
FoodMaster
Вакуумный упаковщик Elite
Инструкция по эксплуатации

Строение и функции

2. Vacuum/seal&cancel:

У данной кнопки две разных функции:

· В режиме Standby, вакуумирование упаковки и запаивание пакета;

· Прерывание вакуумирования или запаивание пакета.
2. Vacuum:  Для вакуумирования можно выбрать одну из двух мощностей:

· Normal: для большей части продуктов, таких как рыба и мясо;
· Gentle: для мягких продуктов, при обработки которых нужно меньшее давление;
· Как правило, используется режим «Normal» , но, например, мягкие ягоды лучше упаковывать при меньшем давлении.
3. Sealing Mode: Выбирайте режим запаивания пакета в зависимости от типа продуктов:
· Dry: лучше всего подойдет для сухих продуктов и пакетов;
· Moist: для влажных продуктов и упаковок;
· Extended: лучше всего подойдет для упаковывания жидкостей или очень жидких продуктов;
· Как правило, для запаивания пакетов используется режим «Dry», подходит для большей части продуктов и при таком режиме пакет запаивается быстрее. 
4. Canister: данная функция подходит для вакуумирования подходящей для этого посуды.
5. Marinate: режим подходит для маринования, использовать с подходящей посудой.
6. Manual Seal: можно использовать только для запаивания пакетов.
· С помощью этого режима можно произвести только запаивание пакетов;

· СОВЕТ: При использовании режима Vacuum&Seal, вы можете прервать запаивание пакета в желаемый момент, нажав на эту кнопку.

7. Pulse vacuum:

Нажмите эту кнопку, когда захотите упаковать более сложные продукты. Процесс можно производить многократно. Для окончательного запаивания пакета нажмите «Manual seal». Вы можете изменить силу давления кнопкой «Vacuum».

8. Световой индикатор: сообщает о запаивании или вакуумировании.

9. Индикатор настройки: сообщает о произведении настройки в приборе.
10. Подключение для шланга: подключение для вакуумирования посуды.

11. Ручка: вы можете закрыть крышку, опустив ручку вниз, и открыть, подняв ручку наверх.

12. Воздухозаборник: воздухозаборник соединяет насос и вакуумную камеру. Не накрывайте воздухозаборник прибора.

13. Вакуумная камера: установите открытый вакуумный пакет в вакуумную камеру перед закрытием крышки.

14. Спайщик: производит запаивание вакуумного пакета. Очищайте спайщик после использования.

15. Нижний уплотнитель: соединяет вакуумную камеру с верхним уплотнителем.

16. Соединительный элемент: нагревательный элемент, покрытый тефлоном, который запаивает пакет.

17. Верхний уплотнитель: соединяет вакуумную камеру с нижним уплотнителем.

18. Резак: при помощи него вы легко можете разрезать рулон с пакетами.

19. Упор для резака: упрощает ровное разрезание рулона.
ИСПОЛЬЗОВАНИЕ

1. Формирование пакета из рулона

1. Подключите вакуумный упаковщик к сети электропитания. Поверните включатель в положение «1».

2. Откройте прибор, подняв ручку.

3. Убедитесь, что упор для резака не опущен вниз – фигура 1.
4. Вытащите пакет на нужную длину – фигура 2.

5. Опустите резак и проведите через пакет – фигура 3.

6. Положите отрезанный пакет над спайщиком в вакуумную камеру – фигура 4.

7. Закройте крышку и опустите ручку вниз, пока не услышите, что она закрылась – фигура 5.

8. Нажмите кнопку «Manual Seal» для спаивания пакета – фигура 6.

9. Поднимите ручку и откройте крышку. Можно вынуть пакет, он готов для вакуумирования – фигура 7.

2. Упаковка в вакуумный пакет

1. Положите продукты в вакуумный пакет. Используйте только подходящие пакеты или рулоны.

2. Убедитесь, что открытый верх пакета сухой и ровный.

3. Положите пакет открытой стороной над спайщиком в вакуумную камеру. Убедитесь, что воздухозаборник ничем не накрыт – фигура 1

4. Закройте крышку и опустите ручку – фигура 2.

5. Выберите скорость запаивания: Dry для сухих продуктов, Moist для влажных или Extended для очень мягких продуктов. После этого нажмите «Pressure» для выбора мощности вакуумирования: для обычных Normal и Gentle для мягких продуктов.

6. Нажмите кнопку Vacuum&Seal, прибор начнет упаковывание и произведет запаивание швов – фигура 3.

ВНИМАНИЕ! Прибор может работать на очень высокой мощности. Во избежание перемалывания/ смятия мягких продуктов, вы можете прервать работу прибора в желаемый момент, нажав на кнопку «Manual Seal», и прибор приступит к спаиванию швов. 
7. Упаковка завершена. Откройте крышку, подняв ручку, и выньте готовый пакет – фигура 4.
ВНИМАНИЕ! 
· Дайте прибору остыть на протяжении минуты, прежде чем начать упаковку следующего пакета. В противном случае прибор может перегреться. Убирайте грязь и жидкости с вакуумной камеры.
· Мы не гарантируем совместимость других пакетов и рулонов с данным прибором.

· Вы можете открыть запаянный пакет, разрезав шов ножницами.

3. Использование вакуумной посуды

1. Перед использованием убедитесь, что посуда сухая и чистая.
2. Положите продукты в посуду так, чтобы она не была заполнена до краев.

3. Присоедините шланг к крышке посуды одним концом и к прибору – другим – фигура 1.

4. Убедитесь, что настройки Vacuum соответствуют режиму Normal.

5. Нажмите кнопку Canister для начала упаковки – фигура 2.

Внимание: если в посуде есть жидкость, то она может собираться в вакуумной камере. Очистите камеру после использования.

ВНИМАНИЕ:

· Хорошо закройте крышку посуды до упаковки, чтобы в щели не проник воздух.
· В продаже доступно большое количество вакуумной посуды. Убедитесь, что она подходит для прибора перед ее использованием.

4. Маринование

1. Присоедините шланг к крышке посуды и к прибору – фигура 1

2. Выберите в функции Vacuum режим Normal или Gentle
3. Нажмите кнопку Marinate – фигура 2. Световой индикатор сообщит о времени маринования. Продолжительность в общей сложности составляет примерно 6 минут.
4. После маринования отсоедините шланг от посуды.
ВНИМАНИЕ!

· Хорошо закройте крышку посуды, чтобы в щели не проникал воздух.

· Маринование длится примерно 6 минут. Не выключайте прибор в это время.

· Добавьте все продукты и маринад до начала маринования.

5. Хранение электропровода.

1. После использования сложите и уберите провод в ящик на задней стороне прибора.

СОВЕТЫ ДЛЯ ДОСТИЖЕНИЯ НАИЛУЧШЕГО РЕЗУЛЬТАТА

1. Не наполняйте пакет до краев: оставьте минимум 7 см пустого пространства в пакете для запаивания, прежде чем приступите к вакуумированию.

2. Не смачивайте запаиваемый край. Влажный пакет может быть запаян не до конца. Для запаивания влажных пакетов рекомендуется режим Moist.
3. Удалите лишний воздух из пакета. Так прибор произведет его вакуумирование эффективнее.

4. Не кладите в пакет острые продукты, например, кости. Пакет может порваться во время вакуумирования.

5. Если упаковка не удалась, прибор отключится в течение 60 секунд. После этого проверьте, не порван ли пакет, и верно ли он установлен в прибор.

6. Очищайте уплотнители прибора время от времени для его корректной работы.

7. Некоторые мягкие продукты перед вакуумированием следует охладить.

ВНИМАНИЕ:

После упаковки поднимите ручку и откройте крышку, чтобы прибор мог остыть.
ОБСЛУЖИВАНИЕ И УБОРКА

 Вакуумный упаковщик
1. Уберите электропровод перед началом уборки.

2. Не помещайте прибор под воду.

3. Вытирайте прибор влажной ветошью. Можно использовать чистящие средства.

4. Прибор следует чистить каждый раз после использования. 

ВНИМАНИЕ! 
Обратите внимание на уборку вакуумной камеры и уплотнителей, так как они являются важнейшей частью прибора.

Аксессуары

Помойте вакуумную посуду, но не опускайте крышку в воду.

1. Убедитесь, что все детали сухие перед их использованием.

2. Посуду или крышку нельзя помещать в морозильную камеру или в микроволновку.

Хранение вакуумного упаковщика:

1. Храните прибор вне зоны досягаемости детей при комнатной температуре.

2. Убедитесь, что ручка повернута вверх и крышка наверху во время хранения.

ТАБЛИЦА СРОКОВ И УСЛОВИЙ ХРАНЕНИЯ ПРОДУКТОВ/ ТОВАРОВ

	Хранение
	Продукт/товар
	Температура
	Нормальный срок хранения
	Срок хранения в вакуумной упаковке

	Охлажденные (в холодильнике)
	Свежее мясо
	5±3 С
	2-3 суток
	8-9 суток

	
	Свежая рыба
	5±3 С
	1-3 суток
	4-5 суток

	
	Вареное мясо
	5±3 С
	4-8 суток
	10-14 суток

	
	Овощи
	5±3 С
	3-5 суток
	7-10 суток

	
	Фрукты
	5±3 С
	5-7 суток
	14-20 суток

	
	Яйца
	5±3 С
	10-15 суток
	30-50 суток

	Замороженные (в морозильной камере)
	Мясо
	-16 - -20 С
	3-5 месяцев
	> 1 года

	
	Рыба
	-16 - -20 С
	3-5 месяцев
	> 1 года

	
	Морепродукты
	-16 - -20 С
	3-5 месяцев
	> 1 года

	Комнатная температура
	Хлеб
	25±2 С
	1-2 дня
	6-8 суток

	
	Печенье
	25±2 С
	4-6 месяцев
	> 1 года

	
	Рис
	25±2 С
	3-5 месяцев
	> 1 года

	
	Орехи
	25±2 С
	3-6 месяцев
	> 1 года

	
	Лекарственные средства
	25±2 С
	3-6 месяцев
	> 1 года

	
	Чай
	25±2 С
	5-6 месяцев
	> 1 года


ВНИМАНИЕ: Сроки хранения, указанные в таблице, примерны. На срок хранения влияют свежесть помещенного в упаковку продукта, а также упаковочный материал.
