Navod na pouzitie

Viékuovacie stroje FIMAR®

SBP/350 SBP/400
SCC/300 SCC/400

Pred pouzitim zariadenia si prosim pozorne prestudujte uvedeny navod na pouzitie !



VSEOBECNE A BEZPECNOSTNE INFORMACIE
UCEL NAVODU NA POUZITIE

- pozorné prestudovanie tohto navodu na pouzitie eliminuje bezpeCnostné a zdravotné rizika na
osobach a tiez pripadné hospodarske Skody na majetku.

- vyrobca si vyhradzuje pravo zmeny informacii obsiahnutych v navode a to tiez bez predchadzajiiceho
upozornenia, ak takéto zmeny nemaju vplyv na bezpecnost.

- niektoré Casti textu si zvyraznené, aby sme zdoraznili ich doleZitost’.

(I) Informacie

Upozoriiuje na dolezité technické informacie, ktoré nesmu byt prehliadnuté.

(P) Pozor — opatrne

Ukazuje, Ze v pripade nevhodného zaobchadzania moZze spdsobit’ Skody na majetku a zdravi osdb.

(N) Nebezpecie - pozor
Upozoriiuje na nebezpecné situdcie, ktoré mézu v pripade nepozornosti predstavovat’ vazne riziko
pre bezpecie a zdravie osob.

IDENTIFIKACIA VYROBCU A ZARIADENIA
Zobrazeny identifikacny Stitok je pouzity priamo na zariadeni. Na §titku najdete vSetky podstatné
udaje, ktoré st nevyhnutné pre bezpecnt prevadzku.

Identifikacia vyrobcu CE znadenie
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POZIADAVKY SERVISNEJ SLUZBY
V pripade potreby servisnej sluzby vzdy uved'te verziu zariadenia a druh vzniknutej chyby.

BEZPECNOSTNE UPOZORNENIA

— vyrobca vo vyvojovej a konStrukénej faze venuje mimoriadnu pozornost’ vSetkym aspektom,
ktoré by mohli mat’ dosah na bezpecie a zdravie osob.

— vyrobca sa riadi pravidlami spravnej konstrukénej techniky a zariadenie vyraba zo
Specialnych vybranych materidlov, ktorymi garantuje hygienicki nezdvadnost’ potravin a
riadnu fukncnost’ zariadenia.

— Ucelom tychto informadcii je, aby bol spotrebitel’ vopred upovedomeny o vsetkych rizikach
suvisiacich s prevadzkou a potravinami v zariadeni. Opatrna praca je v kazdom pripade
nevyhnutnd. Bezpecnost’ lezi tiez v rukach tych, ktori prichadzaji do kontaktu so zariadenim
(inStalatéri a obsluha).

— pozorne si precitajte cely prilozeny ndvod na pouzitie a bezprostredne na zariadeni uvedené
pokyny, zvlaStnu pozornost’ venujte bezpe¢nostnym upozorneniam.

— uskutoc¢nite vnutropodnikovl prepravu zariadenia s oh'adom na informdacie uvedené priamo



na zariadeni, na baleni a v navode na pouZitie.

— pocas prepravy, manipulacie a inStalacie dajte pozor, aby nedoslo k narazu, ¢im by sa mohli
poskodit’ jednotlivé komponenty zariadenia.

— autorizovand osoba opravnena vykonavat’ elektrické spojenia musi skontrolovat' zhodu
vlasnosti elektrického napajania s tdajmi na Stitku a uistit’ sa, ze elektrické vedenie je
konformné s diferencidlnym spinatom a platnymi zdkonmi a nariadeniami prislusnej
krajiny.

— v ziadnom pripade nemanipulujte, neodstraiiujte alebo inym sposobom nenarabajte s
bezpecnostnym zariadenim inStalovanym na pristroji.

— obsluhujucemu odpori¢ame pozorne si preStudovat’ cely ndvod na pouzitie az kym si
nebude uplne isty, ze porozumel vSetkym jeho Castiam, obzvlast tym, ktoré sa zaoberaju
bezpecnostou.

— pri prvom pouziti zariadenia odporac¢ame vykonat jednu simuldciu pre lepSie spoznanie
obsluznych elementov ako je napr. zapnutie a vypnutie.

Zariadenie pouzivajte len na vymedzené ucely. Nespravne pouZitie zariadenia na iny ako je
vymedzeny ucel moézZe viest’ k ohrozeniu bezpecia a zdravia os6b ako aj k poskodeniu majetku.

Vyrobca neruci za Skody, ktoré su vysledkom nespravneho pouZzitia zariadenia, nedodrZania
udajov uvedenych v tomto navode na pouzitie alebo manipulicie a zmien vykonanych na
zariadeni bez predchadzajuceho formalneho schvalenia.

* Miesto uloZenia zariadenia musi byt Cisté, osvetlené.

* Zapojenie a uvedenie zariadenia do prevadzky smie vykonat’ len kvalifikovany odborny
personal.

* Skontrolujte, ¢i sa zhoduje elektrické napitie zasuvky, do ktorej bude zariadenie zapojené, s
udajmi na typovom stitku.

» Uistite sa, Ze zariadenie je uzemneng.

* Okolie zariadenia musi byt’ vzdy ¢isté a suché.

» Zariadenie mdze byt pouzité iba na uréené ucely. Kazdé iné pouzitie je povazované za
neodborné a nebezpecné.

» Zariadenie nesmu obsluhovat deti.

* V pripade, Ze zariadenie nepouzivate vytiahnite sietovy konektor zo zastrcky.

* V pripade poruchy alebo inych tazkosti nevykonavajte opravy samy, ale obratte sa na
autorizovaného obchodnika.

* Pouzivajte iba origindlne nahradné diely.

*  Medzi jednotlivymi vakuovacimi procesmi dodrzujte odstup aspoii 1 minuty.

* Nevakuujte ostré predmety ako s napr. kosti, kde by mohlo prist’ k poSkodeniu sacku.

Predtym ako zacnete Cistit’ zariadenie je potrebné ho odpojit’ z elektrickej siete.
Popis zariadenia

Viékuova balicka bola vyrobena z hygienicky nezavadnych materidlov. Zvlastna pozornost’ bola
venovand tym Castiam pristroja, ktoré prichddzaji do kontaktu s potravinami.

Viékuova balicka je ur€end na vakuové balenie potravin za tcelom predlzenia doby uskladnenia
potravin bez zmeny organického zloZenia.



OVLADANIE A PRACOVNY CYKLUS - E970031, E970032

1. Tlacidlo na spustenie vakuovania. Sltatenim 2 x sa prerusi akdkol'vek ¢innost’.
Ak nie je stroj v prevadzke tak si pomocou tla¢idla ,,START* zvolite vakuovaci program
AUT 1 (15 sekundovy — vakuovaci cyklus) a AUT 2 (25 sekundovy — vakuovaci cyklus), na
zaver oboch programov stroj automaticky zavari sacok.

2. Tlacidlo pre nastavenie zavarenia vakuov. sa€ku pocas manudlneho rezimu. Ak nie je stroj v
prevadzke, tak je mozné pomocou tlacidla ,,SEAL nastavit’ ¢as zavarenia.

3. Zobrazuje vakuovy rezim, fazu vakuovania, zavarovania sacku. Prednastaveny ¢as zavarenia
je 3,5 sekundy.

A. Umiestnite produkt do vakuového sacku

B. Umiestnite vakuovy sacok s potravinou do vakuovacieho stroja.

C. Dajte dole vyklopny mechanizmus, ¢im sa sacok stabilizuje. Nasledne stlacte tlacidlo ,,Start*.

D. Ak sa uz v sacku nenachadza viac vzduchu, stlacte tlacidlo B ,,Seal”, aby ste ho zavarili.
Viékuovy stroj sa po dokonceni zvarania automaticky zastavi.

E. Vyberte sacok s potravinou z vakuovacky.

TRVANLIVOST

Odporucame pravdilne zvaracie valCeky cistit pomocou alkoholu a ¢istej handry. Vakuovacka
nepotrebuje ziadne dodato¢né mazanie alebo premastenie.

Casové intervaly pre konzervaciu vakuovo balenych produktov pri teplote + 0 / + 3
Cerstvé miso

Hovidzie méiso — 20 dni
Telacie méso — 20 dni
Bravéové méso — 15 dni
Biele mdso — 15 dni
Kralik — 20 dni
Baranina — 20 dni



OVLADANIE A PRACOVNY CYKLUS - E970041, E970042

A. ON/OFF — spustenie / vypnutie zariadenia

B. START/STOP — spustenie/zastavenie vakuovej pumpy

C. Ukazovatel’ vdkua — zobrazuje uroven vakua v % (max 99%)
D. Ukazovatel zvarania — nastavenie ¢asu zavarenia (3-3,5 sek.)
E. + zvySenie Urovne vékua / Casu zavarenia

F. - znizenie urovne vakua / Casu zavarenia

G. SET/SEAL — nastavenie rezimov / Casu / zavarenia

1. Pripojte vakuovaci stroj do elektrickej siete.
. Stlacte hlavny spina¢ ON/OFF pre zapnutie vakuovacieho stroja.
3. Nastavte cas vakuovania (alebo percento), Cas zavarenia a Cas vstrekovania plynu (ak
takouto funkciou stroj disponuje).

4. Umiestnite do komory vakuovy sacok a to tak, Ze otvorena cast’ sacku bude polozena na

zvaracej liste. ZvySok sacka musi byt’ v komore.
Ak je potrebné, mozete sacok prizdvihnut’ pomocou 2 alebo 3 polyetylénovych kociek.
Zatvorte kryt a jemne na neho zatlacte, az kym sa nespusti vakuovaci proces.
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7. Po ukonceni jednotlivych faz, mozete otvorit kryt a vybrat zavakuovani potravinu z

komory.

POZOR ! Viakuovacie stroje FIMAR® st schopné vakuovat’ aj tekuté produkty. Sa¢ok v tomto
pripade napliite max. do 50 % jeho objemu.

TRVANLIVOST

. e o
Produkt Kyslik (%) 02 | 0%d “é"(‘)cz“y (%) Nitrogén (%) N2
Krajana salama - 20 80
Pecené miso 80 20 -
Pivo / napoje - 100




Produkty z rury - 100 100
Kava - 100 100
Cerstvé méiso 70/ 80 30/20 -/ -
Miso bez vody - - 100
Sekana - - 100
Cokolada - 100 -
Cerstvy syr / mozarela -/- 20/ - 80/100
Krém / maslo / margarin - - 100
Cerstvy 3alat - 50 50
Jogurt - 100 -
Praskové mlieko - 30 70
Kypriaci prasok - 100 100
Jablka 2 1 97
Nakréjana slanina - 35 65
Sendvic / chlieb - 100 -
Toastovy chleba - 80 20
Cestoviny - - 100
Cerstvé cestoviny / tortily / lasagne - 70/ 100 30
Zemiaky - 100
Sardinky - 60 40
Ryby 30 40 30
Pizza - 30 70
Hydina - 75 25
Paradajky 4 4 92
Predpecené pokrmy - 80 20
Klobésa - 20 80
Rezne 70 20 10
Ovocné stavy - - 100
Vino / olej - - 100

Vakuovanie tekutych a polotekutych produktov

V komorovom vakuovacom stroji je mozné vakuovat' aj tekutiny. Proces je taky isty ako je
popisané uz vyssie. Treba davat’ pozor len na to, aby tekuty produkt dosahoval max. 50 % objemu

vakuového sacku.

Cas uskladnenia vakuovanych produktov pri teplote + 0 C /+ 3 C

Hovidzie méso
Tel'acie méso

30 /40 dni
30 /40 dni




Bravéové miso 20 /25 dni

Biele miso 20 /25 dni

Kralik a hydina (s kostou) 20 dni

Jahnacie maso 30 dni

Klobasa 30 dni

Drzky 10/ 12 dni

Ryba priemerné trvanie 7 / 8 dni
Salama 3 mesiace

Parmezan, ov¢i syr a pod. 120 dni

Mozarela 30/ 60 dni

Zelenina 15 /20 dni

Cistenie a udrzba

Pred kazdym c¢istenim je nevyhnutné v prvom rade odpojit’ zariadenie z elektrickej siete.
Neumyvajte stroj pod te¢licou vodou ! Za tymto ucelom pouzite navlhéenu handricku alebo kus
oblecenia. Pred opatovnym pouzitim stroja dbajte o to, aby bol absolutne vysuSeny.

Zvlastnu pozornost’ venujte zvaraciemu valceku, ktory musi byt’ vzdy bez necistot !

Asponl raz ro¢ne sa odporuCa navstivit servisné stredisko a nechat skontrolovat’ stroj
autorizovanym technikom.

Pozor ! Kazdych 5 - 6 mesiacov by sa mal vymenit’ olej. Za tymto G¢elom prosim kontaktujte
odbrony servis ! Vyrobca odporaca pouzivat olej typ BV32.

Plexisklo odporicame oSetrovat’ Cistiacimi pripravkami, ktoré neobsahuju alkohol (nie
su na baze alkoholu). Alkohol se nesmie dostat’ do styku s povrchom plexiskla. Pripad-
ny styk alkoholu s plexisklom sposobi skrehnutie a deStrukciu materialu (degradaciu) !



