmed

Toitepinge: 220 V; sagedus: 50 Hz. Véimsus: 110,0 W. Tulemused: 2,5-3,0 L/min.
Vaakumkoguse aste: kuni -65kPa. Tolmuimeerimisaeg koti kohta: kuni
20 sekundit. Sulgemisaeg koti kohta: kuni 13 sekundit. Keevisémbluse laius:
2mm. Pakendi maksimaalne laius: kuni 30 sentimeetrit. Maksimaalne
kuumutustemperatuur: kuni +150 °C. Reziimid: "Dry", "Moist". Juhtimine:
automaatne, impulssidega (kasitsi). Mo6tmed (P x L x K): 375 mm x 150 mm x
x 70 mm.

Tarnekomplekt (joonis a)

Vaakumpakendaja AENO VS2, vaakumkotid (15cm x 20cm (5tk), 20 cm x
x 30 cm (5tk)), adapter (vaakumvoolik) konteinerite vaakumpakendamiseks,
kiirjuhend, garantiikaart.

Piirangud ja hoiatused

1. Enne seadme kasutamist lugege seda dokumenti hoolikalt l&bi. Taielik
kasutusjuhend on allalaadimiseks saadaval aadressil aeno.com/documents.
2. Enne esmakordset sisselulitamist kontrollige, et vérgupinge ja -sageduse
seaded vastaksid tehnilistes andmetes esitatud seadmetele.

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

4. Arge kastke seadet, toitejuhet ja/véi pistikut vette véi muudesse vedelikesse.
Arge paigaldage seadet niisketele v6i kuumadele pindadele ega valiste
soojusallikate lahedusse.
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5. Et valtida poletusi, arge puudutage keevitusriba (9) ja keevisdmblust parast
jootmist enne, kui need on jahtunud.

6. Parast iga vaakumpakendaja kasutamist, eriti kui keevitusribale on jaanud
kileosakesi kotist, tuleb seda puhastada. T6mmake seade vooluvérgust valja,
tommates pistikupesa pistikupesast, ja laske seadmel jahtuda. Puhkige
seadme pinda sooja veega voi maheda seebilahusega immutatud pehme
lapiga. Seejarel puhkige puhta veega niisutatud pehme lapiga ja puhkige
kuivaks. Arge kasutage karmi puhastusvahendeid, abrasiivseid pastasid,
poleerimisvahendeid ega happeid VoI lahusteid sisaldavaid
puhastusvahendeid.

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

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

9. Kasutage ainult spetsiaalseid vaakumpakendite kotte.
10.Vaakumpakendiga kaasas olevat adapterit (vaakumvoolik) kasutatakse
ainult 6hu evakueerimiseks spetsiaalsetest vaakumkonteineritest.

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

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

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

14. Laske seadmel péarast kasutamist jahtuda.

15.Et valtida tihendi (12) deformeerumist ja seeldbi seadme to6voime
kahjustamist, on soovitatav kate ladustamise ajal sulgeda lédvalt, ilma
lukustusi (8) lukustamata.

16. Arge lubage lastel seadet kasutada ja/véi sellega mangida.
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Seadme juhtimine

Kottide automaatne vaakumpakendamine ja/véi sulgemine

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

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

3. Suruge kate kergelt vastu keha mélemalt poolt. Parast helisevat kldpsatust
sulguvad maolemad lukud (8) automaatselt.

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

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

6. Kui pitseerimine on I6petatud, kustub tuli juhtpaneelil ja vilgub moéne
sekundi parast uuesti.

7. Vajutage samal ajal seadme nuppe (15), kate avaneb automaatselt.

8. Eemaldage kott.

Pehmete toodete vaakumpakendamine ja sulgemine

Pehmete ja O6rnade toodete puhul soovitame kasutada manuaalset
(impulssjuhtimine) valikut. Selline kontroll véimaldab teil kontrollida
pumpamise intensiivsust, et mitte rikkuda toidu valimust.

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

Tolmuimeerimine konteinerites

* Asetage toit spetsiaalsesse vaakumpakendisse ja sulgege kaas.
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e Uhendage mahuti valjalaskeklapp (13) ja vaakumpakendaja 6hu
sisselaskeava (10) adapteriga (14) (vt joonis c).

* Veenduge, et konteiner on tihedalt suletud.

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

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

Vaakumpakkimise ja/véi pitseerimise katkestamine

Vaakumimise ja/vdi sulgemise protsessi saab igal ajal katkestada nupu
"Stop" (5) abil.

Maérkus. Laske enne vaakumpakendaja uuesti kaivitamist vahemalt
30 sekundit moédduda, et valtida kitteelemendi Ulekuumenemist.

Soovitused vaakumpakendatud toidu séilitamisaja kohta
Temperatuuril umbes +5 °C (+/- 3 °C):
toores liha - kuni 8-9 paeva;
kala ja mereannid - kuni 4-5 paeva;
vorstid — kuni 10-14 paeva;
koogiviljad - kuni 7-10 paeva;
viljad - kuni 14-20 paeva;
e munad - kuni 30-50 paeva.
Temperatuuril vahemikus -16 °C kuni -20 °C:
e liha, kala ja mereannid - kuni 1 aasta.
Temperatuuril umbes +25 °C (+/- 2 °C):
o leib-kuni 6-8 paeva;
o kupsised, teraviljad/jahu, pahklid, kuivatatud puuviljad, tee — kuni 1 aasta.
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Markus. Taielik loetelu toodetest ja sailitamisaegadeston saadaval taielikus
kasutusjuhendis aadressil aeno.com/documents.

Véimalike rikete kérvaldamine

Keevitusribal on pakendi jaljed. Vo&imalik pohjus: keevitusliistu
ulekuumenemine. Lahendus: Jatke seade 90 sekundiks jahtuma.

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

Tihendusémblus on noérk. Voéimalik pdhjus: ebapiisav sulgemisaeg.
Lahendus: Korrake pitseerimisprotsessi.

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

Need stmbolid néitavad, et seadme, selle patareide ja akude ning elektriliste ja
elektrooniliste tanvikute kérvaldamisel tuleb jargida elektri- ja elektroonikaseadmete
jaatmete (WEEE) ning patarei- ja akujdatmeteeeskirju. Vastavalt eeskirjadele tuleb
need seadmed nende kasutusaja Ippedes eraldi kérvaldada. Arge visake seadet, selle
patareisid ja akusid ega elektrilisi ja elektroonilisi lisaseadmeid koos sorteerimata

[ O30 imeea sest see oleks keskkonnale Kahiik. Selle seacme konvaldarmiseks
tuleb see tagastada mulgikohas voi anda kohalikule ringlussevotukeskusele.

Tapsemate Uksikasjade saamiseks peaksite vtma dhendust oma kohaliku olmejaatmete

kérvaldamise teenusega.

Garantiiaeg ja kasutusiga on 2 aastat alates toote ostukuupaevast.

Tootja andmed: ASBISc Enterprises PLC, Agios Athanasios, Diamond Court, 43 Colonakiou Street,

4103 Limassol, Kupros. Valmistatud Hiinas.

Ajakohastatud teave ja Uksikasjalikud seadmekirjeldused, samuti thendamisjuhised, sertifikaadid,

kvaliteedinbuded ja garantiiinfo on allalaadimiseks saadaval aadressil aeno.com/documents. Koik

mainitud kaubamargid ja marginimed on nende vastavate omanike omand.
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2 L'emballeuse sous vide AENO VS2 est congue pour emballer sous vide des
denrées alimentaires afin de prolonger leur durée de conservation, pour les
mariner ou les cuire sous-vide.

Données techniques

Tension dalimentation: 220V; fréquence: 50 Hz. Puissance: 110,0 W.
Performance : 2,5-3,0 I/min. Degré de dépression : jusqu'a -65 kPa. Temps de
mise en dépression par paquet : jusqu'a 20 s. Temps de soudure par paquet :
jusqu'a 13 s. Largeur de la soudure: 2 mm. Largeur maximale du paquet:
jusqu'a 30 cm. Température maximale de chauffage : jusqu'a +150 °C. Modes :
«Dry» («Produits secs»), «Moist» («Produits humides»). Commande:
automatique, pulsée (manuelle). Dimensions (L x L x H) : 375 mm x 150 mm x
x 70 mm.

Kit de livraison (fig. a)

L'emballeuse sous vide AENO VS2, paquets pour mise sous vide (15 cm x 20 cm
(5 pcs), 20 cm x 30cm (5 pcs)), adaptateur (tuyau de mise sous vide) pour
aspirer les récipients, guide de démarrage rapide, bon de garantie.
Restrictions et avertissements

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

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

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

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

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

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

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

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

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

1. 1l est conseillé de sécher les aliments humides avec une serviette ou un
chiffon propre avant de les mettre sous vide.

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

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

14. Laissez refroidir I'appareil aprés utilisation.

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

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

Commande de l'appareil

Mise sous vide et/ ou soudure automatique des paquets

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

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

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

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

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

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

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

8. Retirez le paquet.

Mise sous vide et scellement de produits doux

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

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

Mise sous vide dans les récipients

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

e Veillez a ce que le récipient soit bien fermé.
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e Appuyez sur le bouton (11) situé sur le corps de l'appareil pour lancer le

processus d'évacuation d'air.

e Une fois l'air évacué, appuyez a nouveau sur le bouton (11) de I'appareil,

débranchez I'adaptateur et fermez la vanne de sortie du récipient.

Interruption du processus de mise sous vide et/ ou de scellement

Le processus de mise sous vide et/ ou de fermeture peut étre interrompu a tout

moment a |'aide du bouton « Stop » (5).

Note. Laissez s'écouler au moins 30 secondes avant de remettre I'emballeuse

sous vide en marche pour éviter une surchauffe de I'élément chauffant.

Recommandations concernant les durées de conservation des aliments

emballés sous vide

A une température d'environ +5°C (+/-3°C) :

viande crue - jusqu'a 8-9 jours ;

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

saucisses - jusqu'a 10-14 jours ;

légumes - jusqu'a 7-10 jours ;

fruits - jusqu'a 14-20 jours;

ceufs - jusqu'a 30-50 jours.

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

* viande, poisson et fruits de mer - jusqu'a 1 an.

une température d'environ +25 °C (+/ - 2°C) :

e pain-jusqu'a 6-8 jours;

* biscuits, céréales/ farine, noix, fruits secs, thé - jusqu'al an.

Note. Liste compléte des produits et délais de conservationest disponible dans

le manuel d'instructions complet sur aeno.com/documents.

Dépannage des dysfonctionnements éventuels

e Il y a des traces d'un paquet sur la bande de soudure. Cause possible :
surchauffe de la lamelle de soudage. Solution : laissez I'appareil refroidir
pendant 90 s.
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e Aprés scellement, de l'air apparait dans le paquet. Cause possible:
percement du paquet avec des pétioles pointus, des arétes de poisson, des
pates, etc. Solution : remplacez le paquet, enlevez les bords tranchants qui
dépassent.

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

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

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

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

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

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

déchets ménagers pour plus de détails.

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

produit.

Coordonnées du fabricant: «ASBISc Enterprises PLC», Agios Athanasios, Diamond Court, 43

Colonakiou Street, 4103 Limassol, Cyprus. Fabriqué en Chine.

Desinformationsactualisées et des descriptions détaillées des appareils, ainsi que des instructions

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

peuvent étre téléchargées sur aeno. / Toutes les marques et tous les noms de
marque mentionnés sont la propriété de leurs détenteurs respectifs.
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m Vakuumski aparat za brtvljenje AENO VS2 namijenjen je vakuumskom
pakiranju prehrambenih proizvoda kako bi se produljio njihov rok trajanja,
mariniranje ili sous-vide kuhanje.

Specifikacije

Napon: 220 V; frekvencija: 50 Hz. Snaga: 110.0 W. Produktivnost: 2,5-3,0 I/min.

Stupanj vakumiranja: do -65 kPa. Vrijeme vakumiranja jedne kesice: do 20 sek.

Vrijeme brtvljenja jedne kesice: do 13 sek. Sirina $ava: 2 mm. Maksimalna Sirina

kese: do 30 cm. Maksimalna temperatura grijanja: do + 200 °C. Nacini rada:

"Dry" ("Suho"), "Moist" ("VlIazno"). Upravljanje: automatsko, impulsno (ru¢no).

Dimenzije (D x $ x V): 375 mm x 150 mm x 70 mm.

Sadrzaj isporuke (slika a)

Vakumski aparat AENO VS2 , vakuumske kese (15cm x20 cm (5kom.),

20 cm x 30 cm (5 kom.)), adapter (vakum crijevo) zavakumiranje posuea, kratki

korisnilki vodi¢, jamstveni list.

Ograniéenja i upozorenja

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

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

. Nemojte koristiti uredaj ako su kabel za napajanje i/ili utikac osteceni.

Popravak uredaja smije obavljati samo kvalificirani tehnicar.

Ne uranjajte uredaj, kabel za napajanje i/ili utika¢ u vodu ili druge tekucine.

Nemojte staviti uredaj na mokre ili vruce povrsine ili u blizini vanjskih izvora

topline.

N

[

»
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. Da izbjegnete opeklina nemojte dodirivati brtvenu plocu (9) i sav nakon
brtvljenja dok se ne ohlade.
Nakon svake uporabe vakumskog aparata za brtvljenje, osobito ako se na
plocii za brtvljenje nalaze Cestice plastike od kesa, treba odmah odistiti.
Iskljucite uredaj iz elektricne mreze odnosno izvucite kabel za napajanje iz
uti¢nice i ostavite ga da se ohladi. Obrisite povrsinu uredaja mekom krpom
navlazenom toplom vodom ili vodom sa malo sapuna. Zatim obrisite
mekom krpom navlazenom ¢istom vodom i dobro osusite. Nemojte koristiti
agresivne deterdzente, abrazivne paste, sredstva za poliranje i deterdzente
koji sadrze kiseline i otapala.

Nacin rada "Moist" ("Vlazno") koristite samo za proizvode s malom koli¢inom

tekucine.

8. Nemojte vakumirati tekucu hranu jer je prikladna samo za brtvljenje.

9. Koristite samo posebne kesice za vakumiranje.

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

11. Preporuc¢a se osusiti mokre proizvode cistim ru¢nikom ili salvetom prije
vakumiranja.

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

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

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

15.Kad se uredaj ne koristi, kako bi se sprijeCilo deformiranje brtve (12) i

pogorsanje produktivnosti uredaja, preporuca se staviti papirni umetak

unutar vakumskog aparata i lagano zatvoriti poklopac bez blokiranja

njegovih zasuna (8).

o

N
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16. Ne dopustajte da djeca koriste i/ili se igraju s uredajem.

Rukovanje uredajem

Automatsko vakumranje i/ili brtvljenje kesa

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

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

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

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

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

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

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

8. Izvadite kesu.

Vakuumiranje i brtvljenje mekih proizvoda

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

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

Vakumiranje u posudama
e Stavite namirnice u posebnu vakuumsku posudu i zatvorite poklopac.
e Spojite ispusni ventil posude (13) i otvor za usisavanje zraka (10) na
vakuumskom aparatui pomocu adaptera (vakumsko crijevo) (14) (v. sliku c).
e Provjerite je li posuda dobro zatvorena.
e Pritisnite tipku (11) na kucistu uredaja kako bi pokrenuo proces pumpanja
zraka.
o Cim se zrak ispumpa, ponovno pritisnite tipku (11) na kudistu uredaja,
odspojite adapter i zatvorite ispusni ventil posude.
Prekid procesa vakuumiranja i/ili brtvljenja
Proces vakumiranja i/ili brtvljenja moze se u bilo kojem trenutku prekinuti
tipkom "Stop" (5).
Napomena. Prije sljedeceg pokretanja vakuumskog aparata mora proci
najmanje 30 sekundi kako bi se sprijecilo pregrijavanje grijaceg elementa.
Preporuke za rok trajanja vakumirane hrane
Na cca +5 °C (+/--3 °C):
sirovo meso — do 8-9 dana;
riba i plodovi mora - do 4-5 dana;
kobasice - do 10-14 dana;
povrée —do 7-10 danga;
voce —do 14-20 dana;
Jjaja - do 30-50 dana.
Od -1°C do -20 °C:
e meso, riba, plodovi mora - do 1godine.
Na cca +25 °C (+/-2 °C):
e kruh -do 6-8 dana;
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o Kkolacici, zitarice/brasno, orasi, suseno voce, ¢aj - do 1 godine.
Napomena. Potpuni popis namirnica i rok trajanja dostupan je u cijelom

korisni¢kom priruéniku na aeno.com/documents.

Rjesavanje problema

* Na brtvenoj plo¢i ima tragova plastike od kesa. Moguci uzrok: pregrijavanje
brtvene ploce. Rjesenje: ostavite uredaj da se hladi 90 sekundi.

* U zatvorenoj kesi nakon brtvljenja ima zraka. Moguci uzrok: probijanje kesice
ostrim peteljkama, ribljim kostima, tjesteninom itd. RjeSenje: zamijenite
kesicu, uklonite ostre dijelove koji strse.

e Krhki brtveni sav. Mogucéi uzrok: nedovoljno vrijeme brtvljenja. Rjesenje:
ponovite postupak brtvljenja jos jednom.

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

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

sami popraviti.

Ovaj simbol znati da prilikom odlaganja uredaja, njegovih baterija i akumulatora te
njegovog elektricnog i elektronickog pribora morate slijediti propise o zbrinjavanja
otpada elektricne i elektronicke opreme (WEEE) te o zbrinjavanju otpadnin baterija i
akumulatora. U skladu s propisima ova oprema prikuplja se odvojeno na kraju
uporabnog  roka. Uredaj, njegove baterije i akumulatori te njegov elektriéni i

I ©'°kt0"/CK Pribor ne smilu se odlagati skupa s nerazvstanim komunalnim otpadom
jer to Steti okolisu. U svrhu urednog odlaganja ovakve opreme, morate je vratiti u

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

sluzbi za zbrinjavanje komunalnog otpada.

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

Podaci o proizvodau: ASBISc Enterprises PLC, 43 Kolonakiou Street, Diamond Court, Agios

Athanasios, 4103 Limassol, Cyprus (Cipar). Proizvedeno u Kini.

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

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

aeno.com/documents. Svi navedeni zastitni znakovi i njihova imena suvlasnistvo njihovin viasnika.
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m Az AENO VS2 vakuumcsomagold élelmiszerek vakuumcsomagolasara
tervezték, azok eltarthatdsagi idejét meghosszabbitasért, pacolasért vagy
sous-vide fézésért.

Miszaki adatok

Tapfeszultség: 220 V; frekvencia: 50 Hz. Teljesitmény: 110,0 W. Termelékenység:
2,5-3,01/perc. A vakuum mértéke: akar -65kPa. A vakuumcsomagolasi idé
zsakonként: legfeljebb 20 mp. A hegesztési idé zsakonként: legfeljebb 13 mp. A
hegesztési varrat szélessége: 2 mm. Maximalis zsdk szélessége: legfeljebb
30cm. Maximalis fltési hémérséklet: legfeljebb +150°C. Mddok: ,Dry”
(,Szaraz"), ,Moist" (,Nedves"). Vezérlés: automatikus, manudlis. Méretek
(h x sz x M): 375 mm x 150 mm x 70 mm.

Készlet tartalma (a. abra)

AENO VS2 vakuum csomagolé gép, vakuumzsakok (15cm x 20cm (5 db),
20cm x 30cm (5db)), adapter (vakuumtomld) ételtartd vakuumozasahoz,
gyors Uzembe helyezési Gttmutato, jotallasi jegy.

Korlatozasok és figyelmeztetések

1. A készUlék hasznalata elétt figyelmesen olvassa el ezt a dokumentumot. A
telies telepitési és Uzemeltetési kézikényv az aeno.com/documents
webhelyrdl letoltheté.

2. Az elsé bekapcsolas elétt ellendrizze, hogy a tapfeszultség és frekvencia
bedllitasai megfelelnek-e a muszaki adatok részben megadottaknak.

3. Ne haszndlja a készuléket, ha a tapkabel és/vagy a dugé sérult. A készilék
Jjavitasat csak szakképzett szakember végezheti.

4. Ne meritse a késziléket, a tapkabelt és/vagy a dugdt vizbe vagy mas
folyadékba. Ne telepitse a készuléket nedves vagy forro feltletekre, illetve kulsé
héforrasok kozelébe.

5. Az égési sérulések elkerllése érdekében a hegesztés utan ne érintse meg a
hegeszté panelt (9) és a hegesztési varratot, amig azok ki nem hulnek.

6. A vakuumcsomagolé minden egyes hasznalata utan, kulonosen akkor, ha a
hegeszté panelen muanyag részecskék maradtak a zacskobdl, tisztitast kell
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végezni. Huzza ki a készuléket a konnektorbdl, és hagyja kihdlni. Meleg vizzel
vagy enyhe szappanos oldattal atitatott puha ruhaval torolje a készulék
felUletét. Ezutan tiszta vizzel megnedvesitett puha ruhaval torélje, majd torolje
szarazra. Ne hasznaljon durva tisztitoszereket, suroloszereket, polirozészereket,
savakat vagy olddszereket tartalmazé tisztitoszereket.

7. Csak a kis mennyiségl folyadékot tartalmazé termékekhez hasznalja
Moist” Uzemmaodot.

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

9. Csak specialis vakuumzsakokat vakuumcsomagolokhoz hasznaljon.
10.Csak specidlis ételtartéval hasznaljon a készlet tartalma adaptert
(vdkuumtomlé).

1. A vdkuumzaras elétt célszerl a nedves élelmiszereket tiszta torulkézével
vagy szalvétaval megszaritani.

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

13.Csak a készlet tartalma tartozékokat, fogydeszkézoket és/vagy
potalkatrészeket hasznaljon. Részletes informaciok a telepitési és izemeltetési
kézikényvben taldlhatok, amely az aeno.com/documents webhelyrél
letoltheté.

14.Hasznalat utan hagyja kihdlni a készuléket.

15.A tarolas soran a tomités (12) deformalodasanak és a készulék
teljesitményének karosodasanak elkerulése érdekében ajanlott a fedelet lazan,
a zarak (8) reteszelése nélkul lezarni.

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

Automatikus vakuumozas és/vagy zsakok hegesztése

1. Csatlakoztassa a készuléket aramforrashoz ugy, hogy a tapkabelt a
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készulékhez csatlakoztatja, majd a tapkabelt bedugja egy konnektorba.

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

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

4. Valassza ki az Uzemmaodot. Az izemmaddok kozotti valtashoz nyomja meg a
készuléken lévé ,Dry/Moist” gombot (1). A,Dry” Gzemmad a kezelpanelen 1évé
jelzéfény (6) kék szinének, a ,Moist” mod pedig a pirosnak felel meg.

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

6. Amikor a hegesztés befejez6dott, a vezériGpanelen 1évé fény kialszik, majd
néhany masodperc mulva ismét villog.

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

8. Vegye ki a zsakot.

Gyengéd é i ek vakut asa és h
Gyengéd élelmiszerekhez a manudlis modot ajanljuk. Ez a vezérlés fajta
lehetévé teszi vakuumozasi folyamat szabalyozasat, hogy ne rontsa el az étel
megjelenését.

Ehhez a ,Automatikus vakuumozas és/vagy zsakok hegesztése” cimdi fejezet 4.
és 5. lépése helyett nyomja meg és tartsa lenyomva a ,Pulse” gombot (2) a
kivant vakuumozasi szint eléréséig, mikézben megtartja a zsak tartalmanak
formajat, majd nyomja meg a ,Seal” gombot (4) a zsak hegesztéséhez.
Eteltartok vakuumozasa

o Helyezze az ételt a specialis vakuum ételtartdba, és zarja le a fedelet.

e Csatlakoztassa a kilépd szelepét (13) ételtarton és a lyuk levegd
bemenetéhez (10) az adapterrel (14) (c. abra).

e Gy6z6djon meg réla, hogy a ételtartd szorosan zarva van.
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e Nyomja meg a készulék testén |évé gombot (11) a vakuumozasi folyamat
elinditasahoz.

e Haalevegé kiurult, nyomja meg ismét a készuléken lévé gombot (1), hizza
ki az adaptert, és zarja el a ételtartd kimeneti szelepét.

A porszivézasi és/vagy h ési foly kitasa

A vakuumozés és/vagy a hegesztés barmikor megszakithaté a ,Stop”
gombbal (5).

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

A vakut It é i ek tarolasi idejére vonatkozé ajanlasok
Kb. +5 °C hémérsékleten °C (+/- 3 °C):
e nyers hus - legfeljebb 8-9 napig;
halak és tenger gyimolcsei - 4-5 napig;
kolbaszok - 10-14 napig;
z6ldségek - 7-10 napig;
gyumolcs - 14-20 napig;
tojasok - 30-50 napig.
-16 °C és -20 °C kozotti hémérsékleten:
e hus, hal éstenger gyimolcsei - legfeljebb 1 évig.
Kb. +25 °C (+/- 2 °C) hémérsékleten:
e kenyér - akar 6-8 napig;
o keksz, gabonafélék/liszt, diofélék, szaritott gylimolcsok, tea -1 évig.

Megjegyzés. A termékek teljes listdja és tarolasi idejea a teljes telepitési és

Uzemeltetési kézikényv az aeno.com/documents webhelyré| letdlthetd.

Az esetleges meghibasodasok elharitasa

e A hegeszt6 panelen egy csomag nyomai vannak. Lehetséges ok: a hegesztd
panel tilmelegedése. Megoldas: Hagyja a készuléket 90 mp hdilni.
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e Lezaras utan levegd jelenik meg a zsakban. Lehetséges ok: a zsak atszurasa
éles levélnyéllel, halcsonttal, tésztaval stb. Megoldas: Cserélje ki a zsakot,
tavolitsa el a kiallo éles széleket.

e A hegesztési varrat gyenge. Lehetséges ok: elégtelen hegesztési id6.
Megoldas: Ismételje meg a hegesztési folyamatot.

FIGYELEM! Ha a lehetséges megoldasok egyike sem oldja meg a problémat,

forduljon a beszallitohoz vagy a szervizkézponthoz. Kérjiuk, ne szedje szét a

készuléket, és ne probalja meg sajat maga megjavitani.

Ezek a szimbslumok jelzik, hogy a készilék, annak elemei és akkumulatorai, valamint
elektromos és elektronikus tartozékai artalmatlanitasakor be kell tartania az
elektromos és elektronikus berendezések hulladékaira (WEEE) és az elem- és
akkumulatorhulladékokra vonatkozé el irasok szerint ez a berendezés
élettartama végén kilon artalmatlanitast igényel. Artalmatlanitaskor ne dobja ki a
kesziléket, annak elemeit és akkumulatorait, valamint elektromos és elektronikus
tartozékait a valogatatlan kommunalis hulladékkal egyitt, mivel ez kdros a

kérnyezetre. Az adott berendezés artalmatlanitasahoz vissza kel juttatni azt az eladds helyére, vagy

le kell adni egy helyi Gjrahasznosité kézpontban. A részletekért fordulion a helyi haztartasi

hulladékkezels szolgalathoz.

Ajétallési id6 és az élettartam a termék megvasarlésatsl szamitott 2 év.

A gyérté adatai: ASBISc Enterprises PLC, Agios Athanasios, Diamond Court, 43 Colonakiou Street,

4103 Limassol, Ciprus. Madein China.

Naprakész informaciok és részletes eszkozleirdsok, valamint csatlakoztatdsi utasitésok,

tandsitvanyok, minéségi allitasok és garancialis informaciok letsltheték az aeno.com/documents

weboldalrdl. Minden emlitett védjegy és markanév a megfelel tulajidonosok tulajdonat képezi.
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m Bakyymablk TbiFbi3aarbill AENO VS2 Taram eHiMaepiH cakray Mep3iMiH
yY3apTy, MapuHaaTay HeMece cy Bif, aficiMeH nicipy yLiH BakyyMAapl opay YLUiH
apHanFaH.

TexHUKanbiK cunaTrama

KopekTeHaipy kepHeyi: 220 B; »kuiniri: 50 My, KyaT: 110,0 BT ©Himginik: 2,5-
30n/MuH.  dBakyaums paopexkeci: -65klMa  geniH. Bip  kanTamaHbl
LIaHCOpPFbILLNEH Ta3anay yakpiTbl: 20 cekyHAKa AewniH. Bip KanTamaHbl »kaby
yaKkpITbl: 13 cekyHAoka QOeniH. [aHekepney TiriCiHiH eHi: 2 MM. CeMKeHiH
MakcuMmanabl  eHi: 30 caHTuMeTpre  [ewiH.  Makcumanabl  Kbi3abipy
TeMnepaTypacsl: +150 °C gemiH. Pexxumaep: “Dry”, “Moist”. Backapy: aBToMaTThl,
UMNYNbCTiK (KonMeH). Onwemaepi (¥ x E x B): 375 MM x 150 MM X 70 MM.
MeTki3sy kenemi (a cypeT)

BakyymablK, TbiFbi3garbill AENO VS2, Bakyymablk, Kantap (15cM x 20cm
(5 naHa), 20 cM x 30 cM (5 paHa)), KoHTeMHepnepAi aBakyauuanayFa apHanrFaH
apanTep (BakyyMAbIK LUMaHT), MaidanaHylbiHbiH KbICKALA HYCKAYNbIFbI,
Keninaik TanoHbl.

LLiekTeyniep MeH eckepTynep

1. KypbinFbiHbl NanfanaH6ac GypbiH OCbl KYXaTTbl MYKMST OKbIM LWblFbIHbI3.
TonblK HYCKay/biKTbl aeno.com/documents caiTbiHaH XyKTen anyFa 6onaap!.
2. BipiHWi peT KongaHap angbliHAa KyaT Ke3iHiH napameTpnepi TexHUKanbik,
nepektep GeniMiHAeri KypbliFbiHbIH KOCbIly MapameTprepiHe (Kuinik neH
KepHey) calKkec KeneTiHiHe Ke3 XeTKi3iHi3.

3. KyaT cbiMbl >kdHe/HeMece alla 3akbiMaanFaH 607ca,  KyPbIIFbiHbI
nanpanaH6aHbi3. KypblnFbiHbl GiniKTi TEXHUKKE XeHOETIHI3.

4. KypbinFbiHbl, CbIMObl KdHe/Hemece aluaHbl CyFa Hemece 6acka
CyMbIKTbIKTapFa 6aTblipMaHbl3. KypbiFbiHbI AbIMKbIT HEMECe bICTbIK GeTTepre
HeMece CblPTKbI XKbl/ly KO3AepiHe KaKblH OpHaTNaHbI3.

5. Kymin kanmac yuwiH AsHekepney LUTaHracbiH (9) »xaHe OaHekepney TiriciH
[oHeKepneyaeH KeliH onap CyblFaHLLa yCTaMaHbI3.

6. BakyyMablK TbiFbl30aFblUThl 9P KOMAAHFAHHaH KeliH, acipece TbiFbi3AarbiLl
»onaFblHO@ KanTaH MnacTuk Genwektep 6Gonca, OHbl Tasanay kepek. Kyat
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CbIMbIH pO3eTKafaH Cyblpy apKbl/ibl KYPbIIFbIHbI XeNifeH aXKblpaTbiHbI3 XaHe
OHbl CybITbIHbI3. KyPbINFbiHbIH GETiH Kbiflbl CyMEH Hemece »yMcak cabblH
epiTiHAiciMeH cynaHFaH XyMcak LybepekneH cypTiHi3. ConaH KeniH Tasa cyra
ManblHFaH >KyMcaK, Ly6epekneH CYpPTiHi3 >KeHe KypraTbiHbi3. KypambiHaa
KblLWKpINAap HeMece epiTkiluTep 6ap arpeccuBTi Xy Fblll 3aTTapAbl, abpasuBTi
nacTanapabl, XblNTblPaTKbILLUTAPAbl HEMECe XyFbilll 3aTTapabl NaiaanaH6aHbi3.
7. “"Moist” Tek a3gan cymbiKTbiFbl 6ap TaFaMaap YLLiH namnganaHbiHbI3.

8. CyWblK TaFaMmfbl LUAHCOPFLILINEH COPMaHbI3, O TeK TbiFbi3Aay YLUiH
»apamapl.

9. BakyyMmabl ThiFbl3AaFbILUTAP YLIIH TeK apHalibl KanTapabl NaiaanaHbliHbI3.
10.BakyyMablK, TbiFbi3aarbilineH 6Gipre >keTkisineTiH agantep (BakyymablK
LNaHr) apHaibl BakyyMAblK KOHTeMHepniepaeH ayaHbl WblFapy YLWiH FaHa
KonAaHbiNaabl.

1. WaHcopFbIWwTbl copMac GypbiH AbIMKbIN TaFamabl Tasa cynriMeH Hemece
MaWnbiKNeH KenTipy yCbiHbiNagbl.

12. Bakyymaa opanfaH Taramibl MUKPOTOMKbIHAbI MelTe Kbi3abipy YWiH 6y
WbIFybl YWIH KaMlWbIKTa Tecik »acay Hemece KOHTelHepperi LbiFaTbiH
KnanaHabl ally KaeT.

13.Tek eHAipylWi YCbiHFaH Kepek-KapaKTapAbl, LWbIFbiH MaTepuanaapbiH
aoHe/Hemece Kocarkpl GenluekTepai nanaanaHbiHbi3. ToMbiK aknapatTbl
aeno.com/documents caiTbiHAA KYKTEM anyFa 601aTbiH TOMbIK HYCKAYbIKTaH
Tabyra 6onagbl.

14.ManaanaHFaHHaH KeMiH KYPbINFbIHbI CybITbIM anblHbI3.

15. Cakray KesiHAe TbiFbi3aarbilThl (12) gedopmaumsnamay YLiH XsHe con
apKbIbl  KYPbINFbIHBIH  YKYMBICbIH  HallapnaTtnay ywiH, Kyabintapabl  (8)
6ekiTnen, KakNaKTbl €pKiH Xaby yCbiHblNaabI.

16.Bananapra KypbiifFbiHbI MalfanaHyFa ><oHe/Hemece oOMHayFa pyKcaT
6epMeHis.

KypbinFbiHbl 6ackapy

ABTOMaTThl TYPAS y /i KanTapAabl TbiFbizgay

1. KyaT CbiMbIH KyPbINFbIFa XanFan, ofaH KeriH KyaT CbiMblH pO3eTKaFa Kocy
APKbINbI KYPbINFbIHbI KyaT Ke3iHe KOCbIHbI3.
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2. TaMaKTbl BakyyMAblK —MakeTKe canbiHbi3. COMKEHiH allblK >KueriH
KbICTbIpFbILLITapMeH (7) abamnan 6ekiTiHi3 (b cypeTiH KapaHbi3).

3. KopnyCTblH eKi )aFblHaarbl KaknakTbl a3aan 6acbiHbi3. CunaTTama WwepTyaeH
KeWiH eKi Kybin (8) aBToMaTTbl TYpAe »abblnadbl.

4. Pe)kumai  TaHOaHbi3. PexuMmaep apacbiHAa aybiCy YLWiH KYPbIIFbIHbIH,
kopnycbiHaarbl «Dry/Moist» TyimeciH (1) 6acbiHbl3. «Dry» pexumi 6ackapy
naHeniHaeri nHanKaTopablH (6) kek TyciHe, an «Moist» pexxuMmi — Kbi3bliFa
camKec Kenepi.

5.2BaKyauusnay JkoHe HbIFbi3ay MpoLeciH 6actay  VWiH - KypPbiiFbl
KopnycbiHAarbl «Vac Seal» TyMeciH (3) HeMece TeK ThiFbl3aay npoLeciH 6actay
YLWiH «Seal» TyMMeciH (4) GacbiHbI3.

6. [loHekepneyaj aakTaraHHaH KeliH 6ackapy naHeniHAeri MHAWMKaTOP ceHea,
cofaH KeliH BipHelle cekyHATaH KelriH 0N KarTafaH blMblblKTan 6actanibl.
7. KypbinFbigarsl TymMeneppai (15) 6ip yakpiTTa 6acbiHbI3, Kakmnak aBToMaTTbl
TYpAe albinagbl.

8. MakeTTi WbIFapbIHbI3.

Yymcak T cop Ta3sanay XoHe TbiFbizaay

YKyMcak, »kaHe Ha3iK ByMbiIMOAPMEH YKYMbIC icTey YLUiH KONMeH (MMMYNbCTiK)
6ackapyabl TaHOay ycbiHbiNagbl. BackapyablH 6yn Typi eHiMOepAiH CbIpTKbI
TypiH 6y36ay yuwiH ayaHbl aipay KapKblHObIbIFbIH Gakbinayra MyMKiHOIK
6epen,.

On ywiH «KanTapabl aBTOMaTTbl Typae 3BakyaUusnay xkoHe/Hemece
nnom6Ganay» TapayblHAaFbl 4 KoHe 5 TapMaKTapAbiH OpHbIHa «Pulse» TyiMeciH
(2) KaKeTTi BaKyyM AeHreiHe )eTKeHLe 6acbin, ycTan Typy Kepek, 6yn peTre
OHbIH, MilWiHIH CaKTail OTbIPbIM. COMKeAe Ma3MyHbl, cofaH KeniH GymaHbl
BeKiTeTiH TyMMeciH «Seal» (4) 6acbiHbI3.

KoHTeitHepnepae wWwaH copy

e TaMaKTbl apHaiibl BaKyyM[blK KOHTeMHepre canbim, KaknarbiH >abblHbl3.

o KoHTeMHepAiH WbIFbiC KnanaHbiH (13) >KaHe BaKyyM/blK TbiFbl3AarbilUTarbl
aya coprbiwThl (10) apanTtepai (14) nanganaHbin »anrFaHbi3 (C cypeTiH KapaHbi3).
o KoHTeMHepaiH TbiFbi3 XabblnFaHbiHa KO3 XKeTKI3iHi3.
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e DBakyauua npoueciH 6acTay VLWiH KypblFbl KoprycbliHOarbl TynmeHi (11)
6acblHbI3.
e Aya LWblFapbliFaHHaH KeiH KypblIFbl KoprycbiHaarbl TyimeHi (11) KalTagaH
6acblHbi3, aganTepai ablPaTbiHbi3 XaHEe KOHTEMHePAiH WbIFbIC KnanaHbiH
>KabblHbI3.

/ 6 i

SBakyalus aHe/HeMece TbiFbi3[ay MPOLECiH Ke3 KefreH yakpiTra «Stop» (5)
TyMMeci apKpinbl y3yre 6onaabl.

EcKepTy. BakyyMabiK TblFbi3[aFbilUThl KeMeci icke Kocy anabiHoa Kbi3abipy
3NEMEHTIHIH Kbi3bin KeTyiHe »on 6epMey YLiH KeMiHae 30 cekyHf, oTy Kepek.

BaKyympaa op: i Typanbl KeHec
LlamMaMeH +5 °C (+/— 3°Q) 'reMnepa'rypa.na.
LIKKi eT — 8-9 KyHre AeniH;
6anblK KaHe TeHi3 eHiMaepi — 4-5 KyHre femiH;
WyKbiKTap - 10-14 KyHre aewiH;
KeKeHicTep - 7-10 KyHre AeniH;
yemictep —14-20 KyHre gemiH;
YKYMbIPTKa — 30-50 KyHre aewiH.
-16 °C neH -20 °C apanbiFbiHAaFbl TeMNepaTypaga:
o eT, 6anbik, TeHi3 eHiMaepi — 1 XbinFa AeniH.
LLlaMameH +25 °C (+/- 2 °C) TemnepaTypaaa:
e HaH - 6-8 KyHre aeniH;
o MeyeHbe, apMa/yH, XaHFaKTap, KenTipinreH xeMictep, Wwaw — 1 KbinrFa
neWiH.

EckepTy. ©OHiMaepaiH  Tonblk  Ti3iMi  MeH  »apambiniblK — Mep3iMi

aeno.com/documents caitTbiHAaFbl TOMbIK HYCKAY/IbIKTa KON XeTiMai.

MyMKiH 6onaTbiH olo

e TbiFbi3gay »KonarbliHAa Kan 6enrinepi nanga 6onafpl. blktuman ce6ebi:
[oHeKeprey LTaHracbiHbiH Kbi3biN KeTyi. LewiM: KypbinFbiHbl 90 cekyHn
CybIFaHLLa KanablpbiHbI3.
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e TbiFbi3aaraHHaH KeniH KanTa aya navpa 6onagpl. blkTuman ce6ebi: eTkip
>KanblpaKWwanapbl 6ap COMKEHIH MyHKUMsCh, 6anblK cyrnekTepi, MakapoH
eHiMaepi aHe T.6. LewiM: COMKeHi ayblCTbiPblHbI3, LWbIFbIHKb YLIKIP
6enLeKTepai anbiHpI3.

e TbiFbi3gay Tirici Ha3iK. bIKTMMan ceben: TbiFbI3[ay YaKblTbl YKETKINIKCI3.
LWewwim: ToiFbi3Aay NPoLEeCiH KanTagaH KanTanaHbia.

HA3AP AY[OAPbIHbI3! Erep MyMKiH aficTepaiH eLlKancbicbl Ci3aiH
MaceseHi3i LWellnece, XeTKi3ylliHi3re Hemece Kbi3MeT KepceTy opTasiblFbiHa
xabapnacbiHbi3. KypbinFbiHbl  GenleKTeMeHi3 HeMece ©3iHi3 XeHpeyre
ThiPbICMaHbI3.

Byn 6enrinep KypbinFbiHb], OHbIH aKKyMySTOPNapbl MeH aKKy My ISTOpNapbiH, COHail
-aK OHbIH 3MIEKTP/IIK )KSHE NEeKTPOHbI KEPEK -KaPaKTapblH KOKBICKA TacTay KesiHae
3NEKTPNIK XoHE 3MEeKTPOHIbI KOHABIPFbINapALIH KanabIkrapbiH (WEEE), 6atapes MeH
aKKyMyNSTOp  KaNAbIKTApbiHbIH epexenepiH cakTayabl 6ingipedi. HopMaTWBTIK
KyKaTTap 6yn ababIkTbi Naiaanaky Mep3iMi asKTanFaHHaH KeliH Genek xuHayab!
Tanan eTefi. KypbiFbiHbl, OHbIH 6aTapesnapbl MeH akKyMynaTopiapbiH, COHOaM -aK
B oor: SreKTRRIK HOHE NEKTPOHAS KEDEK HAPAKTAPLEH CYPHINTANMEFaH KAAnGIK
KanAbIKrapMeH Bipre TacTamaHbi3, ce6e6i Gyn KopluaraH opTara awsH Turizesi. Byn
»abablIKTbl TacTay YLWiH OHbl CaTy OPHbIHAa HEMece XeprifikTi KaiTa eHaey opTanbiFbiHa KauTapy
KaxeT.
Keninaik Mep3iMixaHe Kbi3MeTeTy Mep3iMi eHiMi caTbin anFaH KyHHeH 6acTan 2 Xbinabl Kypanabl.
©Hpipywi Typanbl maniMeTTep: ASBISc Enterprises PLC, Agios Athanasios, Diamond Court,
KonoHakuy kelueci, 43, 4103 Jumacon, Knnp. Kbiraiiaa »acanran.
3aMaHayV aknapaT NeH KypbINFbIHbIH @MKeA-TenKe i cnaTTaMackiH, COHAai-aK Kocbiny Typank!
HYCKAYMbIKTb,  CepTUdMKATTapab, cama MeH Kenindikke LIaFbIMAAPAbl  KaBbAaNTH
KOMMaHUanap Typanbl aknapaTtTsl aeno.com/documents caiiTbiHaH xykTeyre Gonaabl. Baprbik,
aTanFaH cayaa 6enrinepi saHe onapabiH aTaynapbl TMICTi MenepiHin MeHLLiri 6onbin Tabbinaabl.
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AENO VS2 vakuuminis pildytuvas skirtas maisto produktams vakuuminiu
badu pakuoti, kad pailgéty jy galiojimo laikas, marinuoti arba ruosti sous vide.
Techniniai duomenys

Maitinimo jtampa: 220 V; daznis: 50 Hz. Galia: 110,0 W. Veikimas: 2,5-3,0 I/min.
Vakuumavimo laipsnis: iki -65kPa. Vieno maiselio siurbimo trukme: iki
20 sekundziy. Vieno maiselio sandarinimo laikas: iki 13 sekundziy. Suvirinimo
silés plotis: 2 mm. Didziausias pakuotés plotis: iki 30 cm. Maksimali kaitinimo
temperatra: iki +150°C. Rezimai: "Dry", "Moist". Valdymas: automatinis,
impulsinis (rankinis). Matmenys (I x P x A): 375 mm x 150 mm x 70 mm.
Tiekimo rinkinys (a pav.)

Vakuuminis maisytuvas AENO VS2, vakuuminiai maisai (15cm x 20 cm (5 vnt.),
20cm x 30cm (5vnt)), adapteris (vakuuminé Zarna) konteineriams
vakuumuoti, trumpas pradzios vadovas, garantinis talonas.

Apribojimai ir jspéjimai

1. Pries naudodami prietaisa atidziai perskaitykite $j dokumenta. Visa
naudotojo vadova galite atsisiysti i5 svetainés aeno.com/documents.

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

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

4. Nemerkite prietaiso, maitinimo laido ir (arba) kistuko | vandenj ar kitus
skyscius. Nemontuokite jrenginio ant drégny ar karsty pavirsiy arba 3alia
iSoriniy Silumos 3altiniy.

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

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

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

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

9. Naudokite tik specialius vakuuminéms pakuotéms skirtus maiselius.

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

1. Pries vakuuminj sandarinima drégnus maisto produktus patartina
nusausinti Svariu ranksluosciu arba Sluoste.

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

13. Naudokite tik gamintojo rekomenduojamus priedus, eksploatacines
medziagas ir (arba) atsargines dalis. ISsamig informacijg rasite iSsamiame
vadove, kurj galite atsisiysti i5 aeno.com/documents.

14.Po naudojimo leiskite prietaisui atvesti.

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

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

|renginio valdymas

AL vis vakut i ir (arba) iseliy sandarinimas

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

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

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

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

5. Paspauskite jrenginio mygtukg "Vac Seal" (3), kad pradétuméte iSsiurbimo ir
sandarinimo procesg, arba mygtuka "Seal" (4), kad pradétuméte tik
sandarinimo procesg.

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

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

8. Isimkite maiselj.

Minksty produkty vakuumavimas ir sandarinimas

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

Norédami tai padaryti, vietoj 4 ir 5 zingsniy, nurodyty skyriuje "Automatinis
maiseliy vakuumavimas ir (arba) sandarinimas", paspauskite ir palaikykite
mygtuka "Pulse" (2), kol bus pasiektas pageidaujamas vakuumavimo lygis,
islaikant maiselio turinio forma, tada paspauskite mygtuka "Seal" (4), kad
maiselis baty sandariai uzdarytas.

Vakuumavimas konteineriuose

e |deékite maisto produktus j specialy vakuuminj inda ir uzdarykite dangtelj.

e Adapteriu (14) sujunkite konteinerio iSleidimo voztuvg (13) ir oro jsiurbimo
angg (10) vakuuminiame pakuotéje (zr. ¢ pav.).

« |sitikinkite, kad talpykla sandariai uzdaryta.

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

Pastaba. Visas produkty sarasas ir laikymo laikasgalima rasti iSsamiame

naudojimo vadove aeno.com/documents.

Galimy gedimy 3alinimas

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

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

ISPEJIMAS! Jei né vienas i$ galimy sprendimy neissprendzia problemos,

kreipkités j tiekéja arba techninés priezitros centra. Neardykite ir nebandykite

patys taisyti jrenginio.

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

_ elektroniniai priedai kartu su nertsiuotomis komunalinémis atliekomis, nes tai baty
kenksminga aplinkai. Norint atsikratyti Sios jrangos, ja reikia grazinti j pardavimo vieta

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

vietos klienty aptarnavimo atlieky galinimo.

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

Gamintojo duomenys: ASBISc Enterprises PLC, Agios Athanasios, Diamond Court, 43 Colonakiou

Street, 4103 Limasolis, Kipras. Pagaminta Kinijoje.

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

kokybés pretenzijas ir garanting informacija galima atsisiysti i$ svetainés aeno.com/documents.

Visi paminéti prekiy zenklai ir prekiy zenkly pavadinimai yra atitinkamy savininky nuosavybé.
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AENO VS2 vakuuma pilditajs ir paredzéts partikas produktu iepakosanai
vakuuma, lai pagarinatu to glabasanas laiku, marinésanai vai gatavosanai sous
vide.

Tehniskie dati

Barosanas spriegums: 220 V; frekvence: 50 Hz. Jauda: 110,0 W. Veiktspéja: 2,5
3,0 litri/minaté. Vakuumésanas pakape: lidz -65kPa. Vakuumésanas laiks
vienam maisinam: lidz 20 sekundém. Viena maisina blivésanas laiks: lidz
13 sekundém. Metindjuma platums: 2 mm. Maksimalais iepakojuma platums:
Iidz 30 cm. Maksimala sildisanas temperatdra: lidz +150 °C. Rezimi: "Dry",
"Moist". Vadiba: automatiska, pulséjosa (manuala). Izméri (G x P x A): 375 mm x
x150 mm x 70 mm.

Piegades komplekts (a attéls)

Vakuummaiss AENO VS2, vakuuma maisi (1I5cm x 20cm (5 gab.), 20cm x
30 cm (5gab.)), adapteris (vakuuma §lGtene) konteineru vakuumésanai, isa
darba saksanas rokasgramata, garantijas karte.

lerobeZojumi un bridinajumi

1. Pirms ierices lietosanas rupigi izlasiet So dokumentu. Pilna lietotdja
rokasgramata ir pieejama lejupieladei vietné aeno.com/documents.

2. Pirms pirmas ieslégsanas parbaudiet, vai elektrotikla sprieguma un
frekvences iestatjjumi atbilst tehniskajos datos noraditajiem.

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

4. Neiegremdegjiet ierici, stravas vadu un/vai kontaktdaksu Gdeni vai citos
skidrumos. Neuzstadiet ierici uz mitram vai karstam virsmam vai aréjo siltuma
avotu tuvuma.

5. Lai izvairitos no apdegumiem, péc lodésanas nepieskarieties metinasanas
lentei (9) un metinajuma Suvei, lidz tie ir atdzisusi.
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6. Péc katras vakuuma iepakotaja lietosanas, ipasi, ja uz metinasanas sloksnes
ir palikusas plastmasas dalinas no maisina, javeic tirisana. Atvienojiet ierici no
tikla, izvelkot kontaktdaksu no kontaktligzdas, un laujiet tai atdzist. Noslaukiet
ierices virsmu ar mikstu dranu, kas samércéta silta tdeni vai maiga ziepju
Skiduma. Péc tam noslaukiet ar mikstu dranu, kas samitrinata ar tiru Gdeni, un
noslaukiet lidz sausumam. Neizmantojiet asus mazgasanas lidzek|us, abrazivas
pastas, pulésanas lidzeklus vai mazgasanas lidzeklus, kas satur skabes vai
skidinatajus.

7. "Moist" rezimu izmantojiet tikai produktiem ar nelielu skidruma daudzumu.
8. Nedrikst vakuumét sSkidrus partikas produktus; tas ir piemérots tikai
noslégsanai.

9. Izmantojiet tikai ipasus vakuumiepakotajiem paredzétus maisinus.
10.Vakuumpaketéjam pievienotais adapteris (vakuuma |dtene) tiek izmantots
tikai gaisa izsiknésanai no ipasiem vakuuma konteineriem.

11. Pirms vakuuma noslégsanas ieteicams mitrus partikas produktus nosusinat
ar tiru dvieli vai dranu.

12. Lai mikrovilnu krasni uzsilditu vakuuma iepakotu partiku, maisina ir jaiztaisa
caurums vai trauka jaatver izpludes varsts, lai tvaiks varétu izplast.
13.Izmantojiet tikai raZotaja ieteiktos piederumus, paligmaterialus un/vai
rezerves dalas. Sikaka informacija ir atrodama pilnaja rokasgramata, kas
pieejama lejupieladei vietné aeno.com/documents.

14. Péc lietosanas laujiet iericei atdzist.

15.Lai uzglabasanas laika nedeformétu blivejumu (12) un tadéjadi
nepasliktinatu ierices darbibu, ieteicams vaku aizvért valigi, neaizslédzot
slédzenes (8).

16. Nelaujiet bérniem lietot un/vai spéléties ar ierici.

lerices vadiba

Automatiska vakuuma un/vai maisinu aizzimogo3ana

1. Savienojiet ierici ar stravas avotu, pievienojot stravas vadu iericei un péc tam

aeno.com/documents 81



pievienojot stravas vadu stravas kontaktligzdai.

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

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

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

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

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

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

8. Iznemiet maisinu.

Miksto produktu vakuumésana un blivésana

Mikstiemn un maigiem izstradajumiem iesakam izmantot manualo (pulsa
vadibas) opciju. $ada veida kontrole |auj kontrolét siknéganas intensitéti, lai
nepasliktinatu édiena izskatu.

Lai to izdaritu, 4 un 5 sola vieta sadala "Automatiska maisinu vakuumésana
un/vai aizzimogosana" nospiediet un turiet nospiestu pogu "Pulse" (2), lidz tiek
sasniegts vélamais vakuumésanas limenis, vienlaikus saglabajot maisina
satura formu, un péc tam nospiediet pogu "Seal" (4), lai maisinu aizzimogotu.
Vakuumésana konteineros

e levietojiet partiku ipasaja vakuuma trauka un aizveriet vaku.

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

e Parliecinieties, ka trauks ir ciesi aizverts.

* Nospiediet pogu (11) uz ierices korpusa, lai saktu evakuacijas procesu.

82 aeno.com/documents



e Kad gaiss ir izpludis, vélreiz nospiediet iericé pogu (1), atvienojiet adapteri
un aizveriet tvertnes izplades varstu.

Vakuumésanas un/vai blivéSanas procesa partrauk3ana

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

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

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

Piezime. Pilns produktu saraksts un glabasanas laikiir pieejama pilna

lietosanas pamaciba vietné aeno.com/documents.

lespé&jamo darbibas traucéjumu novérsana

e Uz metinasanas sloksnes ir iepakojuma pédas. lespéjamais iemesls:
metinasanas listes parkarSana. Risindjums: Atstajiet ierici atdzist uz 90
sekundém.
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e Péc aizzimogos$anas maisina paradas gaiss. lespéjamais célonis: maisina
caurdursana ar asiem délisiem, zivju kauliem, makaroniem utt. Risinajums:
nomainiet maisinu, nonemiet visas izvirzitas asas malas.

Blivéjuma Suve ir nestabila. lespéjamais iemesls: nepietiekams blivésanas
laiks. Risinajums: atkartojiet blivésanas procesu.

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

Sie simboli norada, ka, atbrivojoties no ierices, tas baterijam un akumulatoriem, ka ari
tas elektriskajiem un elektroniskajiem piederumiem, jaievéro elektrisko un
elektronisko iekartu atkritumu (WEEE) un bateriju un akumulatoru atkritumu
noteikumi. Noteikumi paredz, ka 8is iekartas, beidzoties to kalposanas laikam, ir
jalikvide atsevigki. Neizmetiet ierici, tas baterijas un akumulatorus, ka arf elektriskos

(R elektroniskos piederumus kopa ar negkirotiem sadzives atkritumiem, jo tas kaitatu
videi. Lai atbrivotos no &o iekartu, ta ir janodod atpakal ta tirdzniecibas vai nodot

vietsjo uz parstradi. Lai sanemtu sikaku informaciju, sazinieties ar vietgjo sadzives atkritumu

apglabaganas dienestu.

Garantijas termin un kalposanas laiks ir 2 gadi no produkta iegades datuma.

RaZotaja dati: ASBISc Enterprises PLC, Agios Athanasios, Diamond Court, 43 Colonakiou Street,

4103 Limassol, Kipra. Razots Kina.

Jaunaka informacija un detalizati ieriéu apraksti, ka arl pievienoganas instrukcijas, sertifikati,

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

Visas minétas pre¢u Zimes un zZimolu nosaukumi ir to attiecigo ipasnieku ipasums.
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Pakowarka prézniowa AENO VS2 jest przeznaczona do prézniowego
pakowania produktéw spozywczych w celu przediuzenia ich trwatosci,
marynowania lub gotowania sous-vide.

Dane techniczne

Napiecie zasilania: 220 V; czestotliwos¢: 50 Hz. Moc: 110,0 W. Wydajnosé: 2,5—
3,0 I/min. Stopien odkurzania: do -65 kPa. Czas odkurzania jednego worka: do
20 sek. Czas zgrzewania jednej torebki: do 13 sek. Szerokosé spoiny: 2 mm.
Maksymalna szerokos$¢ opakowania: do 30cm. Maksymalna temperatura
grzania: do +150 °C. Tryby:,Dry”, ,Moist”. Sterowanie: automatyczne, impulsowe
(reczne). Wymiary (dt. x sz. x wys.): 375 mm x 150 mm x 70 mm.

Zestaw zasilajacy (rys. a)

Pakowarka prézniowa AENO VS2, worki préozniowe (15cm x 20cm (5 szt.),
20 cm x 30 cm (5 szt.)), adapter (waz prézniowy) do odkurzania pojemnikow,
krotka instrukcja uzytkownika, karta gwarancyjna.

Ograniczenia i ostrzezenia

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

2. Przed pierwszym wiaczeniem nalezy sprawdzié, czy ustawienia napiecia i
czestotliwosci sieci odpowiadaja tym podanym w danych technicznych.

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

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

5. Aby uniknaé poparzenia, nie dotykac tasmy spawalniczej (9) i spoiny po
lutowaniu, dopoki nie ostygna.

6. Po kazdym uzyciu pakowarki prézniowej, szczegdlnie jesli na listwie
zgrzewajacej pozostaty czastki tworzywa sztucznego z worka, nalezy
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przeprowadzi¢ czyszczenie. Odtacz urzadzenie poprzez wyciggniecie wtyczki z
gniazdka i pozwdl mu ostygnac. Przetrzyj powierzchnie urzgdzenia miekka
szmatka nasaczong ciepta woda lub tagodnym roztworem mydta. Nastepnie
przetrze¢ miekka szmatka zwilzong czystg woda i wytrze¢ do sucha. Nie nalezy
uzywac ostrych detergentdw, past sciernych, past polerskich ani detergentéow
zawierajacych kwasy lub rozpuszczalniki.

7. Tryb ,Moist” nalezy stosowac tylko w przypadku produktéw zawierajgcych
niewielka ilos¢ ptynu.

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

10. Dostarczony wraz z pakowarkg prézniowa adapter (waz prézniowy) stuzy
wylacznie do odprowadzania powietrza ze specjalnych pojemnikéw
prézniowych.

1. Zaleca sie osuszenie mokrej zywnosci czystym recznikiem lub Sciereczka
przed zgrzewaniem prézniowym.

12. Aby ponownie podgrza¢ w mikrofaléwce zywnosé zapakowang prézniowo,
nalezy zrobi¢ otwor w torebcee lub otworzy¢ zawor wylotowy w pojemniku, aby
para wodna mogta sie wydostac.

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

14. Po uzyciu pozostawi¢ urzgdzenie do ostygniecia.

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

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

Sterowanie urzadzeniem

Automatyczne odkurzanie i/lub zgrzewanie workéw

1. Podigcz urzadzenie do zrédta zasilania poprzez podtgczenie przewodu
zasilajgcego do urzadzenia, a nastgpnie podtacz przewod zasilajgcy do
gniazdka elektrycznego.
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2.Umies¢ zywnos¢é w worku prézniowym. Delikatnie zabezpieczy¢ otwartg
krawedz worka za pomocg klipséw (7) (patrz rys. b).

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

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

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

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

7.Nacisnij jednoczeénie przyciski (15) na urzadzeniu, pokrywa otworzy sie
automatycznie.

8. Wyjac worek.

Odkurzanie i uszczelnianie produktéw migkkich

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

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

e Umiesc¢ zywnos¢ w specjalnym pojemniku prézniowym i zamknij pokrywe.
e Potgczy¢ zawor wylotowy zbiornika (13) i otwdr wiotowy powietrza (10)
pakowarki prézniowej za pomoca adaptera (14) (patrz rys. c).

e Upewnij sie, ze pojemnik jest szczelnie zamkniety.

e Naciénij przycisk (1) na korpusie urzadzenia, aby rozpoczaé¢ proces
ewakuacji.
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e Gdy powietrze zostanie usuniete, nalezy ponownie nacisna¢ przycisk (11) na
urzadzeniu, odtaczy¢ adapter i zamknac zawor wylotowy zbiornika.
Przerwanie procesu odkurzania i/lub zgrzewania
Proces odkurzania i/lub zgrzewania moze by¢ w kazdej chwili przerwany
przyciskiem ,Stop” (5).
Uwaga. Przed ponownym uruchomieniem pakowarki prézniowej nalezy
odczekaé co najmniej 30 sekund, aby nie dopusci¢ do przegrzania elementu
grzejnego.
Zalecenia dotyczace czasu przechowywania zywnosci pakowanej
prézniowo
W temperaturze okoto +5 °C (+/- 3 °C):
surowe mieso — do 8-9 dni;
ryby i owoce morza — do 4-5 dni;
kietbasy — do 10-14 dni;
warzywa — do 7-10 dni;
owoce — do 14—20 dni;
jaja —do 30-50 dni.
W temperaturach pomigdzy -16 °C a -20 °C:

e mieso, ryby i owoce morza — do 1 roku.
W temperaturze okoto +25 °C (+/- 2 °C):

e chleb— do6-8dni;

o herbatniki, ptatki zbozowe/maka, orzechy, suszone owoce, herbata — do
1 roku.

Uwaga. Petna lista produktéw i czasy przechowywaniajest dostepna w petnej

instrukcji obstugi na stronie aeno.com/documents.

Usuwanie ewentualnych usterek

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

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

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

Symbole te oznaczaja, ze podczas utylizacji urzadzenia, jego baterii i akumulatorow
oraz akcesoriow elektrycznych i elektronicznych nalezy przestrzegac przepisow
dotyczacych zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego (WEEE) oraz baterii i
akumulatoréw. Zgodnie z przepisami to urzadzenie podlega selektywnej utylizacji po
zakonczeniu okresu uzytkowania. Nie wolno wyrzucac urzadzenia, jego baterii i
akumulatorow oraz akcesoriéw elektrycznych i elektronicznych  razem  z
I icsortowanymi odpadami komunalnymi, poniewaz moze to byé szkodliwe dla
$rodowiska. Aby utylizowac urzadzenie, nalezy je zwroci¢ do punktu sprzedazy lub
przekaza¢ do lokalnego centrum recyklingu. W celu uzyskania szczegotowych informacji nalezy
skontaktowac sie z lokalnymi stuzbami zajmujacymi sie usuwaniem odpadéw z gospodarstw
domowych.
Okres gwarancji | uzytkowania wynosi 2 lata od daty zakupu produktu.
Dane producenta: ASBISc Enterprises PLC, Agios Athanasios, Diamond Court, 43 Colonakiou
Street, 4103 Limassol, Cyprus. Made in China.
Aktualne informacje i szczegSlowe opisy urzadzer, jak réwniez instrukcje podtaczenia, certyfikaty,
reklamacje jakosciowe i informacje gwarancyjne sa dostepne do pobrania na stronie
aeno.com/documents. Wszystkie wymienione znaki towarowe i nazwy marek sa wtasnoscia ich
wiascicieli.
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m Umplutura sub vid AENO VS2 este conceputa pentru ambalarea in vid a
produselor alimentare in vederea prelungirii duratei lor de depozitare, pentru
marinare sau pentru gatitul sous vide.

Date tehnice

Tensiunea de alimentare: 220 V; frecventa: 50 Hz. Putere: 110,0 W. Performanta:
2,5-3,0 litri/min. Gradul de aspirare: pana la -65 kPa. Timp de aspirare per sac:
pana la 20 de sec. Timp de sigilare pe punga: pana la 13 sec. Latimea sudurii:
2 mm. Latimea maxima a pachetului: pana la 30 de centimetri. Temperatura
maxima de incalzire: pana la +150 °C. Moduri: "Dry", "Moist". Control: automat,
pulsat (manual). Dimensiuni (L x L x 1): 375 mm x 150 mm x 70 mm.

Set de alimentare (figura a)

Aspirator AENO VS2, saci de vid (15cm x 20 cm (5 bucati), 20cm x 30cm
(5 bucati)), adaptor (furtun de vid) pentru aspirarea recipientelor, scurt ghid de
utilizare, certificat de garantie.

si avertismente

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

2. Inainte de a porni pentru prima dat, verificati daca setarile de tensiune si
frecventa ale retelei corespund celor indicate in datele tehnice.

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

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

5. Pentru a evita arsurile, nu atingeti banda de sudura (9) si cusatura de sudura
dupa lipire pana cand acestea nu se racesc.

6. Dupa fiecare utilizare a ambalatorului cu vid, in special dacd pe banda de
sudura au ramas particule de plastic din punga, trebuie efectuata curatarea.
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Deconectati aparatul scotand fisa de alimentare din priza si lasati-l sa se
raceasca. Stergeti suprafata unitatii cu o carpa moale inmuiata in apa calda sau
intr-o solutie de sapun bland. Apoi stergeti cu o carpa moale umezita cu apa
curata si uscati. Nu utilizati detergenti puternici, paste abrazive, produse de
lustruire sau detergenti care contin acizi sau solventi.

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

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

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

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

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

14. Lasati aparatul sa se raceasca dupa utilizare.

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

16. Nu permiteti copiilor sa foloseasca si/sau sa se joace cu aparatul.

Controlul dispozitivului

Aspirarea si/sau sigilarea automata a pungilor

1. Conectati aparatul la o sursa de alimentare prin conectarea cablului de
alimentare la aparat si apoi prin conectarea cablului de alimentare la o priza de
curent.

2. Puneti alimentele intr-o punga de vid. Fixati usor marginea deschisa a
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sacului cu ajutorul clemelor (7) (a se vedea fig. b).

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

4. Selectati modul. Ap&sati butonul "Dry/Moist" (1) de pe aparat pentru a
comuta intre moduri. Modul "Dry" corespunde indicatorului albastru (6) de pe
panoul de control, in timp ce modul "Moist" este rosu.

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

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

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

8. Se scoate punga.

Aspirarea si sigilarea produselor moi

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

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

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

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

e Asigurati-va ca recipientul este bine inchis.

e Apasati butonul (11) de pe corpul aparatului pentru a incepe procesul de
evacuare.
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e Dupa ce aerul a fost evacuat, apasati din nou butonul (11) de pe unitate,
deconectati adaptorul si inchideti supapa de iesire a rezervorului.
intreruperea procesului de aspirare si/sau de sigilare

Procesul de aspirare si/sau sigilare poate fi intrerupt in orice moment cu
ajutorul butonului "Stop" (5).

Notd. Lasati sa treaca cel putin 30 de secunde inainte de a porni din nou
ambalatorul cu vid pentru a preveni supraincalzirea elementului de incalzire.

R 1dari pentru perioadele de depozitare a alimentelor ambalate in
vid
La o temperatura de aproximativ +5 °C (+/- 3 °C):
carne cruda - pana la 8-9 zile;
peste si fructe de mare - pana la 4-5zile;
carnati - pana la10-14 zile;
legume - panala 7-10 zile;
fructe — pana la 14-20 de zile;
e oua - pana la 30-50 de zile.
La temperaturi cuprinse intre -16 °C si -20 °C:
e carne, peste si fructe de mare - panalalan.
La o temperatura de aproximativ +25 °C (+/- 2 °C):
e paine - pana la 6-8zile;
« biscuiti, cereale/faing, nuci, fructe uscate, ceai - panalalan.

Notd. Lista completa a produselor si timpii de depozitareeste disponibila in

manualul complet de instructiuni la aeno.com/documents.

Depanarea posibilelor defectiuni

e Pe banda de sudura exista urme de pachet. Cauza posibila: supraincalzirea
lamei de sudura. Solutie: Lasati aparatul sa se raceasca timp de 90 de
secunde.
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e Dupa sigilare, in punga apare aer. Cauza posibila: strapungerea pungii cu
petioli ascutiti, oase de peste, paste fainoase etc. Solutie: inlocuiti punga,
indepartati orice margini ascutite proeminente.

¢ Imbinarea de etansare este subtire. Cauza posibila: timp de etansare
insuficient. Solutie: Repetati procesul de sigilare.

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

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

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

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

menajere.

Perioadade garantie si durata de viata a serviciului este de 2 ani de la data achizitionrii produsului.

Detalii despre producator: ASBISc Enterprises PLC, Agios Athanasios, Diamond Court, 43

Colonakiou Street, 4103 Limassol, Cipru. Fabricatin China.

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

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

descércare la aeno. Toate marcile comerciale si numele de marca mentionate
sunt proprietatea proprietarilor respectivi.
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EE Vakuova plnicka AENO VS2 je uréena na vakuové balenie potravin s cielom
prediiit‘ ich trvanlivost, na marinovanie alebo varenie sous vide.

Technické udaje

Napadjacie napatie: 220 V; frekvencia: 50 Hz. Vykon: 110,0 W. Vykonnost: 2,5
3,0 I/min. Stuperi vakuovania: do -65 kPa. Cas vysavania jedného vrecka: do 20
sekund. Cas utesnenia jedného vrecka: do 13 sekind. Sirka zvaru: 2 mm.
Maximalna Sirka balenia: do 30 cm. Maximalna teplota ohrevu: do +150 °C.
Rezimy: "Dry", "Moist". Ovladanie: automatické, pulzné (manualne). Rozmery
(D x § xV): 375 mm x 150 mm x 70 mm.

Zasobovacia suprava (obrazok a)

Vakuovatka AENO VS2, vakuové vrecka (1I5cm x 20 cm (5 kusov), 20 cm x
30 cm (5 kusov)), adaptér (vakuova hadica) na vakuovanie nadob, prirucka pre
rychly start, zaruény list.

Obmedzenia a upozornenia

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

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

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

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

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

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

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

9. Pouzivajte len Speciadlne vrecka pre vakuové balicky.

10.Adaptér (vakuova hadica) dodavany s vakuovou bali¢kou sa pouziva len na
odsavanie vzduchu zo Specialnych vakuovych nadob.

11. Mokré potraviny sa odporu¢a pred vakuovym zatavenim osusit Cistou
utierkou alebo handri¢kou.

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

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

14.Po pouziti nechajte spotrebi¢ vychladnut.

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

Ovladanie zariadenia
Automatické vakuovanie a/alebo uzatvaranie vreciek
1. Spotrebi¢ pripojte k zdroju napdjania tak, ze pripojite napajaci kabel k
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spotrebicu a potom zapojite napajaci kabel do elektrickej zasuvky.

2. Potraviny vlozte do vakuového vrecka. Jemne zaistite otvoreny okraj vrecka
pomocou svoriek (7) (pozri obr. b).

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

4. Vyberte rezim. Stlatenim tlacidla "Dry/Moist" (1) na spotrebi¢i prepnete
medzi rezimami. "Dry" rezim zodpovedd modrému indikdtoru (6) na
ovladacom paneli, zatial ¢o "Moist" rezim je cerveny.

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

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

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

8. Vyberte vrecko.

Vakuovanie a zatavovanie mékkych vyrobkov

V pripade jemnych a chulostivych vyrobkov odpord¢ame moznost
manualneho (pulzného) ovladania. Tento typ ovladania umoznuje regulovat
intenzitu cerpania tak, aby sa nepokazil vzhlad potravin.

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

Véakuovanie v kontajneroch

e Vlozte potraviny do $peciadlnej vakuovej nadoby a zatvorte veko.

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

e Uistite sa, Ze je nddoba pevne uzavreta.
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e Stlacenim tlacidla (11) na tele spotrebica spustite proces vyprazdnovania.
e Po vyprazdneni vzduchu opét stlacte tlacidlo (11) na jednotke, odpojte
adaptér a zatvorte vystupny ventil nadoby.
Prerusenie procesu vakuovania a/alebo utesnenia
Proces vakuovania a/alebo tesnenia mézete kedykolvek prerusit pomocou
tlacidla "Stop" (5).
Poznamka. Pred opatovnym spustenim vakuovej bali¢ky nechajte uplynut
aspon 30 sekund, aby nedoslo k prehriatiu vykurovacieho telesa.
Odporuéania tykajuce sa doby skladovania vakuovo balenych potravin
Pri teplote priblizne +5 °C (+/- 3 °C):
e surové maso - az 8-9 dni;
e ryby a morské plody - az 4-5 dni;
klobasy - do 10-14 dni;
zelenina - do 7-10 dni;
plody - do 14-20 dni;
vajicka - do 30-50 dni.
Pri teplotach od -16 °C do -20 °C:
e mMaso, ryby a morské plody - do 1 roka.
Pri teplote priblizne +25 °C (+/- 2 °C):
e chlieb-az6-8dni;
« susienky, obilniny/muka, orechy, susené ovocie, ¢aj- do 1 roka.

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

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

Odstrafiovanie moznych portch

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

Tesnenie je slabé. Mozna pri¢ina: nedostatocny Cas tesnenia. Riesenie:
Zopakujte proces tesnenia.

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

Tieto symboly ozna&uju, ze pri likvidacii spotrebica, jeho batérif a akumulétorov a jeho
elektrického a elektronického prislugenstva musite dodriavat predpisy o odpade z
elektrickych a elektronickych zariadeni (WEEE) a o odpade z batérii a akumulatorov.
Podla predpisov sa toto zariadenie musi po skon&eni Zivotnosti zlikvidovat oddelene.
Pristroj, jeho batérie a akumuldtory ani jeho elektrické a elektronické prislugenstvo

[ nevyhadzujte spolu s netriedenym komundlnym odpadom, pretoze by to bolo
skodlivé pre Zivotné prostredie. Ak chcete toto zariadenie zlikvidovat, musite ho vratit

na miesto predaja alebo odovzdat do miestneho recyklatného centra.

Zaruéna doba a Zivotnost je 2 roky od datumu zakdpenia vyrobku.

Udaje o vyrobcovi: ASBISc Enterprises PLC, Agios Athanasios, Diamond Court, 43 Colonakiou Street,

4103 Limassol, Cyprus. Vyrobené v Cine.

Aktudlne informacie a podrobné popisy zariadeni, ako aj névody na pripojenie, certifikéty,

informéacie o reklamécidch a zarukdch su k dispozicii na stiahnutie na stranke

aeno.com/documents. Vietky uvedené ochranné znamky a nazvy znaciek si majetkom
prislugnych viastnikov.
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ﬁ BakyyMmcku 3antmBad AENO VS2 je ou3ajHMpaH 33 BaKyyMCKO MakoBarbe
HaMUPHMLA Y UMby MPOAY)KEHa POoKa Tpajarba, MapuHUparbe Un Bakyym
KyBakbe.

Cneundukaumje

HanoH: 220.0 V; ¢pekseHuumja: 50 Hz. CHara: 110.0 W. MpoayKTMBHOCT: 2,5-
3,0 n/MuH. CTeneH BayKkMumpatsa: A0 -65 kPa. Bpeme BaykMupatba jenHe spehe:
no 20 cek. Bpeme 3anTuBarba jeaHe Bpehe: fo 13 cek. LUnpuHa 3anTuBHOr
waga: 2MM. MakcumanHa wupuHa Bpehe: pgo 30cM. MakcumanHa
TeMnepaTypa rpejarba: 4o + 200 °C. Pexxumu: "Dry" ("CyBo"), "Moist" ("Bna>kHo").
YnpaBrbarbe: ayTOMaTCKo, WMMYACcHO (py4dHo). [OdumeHsuje (O x LW x B):
375 MM x 150 MM x 70 MM.

CappiKaj ucrniopyke (cnmka a)

BakyyMmcku 3antmBady AENO VS2, Bakyym Bpehe (I5cM x20cM (5 KkoMm.),
20cm x30cM  (5KkoM.)), apanTep (BaKyyMCKO LPeBO) 3a BayKMUparbe
KOHTEjHEePa, KPATKN KOPUCHWUYKM BOAWY, FapaHTHU SINCT.

OrpaHuyersa 1 ynosopeta

1. MaxkbMBO NpoymTajTe OBaj AOKYMEHT npe kopuwwherba ypehaja. KomnnetHu
KOPUCHUYKIN MPUPYYHMK je AOCTyMaH 3a npey3uMarbe Ha Be6 CTpuaHuum
aeno.com/documents.

. Mpe MpBOr yK/by4uBakea, MNPOBEPWUTE [a MM MapaMeTpu Hanajarba
ofroBapajy napameTpuma npukbyyka ypehaja (ppekBeHumja 1 HanoH) 13
nornae/ba TeXHUUKMX noJaTaka.

. HemojTe kopucTutv ypehaj ako cy kabn 3a Hanajarbe W/Mnu yTukad
owTteheHu. Monpaeky ypehaja Tpeba fa obaBmba camMo KBanudUKoBaHU
CTPyYHbaK.

4. He notanajte ypehaj, kKabn w/vnu yTukad y BOAM WAM GUNO KOjUM

TeyHocTuMa. HemojTe fa ctaBute ypefaj Ha Mokpe unu Bpyhe nospLuvHe,
VNK Y BNN3MHK CRObHUX M3BOPa ToMMoTe.

N

[
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«w

[a n3berHeTe ONeKoTUHa, He AOAMPY]Te 3aNTUBHY MoYy (9) 1 3aBap HakoH
3anTuBarba AOK Ce He ox1ade.
HakoH cBake ynoTtpe6e BakyyMCKOr 3anTvBaya, NocebHo ako Mma Tparosa
NnacTuke W3 Kece WA TEYHOCTW Ha 3anTWBHOj Moy, Tpeba ouncTUTH
ypehaj. VckbyuunTe ypehaj U3 enekTpuyHe Mpexke Ha HauuH da U3BydeTe
Kabn 3a Hanajarbe (7) M3 YyTUYHMLE W OCTaBUTe anapaT da ce ox/1afu.
O6punTe NOBPLUKNHY ypehaja MeKOM KPMOM HaBla)KeHOM TOM/IOM BOAOM
WK ca Mano canyHa. 3aTuM OBPULLNTE MEKOM TKaHWHOM HaBMaXXeHOM y

YWCTOj BOAM 1 OGP0 ocyLInTe. HEMOjTe KOPUCTUTU arpecuBHE AeTepLeHTe,

abpasmBHe MacTe, CPeACTBa 3a MONMpare W AETEepLEeHTE Koju Cagpxke

K1CenmHe 1 pacteapade.

Kopuctute pexkum "Moist" ("BnakHo") camo 3a npowssopde ca ManoMm

KOMMYMHOM TEHHOCTW.

HeMmojTe BakyMMpaTy TeUHyY XpaHy jep je norofHa camo 3a 3anT1Barbe.

KopucTtute camo noceGHe BpehuLe 3a BakyMcke 3anTuBave.

. AflanTep (BakyMCKO LipeBO) Koju ce Mcropyuyje ca BakyyMCKUM 3anTneaveM
KOPUCTW Ce CcaMo 3a MCMyMMaBake Basfdyxa M3 CreumjanHmnX BaKyyMCKUX
KOHTejHepa.

1. Mpe BaykMuparba BNaKHWX MpousBoda nperopydyje ce Aa ux ocylute
YNUCTVM MELLKMPOM MK CanBeToM.

12.Mpe Hero WTO xpaHy y Bpehu unu KoHTejHepy CTaBWUTe Y MUKpPOBENY
Tpeb6aTe Aa HanpaBuTe OTBOP Y BPeh K la OTBOPUTE U3a3HW BEHTUN Ha
KOHTejHepy Kako 61 ce ncnycTuna napa.

13. KopucTtnte camo onpeMy, MOTPOLIHW MaTepujan Wunn pesepeHe aenose
Koje npenopydyje npouseohay. [eTarbHe MHPopMaLMje MoxeTe Hahu y
KOMMNETHOM MNPUPYYHUKY — OOCTYMHOM  3a npeysumaree  Ha
aeno.com/documents

14.MycTuTe Aa ce ypehaj oxnagu HakoH yrnotpebe.

15.[Jok ce 3amMTMBay He KOPWUCTU HEKO BPeMe, Mperopydyje ce naraHo

3aTBOPUTM MOKIoMaL, Ha HauuH Aa ce He dpukcupa 6apeama (8), kako ce He

o

N

Seo®
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61 pedpopmupana 3antmeka (12), ma camMuMm TUM He 6K noroplana
npoayKTMBHOCT ypehaja.

16. He ponywwTajTe Aa Aeua KopucTe u/unu aa ce urpajy ca ypehajem.
PykoBame ypehajem
AyTOMaTCKO BaKyMUpae M/Unu 3anTusarbe Keca
1. Cnojute ypehaj Ha M3BOp Hanajarba Ha Ha4yMH Ja MNPBO MoBexeTe Kabn 3a

Hanajarbe ca ypehajem, a 3aTuM NpUKbyumnTe Kabn 3a Hanajarbe y yTUYHULY.
. CTaBuTe HaMUpHWLE Yy BakyyMmcky Bpehuuy. OnpesHo npuyspcTUTe

oTBOpeHU Kpaj Bpehuue nomohy konuwm (7) (B. cnvky b).
3. NlaraHo MpWTUCHWTEe MokMoMaL, Ha kyhuwTe ca ofe cTpaHe. HakoH
KapaKTepUCTUYHOI KNWKa, obe 6pase (8) he ce ayToMaTCKM 3aTBOPUTH.
WN3abepute pexkmm. [la NpoMeHuTe pexkrme NputUcHUTe ayrme "Dry/Moist"
("CyBo/BnaxHo") (1) Ha kyhuwTy ypehaja. Pexxumy "Dry" ("CyBo") onrosapa
nnaea 6oja WHOMKATOPa (6) Ha KOHTPOMHO] Tabnu, a pexumy "Moist"
("BnakHo") ogroeapa LpBeHa.
. MputucHuTe gyrMe "Vac Seal" ('Bakycko 3antuBarse") (3) Ha kKyhuwty
ypehaja Aa nokpeHeTe NpoLec BakyMupatrba U 3anTuearea, nnu ayrme "Seal”
("3anTuBarbe") (4) camo 3a 3anTuBakse.
Kaga ce 3anmTuBarbe 3aBPLUK, MHOMKATOP Ha KOHTPONHOj Tabnu he ce
yracuTi, a 3aTumM he HakoH HeKOMMKO CeKyHAM MOHOBO 3aTpenTaTu.
WcTtoBpemMeHo nputucHuTe payrmap (15) Ha ypehajy, noknonay he ce
ayTOMaTCKM OTBOPUTH.
8. U3ByuuTe BpehuLy.
BaKyMupake U 3anTuBakbe MeKUX HaMUpHULUA
3a paj ca MekuM 1 IeNIMKaTHUM NPOoM3BOAMMA, MpenopyYyje ce Aa nsabepeTte
pyYHy (MMnNyncHy) koHTpony. OBa BpcTa pyKoBarba Bam omoryhasa fa
KOHTPONMLLIETE MHTEH3UTET NCMyMMaBakba BasdyXa Kako ce He 61 MoKBapuo
v3rnen npovssoaa.
[a To HanpaBuTe, yMecTo Tayaka 4. 1 5. n3 ogesbka "AyTOMaTCKO BaKyMuparbe
W/vnu 3anTuBarbe Keca' MPUTUCHUTE 1 ApXKWTe ayrme "Pulse” ("MMmync") (2)
[IOK Ce He JOCTUIHE HMBO BaKyMMpakba Koju BaM je noTpebaH, a fla ce cayyBa

N
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o6nu1K cagprKaja Kece, a 3aTUM NpuUTUCHUTe ayrme "Seal" ("3anTuBarse") (4) fa
3anevaTnTe Kecy.
BaKyMupate y KoHTejHepuMa
o CTaBWTe HaMUpPHMLIE Y MOCeGHY BaKyyMCKy Mocyay v 3aTBOpWTe Nokonadl.
e CnojuTe ncnycHu BeHTUN (13) KoHTEejHepa (Bpehuue) 1 oTBOP 3a ycucKBarbe
Basgyxa (10) Ha BaKyyMCKOM 3anTuBady nomohy agjantepa (BakyyMCKoO
upeBo) (14) (B. cnuky c).
e YBepwuTe ce Aa je KoHTejHep Ao6po 3aTBOPEH.
e MputucHute payrme (1) Ha kyhuwTy ypehaja Aa ce nokpeHe npouec
nyMmnarba Basayxa.
« Kaga ce Ba3sgyx Mcnymna, MOHOBO MpuTucHWTe ayrme (1) Ha kyhuwty
ypehaja, oaBojuTe aganTep 1 3aTBOPUTE UCMYCHU BEHTUN KOHTEjHepa.
np P n/vunu 3anTusatba
I'Ipouec BaKyMuparba M/MﬂM 3anTuBarba Ce MOXe MPEKUHYTU Y GUNo KoM
TPeHYTKY NPUTUCKOM Ha ayrme "Stop" ("Cton") (5).
HanomeHa. Mpe cnegeher nokpeTarba BakyyMCKOr 3anThBaYa, Tpe6a Aa npohe
HajMarbe 30 cek a ce rpejHu eneMeHT He nperpeje.
MNpenopyke 3a poK Tpaj BaKy XpaHe
Ha oKo +5 °C (+/--3°C):
CUpoBO Meco — Ao 8-9 faHa;
puba 1 MOPCKWM MNNOAOBM — A0 4-5 AaHa;
Kkobacuue — o 10-14 gaHa;
nosphe - go 7-10 paHa;
Bohe - 00 14-20 faHa;
jaja - 0o 30-50 paHa.
Op -16 °C po -20 °C:
* Meco, pr6a, MOPCKM MN0A0BK — A0 1 roanHe AaHa.
Ha npuénmkHo +25 °C (+/- 2°C):
e xne6 - [0 6-8 naHa;
o Konauuhu, )uTapumue/6paliHo, opacu, cyso Bohe, Yaj - a0 1 roguHe aaHa.
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HanomeHa. KoMnneTHa McTa Npor3Boaa U POk Tpajarba OCTYMHM Cy Y MyHOM

KOPUCHUYKOM MPUPYYHIKY Ha aeno.com/documents.

Pewasake npo6nema

e Ha 3anTuBHOj mnoun wMMma komaawha nnactrke of Bpehuue HakoH
3anTuBarba. Moryhun y3pok: nperpeBarbe 3anTvBHE nnoye. Pellerbe:
ocTaBuTe ypehaj fa ce xnagm 90 cek.

e HakoH 3anTuBarka y Bpehuum ce nojaerbyje Basgyx. Moryhu y3pok:
npo6ujarbe Kece OWTPUM MeTesbkama, PUBbUM KOCTUMA, TECTEHUHOM UTA.
Pellerbe: 3aMeHUTe Kecy, YKIOHWTE OLLTPE OKpajKe Koju CMeTajy.

e Kpxku 3anTmBHWM wWaB. Moryhin y3pok: HefoBO/LHO BPeMe 3anTuBarba.
Pellerbe: MOHOBUTE MPOLIEC 3aMTHBaHsa jOLL jeHOM.

MAXHA! Ao HWLWTa Of HaBedeHOr Huje MoMOorno da ce npobnemMm pewu,
KOHTaKTMpajTe cBor Ao6aBrbaya v CepBUCHM LieHTap. HemojTe pacTaB/baTh
ypehaj unu nokywwasaTii Aa ra camu nonpasuTe.

OBaj cMBon 3HauW Aa Kana oanaxeTe ypehaj, rerose 6atepuje 1 akyMynaTope, Kao
W Herosy enekTpuuHy W eNekTPoHCKy [OAaTHy ofpemy, MopaTe fa MolwTyjeTe
Mponvce o ynpaerbary OTMANoM eNeKTpUUHe W enekTpoHcke onpeme (WEEE) 1
oTrnagom Gatepuja n akymynaropa. Mponucy 3axTesajy fa ce oBa orpema CenekTMBHO
oanaxe Ha Kpajy teHor ynoTpe6Hor Beka. Y pehaj, Fherose GaTepiie U akyMynatopu,

I 0 V' 1°TOB STSKTPANHM U SNSKTPOHCKN MPHGOP He Cively Ce OTIaTaTH 3ajeAH0 Ca
Hepa3BPCTaHIM KOMyHANHIM OTNAAO0M jep he To HaHeTV LUTETY MBOTHO] CPeAnHI.

3a ypeaHo ofnaratee oBe onpeme, TpebaTe je BPaTUTW y NPOAajHO MECTo N NpeaaTv NoKaHoOM

LEHTPY 33 PELMKaKy.

3a feTarve o6paTUTE Ce MOKANHO] CAY6M 3a oAnararbe KyhHor oTnaaa.

FapaHTHW NepUOA 1 yNOTPeBHM Bek je 2 FoANHe ol AaTyMa KyroBuHe pobe.

Mopauyn o nponssohady: ASBISc Enterprises PLC, 43 Kolonakiou Street, Diamond Court, Agios

Athanasios, 4103 Limassol, Cyprus (Kunap). MponsseneHo y Kuku.

AwypHe MHdOpMaLMje W AeTarbaH onnc ypehaja, Kao U yMyTcTBa 3a NoBe3uBatbe, cepTUdMKaTH,

MHOPMaLIVie 0 APYLLITBMMA Koj MPVMajy peknaMaumje 3a KBaAUTET W rapaHLmje, AOCTyMHe Cy 3a

npeyavmMarbe Ha NMHKy aeno.com/documents. CBW HaBedeHMW 3alUTUTHU 3HAKOBU M HbMXOBU

Ha3MBM Cy CBOjLIHA HOUXOBIX BNACHMKA.
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m BakyyMHUI NakyBanbHUK AENO VS2 npuaHayeHuin 4ns ynakoBKW y BakyyM
XapyoBUX MPOAYKTIB 3 METOK MPOAOBXEHHA X TepMiHy 36epiraHHs,
MapuHyBaHHS a6o NPUroTyBaHHA METOAOM Cy-Bif.

TexHi4Hi XapaKTepUCTUKKU

Hanpyra kuBneHHa: 220B; 4acTtota: 500U, MoTyHicTe:  110,0 BT.
MpoayKTuBHicTb: 2,5-3,0 n/xe. CTyniHb BakyyMyBaHHa: [o -65KMa. Yac
BaKyyMyBaHHsI OAHOro nakeTa: Ao 20 c. Yac 3amaloBaHHA OAHOrO MakeTa: Ao
13 c. WwpuHa 3BapHoOro wBa: 2 MM. MakcrManbHa WKpKHa nakeTta: o 30 cMm.
MakcuManbHa TemnepaTypa Harpisy: Ao +150°C. Pexumu: «Dry» (Cyxi
npoaykKTn), «<Moist» (Bonori npoayKTu). YNpaBniHHA: aBTOMAaTUYHe, iMMynbCcHe
(pyuHe). Poamipu (O x L x B): 375 MM x 150 MM x 70 MM.

KoMnneKT noctaBKu (ManioHoK a)

BakyyMHUIM nakyBanbHUK AENO VS2, nakeTu Ona BakyymyBaHHa (15cMm x
x20cM (5wT), 20cM x 30cMm (5WT)), aganTep (BakyyMHW LWnaHr) ana
BaKyyMyBaHHS KOHTeMHepiB, KOPOTKMIM MNOCIGHUK KOpUCTyBaYa, rapaHTinHUm
TanoH.

06 Ta

1. Mepen BWKOPUCTAHHAM MPUCTPOIO YBaXKHO MpoduTanTe Len OOKYMEHT.
MoBHWI MOCIGHMK 3 ekcnnyaTauii AOCTYNMHUI AN 3aBaHTaXKEHHA Ha caunTi
aeno.com/documents.

2. Mepea nepwnM  YBIMKHEHHSIM  MepekoHalTecs, WO  MapameTpu
eneKTpoMepexi BignoBifaloTs NapamMeTpam nigKItoyYeHHa NPUCTPOoLo (4acToTa
Ta Hanpyra) 3 po3ainy TeXHIYHWX XapaKTEPUCTUK.

3. He BUMKOPWUCTOBYWMTE MPUCTPIM Y Pa3i MOLUKOMKEHHS LHYpPa YXUBNEHHS
Ta/abo BWNKW. PEMOHT MPUCTPOI0 Mae BWKOHyBaTUCH  KBanidikoBaHUM
cneujanicTom.

4. He 3aHyptonTe y Bomy abo iHWI piaMHM NpUCTPIi, WHyp Ta/abo BUAKY
YKMBNEHHSA. He BCTaHOBMOWTE NPUCTPI Ha MOKPIK abo rapadin noBepxHi, a
TaKoX NO6AM3Y 30BHILLHIX A)Kepen Tenna.

5. Wo6 He obnekTucs, He TopkamnTecs 3BaploBanbHOI NnaHku (9) i 3BapHoro
LiBa Mic/s 3aMaloBaHHs], MOKM BOHW HE OXOMOHYTb.
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6. TMicNs KOXHOrO BUKOPUCTaHHS BaKyyMHOMO MaKyBaribHWKa, 0COBNMBO SKLLO Ha
3BapIOBanbHIN MNaHLi 3anMWKUANCa YacTUHKW NIacTUKy Big, MakeTa, HeobxioHo
BWKOHATW ouMLLEeHHs. Bin'eqHarme npunag Bio, Mepexi, BUMHABLLW BUKY LUHYPa
MUBMEHHS 3 PO3ETKY, i JaiTe OXONOHYTU. MPOTPITh MOBEPXHIO MPUCTPOI M'AKOID
TKaHMHOIO, 3MOYEHOIO Y Tennin Bodi abo cnabkoMy MWIbHOMY PO34YMHI. [oTiM
MAPOTPITb M'AKOIO TKAHWMHOK, 3MOYEHO Y YWCTI BOMj, i BWUTPITb Hacyxo. He
BWKOPUCTOBYITE arpecuBHi MUIOYi 3acobu, abpasmBHi MacTw, Nosipytodi Ta Muodi
3aC06M, LLIO MICTATb KMCNOTN Ta PO3UNHHIKM.

7. BUKOpUCTOBYWTE pPeXuM «Moist» nue Ana MPOAYKTIB 3 HEBENMKOIO
KiNbKiCTIO PiAVHW.

8. He BakyyMyWTe piaKy DXy, BOHa MiAXOAMTb N1LLE A5 3analoBaHHS.

9. BMKOPUCTOBYWTE NLLE CrewianbHi NakeTy AN BaKyyMHWX NakyBanbHUKIB.
10.AganTep (BaKyyMHWI LLINAHT), LLO MNOCTa4YaETbCa B KOMMMEKTI 3 BaKyyMHUM
NaKyBafbHUKOM, BUKOPWCTOBYETbCS fMle AN BiAKadyBaHHS MOBITPS i3
cneujianbHUX BaKyyMHUX KOHTEMHEpIB.

1. Mepen BaKyyMyBaHHSIM MOKPI MPOAYKTU PEKOMEHOYETHCA MPOCYLINTH
UYNUCTVM PYLLHUKOM aBo CEPBETKOIO.

12. Ana Toro, Wob po3irpiTM B MiKPOXBUMNBLOBIM Medi NpodyKTW, ynakoBaHi y
BaKyyM, AN Buxody napy HeobxiaHo 3pobuTtn oTeip y nakeTi abo BigKpUTHU
BUMNYCKHUIM KNanaH y KOHTeNHepi.

13. BUKOPUCTOBYTE NLLIE PEKOMEHA0BaHI BUPOGHUKOM akcecyapu, BUTPaTHI
MaTepianu Ta/abo 3anacHi YacTuHW. JeTtanbHy iHPopMaLilo MOXHa 3HalTL B
MOBHOMY MOCIGHMKY, AOCTYMHOMY A7 CKadyBaHHS 3@ MOCWUMaHHAM
aeno.com/documents.

14.Micns BUKOPUCTaHHA Npunafy Heo6XiAHO AaTh OXONOHYTU.

15. Mig yac 36epiraHHa, Wo6 He AedopMyBaTH yLLiNbHIOBaY (12) | He NoripwmnTn
NPOAYKTUBHICTb MPUCTPOIO, KPULLKY PEKOMEHAYETHCS 3aKPMBATU HELLINbHO,
He }iKcyo4ur NpK LIbOMY 3aMKW (8).

16. He nossonaiiTe A4iTAM BUKOPUCTOBYBATW NPUCTPI Ta/abo rpaTi 3 HUM.
YnpaBniHHA NPUCTPOEM

ABTOMaTM4He BaKyyMyBaHHs Ta/a60 3analoBaHHs NaKeTiB

1. MigKNYiT NPUCTPIN [0 AXKepena >KMBMEHHs, A9 Yoro 3'€fHanTe LWHYp
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YKMBMEHHS 3 MPUNAAOM Ta BCTaBTE BUMKY LHYPA XKMBIEHHS B PO3ETKY.

2. MoknafiTe NPoAyKTN Y BakyyMHWIM NakeT. O6epexHo 3adikcymnTe BioKpUTUM
KpaW nakeTa 3aTuckadamu (7) (ame. Man. b).

3. J1erkuM HaTUCKaHHAM NPUTUCHITb KPULLIKY 40 Koprycy 3 o6ox 6okiB. Micna
XapaKTePHOro KnaLaHHa 061aBa 3aMKM (8) 3aKPUIOTbCSH aBTOMATUYHO.

4. BU6epiTb pexxuM. LLIo6 nepekniounTUca MiX pexxmMaMm, HaTUCHITb KHOMKY
«Dry/Moist» (1) Ha Kopryci mpucTpoto. Pexxumy «Dry» BignoBigae cuHin konip
iHOWKaTopa (6) Ha NaHeni ynpaBniHHA, @ pexxunmMy «Moist» 4epBOHMI.

5. HaTuCHITb Ha Kopnyci NpUcTpoto KHomMKy «Vac Seal» (3) ana 3anycky npouecy
BiAKauyBaHHs NOBITPS Ta 3amneyaTyBaHHa abo KHomMKy «Seal» (4) ans 3anycky
TiNbKM NpoLecy 3aneyaTyBaHHs.

6. Micns 3aBepLUEHHS 3aMnaloBaHHs IHAMKATOP Ha NaHeni ynpasiHHs 3racHe, a
Yepes Kinbka cekyHf NouHe 6nrMaTii 3HOBY.

7.0QHOYACHO 3aTWUCHITb KHOMKW (15) Ha MPWUCTPOID, KPWLLKa BiAKPUETHCA
aBTOMaTUYHO.

8. BMIMITb NakeT.

BaKyyMyBaHHs Ta M'AIKMX NPOAYKTIB

[na po6oTh 3 M'AKUMU Ta HIXKHUMUK NPOAYKTaMKU PEKOMEHLYETbCs BUGPaTH
pyyHe (iMnynbcHe) ynpaBaiHHA. [OaHui  Tun  ynpaeBniHHA [003BONSE
KOHTPONIOBaTU HTEHCUBHICTb BiAKadyyBaHHA MOBITPSA, Wo6 He 3incyBatu
30BHILUHIN BUrNA4 NPOAYKTIB.

N9 UbOro 3aMiCTb NYHKTIB 4 i 5y po3aini «ABToMaTUuYHe BaKyyMyBaHHS Ta/abo
3analoBaHHA NakeTiB» HEOBXIAHO HATUCHYTU Ta YTPUMYBaTU KHOMKY «Pulse» (2),
[OKK He Byae 4ocarHyTo HeobXigHOro BaM PiBHA BakyyMyBaHHS, 36epiraioumn
npu upoMy GopMy BMICTy MakeTa, a MNOTIM HATUCHYTU KHOMKY «Seal» (4), Wwo6
3anevaTtaTi naker.

BaKyyMyBaHHS B KOHTeHepax

e TOMICTiTb MPOAYKTU Y creuianbHU BakyyMHUI KOHTEMHEP Ta 3akpuiTe
KPULLKY.
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e 3'eqHaniTe BUNYCKHUIM KNanaH KoHTeHepa (13) Ta oTBip Ana 3a6opy nosiTpa
(10) Ha BakyyMHOMY NMakyBanbHUWKY 3a 4ONOMOroto nepexiaHunka (agantepa) (14)
(ave. Man. o).
o [lepekoHalTecs, WO KOHTEMHEP LWLiNIbHO 3aKPUTUIA.
e HaTucHiTb KHoMKy (1) Ha Kopnyci npucTpoto, Wo6 3anycTuTu npouec
BifKauyBaHHsA NoBiTpA.
e Konu nositpsa 6yae BigkayaHo, HATUCHITb KHOMKY (11) Ha Kopnyci NPUCTPOIo,
Bif'€eAHaMTe aganTep i 3aKpUnTe BUNYCKHUI KNamnaH KoHTeHepa.
MepepuUBaHHA Npouecy BaKyyMyBaHHS Ta/a6o 3analoBaHHs
Mpouec BakyyMyBaHHa Ta/abo 3analoBaHHA Moxe GyTu nepepsaHuil y 6yapb-
SKMIA Yac KHOMKoto «Stop» (5).
MNpumMitka. Mepea HacTyMHWM 3anyckoM BakKyyMHOro MakyBalbHUKa Mae
nponTK He MeHLwe 30 cekyHp, Wob He fonyckaTu neperpisy HarpiBanbHoro
enemeHTa.
PekoMeHpaUii WoOAO TepMiHiB 36epiraHHA MNPOAYKTIB XapuyBaHHS Yy
BaKyYMHii1 ynakosui
Mpu TeMnepaTypi 61M3bKo +5 °C (+/- 3 °C):
cupe M'aco - go 8-9 ai6;
puba Ta MopenpoayKTn — Ao 4-5 Ai6;
KoBbacHi BUpo6u — fo 10-14 ai6;
oBoui — go 7-10 gi6;
dpyKTN - [0 14-20 Ai6;
anua - 0o 30-50 ai6.
MNpu TeMnepaTypi BiA -16 °C fo -20 °C:

e M'ACO, puba, MOPENPOAYKTU — 40 T POKY.
Mpu TeMnepaTypi 61M3bKo +25 °C (+/- 2 °C):

e xni6-p[00 6-8 Oi6;

* MeyYrBo, Kpynu/6oPOLLHO, FOpPiXM, CyXxOdpPYKTH, Yait — 40 1 POKyY.
MpwuMiTKa. MOBHUIM CMUCOK NPOAYKTIB Ta TEPMIHIB 36epiraHHa LOCTYMHUIA Y
MNOBHOMY NOCIBHMKY 3 ekcryaTauii Ha caiTi aeno.com/documents.
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YCYHEHHsI MOXUIMBUX HecnpaBHoCTeR

e Ha 3BaptoBanbHiM nnaHui 3'aBunUca cnign nakeTta. MonmBa MpUYKH;

neperpiBaHHs  3BaploBanbHOI MNaHKW. PilleHHa: 3anuwTe MNpUCTPIn

OXONOHYTK NpoTarom 90 cekyHAa.

Micns 3analoBaHHA y NakeTi 3'ABNAETbCS MOBITPA. MoX/IMBa MpUYMHa:

NPOKON  MakeTy  roCTPMMM  Yepellkamu,  PUBHUMK  KicToukamu,

MaKapoHHWUMU BUpPo6GaMK Ta iH. PilleHHs: 3aMiHiTb NakeT, BUNMIiTb rocTpi

YaCTVHW, LLIO BMCTYNatoTb.

e loB 3anaMky HeMiuHWM. MoxnuBa npuuMHa:  HedoCTaTHIM  vac
3anatoBaHHs. PilleHHs: e pa3 NoBTOPITb NPOoLeC 3analoBaHHs.

VYBATA! FKWO >OAeH 3 MOXIMBUX LLNSAXIB YCYHEHHS He AOMOMIr BUPIWLUTK

Bally Npo6neMy, 3BepHiTbca A0 nocTavanbHMKa abo B cepBicHUI LeHTP. Byab

nacka, He pos3bupanTe NPUCTPIN | He HaMaramTecs BiOPEMOHTYBaTW MOro

caMocTiitHo.

LLi CMMBONM O3HAYAIOTb, O NP yTUAI3aLl MPUCTPOIO, 0o 6aTapeil | aky My STopIB,
a TAKOW MOMO eMeKTPUUYHUX | eneKTPOHHMX aKcecyapis, HeoBXiaHo cnigysati
[OVpekTBi WOAO BIANPaLbOBAHOMO €NeKTPUYHOrO 1 eNeKTPOHHOro obnaaHaHHs
(WEEE) | IMpeKTvBi Mpo 6aTapeiiku Ta akyMynsTopy Ta BIAXOAM Bif 6aTapeiiok Ta
aKyMynaTopiB, WO MICTATb HeGe3neuHi peuoBUHU. 3FOHO 3 AMPeKTUBaMM, OaHe
_ o6nagHaHHA NicNs 3akiHYeHHs TepMiHy Cnyx6u niansrac okpemin ytunisauii. He
flonyCKaETLCA yTUAIZaLio MPUCTPOIO, 1Oro GaTapei Ta akyMynSTOpH, a Takok HOro
@NeKTPNUHI | eNEeKTPOHHI aKcecyapi Pa3oM 3 HECOPTOBAHMMI MICbKVMM BIAXOAAMM, OCKINbKM Lie
3aBOacTb WKOAM HaBKONMMLWHLOMY cepefoBully. Ons yTvnisauii JaHOro ycTaTKyBaHHS, oro
HeO6XiHO MOBEPHY TV B My HKT NPOAaXy a60 3AaTH B MICLLE BUT MYHKT Nepe pO6KN. 118 OTPUMAHHS
AeTanbHol iHbopMaLi A 3BepHYTICA B MicLIeBy cry»k6y MiKBIAaLIl MoBYTOBMX BIAXOMIB.
FapaHTIVHMA TepMiH | TepMiH CRlyX61 — 2 POKM 3 AaTV NPUAGAHHS BUPOBY.
BigomocTi npo BUpoBHUMKa: «ACBICK EHTepripaiizec M/IK» (ASBISc Enterprises PLC), Arioc
Adanacioc, [uamona KopT, KonoHaki CTpiT, 43, 4103 flimaccon, Kinp. 3po6neHo B KuTai.
AKTyanbHi BIAOMOCTI | OOKNAAHMIA OMMC MPUCTPOIO, @ TaKOX IHCTPYKUIA MO MiAKNIOYEHHIO,
cepTUdiKaTH, BITOMOCTI MPO KOMAHI|, AKi MPMIMaKoTL MPETeH3ii OO SKOCTI Ta rapaHTil, AoCTy MH
AN cKauyBaHHS 3a MocunaHHaM aeno.com/documents. Bci 3a3HayeHi ToprosesbHi Mapku i ix
Ha3BM € BNACHICTIO X BIAMOBIAH X BNACHNKIB.
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2 AENO VS2 Vakuum yopishtiruvchi ozig-ovgat mahsulotlarini saglash
muddatini uzaytirish, marinadlash yoki su-vid usulida tayyorlash uchun
vakuumli gadoglash uchun mo'ljallangan.

Xususiyatlari

Quwvat kuchlanishi: 220 V; chastotasi: 50 Gts. Quwvati: 10,0 Vt. Unumdorligi:
2,5-3,01/dagiga. Vakuum yopishtirish darajasi: -65 kPa gacha Bitta paketni
(gqopni) vakuum yopishtirish vaqti: 20 soniyagacha. Bitta paketni (gopni)
muhrlash (galaylab bekitish) vaqti: 13 soniyagacha. Payvand chokining kengligi:
2 mm. Paketning (qopning) maksimal kengligi: 30 santimetrgacha. Maksimal
isitish harorati: +150 °C gacha. Rejimlar: "Dry" ("Qurug ozig-ovgatlar"), "Moist"
("Ho'l ozig-ovgatlar"). Boshgaruv: avtomatik, impulsli (qo'lda). Olchamlari
(U x Kx B): 375 mm = 150 mm x 70 mm.

Yetkazib berilgan mahsulotning to'plami (a-rasm)

AENO VS2 Vakuum yopishtiruvchi, vakuum yopishtirish uchun paketlar
(qoplar) (1I5sm x 20sm (5 dona), 20sm x 30sm (5 dona)), konteynerlarni
vakuum yopishtirish uchun adapter (vakuum shlangi), foydalanish uchun
tezkor go'llanma, kafolat taloni.

Cheklovlar va ogohlantirishlar

1. Qurilmani ishlatishdan oldin ushbu hujjatni diggat bilan o'ging. To'liq
go'llanmani aeno.com/documents saytida yuklab olish mumkin.

2. Birinchi marta ishlatishdan oldin, elektr ta'minoti parametrlari texnik
ma'lumotlar bo'limidagi qurilmaning ulanish parametrlariga (chastota va
kuchlanish) mos kelishiga ishonch hosil qiling.

3. Quwvat shnuri va/yoki vilka shikastlangan bo'lsa, qurilmadan foydalanmang.
Qurilmani malakali mutaxassis tomonidan ta'mirlanishi shart.

4. Qurilmani, shnurni va/yoki vilkani suvga yoki boshga suyugliklarga
botirmang. Qurilmani nam yoki issig yuzaga yoki tashaqi issiglik manbalari
yaginiga o'rnatmang.
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5. Kuyishning oldini olish uchun payvandlash plankasiga (9) va payvand
chokiga muhrlagandan (galaylab bekitgandan) keyin ular sovib ketguncha qo'l
tegizmang.

6. Vakuum yopishtiruvchini har foydalanishdan so'ng, aynigsa payvandlash
panelidagi paketdan plastik zarralar qo'lsa, uni tozalash kerak. Shnurning
vilkasini rozetkadan chigarib, jihozni tarmogdan uzing va sovushini kuting.
Qurilmaning sirtini ilig suv yoki yumshog sovun eritmasi bilan namlangan
yumshog mato bilan artib oling. Keyin toza suv bilan namlangan yumshoq
mato bilan artib oling va quriting. Agressiv yuvish vositalarini, abraziv
pastalarni, kislotalar yoki erituvchilarni o'z ichiga olgan silliglovchi va yuvish
vositalarini ishlatmang.

7. "Moist" rejimidan fagat suyugligi kam bo'lgan ozig-ovgatlar uchun
foydalaning.

8. Suyuq ozig-ovgatlarni vakuum yopishtirmang, ular fagat muhrlash
(galaylab bekitish) uchun mo'ljallangan.

9. Vakuum yopishtiruvchilar uchun fagat maxsus paketlardan (qoplardan)
foydalaning.

10.Vakuum plomba bilan ta'minlangan adapter (vakuum shlangi) fagat
maxsus vakuumli idishlardan havo olib tashlash uchun ishlatiladi.

11. Vakuum yopishtirishdan oldin nam ozig-ovqgatni toza sochiq yoki salfetka
bilan quritish tavsiya etiladi.

12. Mikroto'lginli pechda vakuumga gadoglangan ozig-ovgatni isitish uchun,
bug'ning chiqishi uchun paketni ozgina teshing yoki idishdagi chigish
klapanini ochishingiz kerak.

13. Fagat ishlab chigaruvchi tomonidan tavsiya etilgan aksessuarlar, sarf
materiallari va/yoki ehtiyot gismlardan foydalaning. Batafsil ma'lumotni
aeno.com/documents saytidagi foydalanish uchun tezkor go'llanmaning to'liq
taxririni yuklab olishingiz mumkin.

14. Foydalanib bo'lgandan keyin qurilmaning sovishini kuting.
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15. Saglash vaqtida zichlagichni (12) deformatsiya qgilmaslik va shu bilan
qurilmaning ish  faoliyatini yomonlashtirmaslik uchun qulflarni  (8)
mahkamlamasdan, gqopgoqgni yumshoq tarzda yopish tavsiya etiladi.
16.Bolalarga qurilmadan foydalanishiga va/yoki u bilan o'ynashiga yo'l
go'ymang.

Qurilmani boshqaruv

Avtomatik ravishda vakuum yopishtiris va/yoki paketlarni (qoplarni)
mubhrlash (qalaylab bekititsh)

1. Quwvat shnurini qurilmaga ulab, keyin quwvat shnurining vilkasini rozetkaga
ulab, qurilmani quwvat manbaiga ulang.

2.0zig-ovgatlarni  vakuumli paketga (gopga) joylashtiring. Paketning
(gopning) ochiq chetini gisqichlar (7) bilan ehtiyotkorlik bilan mahkamlang (b
rasmga garang).

3. Korpusning har ikki tomonidagi gopgogni engil bosib turing. Xarakterli
chertishdan keyin ikkala qulf (8) avtomatik ravishda yopiladi.

4. Rejimni tanlang. Rejimlar o‘rtasida almashish uchun qurilma korpusidagi
"Dry/Moist" (“Qurug/Nam”) tugmasini (1) bosing. "Dry" ("Quruqg") rejimi
boshgaruv panelidagi indikatorning (6) kok rangiga, "Moist" ("Nam") rejimi esa
qizil rangga mos keladi.

5.Havoni chigarish va muhrlash jarayonini boshlash uchun qurilma
korpusidagi "Vac Seal" (3) tugmasini yoki fagat muhrlash jarayonini boshlash
uchun "Seal" (4) tugmasini bosing.

6. Muhrlashni (galaylab bekitishni) tugatgandan so'ng, boshgaruv panelidagi
indikator o'chadi va bir necha soniyadan so'ng u yana miltillay boshlaydi.
7.Qurilmadagi tugmachalarni (15) bir vagtning o'zida bosing, gopgoq
avtomatik ravishda ochiladi.

8. Paketni (qopni) chigarib oling.
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Yumshoq ozig-ovqgatlarni vakuum yopishtirish va muhrlash (qalaylab
bekitish)

Yumshog va nozik mahsulotlar bilan ishlash uchun go'lda (impulsli)
boshgaruvni tanlash tavsiya etiladi. Ushbu turdagi nazorat mahsulotlarning
ko'rinishini buzmaslik uchun havo nasosining intensivligini nazorat gilish
imkonini beradi.

Buning uchun "Paketlarni (goplarni) avtomatik tarzda vakuum yopishtirish
va/yoki muhrlash (galaylab bekitish)" bo'limining 4 va 5-bandlari o'rniga siz
kerakli vakuum darajasiga etgunga gadar "Pulse" (2) tugmasini sizga kerak
bo'lgan vakkum yopishtirish darajasiga yetgunga qadar paket (qop)
tarkibining shaklini saglagan holda bosib ushlab turishingiz kerak, so'ngra
paketni (qopni) bekitib yopishtirish uchun "Seal" (4) tugmasini bosing.
Konteynerlarda (Idishlarda) vakuum yopishtirish

e Ozig-ovgatlarni maxsus vakuumli konteynerga (idishga) joylashtiring va
gopgogd'ini yoping.

e Konteynerning (ldishning) chigish  klapanini  (13) va  vakuum
yopishtiruvchidagi havoni perexodnik (adapter) (14) yordamida chigarish
uchun mo'ljallangan teshikni (10) ulang (C rasmga garang).

* Konteynerning (Idishning) mahkam yopilganligiga ishonch hosil giling.

e Havoni chigarish jarayonini boshlash uchun qurilma korpusidagi
tugmani (1) bosing.

e Havoni chigarib bo'lgandan so'ng, qurilma korpusidagi tugmani (11) yana
bosing, adapterni ajratib oling va idishning chigish klapanini yoping.

Vakuum yopishtirish va/yoki muhrlash (qalaylab bekitish) jarayonining
uzilishi

Vakuum yopishtirish va/yoki muhrlash (galaylab bekitish) jarayoni istalgan
vagtda "Stop" (5) tugmasi bilan to'xtatilishi mumkin.
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ESLATMA. Isitish elementining haddan tashqari gizib ketishining oldini olish
magsadida keyingi vakuum yopishtirish ishga tushirilishidan oldin kamida 30
soniya o'tishi kerak.

Vakuumli upakovkad iq-ovgat mahsu saqglash muddati bo'yicha
tavsiyalar
Taxminan +5 °C (+/- 3 °C) haroratda:
xom go'sht - 8-9 kungacha;
baliq va dengiz mahsulotlari - 4-5 kungacha;
kolbasa mahsulotlari - 10-14 kungacha;
sabzavotlar - 7-10 kungacha;
mevalar - 14-20 kungacha;
e tuxum -30-50 kungacha.
-16 °C dan -20 °C gacha bo'lgan haroratda:

e go'sht, balig, dengiz mahsulotlari -1 yilgacha.
Taxminan +25 °C (+/- 2 °C) haroratda:

e non -6-8 kungacha;

« pechenye, yormalar/un, yong'oglar, quritilgan mevalar, choy - 1yilgacha.
ESLATMA. Mahsulotlarning to'liq ro'yxati va yaroqlilik  muddati
aeno.com/documents manzilidagi foydalanish uchun tolliq go'llanmada
mavjud.

Mumkin bo'lgan nosozliklarni bartaraf etish

Paket izlari payvandlash plankasida paydo bo'ladi. Mumkin bo'gan sabablar:
payvandlash plankasining haddan tashgari gizib ketishi. Muammoni hal
qilish uchun yechim: Qurilmani 90 soniya sovishi uchun goldiring.
Muhrlagandan (galaylab bekitgandan) keyin paketda havo paydo bo'ladi.
Mumkin bo'gan sabablar: o'tkir cho'p, balig suyaklari, makaron mahsulotlari
va boshgalar bilan paketning (qopning) teshilishi. Muammoni hal qilish
uchun yechim: paketni (gopni) almashtiring, bo'rtib chigib turgan o'tkir
gismlarni olib tashlang.
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e Muhrlashning choki mo'rt. Mumkin bo'lgan sabablar: muhrlanish vaqti etarli

emas. Yechim: muhrlash (galaylab bekitish) jarayonini yana takrorlang.
DIQQAT! Agar yuqgorida ko'rsatib o'tilgan yechimlarning hech biri
muammoingizni hal qilmasa, etkazib beruvchiga yoki xizmat ko'rsatish
markaziga murojaat qiling. Iltimos, qurilmani gismlarga ajratmang yoki
0'zingiz ta'mirlashga urinmang.

Ushbu belgilar qurilma, uning batareyalari va akkumulyatorlari, shuningdek elektr va
elektron aksessuarlarini utilisatsiya gilishda (WEEE) elektr va elektron uskunalaming
hamda batareyalar va akkumulyatorlarmning chaindilaridan foydali narsalar olish
qoidalariga amal qilish kerak Qoidalarga ko'ra, ushbu uskunaning ishlash muddati
tugagandan song alohida utilizatsiyaga yotadi. Qurilmani, uning batareyalari va
akkumulyatorlari, shuningdek, unung elektrik va elektron aksessuarlarini shahar
chigindilari bilan bir gatorda utilizatsiya gilishga yo' qo'yilmaydi, chunki bu atrof-muhitga zarar
etkazadi. Ushbu uskunani utilizatsiya gilish uchun uni sotish yoki mahalliy qayta ishlash
nugtalariga qaytarish kerak. Batafsil tafsilotlarni olish uchun maishiy chigindilamni yo'qotish
xizmatiga murojaat qilish kerak
Kafolat muddati va xizmat muddati mahsulot sotib olingan kundan boshlab 2 yil.
Ishlab chigaruvchi hagida ma'lumotlar: "ASBISc Enterprises PLC", 43 Kolonakiou Street, Diamond
Court, Ayios Athanasios, 4103 Limassol, Kipr. Xitoyda ishlab chiqarilgan.
Qurilmaning dolzarb ma'lumotlari va batafsil tavsifi, shuningdek ulanish boyicha ko'rsatmalar,
sertifikatlar, sifat va kafolatlar bo'icha davolami gabul giladigan kompaniyalar hagidagi
ma'lumotlarni aeno.com/documents saytidan yuklab olishingiz mumkin. Ko'rsatilgan barcha
savdo belgilari va ulaming nomlari tegishli egalarining mulki bo'lib hisoblanadi.
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