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WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA UZYTKOWANIA

D Przed uzyciem przeczytaj doktadnie instrukcje obstugi.

D Nie trzymaj urzadzenia wilgotnymi rekoma.

D Zachowaj szczegding ostroznos¢, gdy w poblizu urzadzenia znajduijg sie dzieci.

D Nie wykorzystuj urzadzenia do innych celéw, niz zostato przeznaczone.

D Nie zostawiaj urzadzenia bez nadzoru podczas pracy.

D Zawsze wyjmuj wtyczke z gniazdka sieciowego, gdy nie uzywasz urzadzenia
lub przed rozpoczeciem czyszczenia.

D Nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia, rowniez wtedy, gdy uszkodzony jest prze-
wad sieciowy lub wtyczka — w takim wypadku oddaj urzadzenie do naprawy
W autoryzowanym punkcie serwisowym.

D Nie korzystaj z urzadzenia na wolnym powietrzu.

D Nie wieszaj przewodu zasilania na ostrych krawedziach i nie pozwdl aby sie
stykat z gorgcymi powierzchniami.

D Urzadzenie powinno by¢ podigczone do gniazdka sieciowego z bolcem uzie-
miajgcym.

D Nie stawiaj urzadzenia w poblizu innych urzadzen elektrycznych, palnikéw,
kuchenek, piekarnikow itp.

D Urzadzenie jest przeznaczone tylko do uzytku domowego.

D Zawsze przed przystapieniem do pracy upewnij sie, czy wszystkie elementy
urzadzenia sg prawidtowo zamontowane.

D Uzycie akcesoriow nie polecanych przez producenta moze spowodowac uszko-
dzenie urzadzenia, pozar lub obrazenia ciata.

D Ninigjszy sprzet moze by¢ uzytkowany przez dzieci w wieku co najmniej 8 lat
i przez osoby o obnizonych mozliwosciach fizycznych, umystowych i osoby
o braku doswiadczenia i znajomosci sprzetu, jezeli zapewniony zostanie nadzér
lub instruktaz odnosnie do uzytkowania sprzetu w bezpieczny sposob, tak aby
Zwigzane z tym zagrozenia byty zrozumiate. Dzieci bez nadzoru nie powinny
wykonywac czyszczenia i konserwacji sprzetu.

D Nalezy zwracac uwage na dzieci, aby nie bawity sie sprzetem/urzadzeniem.

D Przechowuj urzadzenie i jego przewdd w miejscu niedostepnym dla dzieci
ponizej 8 lat.

D Nie wyciggaj wtyczki z gniazdka sieci pociggajac za przewdd.

D Sprzet nie jest przeznaczony do pracy z uzyciem zewnetrznych wytacznikow
czasowych lub oddzielnego uktadu zdalnej reguladji.

D Nie podtaczaj wtyczki do gniazdka sieci mokrymi rekami.

D Dla bezpieczeristwa dzieci prosze nie zostawia¢ swobodnie dostepnych czesci
opakowania (torby plastikowe, kartony, styropian itp.).



D OSTRZEZENIE! Nie pozwalaj dzieciom bawié sie folia. Niebezpieczen-
stwo uduszenia!

Podczas pracy urzadzenia temperatura listwy zgrzewajacej
A moze by¢ wyzsza. Ryzyko poparzen!

OPIS URZADZENIA

1. Pokrywa urzadzenia i. lampka kontrolna trybu ,Moist”

2. Panel sterowania 3. Komora odsysajaca powietrze
a. przycisk ,STOP"/odblokowania 4. Dolna uszczelka komory odsysajacej
przyciskéw ,Seal” i ,Vac/Seal” 5. Gorna uszczelka komory odsysajacej
b. przycisk pakowania prézniowego 6. Listwa zgrzewajaca
ze zgrzewaniem ,Vac/Seal” 7.  Uszczelka listwy zgrzewajacej
€. przycisk zgrzewania ,Seal” 8. Przyciski blokady pokrywy
9

d. przycisk wyboru trybu odsysania Ztacze do odsysania powietrza z akce-

»,Mode” soriow
e. przycisk wyboru trybu zgrzewania ~ 10. Przycisk uruchamiania pompki odsysa-
,Food” jacej powietrze

f. lampka kontrolna trybu ,Normal”
g. lampka kontrolna trybu ,Gentle”
h.  lampka kontrolna trybu ,Dry”



INFORMACJE OGOLNE

Metoda prézniowego pakowania produktéw spozywczych przedtuza ich termin przydatnosci
do spozycia. Odessanie powietrza z foliowych woreczkéw do pakowania lub ze specjalnych
pojemnikéw hamuje wzrost drobnoustrojéw, grzybéw i bakterii. Zywnos¢ zachowuje swoj
naturalny smak, kolor i strukture. Pakowanie prézniowe jest wykorzystywane takze w meto-
dzie gotowania ,Sous Vide”.

Rodzaj zywnosci Przechowywanie Przechowywanie Przechowywanie
préiniowe w zamrazarce = préiniowe w lodéwce normalne

Swieza cielecina i wotowina od 1do3 lat 1 miesiac od 1do 2 tygodni
Mieso mielone 1rok 1 miesiac od 1do 2 tygodni
Swieza wieprzowina od2do3 lat 0d 2 do 4 tygodni 1tydzien

Swieze ryby 2lata 2tygodnie 3-4 dni

Swiezy dréb od2do3 lat 0d 2 do 4 tygodni 1tydzien

Mieso wedzone 3lata 0d 6 do 12 tygodni 0d 2 do 4 tygodni
Swieze warzywa, sparzone o0d2do3lat 0d 2 do 4 tygodni od 1do 2 tygodni
Swieze owoce od2do3lat 2tygodnie 3-4dni

Twarde sery 6 miesiecy 6-12 tygodni 2-4dni

Wedliny w plasterkach nie zalecane 6-12 tygodni od 1do 2 tygodnii
Swiezy makaron 6 miesiecy 2-3 tygodnie 1tydzien

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Wyjmij urzadzenie z opakowania, usur wszelkie torebki, naklejki, styropianowe wypetniacze.

. Skontroluj urzadzenie pod katem uszkodzerh mogacych powstaé¢ podczas transportu —
w przypadku watpliwosci skontaktuj sie ze sprzedawca.

. Upewnij sig, ze parametry Twojej sieci elektrycznej odpowiadaja danym na tabliczce znamio-
nowej urzadzenia.

. Ustaw urzadzenie na twardej, stabilnej, suchej, poziomej i réwnej nawierzchni.

UZYCIE URZADZENIA

Technika pakowania prézniowego polega na umieszczeniu zywnosci w woreczku a nastepnie
odessaniu powietrza z woreczka i zgrzaniu go. Korzysta¢ nalezy z gotowych woreczkéw lub
tez wykonac je samodzielnie przy uzyciu folii na rolce (rekaw). Samodzielne wykonanie wo-
reczka pozwala na idealne dopasowanie jego dtugosci do gabarytéw pakowanego produktu
zywnosciowego. Waznym jest aby szerokos¢ uzytej folii nie przekraczata 290 mm oraz folia
zostata wykonana technika ttoczenia (moletowania). Tylko taka folia moze by¢ prawidtowo
zgrzewana.
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UWAGA! Pakowanie prézniowe NIE zastepuje chtodzenia lub zamrazania. Wszelka zywnos¢ fatwo psujaca sie,
ktéra wymaga chtodzenia, po pakowaniu prézniowym musi by¢ w dalszym ciagu przechowywana w lodéwce
lub zamrazarce.
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PRZYGOTOWANIE WORECZKOW

1. Podtacz urzadzenie do sieci zasilajacej.

2. Wcisnij przyciski blokady pokrywy (8) i podnies$ pokrywe urzadzenia (1).

3. Odwin z rolki pozadang dtugosc folii i utnij ja.

4. Koniec ucietego kawatka folii umies¢ na uszczelce listwy zgrzewajacej (7) ale w ten sposéb
aby folia znajdowata sie na zewnatrz urzadzenia. Zwré¢ tez uwage aby folie umiescic strong
tloczona (moletowanga) do gory.

5. Zamknij pokrywe i docisnij ja tak aby przyciski (8) wydaty charakterystyczne ,klikniecie”.

6. Przyciskiem wyboru trybu zgrzewania ,Food” (2e) wybierz tryb ,Dry’ sygnalizowany lampka
kontrolng (2h).

7. Nacisnij i przytrzymaj chwile przycisk ,STOP” (2a), odblokujesz w ten sposéb przyciski zgrze-
wania co sygnalizowane jest Swieceniem ikony otwartej ktédki na przycisku (2a).

8. Nacisnij przycisk ,Seal” (2c) — przycisk zaswieci sie — trwa proces zgrzewania. Po chwili pod-
Swietlenie zgasnie co oznacza zakoniczenie procesu zgrzewania. Proces zgrzewania mozesz
przerwac uzywajac przycisku ,STOP” (2a).

9. Otworz pokrywe zgrzewarki (1) i usun zgrzana folie.

UWAGA! Zawsze otwieraj pokrywe gorna bezzwtocznie po zakonczeniu zgrzewania i nie zamykaj jej do momen-
tu wykonania kolejnego zgrzewu. Przed wykonaniem kolejnego zgrzewu odczekaj przynajmnie;j 40 sekund.

UWAGA! Nie dotykaj listwy zgrzewajacej (6) — ryzyko poparzenia.

10.Skontroluj uzyskany zgrzew. Jesdli zgrzew jest nieregularny, niepetny, pomarszczony, biaty lub
mlecznobiaty to utnij go i wykonaj procedure od nowa.
11. Odiacz urzadzenie od sieci zasilajace;.

PAKOWANIE PROZNIOWE ZE ZGRZEWANIEM

1. Do woreczka wt6z zywno$¢ przewidziang do odessania powietrza i zgrzania w woreczku.
Tak dobieraj woreczek aby po wtozeniu zywnosci pozostato jeszcze okoto 5 cm woreczka na
wykonanie zgrzewu. Przy pakowaniu zywnosci pod katem gotowania metoda SOUS VIDE
wskazane jest pokrojenie zywnosci w plastry lub réwne niewielkie czesci. Pozwoli to na réw-
nomierne ogrzanie podczas gotowania.

UWAGA! Miejsce w woreczku gdzie bedzie dokonany zgrzew powinno byc suche i czyste. W przypadku zabru-
dzenia podczas wktadania zywnosci do woreczka wyczysc miejsce zgrzewu papierowym recznikiem.

2. Podfacz urzadzenie do sieci zasilajacej.

3. Wcisnij przyciski blokady pokrywy (8), podnie$ pokrywe (1) i wtéz otwarty koniec woreczka
do komory odsysajacej powietrze (3). Jednoczesnie zwrd¢ uwage aby folie umiescic¢ strong
ttoczona (moletowang) do gory.

4. Zamknij pokrywe i dociénij ja tak aby przyciski (8) wydaty charakterystyczne ,klikniecie”.

5. Przyciskiem ,Mode"” (2d) wybierz odpowiedni tryb odsysania powietrza. Dla produktéw wy-
magajacych wysokiego poziomu odessania powietrza ustaw tryb ,Normal” a dla produktéw
o delikatnej budowie wybierz tryb ,Gentle”. Wybranie odpowiedniego trybu sygnalizowane
jest swieceniem odpowiedniej lampki kontrolnej (2f) lub (2g).

6. Przyciskiem ,Food” (2e) wybierz odpowiedni tryb zgrzewania. Dla uzyskania zgrzewu w su-
chym woreczku wybierz tryb ,Dry” a dla uzyskania zgrzewu w woreczku w ktérym panuje
wilgo¢ uzyj trybu ,Moist”. Wybranie odpowiedniego trybu sygnalizowane jest swieceniem
odpowiedniej lampki kontrolnej (2h) lub (2i).



7. Nacisnij i przytrzymaj chwile przycisk ,STOP” (2a), odblokujesz w ten sposéb przyciski zgrze-
wania co sygnalizowane jest Swieceniem ikony otwartej ktédki na przycisku (2a).

8. Nacisnij przycisk ,VacSeal” (2b) — przycisk zaswieci sie — trwa proces odsysania powietrza
i zgrzewania. Zgasniecie podswietlenia oznacza zakonczenie procesu odsysania i zgrzewa-
nia. Proces mozesz przerwac uzywajac przycisku ,STOP” (2a).

UWAGA! Jezeli pompka odsysajaca powietrze pracuje dtuzej niz 45 sekund to przerwij proces — woreczek jest
nieszczelny lub zle umieszczony w komorze odsysajacej. Skoryguj nieprawidtowosci i ponow proces.

9. Otworz pokrywe zgrzewarki (1) i usun zgrzany woreczek.

UWAGA! Zawsze otwieraj pokrywe gorng bezzwtocznie po zakoriczeniu zgrzewania i nie zamykaj jej do momen-
tu wykonania kolejnego zgrzewu. Przed wykonaniem kolejnego zgrzewu odczekaj przynajmnie;j 40 sekund.

UWAGA! Nie dotykaj listwy zgrzewajacej (6) - ryzyko poparzenia.

10.Skontroluj czy powietrze zastato odessane w nalezytym stopniu oraz czy uzyskany zgrzew
jest prawidtowy. W przypadku defektu przetéz zywnos¢ do nowego woreczka i powtdrz pro-
ces odsysania ze zgrzewaniem.

11. Odtacz zgrzewarke od sieci zasilajacej.

ODSYSANIE POWIETRZA Z AKCESORIOW

Istnieje mozliwos¢ odessania powietrza z zewnetrznych pojemnikéw pod warunkiem posia-

dania odpowiedniego przewodu nie stanowigcego wyposazenia produktu MPZ-01.

1. Podtacz urzadzenie do sieci zasilajacej.

2. Wcisnij przyciski blokady pokrywy (8) i otwdrz pokrywe urzadzenia (1). Podfgcz stosowny
przewdd przytaczeniowy do gniazda (9) oraz do dedykowanego naczynia.

3. Nacisnij przycisk uruchamiania pompki odsysajacej powietrze (10) — rozpoczyna sie proces
odsysania powietrza z zewnetrznego pojemnika. Po odessaniu powietrza pompka wytaczy
sie automatycznie. Proces mozesz przerwac wciskajac ponownie przycisk (10).

UWAGA! Jezeli pompka odsysajaca powietrze pracuje dtuzej niz 45 sekund to przerwij proces — naczynie jest
nieszczelne lub Zle podtaczony jest przewdd odsysajacy. Skoryguj nieprawidtowosci i ponéw proces.

4. Po zakonczonym procesie odfacz przewdd odsysajacy oraz odtacz urzadzenie z sieci.

PORADY PRAKTYCZNE

1. Pakuj zawsze jak najswiezszg zywnos¢. Urzadzenia do pakowania prézniowego pozwalaja
utrzymac swiezos$¢ zywnosci do pieciu razy dtuzej niz w zwyktych warunkach przechowy-
wania.

2. Zywnos¢ o delikatnej strukturze, wilgotna lub fatwo odksztatcajaca sie (pieczywo, mieso,
owoce) wymaga wczesniejszego zmrozenia. Przed pakowaniem prézniowym nalezy umie-
$ci¢ zywnos¢ w zamrazarce na kilka godzin. Po osiggnieciu twardosci, produkt jest gotowy
do pakowania prézniowego.

3. Podczas pakowania $wiezego miesa bez wstepnego zamrazania umies¢ ztozony recznik pa-
pierowy pomiedzy mieso oraz gérna czesc¢ torebki. Pozwoli to wchtona¢ wilgoc i zabezpie-
czy urzadzenie przed zassaniem cieczy.

4. Dla zywnosci o ostrych krawedziach zabezpiecz krawedzie recznikiem papierowym, aby za-
pobiec przedziurawieniu woreczka.
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. Przy pakowaniu zywnosci przewidzianej do gotowania metoda SOUS VIDE przed zapakowa-
niem dodaj do potrawy stosowne sktadniki oraz przyprawy.

. Nie uzywaj ponownie raz uzytych woreczkdw.

Przed pakowaniem warzyw sparz je we wrzatku. Nie pakuj prézniowo w celu dtugiego prze-
chowywania grzybéw oraz czosnku ze wzgledu na ryzyko zwigzane z dziatanie bakterii bez-
tlenowych.

. W pakowarce prézniowej mozesz przygotowac woreczki z lodem. Do woreczka wlej wode
i dodaj niewielka ilos¢ alkoholu, po czym zgrzej go bez odsysania powietrza. Przygotowany
w ten sposob woreczek swietnie sprawdzi sie jako zimny oktad po wczesniejszym zmrozeniu
W zamrazarce.

. W pakowarce mozesz pakowac takze rézne artykuty gospodarstwa domowego (mapy, bi-
zuterie, itp.)

10.Uzywaj tylko woreczkéw lub folii dedykowanej do zgrzewania o szerokosci do 290 mm. Jed-

na strona folii lub woreczka musi by¢ tloczona (moletowana). Jezeli folia jest moletowana
dwustronnie to nie ma znaczenia ktéra strona folii zostanie skierowana w kierunku listwy
zgrzewajace;j.

11. Produkty o ptynnej konsystencji mozna w torebce tylko zgrzewac. NIE NALEZY ICH PAKO-

WAC PROZNIOWO. Ptyny moga zosta¢ zassane przez pompke prézniowa. W przypadku

zgrzewania ptynéw korzystaj z przycisku SEAL.
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem Przyczyna Rozwiazanie

Urzadzenie nie uruchamiasie | Brak zasilania. Podtacz urzadzenie do sieci. Sprawdz parametry
Twojej sieci elektrycznej. Skontroluj przewdd
zasilajacy, w przypadku podejrzenia uszkodzenia,
bezzwtocznie odtacz z gniazda i skontaktuj sie
zautoryzowanym serwisem.

Urzadzenia nie wyciaga Nieprawidtowe utozenie torebki Upewnij sie, ze koniec woreczka znajduje

catkowicie powietrza z torebek | w urzadzeniu. Nieprawidtowy zgrzew sie w komorze odsysajacej. Zgrzej ponownie
wykonanego woreczka. Zanieczyszczona przygotowany woreczek. Oczys¢ miejsce zgrzewu.
folia w obrebie zgrzewu.

Woreczek po zgrzaniu Ostra krawedz zawartosci woreczka Owin ostre krawedzie papierowym recznikiem przed

napetnia sie powietrzem. przedziurawita go. zgrzaniem.
Niektére produkty (warzywa/owoce) Nie sparzono warzyw przed zapakowaniem.
wydzielaja gazy po zapakowaniu. Otworz woreczek, skontroluj Swiezos¢ spakowanej

zyciowosci.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

1. Przed czyszczeniem odtacz urzadzenie od zasilania i odczekaj az catkowicie ostygnie po
zgrzewaniu.

UWAGA! Nie zanurzaj zgrzewarki w wodzie ani innych ptynach.

2. Obudowe urzadzenia przetrzyj wilgotng szmatka z odrobing detergentu po czym wytrzyj
do sucha.
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3. Wnetrze komory urzadzenia przecieraj sucha szmatka. Zwréc¢ szczegdlng uwage na wnetrze
komory odsysania.

4. Uszczelke listwy zgrzewajacej (7) w przypadku duzych zabrudzeh mozesz zdemontowac
i umy¢ pod biezaca woda. Przed ponownym montazem osusz ja doktadnie.

DANE TECHNICZNE

Parametry techniczne podane s3 na tabliczce znamionowej produktu. C € D

Dtugos¢ przewodu sieciowego: 1,05 m

UWAGA! Firma MPM agd S.A. zastrzega sobie mozliwos¢ zmian technicznych.

PRAWIDLOWE USUWANIE PRODUKTU (ZUZYTY SPRZET ELEKTRYCZNY | ELEKTRONICZNY)

Polska 0Oznaczenie umieszczane na produkcie wskazuje, ze produktu po uptywie okresu uzytkowania nie nalezy

usuwac z innymi odpadami pochodzacymi z gospodarstw domowych. Aby unikna¢ szkodliwego wptywu

E na Srodowisko naturalne i zdrowie ludzi wskutek niekontrolowanego usuwania odpaddw, zuzyte

mmmmm  Urzadzenie nalezy dostarczy¢ do punktu odbioru zuzytego sprzetu AGD lub zgtosic jego odbiér z domu.

W celu uzyskania szczegétowych informacji na temat miejsca i sposobu bezpiecznego usuwania odpadow elektrycznych

i elektronicznych uzytkownik powinien skontaktowac sie z punktem sprzedazy detalicznej lub z lokalnym Wydziatem
Ochrony Srodowiska. Produktu nie nalezy usuwac razem z innymi odpadami komunalnymi.



SAFETY OF USE

D Read this Manual carefully before use.

D Never hold the appliance with wet hands.

D Be extremely careful when children are near the appliance!

D Use this appliance only as intended.

D Do not leave the appliance unattended when operated.

D Always unplug the power cord from the mains outlet when the appliance is
not in use or before cleaning.

D Do not use the appliance when damaged and/or its power cord or plug is
damaged; have an Authorised Service repair it for you.

D Do not use the appliance outdoors.

D Never leave the power cord hanging over sharp edges and keep it away from
hot surfaces.

D This appliance should be connected to a main outlet with a PE connector (i.e.
earthed outlets).

D Never put the appliance near other electrical appliances or equipment, including
hobs, cookers, ovens, etc.

D The appliance is intended for domestic use only.

D Always make sure that all parts of the appliance have been properly attached
before turning on the power.

D Use of any accessories not recommended by the manufacturer may cause injury,
fire and/or damage to this appliance.

D This appliance may be used by children of at least 8, and by people with im-
paired physical or mental capacity, or people with inexperienced in operation
and without understanding of the appliance, if there they are supervised or
trained as regards using the appliance in a safe manner, so that relevant hazards
are understood. Children without supervision must never clean or care for this
appliance.

D Keep in mind that children must never play with this appliance.

D Store the appliance and its power cord away from children below 8 years of age.

D Do not pull the plug from the mains outlet by pulling on the cable.

D This appliance is not compatible for use with external power control timers or
separate remote control systems.

D Do not connect the plug to a mains outlet with wet hands.

D To keep your children safe, do not leave any parts of the packaging readily
accessible (e.g. plastic bags, cardboard boxes, polystyrene inserts, etc.).

D WARNING: Never let children play with plastic film or bags. Choking/
asphyxiation hazard!
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The sealing bar may become hot when the appliance is in use.
Risk of burns!

o .
(2,

1. Lid h.  “Dry” LED
2. Control panel i.  “Moist” LED
a. button used to unlock the 3. Vacuum chamber
“STOP"/"Seal” button and “Vac/ 4. Vacuum chamber top gasket
Seal” 5.  Vacuum chamber bottom gasket
b. “Vac/Seal” button 6. Sealing bar
C.  “Seal” button 7. Sealing bar gasket
d. “Mode” button 8. Lidlock buttons
e. “Food” button 9. Accessory vacuum connector
f.  “Normal” LED 10. Vacuum pump start button
g. “Gentle” LED

GENERAL

Vacuum packing and sealing of food products extends the storage life of food. Removal of
air from plastic bags or special food containers inhibits the growth of bacteria, fungi and

n



microbes. The food sealed in vacuum preserves its natural taste, colour and texture longer.
Vacuum packing and sealing is used in sous vide cooking.

Food product type Sealed vacuum Sealed vacuum storage = Normal storage
storage in freezers in refrigerators

Fresh veal and beef 1t03 years 1month 1t0 2 weeks
Minced meat 1year 1month 1t02 weeks
Fresh pork 2103 years 2to 4 weeks 1 week
Fresh fish 2years 2 weeks 3to4days
Fresh poultry 2103 years 2to 4 weeks 1 week
Smoked meat 3years 6to 12 weeks 2to 4 weeks
Fresh scalded vegetables 2to3 years 2to 4 weeks 110 2 weeks
Fresh fruits 2to3years 2 weeks 3to4days
Hard cheese 6 months 6to 12 weeks 2to4days
Sliced cures meat Not recommended 6to 12 weeks 1t0 2 weeks
Fresh pasta 6 months 2t0 3 weeks 1week

BEFORE FIRST USE

1. Remove the appliance from the box, discard any bags, stickers and polystyrene fillers.

2. Inspect the appliance for damage during transport and contact the seller when in doubt.
3. Verify that your power mains match the nameplate ratings of the appliance.

4. Place the appliance on a hard, firm, dry, level and even surface.

USING THE VACUUM SEALER

Vacuum packing and sealing is done by placing a food product in a plastic bag, from which air
is evacuated, and finally, the opening of the bag is hermetically sealed by pressure welding.
Vacuum packing with this appliance requires ready-to-use plastic bags or sealing the food in
plastic bags trimmed off and sealed from a sleeve of plastic film wound on a roll. Trimming
and sealing in plastic bags from a roll helps match the bag’s length to the size of the food
product. The plastic bag roll should not exceed 290 mm in width, and the plastic film must be
made by knurling. This is the only plastic film grade suitable for proper welding.

CAUTION! Vacuum packing DOES NOT substitute for cooling or freezing of food. All perishable food types which
require cold storage must be kept cold or frozen once vacuum-packed.

PREPARING THE PLASTIC BAGS

Connect the appliance to a mains outlet.

. Press the lid lock buttons (8) and raise the lid (1).

Unroll the desired length of film and cut it.

. Align the trimmed off edge of the plastic bag with the sealing bar gasket (7) and with most
of the plastic bag outside of the appliance. Place the plastic bag with the knurled side up.
Close the lid and press it down until the buttons (8) “click”.
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6. Use the “Food” button (2e) to select the “Dry” mode indicated by the LED (2h).

7. Press and hold the “STOP” button for a moment (2a) to unlock the sealing buttons, which is
indicated by the open padlock icon lighting up on the button (2a).

8. Press the “Seal” button (2¢) — the button will light up — the sealing process is in progress.
The backlight will switch off, which means that the sealing process is completed. The sealing
process can be stopped with the “STOP” button (2a).

9. Open the lid of the vacuum sealer (1) and remove the sealed film.

CAUTION! Always open the top lid immediately once the sealing is completed and do not close the lid until
another sealing. Wait at least 40 seconds before the next sealing.

CAUTION! Do not touch the sealing bar (6) — burn hazard.

10.Check for proper seal welding. If the seal weld is irregular, broken, creased, white or milky in
appearance, trim it off and try resealing again.
11. Unplug the vacuum sealer from the mains.

VACUUM PACKING WITH SEALING

1. Place the food product to be vacuum sealed in the plastic bag. The plastic bag should be
large enough to leave approximately 5 cm of free length to seal it well. Food products to be
vacuum sealed for SOUS VIDE cooking should be sliced or chopped into small, even parts.
This will allow heating the food thoroughly during cooking.

CAUTION! The length of the plastic bag to be sealed must be dry and clean. If the free length to be sealed gets
dirty when the food product is put in the plastic bag, clean it with paper towel.

2. Plug in the vacuum sealer to the mains.

3. Pressthelid lock buttons (8), raise the lid (1) and insert the open end of the bag to the vacuum
chamber (3). Place the plastic bag with the knurled side up.

4. Close the lid and press it down until the buttons (8) “click”.

5. Use the “Mode” button (2d) to select the appropriate vacuum mode. Set the mode to “Nor-
mal” for products which require high vacuum level; set the mode to “Gentle” for fragile prod-
ucts. A relevant LED - (2f) or (2g) — will light up to indicate the mode.

6. Use the “Food” button (2e) to select the appropriate sealing mode. Select the “Dry” mode to
seal a dry bag. Select the “Moist” mode to seal a bag containing moist. A relevant LED - (2h)
or (2i) — will light up to indicate the mode.

7. Press and hold the “STOP” button for a moment (2a) to unlock the sealing buttons, which is
indicated by the open padlock icon lighting up on the button (2a).

8. Press the “VacSeal” button (2b) - the button will light up — the air evacuation and sealing pro-
cess is in progress. The backlight will switch off when the air evacuation and sealing process.
The process can be stopped with the “STOP” button (2a).

CAUTION! Stop the process if the vacuum pump still operates after 45 seconds — the bag is not airtight or it is
not placed in the vacuum chamber properly. Check for irregularities and repeat the process.

9. Open the lid of the vacuum sealer (1) and remove the sealed bag.

CAUTION! Always open the top lid immediately once the sealing is completed and do not close the lid until
another sealing. Wait at least 40 seconds before the next sealing.

CAUTION! Do not touch the sealing bar (6) — burn hazard.
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10.Check that all air has been removed well and that the seal has been welded airtight. If the bag
is defective put the food in a new bag and repeat the sealing process.
11. Unplug the vacuum sealer from the mains.

VACUUM VIA ACCESSORIES

The vacuum sealer can evacuate air from detached containers. This requires an appropriate

vacuum tube (not included with the MPZ-01 vacuum sealer).

1. Plug in the vacuum sealer to the mains.

2. Press the lid lock buttons (8) and open the lid (1). Connect a compatible vacuum tube to the
vacuum connector (9). Connect the other end of the vacuum tube to its dedicated container.

. Press the vacuum pump start button (10) - air evacuation from a detached container will
start. The pump will switch off automatically once the air evacuation is completed. You can
press the button (10) to interrupt the process.

w

CAUTION! Stop the process if the vacuum pump is still active after 45 seconds — the bag is not airtight or it has
not been placed in the vacuum chamber properly. Check for irregularities and repeat the process.

4. When done, disconnect the vacuum tube and unplug the appliance from the mains.

CLEANING AND MAINTENANCE

1. Before cleaning, always unplug the appliance from the mains outlet and wait until it has com-
pletely cooled down after sealing.

CAUTION! Do not submerge the vacuum sealer in water or other liquids!

2. Clean the appliance housing by wiping with a damp cloth and some detergent. Next, wipe
the appliance housing dry.

. Wipe the appliance interior with a dry cloth only. Take care to clean the vacuum chamber
interior well.

. Ifthe sealing bar gasket (7) is very dirty, you can remove it and wash under running water. Dry
it completely before reinstalling in the appliance.

PRACTICAL TIPS

. Vacuum pack the food as fresh as possible. Vacuum sealers help keep the food fresh and
unspoiled five times longer than traditional storage.

. Fragile-structured, moist or pliable food types (e.g. bakery products, meat and fruit) must
be deep frozen before vacuum packing. Put the food products in a freezer a few days before
vacuum packing. This will make these products hard enough for safe vacuum packing.

. If you want to vacuum pack fresh meat without freezing it first, place a piece of folded paper
towel between the meat and the top of the plastic bag. The paper towel will soak up the
moisture and prevent sucking it into the vacuum sealer.

. Food products with sharp edges need to be wrapped in paper towel to prevent cutting of

the plastic bag.

Before packing food products for SOUS VIDE cooking, bag them with the ingredients and

seasoning.

. Do not reuse the plastic bags.
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9.

. Scald the vegetables in boiling water before vacuum packing. Vacuum packing is not suita-

ble for prolonged storage of fungi or garlic; vacuum will not harm anaerobic bacteria.

. You can make ice packs with the vacuum sealer. Add water to a plastic bag with a little of al-

cohol, and seal the bag without vacuum. The ice packs made this way and cooled in a freezer
make for good cold compresses.

The vacuum sealer can also vacuum pack various items (including maps, jewellery, etc.).

10.Use only the dedicated weld-sealable plastic bags or plastic film sleeves up to 280 mm in
width. One side of the plastic bags / film sleeves must be knurled.

11. Semi-liquid food products can only be sealed in plastic bags with this appliance. DO NOT USE
VACUUM WHEN SEALING THESE PRODUCTS. Otherwise the vacuum pump may aspirate the
liquid. Use the SEAL button only when sealing liquid food products.

TROUBLESHOOTING

Problem

The appliance fails to start /
power on.

Cause

No power.

Solution

Plug the appliance to the mains. Verify that your mains
ratings are compatible with the appliance. Inspect the
power cord. If you suspect it is damaged, immediately
unplug the appliance from the mains and contact an
Authorized Service.

The appliance does not vacuum the
plastic bags completely.

The plastic bag opening is
misaligned at the vacuum
chamber. The plastic bag seal
weld is not airtight. The film is
dirty along the sealing line.

Make sure that the open edges of the plastic bag are
completely in the vacuum chamber. Try to seal the plastic
bag again. Clean the sealing line.

Once sealed, the plastic bag start
taking air.

The plastic bag was pierced by a
sharp edge of its contents.
Some products (including
vegetables and fruits) release
gas once vacuum packed and
sealed.

Wrap the sharp edges of the food to be sealed.

The vegetables were not scalded before vacuum packing.
Open the plastic bag and make sure that the food is still
fresh.

TECHNICAL SPECIFICATIONS

See the product’s nameplate for technical ratings.

Power cord length: 1.05 m

O

C€

CAUTION! MPM agd S.A. may introduce technical changes to its product without notice.

PROPER DISPOSAL OF THE PRODUCT (waste electrical and electronic equipment)

Poland This symbol on the product indicates that the product, after its lifetime, should not be disposed with other
household wastes. To avoid harmful influence on the environment and human health due to uncontrolled
waste disposal, dispose the waste device to the service point of waste household appliances or report

collecting it from home. In order to obtain detailed information about the location and how to dispose the

waste electrical and electronic equipment in a safe way, contact your retailer or local Department of Environmental

Protection. Do not dispose the device with other municipal waste.
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COBETbI MO BE3OMACHOCTW IKCNNYATALINN

D [lepen npumeHeHem HeOBXOAMMO BHUMATENIbHO NPOUMTATb MHCTPYKLVIIO MO
00CNYKMBAHUIO.

D Henb3da aepxatb YCTPONCTBO BAAXHbIMM PyKaMM.

D Cobnopaiite 0Cobyt0 OCTOPOKHOCTD, KOrf1a BOMM3M YCTPONCTBA HaxoaATCs aeT!

D He nonb3yitecb yCTPOMCTBOM [N1A APYIUX Lienew, Yem Ana KOTopblX Obino
NpeAHa3HaYeHo YCTPOWUCTBO.

D 3anpelLaeTca Norpy»KaTb YCTPOWCTBO, NPOBOL, WM LTENCEbHYIO BIIKY B BOAY

VN B APYTE XNOKOCTH.

He ocTaBnaiiTe paboTatoLLero yCTponcTea 6e3 Haasopa.

Bceraa BbHVMalTe WTencesbHYo BANIKY C THE34a INeKTPUUECKON CeTu, ecu

He NpyMeHAeTe YCTPOCTBA UK Nepef] TEM, Kak HauaTb UMCTKY.

D 3anpelLaeTca Nonb30BaTbCA NOBPEKAEHHBIM YCTPOMCTBOM, @ TaKXe, eC/IM MO-
BPEXAEH NPOBOL, WM LTENCEbHAA BUIKA — B 3TOM CJlydae HeobxoavmMo OTAaTb
YCTPOWCTBO /1719 PEMOHTA B aBTOPW30BAHHbI/ MyHKT CEPBICHOIO 0OCITYMBAHMA.

D He nonb3yiTech YCTPOVICTBOM Ha OTKPBITOM BO3AYXE.

D He BelualiTe NPoOBOAa Ha OCTPbIX MPAHAX 1 He ONYCKalTe, YToObl OH Kacancs
rOPAYMX NMOBEPXHOCTEN.

D He cTaBbTe YCTPOICTBO Ha ropaume NOBEPXHOCTU.

D Henb3s CTaBKTb YCTPONCTBO BOAM3N APYTIIX INEKTPUYECKIX YCTPONCTB, FOPESIOK.

D YCTPOICTBO CRedyeT CTaBWTb Ha CyXyto, MOCKYIO U YCTOMUMBYIO MOBEPXHOCTb.

D YcTpoicTBO NpeHa3HaueHo TOMbKO ANd JOMALLHEro yrnoTpebneHus.

D [Mpexne yem NpUCTYNITL K paboTe, BCerna NPoBePAITe, BCE NI SNEMEHTbI
YCTPOWCTBA NMPaBUIbHO CMOHTUPOBAHbI.

D VIcnonb30BaHyie akceccyapoB, He PeKOMEHI0BAHHbIX MPOV3BOANTENEM, MOXKET
MPVBECTU K NOBPEXAEHMIO YCTPOCTBA, NOXAPY N K TENECHOMY MOBPEXAEHNIO.

D He ncnonb3yiite yCTPONCTBO ANA HECBOVMCTBEHHbIX eMy Liene.

D [laHHbIM 0BOpPYAOBaHVEM MOTYT NOMb30BATbCA €TV B BO3PACTE CTapLue 8 neT
VI IOAV C OTPaHMYEHHbBIMI QU3NYECKVMIA 11 YMCTBEHHBIMI BO3MOXKHOCTAMM,
a TaKkxe nioay 6e3 onbiTa ¥ 3HaHKA 0O0PYAOBAHNA, MOA NPUCMOTPOM AW C
VHCTPYKTaxem no 6e30nacHOMY 1CNONb30BaHMIO 000PYAOBAHNA TakK, UTobbI
Yrpo3bl, CBA3aHHbIE C 3TUM, OblI MOHATHbI. [leT 6e3 NprcmoTpa He A0MKHbI
NPOBOANTL OUMCTKY 1 yX0Of N0 0O0PYA0BaHUIO.

D He no3sonaiite AeTam Urpatb NPYOOPOM.

D XpaHuTe yCTPOICTBO Vi €70 NPOBO/A B MECTe, HeloCTYNHOM ANA AeTel 10 8 neT.

D He BbiHMMAlTe BUAKY 113 PO3ETKW, BBITAMVBAA €€ 3a NPOBOL.
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D [prbop He NpeaHa3HaueH AnA PaboTbl C MCNOMb30BaHVEM BHELLHMX BbIK/IO-
yatenen-TanMepoB U OTARNbHON CUCTEMbI AUCTaHLIMOHHOTO YNPaBeHNA.

D He noakniouaiite Wwencenb B PO3ETKY 3NEKTPOCETY MOKPBIMI PYKaMU.

D [InA 6e30nacHOCTY f€Tel, NOXaNyiCTa, He OCTaBNANTe CBOOOAHO AOCTYMHbIE

D uaCTM yNakoBKM (NACTUKOBbIE MELLIKY, KAPTOHHbIE KOPOOKM, MOAMCTUPON M T.4,).

D OCTOPOXHO! He pa3peluaiite geTam urpatb ¢ nieHKoi. OnacHoCTb
yaywbs!

Podczas pracy urzadzenia temperatura listwy zgrzewajacej
moze by¢ wyzsza. Ryzyko poparzen!

OMNCAHUE NPUBOPA

1.  Kpbiwka npubopa d. KkHonka BbIbOpa pexunma
2. [aHenb ynpasneHus BblcacbiBaHUA Bo3gyxa Mode
a. KHonka STOP/pa36noknpoBKkmu €. KHomMKa Bblbopa pexrnma
KHomMoK Seal n Vac/Seal 3anamBaHua Food

uHaukatop pexrma Normal
UHAMKaTop pexnma Gentle
WHAMKaTop pexunma Dry
MHAmMKaTop pexnma Moist

b. kHonka 3anycka npouecca
BaKyYMHOW YMaKOBKM C
3anauBaHuem naketa Vac/Seal

C.  KHOMKa 3anavBaHuA Seal

—_T 0 -
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3. Kamepa BbicacbiBatoLLasa BO3ayX 7. Tpoknagka cBapOYHOM NAAHKN

4. HwxHAA npoknagKa BbicacblBaloLLein 8. KHomnKa 6110KMPOBKY KPbILLKK
Kamepbl 9. Pa3sbem anA BbicacbiBaHMA BO3AyXa 13
5. BepxHAA npoknaaka BbicacblBaloLLei aKceccyapos
Kamepbl 10. KHonka 3anycka Hacoca,
6. CeapoyHas nnaHka BblCaCblBalOLLEro BO3AYX

OBLUWE CBEAEHUA

MeTon BaKyyMHON YMakoBKM MULIEBbIX MPOAYKTOB MNPOAJIEBAET UX CPOK TFOAHOCTW.

BbicacbiBaHMe BO3Ayxa M3 MOMUSTUNEHOBBIX MaKeTOB ANA YNaKOBKM MU U3 CreLyanbHbIX
KOHTeHepOoB, NoAaBsaeT PoCT MUKPOOPraHM3MOB, rprboB U GakTepuit. Miwa coxpaHaeT
CBOW eCTECTBEHHbIN BKYC, LIBET M CTPYKTYPY. BakyymHas ynakoBKa NCnosnb3yeTcs TakxKe B Me-
TOfie NPUroTOBAEHNSA sous-vide.

Bup npoaykToB XpaHeHue B BaKyyme B XpaHeHue B BaKyyme HopmanbHoe
MOpPO3UNbHOWN Kamepe B XonoannbHUKe XpPaHeHune

(Bexan TenATuHa u ropaguHa | ot 1403 net 1 mecauy o1 1102 Hepenb
Oapw Trog 1 mecay o1 10 2 Hepenb
(BeXxas (BUHMHA 012 p03ner 0T 2 10 4 Hepenb 1Henena

(Bexasn pbiba 2rona 2 Hepenun 3-4 ouA

(Bexas nTuua 012 103 ner 0T 2 10 4 Hepenb 1Henena

Maco konueHoe 3roga 0T 6 10 12 Hefienb 0T 2 10 4 Hefienb
gﬁ:rﬂ;::s:‘:‘t’ble 012703 net 0T 2 10 4 Heienb ot 140 2 Heienb
CBexue GpyKTbI 0T2 0 3 net 2 Hegienu 3-4 pua

Teepable Cbipbl 6 MecaLeB 6-12 Hepenb 2-4 iHA

Kon6acbl B nomTkax He pekomeHAyeTca 6-12 Hepenb o1 10 2 Hepenb
ﬂ:‘iﬁ:“e MaKapoHHbie 6 mecaueB 2-3 Hepenn 1Henena

MEPEA NEPBbIM NCMO/1b30BAHUEM

1. Vi3BneknTte Nnpmbop 13 yNakoBKY, yaanuTe BCe MaKeTbl, HAKMNeWNKyY, NeHOMIAcToBbIE HaMos-
HUTeNnu.

2. MNpoBepbTe NPMOOP Ha HanMume MOBPEXAEHWI, KOTOpble MOTYT BO3HUKHYTb BO BpeEMS

TPaHCMNOPTMPOBKM — B CJTyYae COMHEHWI 06paTUTECh K MPOAaBLy.

Y6epnutecb, UTo NapameTpbl Balleid 3neKTpuYecKkol CeT COOTBETCTBYIOT JaHHbIM, YKa3aH-

HbIM Ha 3aBOACKOW Tabnnuke npmbopa.

4. YctaHoBUTe NpUGOP Ha TBEPLOW, MPOYHON, CYXOii, FOPU3OHTANIbHOM U POBHOWN NOBEPXHO-
cTn.

w
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MNCMONb30BAHUE NMPUBOPA

MeTop BakyyMHOW ynakoBKMW 3aKnoyaeTcA B pasmelleHUn NPoayKTOB B MOMUSTUIEHOBOM
nakeTte, a 3aTem BbiCacbiBaHMN BO3AyXa M3 nakeTa W 3ananku ero. CnegyeT MCNonb3oBaTh
roToBble MaKeTbl UM CAENaTb UX CaMOCTOATENbHO M3 MJIEHKM B pynoHe (pykas). CamocTos-
TenbHOEe U3roTOBJIEHUE NaKeTa NO3BOJAET NAeanbHO NoJo6paTh ero AIMHY K rabaputam yna-
KOBbIBaeMOro NuLLeBoro npoaykTa. BaxkHo, UToOb! WKPKHa UCMONb3YEeMO MAEHKU He npe-
BblWwana 290 MM U nyieHKa 6bi1a U3roToB/IeHa METOAOM TUCHEHUS (pudneHns). TonbKo Takas
nneHKa MoXeT NPaBUbHO 3ananBaTbCA.

BHUMAHME! BakyymHas ynakoBka HE 3ameHsAeT oxnaxpaeHna unn 3amopaxusanusa. Bce ckoponoprawuecs
NPOAYKTbI, KOTOPbIe TPEOYIOT OXNaXKAeHUA, NOCe BaKyYMHOIl yNaKOBKM A0MKHbI NO-NPeKHEMY XpaHuTCa B
XONOAUNbHUKE UMK MOPO3NIbHON Kamepe.

MOArOTOBKA NAKETOB

MoakntounTte NPUBOP K CETU NUTAHUA.

. HaxmuTe KHOMKM 6TIOKUPOBKI KPbILKH (8) M NOgHMMUTE KPbILWKY nprbopa (1).

. OTKpyTUTE 13 PYNIOHA HYXKHYIO AJIVIHY NIIEHKN 11 OTPEXBTE ee.

. KoHeL oTpe3aHHOro Kycka nieHku nosioxKmTe Ha NPoKiagke CBapOYHOM nNnaHku (7), Ho Ta-

KM 06pa3om, UtTobbl MeHKa HaxoAmnnach CHapyxu nprubopa. Takxke o6paTuTe BHUMaHMe Ha

TO, UTOObI NJIEHKa HaXOAUACb TUCHEHOM (PrdNeHOo) CTOPOHOI BBEPX.

3aKpoTe KpbILWKY U MPUXMUTE ee TaK, YTOObI KHOMKM (8) M3[an XapaKTepPHbIN LEeNYOK.

6. KHonkol Bbibopa pexrma 3anavBaHusa Food (2e) Bbibepute pexum Dry, curHanvmsmpyembiii
nHAMKaTopom (2h).

7. HaxmuTe n ypepxuBaiite Hekotopoe Bpemsa KHonky STOP (2a), Takum o6pa3om Bbl pa3bino-

KupyeTe KHOMKW 3anavBaHUA, YTO CUrHaNM3MpPYeTCA CBeUEHNEM MKOHKM OTKPbITOrO 3aMKa

Ha KHormKe (2a).

HaxxmmTe kKHONKy Seal (2¢) — KHOMKa 3aropaeTtca — uaet npouecc 3ananmBaHus. Yepes HeKo-

TOpOe BpeMs NoACBeTKa racHeT, YTO O3HayaeT OKOHYaHWe npolecca 3anansaHus. MNpouecc

3ananBaHMA MOXKHO NPepBaTb C NoMoLbio KHonku STOP (2a).

OTKpoliTe KpbIWKY Npubopa (1) n yaanute 3anasaHHyio NAEHKY.

-
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BHUMAHME! Bcerna oTKpbIBaiiTe BepXHIOH KpPbILIKY Cpa3y Nocne OKOHYaHWA 3anauBaHuA U He 3aKpbiBaiiTe ee
710 MOMeHTa BbIMONIHEHUA clepyloLlero 3anansanus. llepep BbinonHeHneM cneayloLero 3ananBaHus nopo-
XAKUTe, No KpaiiHeil mepe, 40 ceKyHp.

BHUMAHUE! He Tporaiite cBapouHyto nnaHky (6) — puck nony4eHusA 0Xoros.

10.MpoBepbTe NonyyYeHHbIN WOB. ECv LWOB HEPOBHBIA, HEMOMHBIN, MOPLUVHWCTbIA, 6enoro nnm
MOJIOUHOTO LiBETA, TO 0OPEXKLTE €ro 1 BbIMONHUTE NPoLeypy 3aHOBO.
11. OTkniounTe NPUBOP OT INEKTPUYECKON CETH.

BAKYYMHAA YNNAKOBKA C3ANAUBAHMEM

1. B naket nonoxuTe NpofyKTbl, NpefycMOTPEHHbIE AR BblCaCbiBaHNA BO3AYyXa U 3ananBaHuA
B MOMM3TUIEHOBOM NakeTe. Takum 06pa3om noabepuTe naket, YTo6bI NOCNE BIOXKEHNA NMPO-
[YKTOB OCTasIoCh eLle OKOJIO 5 CM nakeTa 11 BbINOSIHEHNA 3ananBaHuA. [Npu ynakoBke npo-
AyKTOB AnA npurotosneHna metogom SOUS VIDE xenaTenbHO nopesaTtb UX TOMTUKaMU N
POBHbIMN HEGOMBLUNMUN KycOUYKamu. ITO NO3BOAUT paBHOMePHO oborpeBaTb UX BO BpeMsA
NpUroToBAEHUA.
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BHUMAHUE! Mecto B nakete, rae 6yaeT WwoB, OMKHO 6bITb CyXUM 1 unCTbIM. B cnyuae 3arpAsHenuns Bo Bpemsa
BKNafAbiBaHUA NPOAYKTOB B NAKeT, OUNCTUTE ITO MECTO GyMaKHbIM NONOTEHLEM.

2
3

MopkntounTte NprMbOP K CeTV NUTaHWA.

HaxkmuTe KHOMKKN 6NOKMPOBKN KPbILWKK (8), MOAHUMMTE KPbILWKY (1) U BCTaBbTe OTKPbITbIN

KOHeL| MakeTa B Kamepy, BbicacbiBaioLLyto Bo3ayX (3). Mpu 3Tom obpaTriTe BHMMaHWE Ha To,

YTOObI NNIEHKY NONIOXKUTb TUCHEHO (PrdNIEHON) CTOPOHON BBEPX.

3aKpoiTe KPbILLKY U MPUXKMUTE ee Tak, UTOObl KHOMKM (8) 13Janu XxapaKTepHbIN LEeNYoK.

Knonkoi Mode (2d) BbibepuTe noaxoaalnini pexxum BblcacbiBaHWA Bo3ayxa. Ana nsgenvii,

TpebyloLWwKx BbICOKOro YPOBHA BbiCacblBaHMA BO3AyXa, ycTaHoBUTe pexum Normal, a ana

NPOAYKTOB C HEXKHOM CTPYKTYpol Bbibepute pexnum Gentle. Boibop cooTBeTCTBYIOLLErO pe-

XKVMa CUrHanM3npyeTcsi CBeYeHeM COOTBETCTBYIOLLEro uHankaTtopa (2f) n (2g).

6. KHonkoii Food (2e) BbiGeprTe COOTBETCTBYIOWMI PeXUM 3ananBaHus. [Ins 3anansaHuns cy-
XOro naketa Bblbepute pexxum Dry, a AnA 3anamBaHuA nakeTta, B KOTOPOM MHOFO Bfiaru, nc-
nonb3ynTte pexum Moist. Bbibop cOOTBETCTBYIOLLErO pexrMa CUrHanu3npyeTca CBeYeHnem
COOTBETCTBYIOLLErO MHAMKaTopa (2h) nnwu (2i).

7. HaxmuTe 1 ygepKvBainTe HekoTopoe Bpems KHomnKy STOP (2a), Taknum 06pa3om Bbl pa36no-
KMpyeTe KHOMKM 3amnarBaHuA, YTO CUTHaNN3UPYeTCA CBEYEHNEM NKOHKM OTKPbITOroO 3aMKa
Ha KHorke (2a).

8. Haxmute KHonKy VacSeal (2b) — kHonka 3aropaeTca — naeT NpoLecc BbicacbiBaHWA BO3AyXa

1 3ananBaHuA. Korga noaceBeTka NOTyxaeT, 3TO 03HavaeT 3aBeplUeHmne NpoLecca BbicacbiBa-

HMA Bo3Ayxa 1 3anavBaHua. lNpouecc MoXHO NpepBaTb C NoMoLLbo KHonku STOP (2a).

ve

BHUMAHME! Ecnu Haco¢, BbicacbiBalowuil BO3AYX, paboTtaeT 6onee 45 ceKyHA, To npeKpaTuTe Npowecc - naket
npoTeKaeT UAM NNOX0 pa3meLUeH B BbicacbiBaloweil Kamepe. licnpaBbTe own6KN M NoBTOPUTE NpoLieCC.

9. OTKpoWTe KpbIWKY annapata (1) n yaanute 3anasHHbI NakeT.

BHUMAHUE! Bcerpa oTKpbiBaiiTe BepXHIOI0 KPbILLKY Cpa3y Nocie OKOHYAHMA NpoLecca 3ananBaHua u He 3a-
KpblBaiiTe ee ;0 MOMEHTa BbINONHeHUA cnepyiolero 3anausanus. llepe BbinonHeHneM cnepyiowero 3anau-
BaHUA NOAOXKANTE, NO KpaiiHeil mepe, 40 ceKyHA,.

BHUMAHME! He Tporaiite cBapouHyto nnaHky (6) — puck nony4eHus 0Xoros.

10.MpoBepb, NpaBuIbHO N ObiN BbICOCAH BO3AYX, Y NPaBUIbHO NN BbIFMAAWT WOB. B cnyyae
AedeKTa nepenoxmTe NPOAYKTbI B HOBbLINM NakeT 1 NOBTOPMTE NPOLIECC BbiCaCbiBaHUA C 3a-
nanBaHuem.

11. OTKNOUMTE NPUBOP OT NEKTPMNYECKON CETN.

BbICACbIBAHWUE BO31YXA U3 AKCECCYAPOB

CyulecTByeT BO3MOXHOCTb BblCacbiBaH/A BO3[yXa U3 KOHTENHEPOB NPV HannumMm COOTBET-

CTBYIOLLErO NPOBOAA, He ABNALWerocs obopynosaHuem MPZ-01.

1. MogkniounTe NprbBOP K CETU NUTAHUS.

2. HaxmuTe KHOMKM 6NIOKMPOBKI KPbILWKK (8) 1 OTKpoITe KpbiwKy npubopa (1). MNogkntounte
COOTBETCTBYIOLMI NPOBOA K pazbemy (9), a Tak»e K crnevLmanbHOM eMKOCTU.

3. HaxmuTe KHOMKY 3anycka Hacoca, BbicacbiBatoLiero Bo3ayx (10) — HaunHaeTcA npoLecc Bbl-
cacblBaHWA Bo3ayxa U3 KOHTelHepa. [Nocne Toro, Kak Bo3ayx 6yaeT BbICOCaH, HaCOC BbIKO-
ynTCA aBTOMaTUYeCcKm. [poLecc MOXHO NpepBaTh, HaXaB eLle pa3 Ha KHorKy (10).
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BHUMAHUE! Ecnu Haco¢, BbicacbiBalowwuii Bo3ayXx, paboTtaer 6onee 45 ceKyHA, To NpekpaTUTe NPOLECC - KOH-
TeilHep HeNNOTHbIIl UAK NNOXO NOAKAIOUEH BbicacbiBalowwuil NpoBopA. MicnpaBbTe oWMGKN U NOBTOpUTE Npo-
yecc.

4.

Mocne 3aBepLUeHVA NpoLiecca OTCOeANHUTE BblCacblBalOLUIA MPOBOA W OTCOeAUHUTE NPU-
60p ot ceTu.

MPAKTUYECKUE COBETbI

1

[=))

©

9.

YnaKkoBbIBaliTe Kak MOXXHO Hanbosnee cBexue NpofyKTbl. [prnbopbl i BaKyyMHON YNaKkoB-
KV MO3BOJIAIOT COXPAHWTb CBEXKECTb NMPOAYKTOB B NATb Pa3 A0SbLUE, YeM B OBbIYHbIX YCIIO-
BUAX XPaHEHVA.

. MpopayKTbl C HEXHON, BNAXKHON Unu nerko gedopmrpyemont CTPYKTYpoi (xneb, maco, pyk-

Tbl) HEO6XOAUMO 3apaHee 3amMopo3nTb. Mepes BakyyMHOI yNakoBKOW NONOXNUTE NPOAYKTbI
Ha HECKO/NbKO YacoB B MOPO3WbHYI0 Kamepy. [locne Toro, Kak NpofyKTbl CTaHyT TBEPAbIMY,
OHV FOTOBbI A1l BaKYYMHOW YMaKOBKMU.

Mpu ynakoBke cBexero MsAca 6e3 npeABapuTeNbHOrO 3aMOpPaK1BaHNA MOMECTUTE CIIOMEH-
Hoe GyMa)KHOe MOoJIOTEHLe MeX/Y MACOM 1 BEPXHEN YacTbio NMakeTa. 3To NO3BOAUT BNWTaTb
BNary 1 3awyTUTb NPMOOP OT BCAaCbIBAHNA XULKOCTU.

Kpasa npoayKToB C OCTPbIMM Kpasmu 06510K1Te OyMaxkHbIM MONOTeHLLeM, YTOObI OHY He Npo-
KOJI0NN MaKerT.

Mepep ynakoBKoW NPOAYKTOB Ais npurotoBneHna metogom SOUS VIDE nocbinbTe ux Heob-
XOAVIMbBIMY MHIpefieHTaMu 1 CreLmamm.

. He I/ICﬂOJ'Ib3yIZTe NOBTOPHO OAMH Pa3 NCNOJIb30BaHHbIX NAaKeTUKOB.

MNepepn ynakoBKom oBoOLLel MONapbTe X B KUNATKe. He ynakoBbiBaviTe B BaKyyMHble NakeTbl
ANA ANUTENbHOTO XpaHeHUA rpubbl 1 YECHOK U3-3a PYCKOB, CBA3AHHbIX C AeiCTBEM aHad-
pO6HbIX 6aKTEPUIA.

B annapate ana BakyyMHOI yNakoBKM Bbl MOXKETe NPUrOTOBUTb NaKeTUKM O NbAoM. B nakeT
BreinTe Bofy 1 fo6aBbTe HebOsbLIOE KONMYECTBO afIKOronsA, 3aTeM BbIMONHUTE 3anavBaHue,
He BblcacbiBasA Bo3ayX. [lOArOTOBNEHHDIV TakiM 06pa3oM NakeT OTAIMYHO NOAOWAET B Kaue-
CTBE XOJIOAAHOrO KoMMpecca nocsie NpefsapuTenbHOM 3aMOPO3KM B MOPO3WIIbHON Kamepe.
B annapate an1a BakyyMHO YyNakoBKM MOXXHO YMaKoBbIBaTb pa3/iMyHble MpeAMeTbl AOMalLL-
Hero obuxopaa (KapTbl, lOBENMPHbIE U3JeNUA U T. A.)

10./icnonb3yiTe TONbKO NakeTbl AW MJIEHKY, MPeAHa3HauYeHHYI0 ANA CBapKu WpUHOM Ao 290

1.

Mm. OfiHa CTOPOHa MEHKN WM NMakeTa AoKHa ObITb TUCHeHON (prudneHoi). Ecnmn nnexka
pudneHasn c ABYX CTOPOH, HE UMEET 3HaUEHUA, KaKkas CTOPOHa NiieHKK byaeT HanpaeneHa B
CTOPOHY CBAPOYHOW MAAHKN.

MpoayKTbl C XNAKON KOHCUCTEHLMEN MOXKHO B MakeTe Tonbko 3anamsaTb. HE HYXKHO /X
YMNAKOBbIBATb B BAKYYME. raKkocT MOryT BCacblBaTbCA Yepes BaKyyMHbI Hacoc. B cny-
yae 3anaviBaHUA XXUAKOCTEN UCMONb3yITe KHOMKY SEAL.
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YCTPAHEHWE HEMONAAOK

Mpo6bnema MpnunHa PeweHne
Npubop He BKNtYaeTCA OTcyTCTBME NUTaHNA. MoakntouuTe ycTpoitcTBo K ceTu. MpoBepbTe
napameTpbl BaLueii anekTpuyeckoil cetu.
lpoBepbTe WHyp NUTaHWA, B CTyYae NOA03peHUa
NOBpEeXAeHNA, HEMeZNEHHO OTKIIIOUMTE U3 PO3eTKY
W CBAXMTECH C CEPBUCHDIM LIEHTPOM.
Mpubop He BbITATMBaET HenpasunbHoe pacnonoxeHue naketa B Ybeautech, uto KOHeL|, NakeTa HaXoAUTCA B
BO3/1yX U3 NaKeT NONHOCTbI0 npu6ope. HenpaBunbHbIii BbINONHEH WOB | BbicacblBaloLLeil kamepe. HarpeiiTe ewje pa3
naKeTyKa. 3arpA3HeHHas NneHKa BHYTpU MOArOTOBNEHHbIi MaKkeTUK. QunCcTUTE MeCTo
WwBa. 3ananBaHus.
Maket nocne 3anaiiku OcTpblit Kpaii copepXXMMOro nakeTa 06epHuTe oCTpble Kpas byMaXKHbIM MonoTeHLeM
HamMoNHAETCA BO3AYXOM. npopesan ero. nepef 3ananuBaHuem.
HekoTopbie npoAyKTbl (0BOLLM/GPYKTb) OBoLuM He 6bInM NponapeHbl Nepes ynakoBKoil.
BbIAENAIOT Fa3bl NOCNE YNaKOBKMN. 0TKpOIil NaKeT, NpoBepbTe CBEXECTb yNaKoBaHHbIX
NpOAYKTOB.

OYNCTKA KN yXon

1. I'Iepep, OUUCTKOW OTKIIOYnTE anI6op oT BHGKTpMHeCKOVI ceTn N NoJoXANTe, NOKa OH NoJ-
HOCTbIO OCTbIHET.

BHUMAHUE! He norpyxaiite npu6op B BoAy unu gpyrue uaKkocru.

2. Kopnyc npr6opa npoTpuTe BNa)KHOW TKaHbIO C HEOONbLIMM KONMYeCTBOM MOIOLLEro cpea-
CTBa, NOCJIE Yero NPOTPUTE HaCyxo.

3. Kamepy BHYTpu npoTpute cyXoil TKaHblo. ObpaTute 0coboe BHUMaHVE Ha BHYTPEHHIOW
4acTb BblCacbIBalOLLEN KaMepbl.

4. TpoKnaaKy CBapOYHOW NiaHKM (7) B ciyyae 60NbLUKX 3arpA3HEHNI MOXKHO CHATb U BbIMbITb
nog NpoToYHoW Bogow. MNepep yCTaHOBKON TLATE/IbHO ee BbiCyLunTe.



TEXHWYECKUE XAPAKTEPUCTUKH

TexHnyeckre xapakTepUCTUKM YKa3aHbl Ha 3aBOJCKOM LWTKe n3fgenus. D
AnvHa ceTeBoro wHypa: 1,05 m

BHUMAHMUE! Komnanua MPM agd S. A. octaBnseT 3a co6oit npaBo
BHeCeHUA TeXHUUECKUX U3MEeHeHUil B KOHCTpYKLuIo.

NMPABUNbHOE YAANEHUE MPOAYKTA
(Mcnonb30BaHHOE 3N1EeKTPUYECKoe M INeKTPOHHOE OCHaLLeHne)
Monbwa 0603HaueHNe, pazmelLiaeMoe Ha ToBape YKa3blBaeT, YTo NPOAYKT MOCNEe UCTEYEHUA CPOKA NPUTOAHOCTI
HeNb3A BbIKMAbIBATD C APYTUMM OTXOAAMM JOMALLHEro X03AiAcTBa. YT06bl U36exaTb BpeAHOro BAMAHNA
Ha OKpYXatoLLyo Cpefly W 3A0POBbe IoAeil, BCIEACTBUE HEe KOHTPONNPOBAHHOTO YAaNeHUA 0TX0A0B,
s VICMONb30BAHHOE YCTPOWCTBO CeAyeT AOCTAaBUT B TOUKY NPUEMA NOAEPXKAHHOI AOMALLHEN TeXHUKI
WAN COTNAcMTbCA Ha eé nepedavy Aoma. [lna monyyeHus noApobHON MHGOPMauuM Ha Temy MecTa W cnocoba
0€30MacHOT0 yAANeHUA NEeKTPUYECKUX W 3IEKTPOHHBIX OTXOA0B MOJb30BATENb AOMKEH (BA3aTbCA C TOYKOI

p03HVI'-IHOI7I npoAaxu, nu ¢ MeCTHbIM Otaenom OXpaHbl Opr)KaIOLI.I,EVI Cpeabl. TOBap HeNb3A BbIKNAbIBaTb BMe(CTe
CAPYrUMIN KOMMYHaJIbHbIMUN 0TX04aMMI.
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SICHERHEITSHINWEISE

D -Vor Gebrauch lesen Sie genau die Bedienungsanleitung.

D Nur mit trockenen Handen bedienen.

D Besondere Vorsicht bei der Verwendung des Gerdts ist geboten, wenn sich
Kinder in der Nahe befinden!

D Verwenden Sie das Gerat ausschlieflich fir den dafir vorgesehenen Verwen-
dungszweck.

D Tauchen Sie das Gerdt, das Netzkabel und den Netzstecker niemals in Wasser
oder andere Flissigkeiten.

D Elektronische Gerdte sollten wahrend des Gebrauchs nicht unbeaufsichtigt sein.

D Ziehen Sie den Netzstecker nach Gebrauch und vor der Reinigung immer aus
der Steckdose.

D Defektes Gerat darf nicht benutzt werden, auch bei Beschadigung von Leitung
oder Stecker — in diesem Fall muss das Gerdt in einem autorisierten Service
repariert werden.

D Verwenden Sie das Gerdt nicht im Freien.

D Halten Sie das Netzkabel fern von heil3en Fldchen, offenen Flammen, sowie
von scharfen Kanten.

D Das Gerat nicht auf heien Oberflachen abstellen.

D Gerét nicht in der Nahe anderer elektrischer Geréte, Herde, Ofen etc. abstellen.

D Das Gerdt ist auf trockener, flacher und stabiler Fldche zu stellen.

D Das Gerdt nurim Haushalt verwenden.

D Vor Arbeitsbeginn zuerst immer Uberprifen, ob alle Gerateteile sachgemaR

D angebracht worden sind.

D Anwendung eines vom Gerdtehersteller nicht empfohlenen Zubehdrs kann
Gerateschdaden, Brand oder Korperverletzungen verursachen.

D Nur bestimmungsgemal benutzen.

D Dieses Gerdt ist nicht daftr bestimmt, durch Personen mit eingeschrankten phy-
sischen oder geistigen Fahigkeiten oder mangels Erfahrung und/oder mangels
Wissens benutzt, sowie durch Kinder unter 8 Jahren verwendet zu werden, es sei
denn, sie werden durch eine fr ihre Sicherheit zustandige Person beaufsichtigt
oder erhielten von ihnen Anweisungen, wie das Gerdt zu benutzen ist. Kinder
sollten das Gerat ohne Aufsicht weder reinigen, noch warten.

D Kinder sollen beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dass sie nicht mit dem
Gerat spielen.
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D Das Gerdt und die Leitung an einem vor Kindern unter 8 Jahren geschitzten
Ort aufbewahren.

D Den Netzstecker nie am Kabel aus der Steckdose ziehen.

D Dieses Gerdt darf nicht mit einer externen Zeitschaltuhr oder einem separaten
Fernwirksystem, wie z. B. einer Funksteckdose, betrieben werden.

D Den Stecker nie mit nassen Handen in die Steckdose stecken.

D Aus Sicherheitsgriinden sind lose Verpackungsteile (Kunststoffbeutel, Kartons,
Styropor etc.) von Kindern fern zu halten.

D WARNUNG! Kinder nicht mit Folie spielen lassen. Erstickungsgefahr!

Podczas pracy urzadzenia temperatura listwy zgrzewajacej
moze by¢ wyzsza. Ryzyko poparzen!

ANLAGENBESCHREIBUNG

1.  Abdeckung des Gerates b. Taste zur Vakuumverpackung mit
2. Bedienfeld Schweillen ,Vac/Seal”
a. STOP-Taste / Freigabe von ,Seal*- C. Taste zum Schweif3en ,Seal”
und ,Vac/Seal"-Tasten d. Taste zur Auswahl des

Absaugbetriebes ,Mode”
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e. Taste zur Auswahl des 4. Untere Dichtung der

Schweillbetriebes ,Food” Entliftungskammer
f.  Kontrollleuchte des ,Normal”- 5. Untere Dichtung der
Betriebes Entliftungskammer
g. Kontrollleuchte des ,Gentle"- 6. Schweillband
Betriebes 7. Schweilbanddichtung
h.  Kontrollleuchte des ,Dry*- 8. Deckelverriegelungstasten
Betriebes 9.  Anschluss zur Entliiftung des Zubehors
i. Kontrollleuchte des ,Moist"- 10. Taste zum Starten der
Betriebes Entliftungspumpe

3. Entliftungskammer

ALLGEMEINE INFORMATIONEN

Durch die Vakuumverpackung von Lebensmittelprodukten wird deren Haltbarkeit verlangert.
Mit dem Absaugen von Luft aus den Kunststoffverpackungen oder speziellen Behaltern wird
die Entwicklung von Mikroorganismen, Pilzen und Bakterien gehemmt. Die Lebensmittel
behalten ihren natiirlichen Geschmack, ihre Farbe und Struktur. Die Vakuumverpackung wird
auch beim ,Sous Vide"-Garverfahren verwendet.

Art der Lebensmittel Vakuumlagerung im Vakuumlagerungim  Normale Lagerung
Gefrierschrank Kiihlschrank

;ri:;?]iisﬁlbﬂeism Ui von 1 bis 3 Jahre 1 Monat 1bis 2 Wochen
Hackfleisch 1Jahr 1 Monat 1bis 2 Wochen
Frisches Schweinefleisch 2 bis 3 Jahre 2 bis 4 Wochen 1Woche
Frischer Fisch 2 Jahre 2 Wochen 3-4Tage
Frisches Gefliigel 2 bis 3 Jahre 2 bis 4 Wochen 1Woche
Gerduchertes Fleisch 3 Jahre 6 bis 12 Wochen 2 bis 4 Wochen
Frisches Gemiise, gebriiht 2 bis 3 Jahre 2 bis 4 Wochen 1 bis 2 Wochen
Frisches Obst 2 bis 3 Jahre 2 Wochen 3-4Tage
Hartkése 6 Monate 6-12 Wochen 2-4Tage
Geschnittene Wiirste nicht empfohlen 6-12 Wochen 1bis 2 Wochen
Frische Nudeln 6 Monate 2-3 Wochen 1 Woche

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

1. Das Gerat aus der Verpackung herausnehmen, jegliche Beutel, Aufkleber, Styroporfiillungen
entfernen.

2. Das Gerat auf eventuelle Transportschdaden Uberprifen, im Zweifelsfall Kontakt mit dem
Handler aufnehmen.

3. Sicherstellen, dass die Parameter ihres elektrischen Netzes mit den Angaben auf dem Typen-
schild des Gerates Uibereinstimmen.
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4. Das Gerat auf einen festen, stabilen, trockenen, horizontalen und ebenen Untergrund stel-
len.

ANWENDUNG DES GERATES

Die Vakuumverpackung besteht darin, dass man die Lebensmittel in einen Beutel legt, die
Luft aus dem Beutel absaugt und den Beutel verschweif3t. Verwenden Sie die vorgefertigten
Beutel oder erstellen Sie sie selbst unter Anwendung der Folie auf der Rolle (Hdlle). Die
selbst gemachten Beutel kénnen an die Abmessungen des fertigen Lebensmittels perfekt
angepasst werden. Es ist von grof3er Bedeutung, dass die Breite der angewendeten Folie 290
mm nicht Uberschreitet und dass die Folie mit der Technik des Pressen (Réandelung) erstellt
wird. Nur eine solche Folie kann ordnungsgeman verschweif3t werden.

HINWEIS! Durch die Vakuumverpackung kann die Kiihlung oder das gefrieren der Lebensmittel nicht
ersetzt werden. Leicht verderbliche Lebensmittel, die gekiihlt werden miissen, miissen auch nach der
Vakuumverpackung im Kiihlschrank oder im Gefrierschrank gelagert werden.

VORBEREITUNG DER BEUTEL

Das Gerédt an das Stromnetz anschlieBen.

. Die Deckelverriegelungstasten (8) driicken und den Deckel heben (1).

. Die Folie in der gewlinschten Lange von der Rolle ziehen und abschneiden.

. Das Ende des Folienstlicks auf die Dichtung des Schwei3bandes (7) so legen, dass sich die
Folie auBerhalb des Gerates befindet. Achten Sie darauf, dass die gepresste (gerdndelte) Fo-
lienseite nach oben gerichtet ist.

. SchlieBen Sie den Deckel und driicken Sie ihn so, dass die Tasten (8) einrasten.

6. Driicken Sie die Taste ,Food” (2e) und wédhlen Sie den ,Dry“-Betrieb, der durch die Kontroll-

leuchte (2h) angezeigt wird.

7. Halten Sie die Taste ,STOP” (2a) eine Weile gedriickt, um die Schweiltasten zu entriegeln,

was durch das Leuchten des entriegelten Schlosssymbols auf der Taste (2a) signalisiert wird.

8. Driicken Sie die ,Seal“-Taste (2¢c) - die Taste leuchtet auf — der Schweil3vorgang lauft. Nach

einer Weile erlischt die Leuchte, der Schweil3vorgang ist beendet. Sie kdnnen den Schweil3-
vorgang durch Driicken der Taste ,STOP” (2a) abbrechen.

9. Den Deckel des Schweil3gerdtes (1) 6ffnen und die verschweifl3te Folie entfernen.

AWN S

(]

HINWEIS! Offnen Sie den oberen Deckel unverziiglich, nachdem der SchweiBvorgang abgeschlossen worden
ist, und schlieBen Sie ihn nicht, bis der letzte Schweivorgang eingeleitet wird. Bevor Sie mit dem weiteren
SchweiBvorgang beginnen, warten Sie wenigstens 40 Sekunden ab.

HINWEIS! Das SchweiBband (6) nicht beriihren — Verbrennungsgefahr.

10.Die erhaltene SchweiRnaht priifen. Ist die SchweilSnaht unregelmaBig, unvollstandig, faltig,
weild oder Milch weil3, schneiden Sie die Naht ab und wiederholen Sie den Vorgang.
11. Trennen Sie das Gerat vom Netz.

VAKUUMVERPACKUNG MIT SCHWEISSEN

1. Die Lebensmittel, von denen die Luft abgesaugt werden soll, in den zu verschwei3enden
Beutel legen. Den Beutel so auswéhlen, dass nach dem Einlegen des Lebensmittels noch ca.
5 cm Beutel fiirs SchweiRen bleiben. Sollte das Lebensmittel nach der SOUS VIDE zubereitet
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werden, wird empfohlen, es in Scheiben oder kleine, gleichméBige Stiicke zu schneiden. Da-
durch wird eine gleichmafige Erwdarmung wahrend des Garens ermdglicht.

HINWEIS! Die Stelle im Beutel, wo das Schwei8en durchgefiihrt werden soll, muss trocken und sauber sein. Im
Falle der Verschmutzung beim Einlegen der Lebensmittel die SchweiB8stelle mit einem Papiertuch reinigen.

2. Das Gerét an das Stromnetz anschlieBen.

3. Die Deckelverriegelungstasten (8) driicken, den Deckel (1) heben und das offene Ende des
Beutels in die Entliftungskammer legen (3). Achten Sie gleichzeitig darauf, dass die gepress-
te (geréndelte) Folienseite nach oben gerichtet ist.

4. Schliefen Sie den Deckel und driicken Sie ihn so, dass die Tasten (8) einrasten.

5. Mit der ,Mode"-Taste (2d) den gewiinschten Entliiftungsmodus auswahlen. Bei Produkten,
bei denen eine hohe Entliftungsleistung erforderlich ist, den Modus ,Normal” auswéhlen,
bei feinen Produkten — ,Gentle”. Die Auswahl des entsprechenden Modus wird durch das
Aufleuchten der jeweiligen Leuchte signalisiert (2f oder 2g).

6. Mit der ,Food“-Taste (2e) den SchweiBmodus auswahlen. Fiirs Schweiflen eines trockenen
Beutels den ,Dry“-Modus, fir einen feuchten Beutel ,Moist” auswahlen. Die Auswahl des
entsprechenden Modus wird durch das Aufleuchten der jeweiligen Leuchte signalisiert (2h
oder 2i).

7. Halten Sie die Taste ,STOP” (2a) eine Weile gedriickt, um die Schweiltasten zu entriegeln,
was durch das Leuchten des entriegelten Schlosssymbols auf der Taste (2a) signalisiert wird.

8. Die VacSeal“-Taste (2b) driicken — die Taste leuchtet auf — die Luft wird abgesaugt, der Beutel
verschweif3t. Nachdem die Leuchte erloschen ist, sind die beiden Verfahren abgeschlossen.
Sie kdnnen den Vorgang durch Driicken der Taste ,STOP* (2a) abbrechen.

HINWEIS! Sollte die Entliiftungspumpe ldnger als 45 Sekunden arbeiten, unterbrechen Sie den Vorgang
- der Beutel ist entweder undicht oder in der Entliiftungskammer falsch positioniert. Beseitigen Sie die
UnregelméBigkeiten und beginnen mit dem Verfahren erneut.

9. Den Deckel des SchweiRgerétes (1) 6ffnen und den verschweiflten Beutel entfernen.

HINWEIS! Offnen Sie den oberen Deckel unverziiglich, nachdem der SchweiBvorgang abgeschlossen worden
ist, und schlieBen Sie ihn nicht, bis der letzte SchweiBvorgang eingeleitet wird. Bevor Sie mit dem weiteren
SchweiBvorgang beginnen, warten Sie wenigstens 40 Sekunden ab.

HINWEIS! Das SchweiBband (6) nicht beriihren — Verbrennungsgefahr.

10.Priifen Sie, ob die Luft zum erforderlichen Grad abgesaugt worden ist und ob die Schweil3-
naht ordnungsgemaR ist. Bei Unregelmafigkeit das Lebensmittel in einen neuen Beutel le-
gen und die Entliiftung samt Schweien wiederholen.

11. Das Schweif3gerat vom Netz trennen.

ENTLUFTUNG DES ZUBEHORS

Es besteht die M6glichkeit, die Luft von den externen Behdltern abzusaugen, wenn Sie tber

eine Leitung verfugen, die nicht im Lieferumfang von MPZ-01 vorhanden ist.

1. Das Gerat an das Stromnetz anschlie3en.

2. Die Deckelverriegelungstasten (8) driicken und den Deckel heben (1). Die entsprechende
Leitung an die Buchse (9) und den jeweiligen Behalter anschlieBen.

3. Mit der Taste zum Starten der Entliiftungspumpe (10) den Vorgang einleiten - der externe
Behalter wird entliiftet. AnschlieBend schaltet sich die Pumpe automatisch aus. Der Vorgang
kann durch erneutes Driicken der Taste (10) wiederholt werden.
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HINWEIS! Sollte die Entliiftungspumpe ldanger als 45 Sekunden arbeiten, unterbrechen Sie den Vorgang
- der Behdlter ist entweder undicht oder die Absaugleitung falsch angeschlossen. Beseitigen Sie die
UnregelmaBigkeiten und beginnen mit dem Verfahren erneut.

4.

Nach dem Vorgang die Absaugleitung vom Behdlter und das Gerat vom Netz trennen.

PRAKTISCHE TIPPS

1.

9.

Die zu verpackenden Lebensmittel sollen méglichst frisch sein. Mit der Vakuumverpackungs-
anlage konnen die Lebensmittel bis zu finf Mal langer aufbewahrt werden, als dies unter
normalen Bedingungen der Fall ist.

. Lebensmittel mit feiner Struktur, feuchte oder leicht verformbare Lebensmittel (Geback,

Fleisch, Obst) sollen friiher eingefroren werden. Vor der Vakuumverpackung die Lebensmit-
tel fir mehrere Stunden in einen Gefrierschrank legen. Sobald das Produkt hart geworden
ist, kann es vakuumverpackt werden.

. Sollte frisches Fleisch ohne vorheriges Einfrieren verpackt werden, zwischen das Fleisch und

den oberen Teil des Beutels ein gefaltetes Papiertuch legen. Damit kann die Feuchte aufge-
nommen werden, sodass das Gerét die Fliissigkeit nicht aufsaugt.

. Bei Lebensmitteln mit scharfen Kanten sichern Sie diese mit einem Papiertuch, damit der

Beutel nicht beschadigt wird.

. Beim Verpacken von Lebensmitteln, die mit der SOUS VIDE Methode zubereitet werden sol-

len, die entsprechenden Zutaten und Gewdirze vor dem Verpacken hinzuftigen.

. Beutel nicht wiederverwenden.

Bevor Sie Gemuse verpacken, briihen Sie sie im kochenden Wasser. Pilze und Knoblauch
wegen der Gefahr von anaeroben Bakterien nicht fiir Iangere Aufbewahrung vakuumver-
packen.

. Mit dem Vakuumverpackungsgerdt kénnen Sie Eisbeutel vorbereiten. In den Beutel Wasser

und etwas Alkohol hinzugielen, anschlieBend den Beutel ohne Entliiftung schweilen. Nach
dem Einfrieren in einem Gefrierschrank bewahrt sich ein solcher Beutel als kalte Kompresse.
Mit dem Verpackungsgerat konnen Sie auch unterschiedliche Haushaltsartikel (Landkarten,
Schmuck usw.) verpacken.

10.Ausschlie3lich Beutel und Folien verwenden, die flirs Schwei3en vorgesehen und bis zu 290

mm breit sind. Eine Seite der Folie oder des Beutels muss gepresst (gerdndelt) sein. Ist die
Folie von beiden Seiten gerandelt, so hat es keine Bedeutung, welche Seite der Folie zum
Schweilband hin gerichtet ist.

11. Flissige Produkte diirfen im Beutel nur verschweiBt werden. SIE DURFEN NICHT VAKUUM-

VERPACKT WERDEN. Flussigkeiten konnen durch die Vakuumpumpe angesagt werden. Beim
Verschweif3en von Flissigkeiten die SEAL-Taste verwenden.

29



STORUNGSBEHEBUNG

Problem Ursache Losung

Das Gerat lauft nicht an Keine Stromversorgung. Das Gerat an das Stromnetz anschlieBen.

Die Parameter des Stromnetzes iiberpriifen.
Das Netzkabel iiberpriifen, beim Verdacht

auf Beschadigungen das Kabel unverziiglich
herausziehen und eine autorisierte Servicestelle
kontaktieren.

Das Gerét entliiftet die Beutel | Falsche Positionierung des Beutelsim Gerdt. | Stellen Sie sicher, dass sich das Ende des Beutels in

nicht vollsténdig Beutel ist falsch verschweif3t. Die Folie im der Entliiftungskammer befindet. Den vorbereiteten
SchweiBbereich ist verschmutzt. Beutel erneut verschweiBen. Die Schweifstelle
reinigen.
Nach dem VerschweiBBenfiillt | Eine scharfe Kante des Inhalts hat den Die scharfen Kanten vor dem Verschweilen mit
sich der Beutel mit Luft. Beutel beschddigt. einem Papiertuch einwickeln.
Manche Produkte (Obst/Gemiise) geben Das Obst wurde vor dem Verpacken nicht gebriiht.
nach dem Verpacken Gase ab. Den Beutel 6ffnen, die Lebensmittel auf Frische
priifen.

REINIGUNG UND WARTUNG

1. Das Gerat vor dem Reinigen von der Stromversorgung trennen und warten, bis es nach dem
Schweif3en vollstandig abkuhlt.

HINWEIS! Das SchweiB3gerat nicht in Wasser oder andere Fliissigkeiten tauchen.

N

. Das Gehduse des Gerdtes mit einem feuchten Tuch mit etwas Reinigungsmittel wischen,
dann trockenwischen.

. Das Innere der Geratekammer mit einem trockenen Tuch abwischen. Dem Inneren der Ent-
liftungskammer besondere Aufmerksamkeit schenken.

. Bei starker Verschmutzung die Schweif3banddichtung (7) abnehmen und unter flieBendem
Wasser waschen. Vor erneuter Montage griindlich trocknen lassen.

w
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TECHNISCHE DATEN

Technische Parameter des Gerétes sind vom Typenschild zu entnehmen. D
Lange des Versorgungskabels: 1,05 m

ACHTUNG! Firma MPM agd S.A. behilt sich das Recht auf technische Anderungen vor.

ORDNUNGSGEMASSE ENTSORGUNG (ELEKTRO- UND ELEKTRONIK-ALTGERATE)

Polen Die Bezeichnung am Gerét bedeutet: Elektro- und Elektronik-Altgerdte gehdren nicht in den Hausmill.
Schonen Sie unsere Umwelt und menschliche Gesundheit und nutzen Sie die fiir die Entsorgung von
Elektrogerdten vorgesehenen Sammelstellen und geben dort lhre Elektrogerdte ab oder melden Sie ihre

s Entsorgung von zu Hause. Informationen, wo und wie die Gerate zu entsorgen sind, erhalten Sie diber Ihre

Verkaufsstelle oder iiber die lokale Umweltschutzbehdrde. Dieses Produkt gehdrt nicht in den Hausmiill.
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Zyczymy zadowolenia z uzytkowania naszego wyrobu i zapraszamy
do skorzystania z szerokiej oferty handlowej firmy s>/

We wish you satisfaction from using the product and invite you to check a wide range
of other P/ appliances

Kenaem noJsiydume yaoeonbcmsue om ucnoJsib3oeaHuUA Hawezo npoamea
u npuesiawaem 80Cnojib308admbCAa WUPOKUM KOMMep4YecKum npeanomeHueM

KoMhaHuu VPPN /

Wir wiinschen lhnen Zufriedenheit bei der Benutzung unseres Produkts und wir
ermutigen Sie, das breitgefdcherte Handelsangebot der Firma mIs»mm) zu nutzen

MPM agd S.A.
ul. Brzozowa 3, 05-822 Milandéwek, Polska
tel.: (22) 38052 34, fax: (22) 3805272
www.mpm.pl



