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Rucni bateriova vakuovacka Manuals vakuuma iepakotajs uz baterijam
Ru¢nd batériova vakuovacka Handheld battery vacuum sealer

Reczny odsysacz akumulatorowy  Handvakuumiergerat (Akkubetrieb)
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PODEKOVANI

Dékujeme Vam, Ze jste si zakoupili vyrobek znacky Concept a piejeme Vam, abyste byli s nasim vyrobkem spokojeni
po celou dobu jeho pouzivani.

Pfed prvnim pouZitim prostudujte pozorné cely ndvod k obsluze a potom si jej uschovejte. Zajistéte, aby i ostatni osoby,
které budou s vyrobkem manipulovat, byly seznameny s timto navodem.

Technické parametry

Napéti 230V -50Hz
Ptikon 3w
BALENIi OBSAHUJE:

VA0020 - ru¢ni bateriova vakuovacka
4ks zip sackd o rozmérech 22 x 30cm
1ks klips pro uzavirani sacku

DULEZITA BEZPECNOSTNi UPOZORNEN::

« Nepouzivejte spottebic jinak, nez je popsano v tomto navodu.

- Pred prvnim pouZitim odstrafite ze spotfebice viechny obaly a marketingové materidly.

« Ovéfte, zda pfipojované napéti odpovidd hodnotdm na typovém Stitku spotfebice. Pouzivejte pouze zésuvky
elektrického napéti s uzemnénim.

« Spotfebi¢ umistéte pouze na stabilni a tepelné odolny povrch stranou od veskerych zdrojl tepla.

« Pred pouzitim zkontrolujte zda spotiebic ¢i jeho ¢asti nejevi znamky ziejmého poskozeni.

« Nepouzivejte spotiebi¢ pokud fadné nefunguje.

+ Nenamahejte Siiru sitového adaptéru nadmérnym ohybanim a prehybanim.

- Pri odpojovani pristroje z elektrické sité, uchopte a tahejte pouze za adaptér.

+ Nikdy se nepokousejte pfistroj rozebrat!

« Neni-li pfistroj pouzivan, vyjméte sitovy adaptér z elektrické zasuvky.

- Pristroj nikdy nedéavejte do mikrovinné trouby a nemyjte v mycce nadobi!

« Neponofujte sitovy adaptér nebo spotfebi¢ do vody ani do jiné kapaliny.

« Pred ¢isténim a po pouZziti spottebi¢ vypnéte a vypojte ze zasuvky elektrického napéti.

- Spotfebic je vhodny pouze pro pouziti v domécnosti, neni uren pro komercni pouziti.

- Pravidelné kontrolujte spottebic i pfivodni kabel z dlivodu poskozeni. Nezapinejte poskozeny spotfebic.

« Neopravujte spotiebi¢ sami. Obratte se na autorizovany servis.

« Pristroj mé nikl-metal-hydridové baterie. Ty musi byt recyklovany nebo likvidovany dle narodnich a mistnich
zakoni a predpist. Nespalujte je, nevystavujte vysokym teplotam a chrarite pred stykem s kapalinami s kapalinami.

Nedodrzite-li pokyny vyrobce, nemiize byt pfipadna oprava uznana jako zarucni.
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POPIS VYROBKU

1. koncovka pro vakuovani zip sacka
2. piepoustéci nadrzka

3. koncovka pro vakuovani déz
(odnimatelna pro snadné cisténi)
tlacitko ,START” vakuovani

5. stojan pro nabijeni

6. nabijecka

>

NAVOD K OBSLUZE
Postup vakuovani zip sackii Concept Fresh - VB2023,VB2635

1. Vlozte potraviny do sacku a zip uzaviete specidlni svorkou dodavanou spolu se sacky Concept Fresh VB2023
aVB2635 (Obr. 1).

2. Trysku vakuovacky pfitisknéte na ventil zip sacku a stisknéte tlacitko ,START” (Obr. 2).

3. Jakmile je proces vakuovani ukoncen, pfistroj se automaticky vypne. Poté muizete sacek s jeho obsahem skladovat
pozadovanym zpisobem.

Dulezité upozornéni:
Sacky nejsou urceny pro vakuovani kapalin!

Obr. 1 Obr. 2
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Postup vakuovani déz Concept VD8100, VD8200 a zatek na lahve VD8300

1. Sejméte z pristroje koncovku pro vakuovani zip sacki

2. Dézu naplitte max 2,5 cm pod okraj. Ujistéte se, Ze na hrané dézy nejsou zbytky potravin. Pokud ano, otiete je.

3. Nasadte koncovku pro vakuovéni d6z na ventil na viku dézy a stisknéte tlacitko,START” (Obr. 3)

4. Odsévejte min 1 minutu dle velikosti dézy a vnitfniho obsahu. Charakteristicky zvuk Vdm napovi, kdy je odsavani
ukonceno (u déz VD8200 ovéfite dle cerveného tlacitka na viku, které je béhem vakuovani zatahovano dovnitf).
(Obr. 4)

5. Do ddzy napustite zpét vzduch:

sada d6z VD8100 - pootocte tlacitko na viku do pozice ,OPEN”
sada d6z VD8200 - stisknéte modré tlacitko a drzte dokud viko nelze opét oteviit (Obr. 5)
sada zatek na vino VD8300 - zatku vytdhnéte z hrdla lahve

Poznamka:
U sady zatek na vino Concept Fresh VD8300 postupujte pfi vakuovani obdobné jako pii vakuovani déz. (Obr. 6)

Obr. 3 Obr. 4 Obr. 5 Obr. 6

TIPY PRO NEJLEPSi VYKON PRISTROJE

Sacky ani dézy neprepliiujte. Vzdy ponechte dostatek mista dle vyse uvedenych instrukci.

Pouzivejte pouze origindlni sacky a dézy z fady Concept Fresh.

V saccich se zipem neskladujte tekutiny! Po vychladnuti je skladujte v d6zéch.

Vzdy se ujistéte, Ze zip sacku je zbaven veskerych necistot, které by mohly zplsobit netésnost.

Nespoustéjte vakuovacku naprazdno.

Nevakuujte pfedméty s ostrymi hranami, které by mohly protrhnout sa¢ek. Na tyto pfedméty pouZivejte vzdy

prislusné dozy.

Mezi jednotlivymi balenimi nechte pfistroj 1 minutu vychladnout.

Pokud neni pfistroj schopen proces vakuovani dokoncit, po 45 sek se automaticky vypne. Zkontrolujte svér sa¢ku

a zda je dobie vlozen do odsévaci komory.

9. Zabrarite tomu, aby doslo ke vniknuti kapalin do odsévaci komory ¢i otvoru a naslednému poniceni pfistroje.
Potfebujete-li vakuovat vihké potraviny, doporu¢ujeme je nejdfive zmrazit sacek vytfit papirovou utérkou.

10. Kapaliny vakuujte jediné v dézach, které jsou distribuovany jako dokoupitelné prislusenstvi. Tekutiny nechte vzdy
vychladnout!

11. Potraviny rychle podléhajici zkdze skladujte po zabaleni vzdy v lednici ¢i mrazni¢ce. Vakuovani pouze prodluzuje
jejich cerstvost, ale neuchrani je pred zkazou.

12. Systém vakuovani Ize pouzit nejen ke skladovéni potravin, ale také jako ochranu cennosti (napi. dokumenty,

elektronika, Iéky atd.)
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13. Pred kazdym pouzitim se pfesvédcte, Ze odsavaci komora a otvor jsou Cisté a zbavené veskerych necistot.
14. Pokud dojde k poskozeni pristroje nasatim zbytkd jidel z preplnéné odsavaci komory, neni toto poskozeni
zarucni vadou!

CISTENi A UDRZBA

1. Pred ¢isténim vzdy odpojte nabijecku.

2. Neponofujte pfistroj do vody ani jiné kapaliny.

3. Nepouzivejte abrazivni prostiedky, rozpoustédla, ani vrouci vodu pfi ¢isténi kterékoliv ¢asti pfistroje.
4. Pristroj otirejte vlhkym hadfikem a jemnym ¢isticim prostfedkem.

Z vnitiku pfistroje vytrete zbytky jidel a kapalin papirovou utérkou.

5. Pred dalsim pouzitim nechte pfistroj a jeho piislusenstvi dikladné oschnout.

6. Pfepoustéci nadrzku umyjte po kazdém pouziti.

Diilezité:
Propustéci nadrzku uvolnite oto¢enim krytu do pozice ,unlock” a prostym sejmutim. (Obr. 7)

Obr.7

Cisténi sacki a doz pro opakované pouziti
Pred opakovanym pouzitim je nutno sacky umyt v teplé mydlové vodé a dlikladné oplachnout.

Dulezité upozornéni:

Nepouzivejte mycky nddobi; sacky a dozy by byly zniceny pfilis vysokou teplotou.

Vika d6z neponofujte do vody, udrzujte vihkym hadfikem a jemnym mycim prostfedkem.

Dézy nejsou urc¢eny pro ohiev v mikrovinné troubé a skladovani v mraznicce.

Upozornéni:

Nepouzivejte opakované sacky, ve kterych bylo dfive uskladnéno syrové maso, byly ohfivény ve vrouci vodé nebo
mikrovinné troubé.

DOBIJENi AKUMULATORU

Jakmile postiehnete, Ze vykon motoru slabne - je nutno pristroj dobit.

1. Pfipojde nabijecku do elektrické sité.

2. Proces pIného nabiti trva zhruba 9 — 12 hodin.

3. Pfi prvnim dobijeni nechte pfistroj na nabije¢ce min 12 hodin. Stejné tak byl -li po delsi dobu nepouzivén.
4. Béhem nabijeni baterie i nabijecka ziskavaji vyssi teplotu. Tento jev je zcela normalni.
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5. Pro zvyseni maximalni Zivotnosti baterie, pfistroj kazdé 3 — 6 mésicl pIné dobijte.

RESENI POTIZi

1. PFistroj nefunguje

- Zkontrolujte zda pfistroj nebyl del$i dobu nepouzivén a baterie je vybita.
- Presvédcte se, ze veSkeré koncovky a tésnéni jsou spravné nasazeny.

- Nedafi-li se problém odstranit, obratte se na autorizovany servis.

2. Nabijecka nenabiji

- Zkontrolujte zda LED kontrolka na pfistroji sviti. Pokud, ne vyzkousejte jinou el. zasuvku.

- Pokud se pfistroj nenabiji ackoliv LED kontrolka sviti, zkontrolujte kontakt mezi nabijeckou a pfistrojem.
- Nedati-li se problém odstranit, obratte se na autorizovany servis.

3.Vzduch byl ze sacku odstranén, ale opét vnikl dovniti

- Otevrete, znovu zaviete zip sacku a proces vakuovani zopakuijte.
- Presvédcte se, Ze sacek neni pieplnén.

- Prodluzte dobu odsavani.

- Vyménte sacek za novy.

4.Z doz nelze vysat vzduch.

- Presvédcte se, Ze ventil na viku je v pozici,SEAL".

- Na zac¢atku odsavani jemné zatlacte viko na doézu.

- Zkontrolujte zda d6za neni poskozena (prasklina atd.)

- Zkontrolujte zda jsou okraje dézy, tésnéni i viko zcela zbavené necistot.

DOKOUPITELNE PRISLUSENSTVi

Ke spotiebici je mozno dokoupit nésledujici pfislusenstvi:

kod:
VB-2635 sada zip sackd pro vakuovani 12 ks (26 x 35cm) 8594049740345
VB-2023 sada zip sackd pro vakuovani 12 ks (20 x 23 cm) 8594049740338
VD-8100 sada d6z pro vakuové skladovani 3 ks 8594049740352
VD-8200 sada ¢tyrhrannych déz pro vakuové skladovani 2 ks 8594049740369
VD-8300 sada zatek pro vakuovéni lahvi 2 ks 8594049740376

NAVODY A INFORMACE PRO SPRAVNE POUZiVANI PRISTROJE

Zkdza potravin je zplisobovana chemickymi reakcemi, ke kterym dochazi, pokud jsou potraviny vystaveny vzduchu,
teploté, vlhkosti, Gc¢inku enzym(, ristu mikroorganismi nebo byly zasazeny hmyzem. Déle zpUsobuji tvorbu skvrn
na $patné zabalenych zmrazenych potravinach, zptisobenych odpafovanim vody. Tento proces mGzeme zpomalit
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uloZzenim potravin do vakua. Vakuovani je védecky ovérend metoda skladovéni potravin, kteréd udrzuje potraviny
cerstvé po dobu az pétkrat delSi nez ostatni pouzivané postupy.

1. Vakuové baleni nenahrazuje tepelné procesy pfi konzervovani potravin. Potraviny rychle podléhajici zkaze je
vzdy nutno ulozit v chladni¢ce nebo mraznicce.

2. Béhem odséavani vzduchu mohou byt mald mnozstvi kapalin, drobky nebo ¢astecky potravin nasaty do odsavaci
komory a zpisobit poskozeni pfistroje. Proto vzdy zkontrolujte, zda v ni nejsou zbytky potravin.

3. Vidy dbejte na to, aby sacky nebyly preplnény a v délce cca 7cm od mista svéru znecistény zbytky jidel (vné
i zevnitr).

4. Vlhké a stavnaté potraviny, napf. syrové maso — pred vlozenim do sacku zmrazte. MUzete také do vnitini horni
Casti sdcku (mimo zatavovanou ¢ast sacku) umistit pred zatavenim slozenou papirovou utérku a pfebyte¢nou
vlhkost tak zachytit.

5. Polévky, omécky a jiné kapaliny nejprve hluboko zmrazte, napf. ve vhodné néddobé.

Praskové a jemné zrnité potraviny nevkladejte do sd¢ku volné, mohly by byt naséty. Do sd¢ku nebo nédoby je
mzete vlozZit v papirové utérce ¢i jiném vhodném obalu.

7. Na saccich nikdy nevytvérejte vlastni bocni svary. Félie jsou vyrobeny se specidlnim bo¢nim svarem, ktery je
utésnén po celé jeji délce.

8. Prozabranénivzniku ohyb nebo zvinéni félie, ji jemné roztahnéte podél vakuovaci komory pred uzavienim vika
pfistroje.

9. Okraj sacku se nesmi pfi uzavirani vika ,vysmeknout” z vakuovaci komory.

10. Pokud uklddéte potraviny s ostrymi hranami, chrante sacek pred protrzenim zabalenim pfedmétu do papirového
ubrousku nebo utérky. MiZete pozit také pfislusnou déz.

11. Nikdy sa¢ky znovu nepouzivejte v pfipadech, kdy byly pouZity pro uloZeni syrového masa nebo v pfipadech, kdy
byly pouZzity na vafeni, nebo byly vloZeny do mikrovinné trouby.

12. Potraviny uloZzené v d6zéch nikdy nerozmrazujte ani neohfivejte v mikrovinné troubé!

TIPY SETRICi VAS CAS | PENIZE

Snadné marinovani - vakuové baleni otevird péry potravin a tak béhem nékolika minut nahradi hodinové marinovani
pres noc.

Priprava pokrm pfedem - pfipravte si pohosténi pro viechny kazdodenni i slavnostni pfilezitosti v predstihu.
Sezonni jidla nebo speciality kdykoliv - udrzujte potraviny rychle podléhajici zkéze, nebo potraviny s ob¢asnym
pouzitim dlouho Cerstvé.

Pomocnik pfi kazdé dieté — balte pouze pfipravené porce potravin. Na sécky si napiste kalorické a nutri¢ni hodnoty
jednotlivych porci.

Vyuziti i mimo kuchyni - tento systém muzete pouzit k ochrané Vasich zasob a potieb pro kempovani, dovolené
a vylety pfed vzduchem, vlhkem nebo pfed oxidaci.

BEZPECNOST POTRAVIN

Proces vakuového baleni prodluzuje Zivotnost potravin tim, Ze odstrafnuje vétsinu vzduchu z utésnéné nadoby nebo
sacku. Snizuje tak oxidaci potravin, ktera ovliviiuje jejich nutri¢ni hodnotu, chut a celkovou kvalitu.

Odstranéni vzduchu také zpomaluje rlist mikroorganismd, které mohou za urcitych podminek znehodnocovat kvalitu
potravin. Mezi tyto mikroorganismy patfi zejména:
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Plisné — nedokazi rist v prostiedi s malym obsahem kysliku a proto je vakuové baleni Gi¢cinnou metodou k omezeni
jejich rastu.

Kvasinky - vyzaduji ke svému mnozeni a rdstu vodu, cukr a pfiméfenou teplotu. Mohou piezivat na vzduchu
i v prostiedi bez vzduchu. Zpomaleni riistu kvasinek vyzaduje chlazeni. Zmrazeni zastavi jejich rlst uplné.

Bakterie — rlist téchto mikroorganismu Ize vyrazné omezit pfi teplotach 4 °C a méné. Zmrazeni na teplotu -17 °C
nezabiji mikroorganismy, ale zastavuje jejich rist a mnozeni. V pfipadé dlouhodobého skladovani potravin rychle
podléhajicich zkaze vzdy zmrazujte pfi soucasném vyuziti technologie vakuového baleni. Po rozmrazeni udrzujte tyto
potraviny i nadale zchlazené pfi nizsich teplotach.

UPOZORNENI:

Vakuové baleni neni ndhradou procesu konzervovani. Vakuové baleni je viak schopno zpomalit procesy vedouci
ke znehodnoceni potravin. Potraviny podléhajici rychle zkaze, které je nutno mrazit ¢i uchovavat V lednici se musi
uchovavat v takovych teplotnich podminkéch i po vakuovém zabaleni.

TIPY PRO VAKUOVANI A OPETOVNE OHRIVANIi POTRAVIN

Rozmrazovani a ohfivani vakuové balenych potravin

Potraviny rozmrazujte vzdy v lednici nebo v mikrovinné troubé. Potraviny rychle podléhajici zkaze nerozmrazujte pfi
pokojové teploté.

Potraviny ulozené v dézéch nikdy nerozmrazujte v mikrovinné troubé.

Pii ohfivani potravin zabalenych v saccich vzdy odstiihnéte pred vlozenim do mikrovinné trouby riizek sacku.

V mikrovinné troubé neohfivejte v sa¢cich masa na kosti a tu¢né pokrmy, odstranite tak moznost vzniku pfehfatych
mist. Takovéto potraviny doporucujeme ohfivat tak, Ze je umistite do vody a mirné prohfejete pfi teploté cca 75 °C.

Vakuové baleni masa a ryb:

Pro dosazeni nejlepsich moznych vysledkl vlozte maso nebo ryby pied zabalenim na 1 az 2 hodiny do mraznicky.
Poté poutzijte sacek vyrobeny z féliové role pro vakuové baleni potravin. Tento postup umozni zadrzet Stavu a udrzi
tvar potraviny.

Pokud neni mozné potravinu predbézné zamrazit, vloZzte mezi maso a vrchni ¢ast sacku slozenou papirovou utérku.
Tuto papirovou utérku ponechte v sacku, aby absorbovala pfebyte¢nou vlhkost a Stavy unikajici béhem procesu
vakuového baleni. Ujistéte se, Ze utérka nezasahuje do mista svaru.

Poznamka: Hovézi maso mize po vakuovém zabaleni ztmavnout. Tento jev je zplsoben odstranénim kysliku
anejednad se o znak znehodnoceni potraviny.

Vakuové baleni tvrdych syru:

Chcete-li udrzet syr co nejdéle Cerstvy, pouzijte technologii vakuového baleni po kazdém jeho otevieni a pouziti.
Pripravte si delsi sacek z role folie tak, abyste méli vzdy 2,5 cm sacku pro kazdy pfipad, kdy sacek oteviete a znovu
zatavite. Kromé toho si ponechte 7,5 cm sacku jako normalni prostor, ktery ponechéate mezi obsahem sacku a svarem.
Pro zabaleni mlizete samoziejmé pouzit i dozu.

DULEZITE UPOZORNENI: Nikdy nepouzivejte vakuové baleni na mékké syry.
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Vakuové baleni zeleniny:
Ocisténou zeleninu se doporucuje pied vakuovym balenim blansirovat, tj. spafit (kratkym ponofenim do horké vody).
Tento proces zastavi ¢cinnost enzymd, které by mohly zpUsobit ztratu chuti, barvy a textury.

Poznamka: Blansirovéani provedte tak, Ze zeleninu umistite do vrouci vody nebo do mikrovinné trouby a ponechéte ji
tam 1 az 2 minuty pro listovou zeleninu; 3 - 4 minuty pro hrach s lusky, na platky nakrajenou cuketu nebo brokolici;
5 minut mrkev a7 - 11 minut kukufi¢né klasy. Zelenina si musi udrzet svoji kiupavost. Po spafeni ji okamzité ponofte
do studené vody, ¢imZ zastavite proces vareni. Nakonec dobfe osusenou zeleninu zabalte ji.

Pfi zmrazovéni zeleniny je nejlepsi ji nejprve po dobu 1 -2 hodiny pfedbézné zmrazit, dokud neztuhne. Pro zmrazeni
ji rozdélte do jednotlivych porci a rozprostfete na plech na peceni, aby se jednotlivé kousky vzdjemné nedotykaly.
Zelenina se Vam tak neslepi do jednoho kusu. Jakmile je zelenina zmraZena, zabalte ji a ihned ulozte do mraznicky.

Poznamka: Vsechny druhy zeleniny (v¢etné brokolice, rizickové kapusty, zeli, kvétaku, kapusty, tufinu apod.) uvolniuji
béhem skladovani plyny (jedna se o pfirozeny pfirodni proces). Z tohoto divodu musi byt po spafeni skladovany
pouze v mraznicce.

DULEZITE UPOZORNENI: Nikdy nepouzivejte technologii vakuového baleni pro houby.

Dalsi tipy pro vakuové baleni listové zeleniny:

Pro dosazeni co nejlepsich vysledkd mzete pouzit pro uskladnéni listové zeleniny dézy Concept Fresh VD8100
a VD8200. Nejdfive zeleninu fadné omyjte a poté ji osuste papirovou utérkou nebo odstfedivce. Po vysuseni listy
vlozte do ddzy a vysajte vzduch. Nddobu uskladnéte v lednici.

Vakuové baleni ovoce:

Postupujte stejnym zpisobem jako u zeleniny, ale bez blansirovani.

MiiZete si zmrazit jednotlivé porce pro pouziti v budoucnu nebo malé mnozstvi skladovat v chladnicce pro rychlou
spotfebu. Doporucujeme ovoce skladovat v dézéch Concept Fresh.

Vakuové baleni peciva:
Pro vakuové baleni peciva doporucujeme pouzivat dézy Concept Fresh, nebot v nich si pecivo uchova plvodni tvar.
Pfi pouziti sackl je nutno pecivo nejprve zmrazit po dobu 1 az 2 hodin, nebo dokud zcela neztuhne.

Vakuové baleni kavy a praskovych potravin:

Aby se zamezilo priniku drobnych ¢astecek potravin do vakuového cerpadla, vlozte pred vlastnim balenim do horni
Casti sacku nebo dozy filtr na kavu ¢i papirovou utérku, kterd zabrani nasati jemného materidlu. Dalsi moznosti je
umistit potravinu do sacku ¢i dézy v jejim originalnim obalu.

Vakuové baleni kapalin:

Pro baleni tekutin v origindlnich lahvich (vino, olej atd.) doporu¢ujeme pouzit origindIni pfisluSenstvi Sada zatek
na vino - VD8300. Pokud neni mozno tyto zatky pouzit, kapalné potraviny pfed balenim nechte zmrazit v obalu
vhodného tvaru a velikosti.

Pred pouzitim odstfihnéte rizek sacku a rozmrazte jej v mikrovinné troubé nebo ve vodé o teploté do 75 °C.

Vakuové baleni nepotravinafiskych predméti:

Vakuovy balici systém Concept Fresh mize chranit také nepotravinaiské materidly a predméty pred oxidaci, korozi
a pred pusobenim vlhkosti. Pfi vakuovém baleni takovychto predmétl postupujte podle postupli pouzivanych pro
baleni potravin a pouzijte origindlni sacky nebo dézy Concept Fresh.
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Pfi vakuovém baleni predméti s ostrymi hroty obalte $picky mékkym vycpavkovym materidlem, aby bylo zamezeno
propichnuti sacku.

Vakuové baleni predmétli je idedlni pro vylety do pfirody, taboreni a turistiku, kdy potfebujete uchovat v suchu napt.
obleceni, zapalky, elektroniku, mapy a potraviny. Zabalit si miZete i led, ktery se po roztati proméni v pitnou vodu.

PRIRUCKA PRO SKLADOVANI POTRAVIN

doba uchovani doba uchovéni ve vakuu
Potraviny chlazené 5-2°C
Cervené maso 3-4dny 8-9dndl
Bilé maso 2-3dny 6-9 dnii
Ryby celé 1-3 dny 4-5 dni
Zvéfina 1-3 dny 5-7 dni
Uzeniny 7-15dn0 25-40 dnl
Krajené uzeniny 4-6 dnl 20-25dn0
Mékké syry 5-7 dnli 14-20 dndl
Tvrdé syry 15-20 dndi 25-60 dnl
Zelinéiské produkty 1-3dny 7-10dnt
Ovoce 5-7 dnli 14-20 dndl
Potraviny vafené, upravované
Kase, polévky zeleninové 2-3dny 6-10 dni
Téstoviny, ryze 2-3dny 6-8 dnt
Maso varené, pecené 3-5dnu 10-15dnt
Mékka peciva 2-3dny 6-8 dni
Olej na fritovani 10-15 dnd 25-40 dn
Potraviny zmrazené -18-2°C
Maso 4-6 mésicl 15-20 mésicl
Ryby 3-4 mésice 10-12 mésicl
Zelenina 8-10 mésicl 18-24 mésicl

Potraviny s pokojovou teplotou 25-2°C

Chléb 1-2dny 6-8 dni

Balené susenky 4-6 mésicl 12 mésich
Téstoviny 5-6 mésicl 12 mésicQ
Ryze 5-6 mésicl 12 mésict
Mouka 4-5 mésicl 12 mésich
Suché ovoce 3-4 mésice 12 mésicQ
Mleta kava 2-3 mésice 12 mésict
Caj sypany 5-6 mésich 12 mésicd
Praskové mléko 1-2 mésice 12 mésicQ
Potraviny v prasku 1-2 mésice 12 mésich
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SERVIS

Udrzbu rozséhlejsiho charakteru nebo opravu, ktera vyzaduje zasah do vnitinich €asti vyrobku, musi provést
odborny servis.

OCHRANA ZIVOTNIHO PROSTREDI

« Preferujte recyklaci obalovych material a starych spotiebica.

- Krabice od spotiebic¢e mize byt dana do sbéru tfidéného odpadu.

« Plastové sacky z polyetylénu (PE) odevzdejte do sbéru materidlu k recyklaci.

Recyklace spotiebice na konci jeho Zivotnosti:

Symbol na vyrobku nebo jeho baleni udava, ze tento vyrobek nepatfi do domdaciho odpadu. Je nutné odvézt
ho do sbérného mista pro recyklaci elektrického a elektronického zafizeni. Zajisténim spravné likvidace
tohoto vyrobku pomizete zabranit negativnim dasledkdm pro Zivotni prostiedi a lidské zdravi, které
by jinak byly zptisobeny nevhodnou likvidaci tohoto vyrobku. Podrobnéjsi informace o recyklaci tohoto
vyrobku zjistite u pfislusného mistniho Ufadu, sluzby pro likvidaci domovniho odpadu nebo v obchodé, kde
jste vyrobek zakoupili.
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PODAKOVANIE
Dakujeme Vam, Ze ste si zakupili vyrobok zna¢ky Concept a prajeme Vam, aby ste boli spokojni s Vasim vyrobkom po celt
dobu jeho pouZivania.

Pred prvym pouzitim si pozorne prestudujte cely ndvod na obsluhu a potom si ho uschovajte. Zaistite, aby aj ostatné
osoby, ktoré budu s kanvicou manipulovat, boli oboznamené s tymto navodom.

Technické parametre

Napdtie 230V -50Hz
Prikon 3W
BALENI OBSAHUJE:

VA0020 - vakuova zvaracka folii
5ks vreciek s rozmermi 22 x 30cm
5ks vreciek s rozmermi 28 x 40cm

DOLEZITE BEZPECNOSTNE UPOZORNENIA:

» Nepouzivajte spotrebic inak, ako je opisané v tomto ndvode.

+ Pred prvym pouzitim odstréfite zo spotrebica vietky obaly a marketingové materidly.

+ Overte, ¢i pripajané napétie zodpoveda hodnotdm na typovom stitku spotrebica. Pouzivajte iba zasuvky elektrického
napétia s uzemnenim.

+ Spotrebi¢ umiestnite iba na stabilny a tepelne odolny povrch mimo vietkych zdrojov tepla.

+ Pred pouzitim skontrolujte, ¢i spotrebic alebo jeho Casti nejavia znamky zjavného poskodenia.

» Nepouzivajte spotrebic, ak riadne nefunguje.

-+ Nenamdhajte $nuru sietového adaptéra nadmernym ohybanim a prehybanim.

- Pri odpajani pristroja od elektrickej siete uchopte a tahajte iba za adaptér.

+ Nikdy sa nepokusajte pristroj rozobrat!

- Ak pristroj nepouzivate, vyberte sietovy adaptér z elektrickej zasuvky.

« Pristroj nikdy nedévajte do mikrovinnej riry a neumyvajte v umyvacke riadu!

+ Nepondrajte sietovy adaptér alebo spotrebi¢ do vody ani do inej kvapaliny.

+ Pred ¢istenim a po pouZiti spotrebic vypnite a odpojte od zasuvky elektrického napétia

+ Spotrebic je vhodny iba na pouzitie v doméacnosti, nie je urceny na komeréné pouzitie.

+ Nepondrajte privodny kébel, zastr¢ku alebo spotrebi¢ do vody ani do inej kvapaliny.

+ Pravidelne kontrolujte spotrebic¢ aj privodny kébel kvoli poskodeniu. Nezapinajte poskodeny spotrebic.

+ Neopravujte spotrebi¢ sami. Obratte sa na autorizovany servis.

+ Pristroj ma nikel-metal-hydridové batérie. Tie sa musia recyklovat alebo likvidovat podla ndrodnych a miestnych
zakonov a predpisov. Nespalujte ich, nevystavujte vysokym teplotdm a chrarite pred stykom s tekutinami.

Ak nedodrzite pokyny vyrobcu, nemoze byt pripadna oprava uznana ako zarucna.
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POPIS PRISTROJA

1. koncovka na vakuovanie zipsovych vreciek

2. prepustacia nadrzka

3. koncovka na vakuovanie d6z (odnimatelna
na jednoduché cistenie)

4. tlatidlo,START” vakuovania

5. stojan na nabijanie

6. nabijacka

NAVOD NA OBSLUHU
Postup vakuovania zipsovych vreciek Concept Fresh - VB2023, VB2635

1. Vlozte potraviny do vrecka a zips uzavrite Specidlnou svorkou dodévanou spolu s vreckami Concept Fresh VB2023
aVB2635 (Obr. 1).

2. Trysku vékuovacky pritlacte na ventil zipsového vrecka a stlacte tlacidlo,,START” (Obr. 2).

3. Hned ako je proces védkuovania ukonceny, pristroj sa automaticky vypne. Potom mozete vrecko s jeho obsahom
skladovat pozadovanym sp6sobom.

Dolezité upozornenie:
Vrecka nie st ur¢ené na vakuovanie tekutin!

Obr. 1 Obr. 2
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Postup vakuovania d6z Concept VD8100, VD8200 a zatok na flase VD8300

1. Odoberte z pristroja koncovku na vékuovanie zipsovych vreciek

2. Dézu naplitte max. 2,5 cm pod okraj. Uistite sa, Ze na hrane dézy nie st zvysky potravin. Ak ano, utrite ich.

3. Nasadte koncovku na vékuovanie déz na ventil na veku dézy a stlacte tlacidlo,START" (Obr. 3)

4. Odsavajte min. T minutu podla velkosti dézy a vnutorného obsahu. Charakteristicky zvuk vam napovie, kedy je
odsavanie ukoncené (pri dézach VD8200 overite podla cerveného tlacidla na veku, ktoré je pocas vakuovania
zatahované dovnutra). (Obr. 4)

5. Do ddzy napustite spat vzduch:

suprava déz VD8100 - pootocte tlacidlo na veku do pozicie ,OPEN”
stprava d6z VD8200 - stla¢te modré tlacidlo a drZte, kym veko nie je mozné opat otvorit (Obr. 5)
sUprava zatok na vino VD8300 - zatku vytiahnite z hrdla flase

Poznamka:
Pri siprave zatok na vino Concept Fresh VD8300 postupujte pri vdkuovani obdobne ako pri vakuovani déz. (Obr. 6).

Obr. 3 Obr. 4 Obr. 5 Obr. 6

TIPY NA NAJLEPSI VYKON PRISTROJA

Vrecka ani dézy neprepliiujte. Vzdy ponechajte dostatok miesta podla vyssie uvedenych instrukcii.

Pouzivajte iba origindlne vrecka a dézy z radu Concept Fresh.

Vo vreckéch so zipsom neskladujte tekutiny! Po vychladnuti ich skladujte v dézach.

Vzdy sa uistite, Ze zips vrecka je zbaveny vsetkych necistdt, ktoré by mohli sposobit netesnost.

Nespustajte vdkuovacku naprazdno.

Nevékuujte predmety s ostrymi hranami, ktoré by mohli pretrhnit vrecko. Na tieto predmety pouzivajte vzdy

prislusné dozy.

Medzi jednotlivymi baleniami nechajte pristroj 1 mindtu vychladnut.

Ak nie je pristroj schopny proces vakuovania dokoncit, po 45 s sa automaticky vypne. Skontrolujte zvar vrecka a ¢i

je dobre vlozeny do odséavacej komory.

9. Zabrante tomu, aby doslo k vniknutiu tekutin do odsavacej komory ¢i otvoru a naslednému zniceniu pristroja. Ak
potrebujete vakuovat vlhké potraviny, odporicame ich najskor zmrazit a vrecko vytriet papierovou utierkou.

10. Tekutiny vékuujte jedine v dézach, ktoré su distribuované ako prislusenstvo, ktoré je mozné dokupit. Tekutiny
nechajte vzdy vychladnut!

11. Potraviny rychlo podliehajice skaze skladujte po zabaleni vzdy v chladni¢ke ¢ mraznicke. Vakuovanie iba
predIzuje ich cerstvost, ale neochrani ich pred skazou.

12. Systém vékuovania je mozné pouzit nielen na skladovanie potravin, ale tiez ako ochranu cennosti (napr.

dokumenty, elektronika, lieky atd").

oV hdwN =

® N
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13. Pred kaZzdym pouZitim sa presvedcte, Ze odsavacia komora a otvor su Cisté a zbavené vietkych necistot.
14. Ak doéjde k poskodeniu pristroja nasatim zvyskov jedél z preplnenej odsavacej komory, nie je toto poskodenie
zéru¢nou chybou!

CISTENIE A UDRZBA

1. Pred cistenim vzdy odpojte nabijacku.

2. Nepondrajte pristroj do vody ani inej tekutiny

3. Nepouzivajte abrazivne prostriedky, rozpustadld, ani vriacu vodu pri Cisteni ktorejkolvek casti pristroja.
4. Pristroj utierajte vlhkou handrickou a jemnym Cistiacim prostriedkom.

Znutra pristroja vytrite zvysky jedal a tekutin papierovou utierkou.
Pred dal$im pouzitim nechajte pristroj a jeho prislusenstvo dokladne uschnut.
6. Prepustaciu nadrzku umyte po kazdom pouziti.

w

Délezité:
Prepustaciu nadrzku uvolnite otoc¢enim krytu do pozicie ,unlock” a jednoduchym odobratim. (Obr. 7)

Obr.7

Cistenie vreciek a d6z na opakované pouzitie
Pred opakovanym pouzitim je nutné vrecka umyt v teplej mydlovej vode a dokladne oplachnut.

Dolezité upozornenie:

Nepouzivajte umyvacky riadu; vreckd a dézy by sa znicili prili$ vysokou teplotou.

Vekd d6z nepondrajte do vody, utierajte ich vihkou handri¢kou a jemnym umyvacim prostriedkom.
Dézy nie su ur¢ené na ohrev v mikrovinnej rdre a skladovanie v mraznicke.

Upozornenie:
Nepouzivajte opakovane vrecka, v ktorych bolo predtym uskladnené surové maso, boli ohrievané vo vriacej
vode alebo mikrovinnej rure.

DOBIJANIE AKUMULATORA

Hned'ako postrehnete, Zze vykon motora slabne - je nutné pristroj dobit.

1. Pripojte nabijacku do elektrickej siete.

2. Proces plného nabitia trva zhruba 9 - 12 hodin.

3. Pri prvom dobijani nechajte pristroj na nabijacke min. 12 hodin. Rovnako aj vtedy, ked'sa dlhsi ¢as nepouzival.
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4. Pocas nabijania batéria aj nabijacka ziskavaju vyssiu teplotu. Tento jav je celkom normalny.
5. Na zvysenie maximalnej Zivotnosti batérie, pristroj kazdych 3 - 6 mesiacov pIne dobite.

RIESENIE TAZKOSTI

1. Pristroj nefunguje

- Skontrolujte, ¢i sa pristroj dIhsi ¢as nepouzival a batéria nie je vybita.
- Presvedcte sa, Ze vSetky koncovky a tesnenia su spravne nasadené.

- Ak sa nedari problém odstranit, obratte sa na autorizovany servis.

2. Nabijacka nenabija

- Skontrolujte, ¢i LED kontrolka na pristroji svieti. Ak nie, vysku3ajte inu el. zasuvku.

- Ak sa pristroj nenabija aj ked' LED kontrolka svieti, skontrolujte kontakt medzi nabijackou a pristrojom.
- Ak sa nedari problém odstranit, obratte sa na autorizovany servis.

3.Vzduch bol z vrecka odstraneny, ale opét vnikol dovntitra

- Otvorte, znovu zavrite zipsové vrecka a proces vakuovania zopakuijte.
- Presvedcte sa, Ze vrecko nie je preplnené.

- Predlzte ¢as odsévania.

- Vymenite vrecko za nové.

4.7 doz nie je mozné vysat vzduch.

- Presvedcte sa, Ze ventil na veku je v pozicii ,SEAL".

- Na zaciatku odsavania jemne zatlacte veko na dézu.

- Skontrolujte, ¢i déza nie je poskodend (prasklina atd').

- Skontrolujte, ¢i su okraje ddzy, tesnenia aj veko celkom zbavené necist6t.

PRISLUSENSTVO, KTORE JE MOZNE DOKUPIT

K spotrebicu je mozné dokupit nasledujuce prislusenstvo:

kod:
VB-2635 suprava zipsovych vreciek na vékuovanie 12 ks (26 x 35 cm) 8594049740345
VB-2023 suprava zipsovych vreciek na vdkuovanie 12 ks ((26 x 35 cm) 8594049740338
VD-8100 suprava d6z na vékuové skladovanie 3 ks 8594049740352
VD-8200 suprava Stvorhrannych déz na vékuové skladovanie 2 ks 8594049740369
VD-8300 suprava zatok na vakuovanie flias 2 ks 8594049740376

NAVODY A INFORMACE PRO SPRAVNE POUZiVANI PRISTROJE

Skaza potravin je sposobovand chemickymi reakciami, ku ktorym dochadza, ak su potraviny vystavené vzduchu,
teplote, vlhkosti, G¢inku enzymoyv, rastu mikroorganizmov alebo boli zasiahnuté hmyzom. Dalej sposobuju tvorbu
skvfn na zle zabalenych zmrazenych potravinach sposobenych odparovanim vody. Tento proces mézeme spomalit
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uloZenim potravin do vékua. Vakuovanie je vedecky overend met6da skladovania potravin, ktord udrzuje potraviny
Cerstvé az patkrat dlhsie nez ostatné pouzivané postupy.

1. Vakuové balenie nenahradzuje tepelné procesy pri konzervovani potravin. Potraviny rychlo podliehajuce skaze je
vzdy nutné ulozit v chladnicke alebo mraznicke.

2. Pocas odsavania vzduchu sa m6zu malé mnozstva tekutin, omrviniek alebo ¢iastociek potravin nasat do odsavacej
komory a sp6sobit poskodenie pristroja. Preto vzdy skontrolujte, ¢i v nej nie st zvysky potravin.

3. Vidy dbajte na to, aby vrecké neboli preplnené a v dizke cca 7 cm od miesta zvaru zne¢istené zvysky jedal (zvonka
i znatra).

4. Vlhké a $tavnaté potraviny, napr. surové méso — pred vlozenim do vrecka zmrazte. M6zete tiez do vnutornej hornej
Casti vrecka (mimo zatavovanej Casti vrecka) umiestnit pred zatavenim zlozenu papierovu utierku a prebyto¢nu
vlhkost tak zachytit.

5. Polievky, omacky a iné tekutiny najprv hiboko zmrazte, napr. vo vhodnej nddobe.

6. Praskové a jemne zrnité potraviny nevkladajte do vrecka volne, mohli by sa nasat. Do vrecka alebo nadoby ich
mozete vlozit v papierovej utierke ¢i inom vhodnom obale.

7. Na vreckdch nikdy nevytvérajte vlastné bocné zvary. Félie su vyrobené so 3pecidlnym bo¢nym zvarom, ktory je
utesneny po celé jej dizke.

8. Na zabranenie vzniku ohybov alebo zvineni félie, ju jemne roztiahnite pozdlz vakuovacej komory pred
uzatvorenim veka pristroja.

. Okraj vrecka sa nesmie pri uzatvarani veka ,vySmyknut” z vakuovacej komory.

10. Ak ukladdte potraviny s ostrymi hranami, chrante vrecko pred pretrhnutim zabalenim predmetu do papierového
obruska alebo utierky. M6Zete pozit aj prislusnu dézu.

11. Nikdy vrecka znovu nepouzivajte v pripadoch, ked'sa pouzili na uloZenie surového mésa alebo v pripadoch, ked
sa poutzili na varenie alebo boli vloZzené do mikrovinnej rary.

12. Potraviny uloZené v dézach nikdy nerozmrazujte ani neohrievajte v mikrovinnej rare!

TIPY SETRIACE VAS CAS AJ PENIAZE

Jednoduché marinovanie - vakuové balenie otvara péry potravin a tak za niekolko minut nahradi hodinové
marinovanie cez noc.

Priprava pokrmov vopred - pripravte si pohostenie na vietky kazdodenné aj sldavnostné prileZitosti v predstihu.
Sezonne jedla alebo 3peciality kedykolvek - udrzujte potraviny rychlo podliehajice skaze alebo potraviny
s obcasnym pouzitim dlho cerstvé.

Pomocnik pri kazdej diéte — balte iba pripravené porcie potravin. Na vrecka si napiste kalorické a nutricné hodnoty
jednotlivych porcii.

Vyuzitie aj mimo kuchyne - tento systém mdzete pouzit na ochranu vasich zasob a potrieb na kempovanie,
dovolenku a vylety pred vzduchom, vihkom alebo pred oxidaciou.

BEZPECNOST POTRAVIN

Proces vakuového balenia predl|zuje Zivotnost potravin tym, Ze odstranuje vac¢sinu vzduchu z utesnenej nadoby alebo
vrecka. Znizuje tak oxidaciu potravin, ktora ovplyviuje ich nutri¢cnd hodnotu, chut a celkov kvalitu.

Odstranenie vzduchu tiez spomaluje rast mikroorganizmov, ktoré mézu za urcitych podmienok znehodnocovat
kvalitu potravin. Medzi tieto mikroorganizmy patria najma:

Plesne - nedokazu rast v prostredi s malym obsahom kyslika a preto je vdkuové balenie Gc¢innou metédou
na obmedzenie ich rastu.
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Kvasinky - vyzaduju na svoje mnoZenie a rast vodu, cukor a primeranu teplotu. Mézu prezivat na vzduchu aj
v prostredi bez vzduchu. Spomalenie rastu kvasiniek vyzaduje chladenie. Zmrazenie zastavi ich rast Uplne.

Baktérie - rast tychto mikroorganizmov je mozné vyrazne obmedzit pri teplotach 4 °C a menej. Zmrazenie na teplotu
-17 °C nezabija mikroorganizmy, ale zastavuje ich rast a mnozenie.V pripade dlhodobého skladovania potravin rychlo
podliehajucich skaze vzdy zmrazujte pri si¢asnom vyuZziti technoldgie vékuového balenia. Po rozmrazeni udrzujte
tieto potraviny aj nadalej schladené pri nizsich teplotach.

UPOZORNENIE:

Vékuové balenie nie je ndhradou procesu konzervovania. Vakuové balenie je vSak schopné spomalit procesy vedice
k znehodnoteniu potravin. Potraviny rychlo podliehajuce skaze, ktoré je nutné mrazit ¢i uchovavat v chladnicke sa
musia uchovavat v takychto teplotnych podmienkach aj po vdkuovom zabaleni.

TIPY NA VAKUOVANIE A OPATOVNE OHRIEVANIE POTRAVIN

Rozmrazovanie a ohrievanie vakuovo balenych potravin
Potraviny rozmrazujte vzdy v chladnicke alebo v mikrovinnej rire. Potraviny rychlo podliehajice skaze nerozmrazujte
pri izbovej teplote.

Potraviny uloZené v dézach nikdy nerozmrazujte v mikrovinnej rure.
Pri ohrievani potravin zabalenych vo vreckach vzdy odstrihnite pred vlozenim do mikrovinnej riry roztek vrecka.

V mikrovinnej rire neohrievajte vo vreckdch méasa s kostou a tu¢né pokrmy, odstranite tak moznost vzniku prehriatych
miest. Takéto potraviny odporiicame ohrievat tak, Ze ich umiestnite do vody a mierne prehrejete pri teplote cca 75 °C.

Vakuové balenie masa a ryb:

Na dosiahnutie najlepsich moznych vysledkov vloZte méso alebo ryby pred zabalenim na 1 az 2 hodiny do mraznicky.
Potom pouzite vrecko vyrobené z féliového kottica na vakuové balenie potravin. Tento postup umozni zadrzat Stavu
a udrzi tvar potraviny.

Ak nie je mozné potravinu predbezne zamrazit, vlozte medzi méso a vrchnu Cast vrecka zlozend papierovu utierku.
Tato papierovu utierku ponechajte vo vrecku, aby absorbovala prebytoc¢nu vihkost a $tavy unikajlce pocas procesu
vékuového balenia. Uistite sa, Ze utierka nezasahuje do miesta zvaru.

Poznamka: Hovéddzie maso méze po vakuovom zabaleni stmavnut. Tento jav je spdsobeny odstranenim kyslika
a nejde o znak znehodnotenia potraviny.

Vakuové balenie tvrdych syrov:

Ak chcete udrzat syr ¢o najdlhsie cerstvy, pouzite technoldgiu vakuového balenia po kazdom jeho otvoreni a pouziti.
Pripravte si dlhsie vrecko z kotuca fdlie tak, aby ste mali vzdy 2,5 cm vrecka pre kazdy pripad, ked vrecko otvorite
a znovu zatavite. Okrem toho si ponechajte 7,5 cm vrecka ako normalny priestor, ktory ponechdte medzi obsahom
vrecka a zvarom. Na zabalenie mdzete samozrejme pouzit aj dozu.

DOLEZITE UPOZORNENIE: Nikdy nepouzivajte vakuové balenie na makké syry.

Vakuové balenie zeleniny:
Ocistenu zeleninu sa odporuca pred vakuovym balenim blansirovat, t. j. sparit (kratkym ponorenim do hortcej vody).
Tento proces zastavi ¢cinnost enzymov, ktoré by mohli sposobit stratu chuti, farby a textury.
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Poznamka: Blan3irovanie urobte tak, Ze zeleninu umiestnite do vriacej vody alebo do mikrovinnej riry a ponechéte ju
tam 1az 2 minuty pre listovu zeleninu; 3 - 4 mindty pre hrachové struky, na platky nakrajanu cuketu alebo brokolicu;
5 minat pre mrkvu a 7 — 11 minut pre kukuri¢né klasy. Zelenina si musi udrzat svoju chrumkavost. Po spareni ju
okamzite ponorte do studenej vody, ¢im zastavite proces varenia. Nakoniec dobre osusent zeleninu zabalte.

Prizmrazovani zeleniny je najlepsie ju najprv 1 - 2 hodiny predbezne zmrazit, kym nestuhne. Na zmrazenie ju rozdelte
do jednotlivych porcii a rozprestrite na plech na pecenie, aby sa jednotlivé kisky vzéjomne nedotykali. Zelenina sa
vam tak nezlepi do jedného kusa. Hned ako je zelenina zmrazend, zabalte ju a ihned ulozte do mraznicky.

Poznamka: Vsetky druhy zeleniny (vratane brokolice, ruzickového kelu, kapusty, karfiolu, kelu, kvaky a pod.) uvoliiuju
pocas skladovania plyny (ide o prirodzeny prirodny proces). Z tohto dévodu sa musia po spareni skladovat iba
v mraznicke.

DOLEZITE UPOZORNENIE: Nikdy nepouzivajte technolégiu vakuového balenia pre huby.

Dalsie tipy na vakuové balenie listovej zeleniny:

Na dosiahnutie ¢o najlepsich vysledkov mézete pouzit na uskladnenie listovej zeleniny dézy Concept Fresh VD8100
a VD8200. Najskor zeleninu riadne umyte a potom ju osuste papierovou utierkou alebo v odstredivke. Po vysuseni
listy vlozte do dézy a vysajte vzduch. Nadobu uskladnite v chladnicke.

Vakuové balenie ovocia:

Postupujte rovnakym spdsobom ako pri zelenine, ale bez blansirovania.

Mézete si zmrazit jednotlivé porcie na pouzitie v buddcnosti alebo malé mnozstvo skladovat v chladnicke na rychlu
spotrebu. Odporic¢ame ovocie skladovat v dézach Concept Fresh.

Vakuové balenie peciva:
Na vékuové balenie peciva odporic¢ame pouzivat dézy Concept Fresh, pretoze v nich si pecivo uchova povodny tvar.
Pri poutziti vreciek je nutné pecivo najprv zmrazit na 1 az 2 hodiny, alebo kym celkom nestuhne.

Véakuové balenie kavy a praskovych potravin:

Aby sa zamedzilo prieniku drobnych ¢iastociek potravin do vakuového Cerpadla, vloZte pred samotnym balenim
do hornej ¢asti vrecka alebo dézy filter na kévu ¢i papierovd utierku, ktora zabrani nasatiu jemného materialu. Dalsou
moznostou je umiestnit potravinu do vrecka ¢i dozy v jej origindlnom obale.

Véakuové balenie tekutin:

Na balenie tekutin v originalnych flasiach (vino, olej atd’) odporticame pouzit originalne prislusenstvo Suprava zatok
na vino - VD8300. Ak sa nedaju tieto zatky pouzit, tekuté potraviny pred balenim nechajte zmrazit v obale vhodného
tvaru a velkosti.

Pred pouzitim odstrihnite roztek vrecka a rozmrazte ho v mikrovinnej rire alebo vo vode s teplotou do 75 °C.

Vékuové balenie nepotravindrskych predmetov:

Vékuovy baliaci systém Concept Fresh moze chrénit aj nepotravinarske materiély a predmety pred oxidaciou, kordziou
a pred po6sobenim vlhkosti. Pri vdkuovom baleni takychto predmetov postupujte podla postupov pouzivanych
na balenie potravin a pouZzite originadlne vrecka alebo dézy Concept Fresh.

Pri vakuovom baleni predmetov s ostrymi hrotmi obalte Spicky méakkym vypchavkovym materidlom, aby sa zabranilo
prepichnutiu vrecka.
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Véakuové balenie predmetov je idealne pre vylety do prirody, téborenie a turistiku, ked potrebujete uchovat v suchu
napr. oblecenie, zapalky, elektroniku, mapy a potraviny. Zabalit si mozete aj lad, ktory sa po roztopeni premeni
na pitnud vodu.

PRIRUCKA NA SKLADOVANIE POTRAVIN

¢as uchovania ¢as uchovania vo vékuu
Potraviny chladené 5 - 2 °C
Cervené maso 3-4dni 8-9dni
Biele maso 2 -3dni 6 -9dni
Ryby celé 1-3dni 4 -5dni
Zverina 1-3dni 5-7dni
Udeniny 7 -15dni 25 - 40 dni
Krajané udeniny 4-6dni 20 - 25dni
Mékké syry 5-7dni 14-20dni
Tvrdé syry 15-20dni 25 - 60 dni
Zeleninové produkty 1-3dni 7-10dni
Ovocie 5-7dni 14 -20dni
Potraviny varené, upravované
Kase, polievky zeleninové 2-3dni 6-10dni
Cestoviny, ryza 2 -3dni 6 -8dni
Maso varené, pecené 3-5dni 10-15dni
Makké peciva 2 -3dni 6 -8dni
Olej na fritovanie 10-15dni 25-40dni
Potraviny zmrazené -18 - 2 °C
Maso 4 - 6 mesiacov 15 - 20 mesiacov
Ryby 3 - 4 mesiace 10 - 12 mesiacov
Zelenina 8 — 10 mesiacov 18 — 24 mesiacov

Potraviny s izbovou teplotou 25 - 2 °C

Chlieb 1-2dni 6 - 8dni

Balené susienky 4 - 6 mesiacov 12 mesiacov
Cestoviny 5 — 6 mesiacov 12 mesiacov
Ryza 5 -6 mesiacov 12 mesiacov
Muka 4 - 5 mesiacov 12 mesiacov
Suché ovocie 3 — 4 mesiace 12 mesiacov
Mletd kdva 2 - 3 mesiace 12 mesiacov
Caj sypany 5 — 6 mesiacov 12 mesiacov
Praskové mlieko 1 -2 mesiace 12 mesiacov
Potraviny v prasku 1 -2 mesiace 12 mesiacov
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SERVIS

Udrzbu rozsiahlejsieho charakteru alebo opravu, ktora vyZaduje zésah do vnatornych ¢asti vyrobku, musi vykonat
odborny servis.

OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA

- Preferujte recyklaciu obalovych materidlov a starych spotrebicov.
- Skatula od spotrebi¢a moze byt dana do zberu triedeného odpadu.
- Plastové vrecka z polyetylénu (PE) odovzdajte do zberu materidlu na recyklaciu.

Recyklacia spotrebica na konci jeho Zivotnosti:

Symbol na vyrobku alebo jeho baleni udava, Ze tento vyrobok nepatri do domaceho odpadu. Je nutné
zaniest ho do zberného miesta pre recyklaciu elektrického a elektronického zariadenia. Zaistenim spravnej
likvidacie tohto vyrobku pomoézete zabranit negativnym dosledkom pre zivotné prostredie a ludské zdravie,
ktoré by inak boli spdsobené nevhodnou likvidaciou tohto vyrobku. Podrobnejsie informacie o recyklacii
tohto vyrobku zistite na prisluSnom miestnom urade, sluzby pre likvidaciu domového odpadu alebo
v obchode, kde ste vyrobok zakupili.
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PODZIEKOWANIE

Dziekujemy za zakup produktu marki Concept i zyczymy Panstwu petnej satysfakcji przez caty czas jego uzytkowania.

Przed pierwszym uzyciem, nalezy uwaznie przeczytac¢ caty instrukcje obstugi, zachowujac ja na przysztos¢. Prosimy
zapewni¢, aby takze pozostate osoby, ktére beda postugiwaty sie produktem, zapoznaty sie z niniejszg instrukcja.

Parametry techniczne

Napiecie 230V -50Hz
Pobér mocy 3W
OPAKOWANIE ZAWIERA:

VA0020 - reczna akumulatorowa pompka prézniowa
4 szt. torebek z zamkiem zytkowym o wymiarach 22 x 30 cm
1 szt. spinacz do zamykania torebek

UWAGI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA:

+ Nie nalezy uzywac urzadzenia w sposéb inny, niz podano w niniejszej instrukgji.

+ Przed rozpoczeciem uzytkowania urzadzenia nalezy usung¢ go wszystkie czesci opakowania i wyja¢ materiaty
marketingowe.

- Nalezy sprawdzi¢, czy napiecie w sieci odpowiada warto$ciom podanym na tabliczce znamionowej urzadzenia. Nalezy
korzystac wyfacznie z uziemionego gniazda elektrycznego.

+ Urzadzenie umiesci¢ zawsze na stabilnej i odpornej termicznie powierzchni, z dala od wszelkich Zrédet ciepta.

+ Przed uzyciem skontrolowac, czy urzadzenie lub jego czesci nie wykazujg objawéw uszkodzenia.

+ Nie uzywac urzadzenia, jezeli nie funkcjonuje nalezycie.

- Nie obcigzac kabla adaptera sieciowego nadmiernym zginaniem i zatamywaniem.

« Odfaczajac urzadzenie od sieci elektrycznej chwycic i ciagnac tylko za adapter.

+ Nigdy nie prébowac rozebrac urzadzenia!

« Jezeli urzadzenie nie jest uzywane, wyjac adapter sieciowy z gniazdka sieciowego.

+ Nigdy nie wktadac urzadzenia do kuchenki mikrofalowej ani nie my¢ w zmywarce!

« Nie zanurzac adaptera sieciowego lub urzadzenia do wody ani innej cieczy.

+ Przed czyszczeniem i po uzyciu wylaczyc¢ urzadzenie i odtaczy¢ od gniazdka sieciowego.

« Produkt jest przeznaczony wyfacznie do uzytku domowego, nie jest przeznaczony do wykorzystania komercyjnego.

+ Nie nalezy zanurza¢ przewodu zasilajacego, wtyczki ani samego urzadzenia w wodzie ani innych cieczach.

+ Nalezy regularnie kontrolowac urzadzenie i przewdd zasilajacy pod katem ewentualnych uszkodzen. Nie wolno wigcza¢
uszkodzonego urzadzenia elektrycznego.

+ Nie nalezy podejmowac préb samodzielnej naprawy urzadzenia. W tym celu prosimy skontaktowac sie zautoryzowanym
serwisem.

+ Urzadzenie posiada akumulatory NiMH. Akumulatory nalezy recyklowac lub likwidowac zgodnie z lokalnymi przepisami.
Nie spalac ich, nie naraza¢ na dziatanie wysokich temperatur i chronic¢ przed kontaktem z cieczami.

W przypadku nieprzestrzegania wskazéwek producenta ewentualne naprawy nie beda uznawane jako
gwarancyjne.
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OPIS URZADZENIA

1. koricowka do odsysania torebek zzamkiem
zytkowym

2. zbiorniczek przepuszczajacy

3. koncéwka do odsysania torebek z zamkiem

zytkowym '
4. przycisk,START” odsysania
5. podstawka do dotadowywania
6. tadowarka )
S

INSTRUKCJA OBStUGI
Sposé6b odsysania torebek z zamkiem zytkowym Concept Fresh - VB2023, VB2635

1. Whozy¢ zywnos¢ do torebki i zamkna¢ zamek zytkowy specjalnym zaciskiem dostarczanym wraz z torebkami
Concept Fresh VB2023 i VB2635 (Rys. 1).

2. Dysze pompki prézniowej docisna¢ do zaworu torebki z zamkiem zytkowym i nacisna¢ przycisk,,START” (Rys. 2).

3. Jak tylko proces odsysania jest ukoriczony, urzadzenie automatycznie wytaczy sie. Nastepnie mozna torebke z
zawartoscig przechowywac w potrzebny sposéb.

Wazna uwaga:
Torebki nie sa przeznaczone do pakowania prézniowego ptynéw!

Rys. 1 Rys. 2
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Sposodb odsysania pojemnikéw Concept VD8100, VD8200 i korkow do butelek VD8300

1. Zdjac z urzadzenia koricdwke do odsysania torebek z zamkiem zytkowym

2. Pojemnik napetni¢ maks. 2,5 cm pod krawedz. Upewnic sie, ze na krawedzi pojemnika nie ma resztek zywnosci. Jezeli
sg, wytrzed je.

3. Nasadzi¢ koncdwke do odsysania pojemnikdw na zawér na wieku pojemnika i nacisna¢ przycisk,START” (Rys. 3)

4. Odsysa¢ min. 1T minute wedtug wielkosci pojemnika i zawartosci. Charakterystyczny dzwiek oznacza ukoriczenie
odsysania (w przypadku pojemnikéw VD8200 sprawdzi¢ wedtug czerwonego przycisku na wieku, ktéry podczas
odsysania jest wciggany do wewnatrz). (Rys. 4)

5. Do pojemnika napusci¢ ponownie powietrze:

komplet pojemnikéw VD8100 — obréci¢ pokretto na wieku do pozycji, OPEN”
komplet pojemnikéw VD8200 — nacisna¢ niebieski przycisk i trzymac, dopdki wieka nie mozna ponownie otworzy¢ (Rys. 5)
komplet korkéw do wina VD8300 — wyja¢ korek z szyjki butelki

Uwaga:
W przypadku kompletu korkéw do wina Concept Fresh VD8300 postepowac podczas odsysania powietrza
podobnie, jak w przypadku odsysania pojemnikow (Rys. 6).

Rys.3 Rys. 4 Rys. 6

JAK UZYSKAC NAJLEPSZE EFEKTY

Nie przepetniac torebek ani pojemnikéw. Zawsze zostawi¢ dostatek miejsca wedtug powyzszych instrukcji.

Stosowac wytacznie oryginalne torebki i pojemniki typu Concept Fresh.

W torebkach z zamkiem zytkowym nie przechowywac¢ ptynéw! Po schtodzeniu przechowywac je w pojemnikach.

Zawsze upewnic sie, ze zamek zytkowy torebki jest czysty, zanieczyszczenie mogtoby spowodowac nieszczelnos¢.

Nie uruchamia¢ pompki prézniowej bez obcigzenia.

Nie pakowa¢ prézniowo przedmiotdw z ostrymi krawedziami, ktére mogtyby przedziurawi¢ torebke. Na te

przedmioty zawsze uzy¢ odpowiedniego pojemnika.

Miedzy poszczegdélnymi zgrzewaniami pozostawic urzadzenie T minute do ostygniecia.

8. Jezeli urzadzenie nie jest w stanie ukorczy¢ procesu odsysania, po 45 s automatycznie wytaczy sie. Skontrolowac
szew torebki i czy jest dobrze wtozony do komory odsysania.

9. Unika¢ dostawania sie cieczy do komory odsysania lub otworu - moze dojé¢ do zniszczenia urzadzenia. Jezeli
potrzebujemy pakowac¢ prézniowo wilgotng zywnos¢, zalecamy jej uprzednie zamrozenie i wytarcie torebki
papierowa $ciereczka.

10. Ciecze pakowac prézniowo tylko w pojemnikach, ktére sg dostepne jako wyposazenie dodatkowe. Ciecze zawsze
ostudzi¢!

11. Zywnos¢ szybko podlegajaca zepsuciu przechowywaé po zapakowaniu zawsze w lodéwce lub zamrazarce.
odsysanie tylko wydtuza czas przechowywania, ale nie zapobiegnie zepsuciu.

12. System pakowania prézniowego mozna wykorzystywac nie tylko do przechowywania zywnosci, ale réwniez jako

ochrone przedmiotéw wartosciowych (np. dokumenty, elektronika, leki, itd.)

ok wnN =

N
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13. Przed kazdym uzyciem upewnic sig, ze komora odsysania i otwor sa czyste.
14. Jezeli dojdzie do uszkodzenia urzadzenia w wyniku zassania resztek zywnosci z przepetnionej komory odsysania,
uszkodzenia tego nie obejmuje gwarancja!

CZYSZCZENIE | UTRZYMANIE

1. Przed czyszczeniem zawsze odtgczyc¢ tadowarke.

2. Nie zanurzac urzadzenia do wody ani innej cieczy.

3. Nie uzywac srodkéw $ciernych, rozpuszczalnikéw ani wrzacej wody do czyszczenia ktérejkolwiek czesci urzadzenia.
4. Wytrze¢ urzadzenie wilgotna szmatka i delikatnym $rodkiem czyszczacym.

Z wnetrza urzadzenia wyjac resztki zywnosci i cieczy papierowa sciereczka.

5. Przed nastepnym uzyciem pozostawic¢ urzadzenia do doktadnego wyschniecia.

6. Zbiorniczek przepuszczajacy umy¢ po kazdym uzyciu.

Wazne:
Zbiorniczek przepuszczajacy zwolnic obracajac pokrywe do pozycji,,unlock” i po prostu zdjac. (Rys. 7)

Rys. 7

Czyszczenie torebek i pojemnikéw do ponownego uzycia
Przed ponownym uzyciem nalezy torebki umy¢ w cieptej wodzie z mydtem i doktadnie wyptukac.

Wazna uwaga:

Nie uzywac zmywarki do naczyn; torebki i pojemniki zniszczytaby za wysoka temperatura.

Wiek pojemnikéw nie zanurzac¢ do wody, czysci¢ wilgotng szmatka i delikatnym srodkiem czyszczacym.
Pojemniki nie sa przeznaczone do ogrzewania w kuchence mikrofalowej i przechowywania w zamrazarce.

Uwaga:
Nie uzywac wielokrotnie torebek, w ktérych uprzednio przechowywano surowe migso, byly ogrzewane we wrzacej
wodzie lub kuchence mikrofalowej.

DOLADOWYWANIE AKUMULATORA

Jezeli mocssilnika stabnie, trzeba dotadowac urzadzenie.

1. Podtaczyc¢ fadowarke do sieci elektrycznej.

2. Proces petnego tadowania trwa w przyblizeniu 9 - 12 godzin.

3. Podczas pierwszego dotadowywania pozostawi¢ urzadzenie podtaczone do tadowarki przez czas min. 12 godzin.
Podobnie postepowac w przypadku, kiedy urzadzenie nie byto dtuzszy czas uzywane.

4. Podczas tadowania akumulator i tadowarka nagrzewaja sie. To zjawisko jest zupetnie normalne.

5. Dla wydtuzenia maksymalnej zywotnosci akumulatora nalezy co 3 - 6 miesiecy catkowicie dotadowac.

VA0020



concept

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

1. Urzadzenie nie dziata

- Skontrolowac, czy urzadzenie nie byto dtuzszy czas nieuzywane i czy akumulator nie jest roztadowany.
- Sprawdzi¢, czy wszystkie koricowki i uszczelki sa prawidtowo nasadzone.

- Jezeli nie udaje sie usuna¢ problemu, nalezy zwrdci¢ sie do autoryzowanego serwisu.

2. tadowarka nie taduje

- Skontrolowad, czy kontrolka LED na urzadzeniu $wieci. Jezeli nie, sprobowac podtaczy¢ do innego gniazdka.

- Jezeli urzadzenie nie dotadowuje sie, chociaz kontrolka LED $wieci, skontrolowa¢ kontakt miedzy fadowarkg i
urzadzeniem.

- Jezeli nie udaje sig usunac problemu, nalezy zwrécic si¢ do autoryzowanego serwisu.

3. Powietrze zostato odessane z torebki, ale ponownie dostato si¢ do wewnatrz
- Otworzy¢, ponownie zamkna¢ zamek zytkowy torebki i powt6rzy¢ proces odsysania.
- Sprawdzi¢, czy torebka nie jest przepetniona.

- Wydtuzy¢ czas odsysania.

- Wymienic torebke na nowa.

4.7 pojemnikow nie mozna odessac powietrza.

- Upewnic sig, ze zawor na wieku jest pozycji,, SEAL".

- Na poczatku odsysania lekko docisna¢ wieko pojemnika.

- Skontrolowac, czy pojemnik nie jest uszkodzony (pekniecie, itd.)

- Skontrolowac, czy krawedzie pojemnika, uszczelka i wieko sa dobrze oczyszczone.

WYPOSAZENIE DODATKOWE

Do urzadzenia mozna dokupic¢ nastepujace wyposazenie:

kod:

VB-2635 komplet torebek z zamkiem zytkowym do pakowania

prézniowego 12 szt. (26 x 35 cm) 8594049740345
VB-2023 komplet torebek z zamkiem zytkowym do pakowania

prézniowego 12 szt. (20 x 23 cm) 8594049740338
VD-8100 komplet pojemnikéw do przechowywania w prézni 3 szt. 8594049740352
VD-8200 komplet czworokatnych pojemnikéw do przechowywania w prézni 2 szt. ~ 8594049740369
VD-8300 komplet korkéw do odsysania butelek 2 szt. 8594049740376

INSTRUKCJE | INFORMACJE O PRAWIDLOWYM UZYTKOWANIU URZADZENIA

Psucie sie zywnos$ci powoduja reakcje chemiczne, do ktérych dochodzi, kiedy zywno$¢ styka sie z powietrzem, dziata na
nie temperatura, wilgo¢, enzymy, mikroorganizmy lub owady. Na nieprawidtowo zapakowanych mrozonych produktach
powstaja w wyniku odparowywania wody plamy. Ten proces mozna zahamowac uktadajac zywno$¢ w prézni. Pakowanie
prézniowe jest naukowo sprawdzong metoda przechowywania zywnosci, ktéra utrzymuje Zywnos¢ swieza przez
pieciokrotnie dluzszy czas, niz inne stosowane metody.

1. Pakowanie prézniowe nie zastepuje proceséw termicznych podczas konserwowania zywnosci. Zywnos$¢ szybko
podlegajaca psuciu nalezy zawsze utozy¢ w lodéwce lub zamrazarce.
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2. Podczas odsysania powietrza mate ilosci ptyndw, okruchy lub czastki zywnosci moga zosta¢ zassane do komory
odsysania i spowodowac uszkodzenie urzadzenia. Dlatego zawsze nalezy skontrolowac, czy w niej nie ma resztek
Zywnosci.

3. Zawsze nalezy dbac o to, aby torebki nie byly przepetnione i na dtugosci ok. 7 cm od miejsca zgrzewania
zanieczyszczone resztkami zywnosci (na zewnatrz i wewnatrz).

4. Wilgotna i soczysta zywnos¢, np. surowe mieso - przed wtozeniem do torebki zamrozi¢. Mozna tez do wewnetrznej
czesci torebki (poza zgrzewang czes$¢ torebki) umiescic¢ przed zgrzaniem ztozong papierowa serwetke i w ten sposéb
odciagna¢ nadmiar wilgoci.

5. Zupy, sosy i inne ciecze najpierw gteboko zamrozi¢, np. w odpowiednim naczyniu.

6. Proszkowej i drobno zmielonej zywnosci nie wktada¢ do torebki luzem, mogtyby zostac¢ zassane. Do torebki lub
naczynia mozna wtozy¢ w papierowej serwetce lub innym odpowiednim opakowaniu.

7. Na torebkach nigdy nie tworzy¢ wiasnych bocznych szwéw. Folie s3 wyprodukowane ze specjalnym bocznym
szwem, ktory jest uszczelniony na catej jej dtugosci.

8. Aby zapobiec powstawaniu zatozen lub pofatdowania folii, delikatnie rozciggnac ja wzdtuz komory do odsysania
przed zamknieciem wieka urzadzenia.

9. Krawedz torebki nie moze podczas zamykania wieka ,wysunac sie”z komory do odsysania.

10. W razie uktadania zywnosci z ostrymi krawedziami, chroni¢ torebke przed rozerwaniem owijajac przedmiot
papierowa serwetka lub $ciereczka. Mozna tez uzy¢ odpowiedniego pojemnika.

11. Nigdy nie uzywa¢ ponownie torebek w przypadkach, kiedy byty uzyte do utozenia surowego miesa lub w
przypadkach, kiedy byty uzyte do gotowania, lub byly ogrzewane w kuchence mikrofalowej.

12. Zywnosci utozonej w pojemnikach nigdy nie rozmrazac ani nie ogrzewa¢ w kuchence mikrofalowej!

RADY OSZCZEDZAJACE CZAS | PIENIADZE

tatwe marynowanie - pakowanie prézniowe otwiera pory zywnosci i w ciaggu kilku minut zastapi godzinowe
marynowanie przez noc.

Przygotowanie pokarmu z wyprzedzeniem - przygotuj goscine na wszystkie codzienne i $wigteczne okazje z
wyprzedzeniem.

Dania sezonowe lub specjaty kiedykolwiek - utrzymuj szybko psujaca sie zywnos¢, lub dania spozywane sporadycznie
dhugo Swieze.

Pomocnik do kazdej diety — pakuj tylko przygotowane porcje zywnosci. Na torebki napisa¢ wartosci odzywcze
poszczeg6lnych porgji.

Wykorzystanie poza kuchnia — ten system mozna wykorzysta¢ do ochrony swoich zasobdw i na potrzeby kampingowe,
urlopowe i wycieczkowe przed powietrzem, wilgocig lub jetczeniem.

BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI

Proces pakowania prézniowego wydtuza zywotnos$¢ zywnosci tak, ze usuwa wiekszo$¢ powietrza z uszczelnionego
naczynia lub torebki. Ogranicza w ten sposéb utlenianie zywnosci, ktére wptywa na jej wartos¢ odzywcza, smaki ogdéing
jakos¢.

Usuniecie powietrza hamuje rozwéj mikroorganizméw, ktére moga w okreslonych warunkach obnizac jako$¢ zywnosci.
Do tych mikroorganizméw naleza zwtaszcza:

Plesnie - nie moga rosna¢ w srodowisku z mata zawartoscig tlenu, dlatego pakowanie prézniowe jest skuteczng metoda
ograniczania ich rozwoju.

Drozdzaki - wymagaja do rozmnazania i wzrostu wody, cukru i odpowiedniej temperatury. Moga zy¢ na powietrzu
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i w Srodowisku bez powietrza. Zahamowanie rozwoju drozdzy wymaga chtodzenia. Zamrozenie zatrzyma ich rozwdj
catkowicie.

Bakterie — rozwdj tych mikroorganizméw mozna wyraznie ograniczy¢ temperaturg 4 °C lub nizszg. Zamrazanie na
temperature -17 °C nie zabija mikroorganizméw, ale zatrzymuje ich rozw¢j i rozmnazanie. W razie dtugotrwatego
przechowywania zywnosci szybko podlegajacej zepsuciu zawsze zamrazac z jednoczesnym wykorzystaniem technologii
pakowania prézniowego. Po rozmrozeniu nalezy utrzymywac te zywno$¢ nadal schtodzona w nizszych temperaturach.

UWAGA:

Pakowanie prézniowe nie zastepuje procesu konserwacji. Pakowanie prézniowe jest jednak w stanie zahamowac
procesy prowadzace do zepsucia zywnosci. Zywnos$¢ podlegajaca szybkiemu zepsuciu, ktéra wymaga zamrazania lub
przechowywania w lodéwce, musi by¢ przechowywana w takich warunkach temperaturowych réwniez po zapakowaniu
prézniowym.

RADY DOTYCZACE PAKOWANIA PROZNIOWEGO | ODGRZEWANIA ZYWNOSCI

Rozmrazanie i ogrzewanie zywnosci pakowanej prézniowo
Zywno$¢ rozmrazac¢ zawsze w lodéwce lub w kuchence mikrofalowej. Zywnosci szybko podlegajacej zepsuciu nie
rozmraza¢ w temperaturze pokojowe;j.

Zywnosci utozonej w pojemnikach nigdy nie rozmraza¢ w kuchence mikrofalowe;j.
Odgrzewajac zywnos¢ zapakowang w torebkach zawsze ucia¢ przed wiozeniem do kuchenki mikrofalowej rég torebki.

W kuchence mikrofalowej nie ogrzewa¢ w torebkach miesa na kosci i ttustych potraw, aby unikna¢ powstawania
przegrzanych miejsc. Takie potrawy zalecamy ogrzewac umieszczajac w wodzie i lekko nagrzewajac przy temperaturze
ok.75°C.

Pakowanie prozniowe miesa i ryb:

Dla uzyskania najlepszych mozliwych wynikéw nalezy wtozy¢ mieso lub ryby przed zapakowaniem na 1 do 2 godzin
do zamrazarki. Nastepnie uzy¢ torebki wyprodukowane;j z rolki folii do pakowania prézniowego zywnosci. Ten sposéb
umozliwi zatrzymanie soku i utrzyma ksztatt potrawy.

Jezeli nie jest mozliwe wstepne zamrozenie zywnosci, wtozy¢ miedzy mieso i gérng czes¢ torebki przygotowang
papierowg serwetke. Te serwetke zostawi¢ w torebce, aby absorbowata nadmiar wilgoci i soku wychodzacy w procesie
pakowania prézniowego. Upewnic sig, ze serwetka nie siega do miejsca zgrzewania.

Uwaga: Mieso wotowe moze po pakowaniu prézniowym sciemniec. To zjawisko jest spowodowane usunigciem tlenu i
nie jest to objaw zepsucia zywnosci.

Pakowanie prézniowe twardych seréw:

Chcac utrzymac ser jak najdtuzej swiezy nalezy uzy¢ technologii pakowania prézniowego po kazdym jego otwarciu i
uzyciu. Przygotowac nastepnga torebke z rolki folii tak, aby mie¢ zawsze 2,5 cm torebki na kazde otwarcie i ponowne
zamkniecie torebki. Oprécz tego zostawic 7,5 cm torebki jako normalng przestrzen, ktéra zostawimy miedzy zawartoscig
torebki i szwem. Do zapakowania mozna, oczywiscie, uzy¢ réwniez pojemnika.

WAZNA UWAGA: Nigdy nie stosowa¢ pakowania prézniowego na miekkie sery.
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Pakowanie prézniowe warzyw:
Oczyszczone warzywa zaleca sie przed pakowaniem prézniowym obwarzy¢, tzn. sparzy¢ (zanurzajac na krétko do
goracej wody). Ten proces zatrzyma dziatanie enzymoéw, ktére mogtyby spowodowac strate smaku, koloru i struktury.

Uwaga: Obwarzanie przeprowadzi¢ umieszczajagc warzywa we wrzacej wodzie lub w kuchence mikrofalowej i
pozostawiaja ja tam od 1 do 2 minut w przypadku jarzyn lisciowych; 3 -4 minuty groch ze straczkami, cukinie pokrojona
na plasterki lub brokuty; 5 minut marchew i 7 - 11 minut ktosy kukurydzy. Warzywa muszg zachowa¢ kruchos$¢. Po
oparzeniu natychmiast zanurzy¢ w zimnej wodzie, aby zatrzymac proces gotowania. W koricu dobrze osuszone warzywa
zapakowac.

W przypadku zamrazania jarzyn najlepiej jest je najpierw przez czas 1 -2 godzin wstepnie zamrozi¢ do stwardnienia. Po
zamrozeniu rozdzieli¢ na poszczegdlne porcje i roztozy¢ na blasze do pieczenia, aby poszczegélne kawatki wzajemnie
sie nie dotykaty. Jarzyny wtedy nie skleja sie w jedng catos¢. Jak tylko jarzyny sa zamrozone, zapakowac je i natychmiast
wiozy¢ do zamrazarki.

Uwaga: Wszystkie rodzaje warzyw (tacznie z brokutami, kapusta warzywna, kapusta, kalafiorem, kapusta wioska,
brukwig, itp.) wyzwalajg podczas przechowywania gazy (chodzi o naturalny proces). Z tego powodu po oparzeniu
muszg by¢ przechowywane tylko w zamrazarce.

WAZNA UWAGA: Nigdy nie stosowa¢ technologii pakowania prézniowego na grzyby.

Inne rady dotyczace pakowania prézniowego warzyw lisciowych

Dla uzyskania jak najlepszych wynikéw mozna uzy¢ do przechowywania warzyw lisciowych pojemnikéw Concept
Fresh VD8100 i VD8200. Najpierw warzywa starannie umyc¢ a nastepnie osuszy¢ papierowa serwetka lub odwirowac. Po
wysuszeniu liscie wtozy¢ do pojemnika i odessac¢ powietrze. Pojemnik wtozy¢ do lodéwki.

Pakowanie prézniowe owocow:

Postepowac w taki sam sposob, jak w przypadku warzyw, ale bez oparzania.

Mozna zamrozi¢ pojedyncze porcje do uzycia wedtug potrzeby lub mata ilos¢ mozna przechowywac w lodéwce do
szybkiego spozycia. Zalecamy przechowywanie owocéw w pojemnikach Concept Fresh.

Pakowanie prézniowe pieczywa:

Do pakowania prézniowego pieczywa zalecamy stosowanie pojemnikéw Concept Fresh, poniewaz w nich pieczywo
zachowuje pierwotny ksztatt. Uzywajac torebek nalezy pieczywo najpierw zamrazac przez czas 1 do 2 godzin, lub do
stwardnienia.

Pakowanie prézniowe kawy i Zzywnosci proszkowej:

Aby zapobiec przenikaniu drobnych czastek zywnosci do pompy prézniowej, whozy¢ przed whasciwym pakowaniem
do gornej czesci torebki lub pojemnika filtr do kawy lub serwetke papierowa, ktdra zapobiegnie zassaniu drobnego
materiatu. Nastepna mozliwoscia jest umieszczenie zywnosci do torebki lub pojemnika w jej oryginalnym opakowaniu.

Pakowanie prézniowe ptynéw:

Do pakowania ptynéw w oryginalnych butelkach (wino, olej, itd.) zalecamy stosowanie oryginalnego wyposazenia
Komplet korkéw do wina - VD8300. Jezeli nie mozna uzy¢ tych korkéw, zywnos¢ w ptynie przed pakowaniem zamrozi¢
w opakowaniu o odpowiednim ksztatcie i wielkosci.

Przed uzyciem uciac rog torebki i rozmrozi¢ w kuchence mikrofalowej lub w wodzie o temperaturze do 75 °C.

Pakowanie prézniowe przedmiotéw niespozywczych.
Prozniowy system pakowania Concept Fresh moze chroni¢ réwniez niespozywcze materiaty i przedmioty przed
utlenianiem, korozjg i dziataniem wilgoci. Pakujac prézniowo takie przedmioty nalezy postepowac wedtug procedur
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stosowanych w pakowaniu zywnosci i uzywac oryginalnych torebek lub pojemnikéw Concept Fresh.

pakujac prézniowo przedmioty z ostrymi krawedziami owing¢ ostre miejsca miekkim materiatem, aby zapobiec

przebiciu torebki.

Pakowanie prézniowe przedmiotéw jest idealne na wycieczki do przyrody, biwaki i turystyki, gdzie trzeba zachowac
suche np. odziez, zapatki, elektronike, mapy i zywnos¢. Zapakowa¢ mozna tez 16d, ktéry po roztopieniu zmieni sie w

wode pitna.

PORADNIK PRZECHOWYWANIA ZYWNOSCI

czas przechowywania

ZYWNOSC CHEODZONA 5-2°C
Mieso czerwone
Mieso biate

Ryby cate

Dziczyzna

Wedliny

Wedlina krajana
Sery miekkie

Sery twarde
Produkty ogrodnicze
Owoce

Zywnosé gotowana, przyrzadzona
Kasze, zupy jarzynowe

Makaron, ryz

Mieso gotowane, pieczone

Pieczywa miegkkie

Olej do frytkownicy

Zywnosé zamrozona -18-2°C
Mieso

Ryby

Warzywa

3-4 dni
2-3 dni
1-3 dni
1-3dni
7-15 dni
4-6 dni
5-7 dni
15-20 dni
1-3 dni
5-7 dni

2-3 dni
2-3dni
3-5dni
2-3 dni
10-15 dni

4-6 miesiecy
3-4 miesiace
8-10 miesiecy

Zywnosé w temperaturze pokojowej 25-2°C

Chleb

Pakowane herbatniki
Makaron

Ryz

Maka

Suche owoce

kawa mielona
Herbata sypana
Mleko w proszku
Zywno$¢ w proszku

1-2 dni

4-6 miesiecy
5-6 miesiecy
5-6 miesiecy
4-5 miesiecy
3-4 miesiagce
2-3 miesiace
5-6 miesiecy
1-2 miesigce
1-2 miesigce

czas przechowywania w prézni

8-9 dni
6-9 dni
4-5 dni
5-7 dni
25-40 dni
20-25 dni
14-20 dni
25-60 dni
7-10 dni
14-20 dni

6-10 dni
6-8 dni
10-15 dni
6-8 dni
25-40 dni

15-20 miesiecy
10-12 miesiecy
18-24 miesigce

6-8 dni

12 miesiecy
12 miesiecy
12 miesiecy
12 miesiecy
12 miesiecy
12 miesiecy
12 miesiecy
12 miesiecy
12 miesiecy
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SERWIS

Konserwacje o wiekszym zakresie lub naprawy wymagajace ingerencji w elementy wewnetrzne urzadzenia nalezy
zlecic¢ profesjonalnemu serwisowi.

OCHRONA SRODOWISKA

- Nalezy preferowac odzysk materiatéw opakowaniowych i starych urzadzen elektrycznych.
- Pudto urzadzenia elektrycznego mozna odda¢ w punkcie odbioru odpadéw segregowanych.
- Torebki foliowe z polietylenu (PE) nalezy odda¢ w punkcie odbioru materiatéw do odzysku.

Recykling urzadzenia elektrycznego po uptywie jego zywotnosci:

Symbol znajdujacy sie na produkcie lub jego opakowaniu oznacza, iz urzadzenia nie nalezy likwidowac
razem ze zwyktym odpadem domowym. Nalezy przekaza¢ go do punktu odbioru urzadzen elektrycznych
i elektronicznych, do recyklingu. Zapewniajac wiasciwg utylizacje urzadzenia, pomagamy zapobiegac
negatywnym oddziatywaniom na $rodowisko i zdrowie ludzkie, ktére mogtyby wyniknac z nieodpowiedniej
utylizacji produktu. Szczegétowe informacje o recyklingu urzadzenia uzyska¢ mozna w odpowiednim
urzedzie gminy, przedsiebiorstwie zapewniajacym ustugi utylizacji odpadu domowego lub w sklepie, gdzie
zakupiono produkt.
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KOSZONETNYILVANITAS

Kdszonjuk, hogy Concept terméket vasarolt, és kivanjuk, hogy készllékiinket hosszu ideig és
megelégedéssel hasznalja.

A készilék elsé hasznalatbavétele elétt figyelmesen olvassa el a hasznalati utasitast, és 6rizze meg
azt késdbbi hasznalatra is. Gondoskodjon rola, hogy a késziléket hasznal6 tobbi személy is elolvassa
a hasznalati utasitast.

Miszaki paraméterek

Feszlltség 230V ~50 Hz
Teljesitményfelvétel 3w
A CSOMAG TARTALMA:

* VA0020 — Kézi elemes vakuumpumpa
e 4 .db 22x30 cm méretl cipzaras tasak
« 1db csipesz a tasakok lezarasara

FONTOS BIZTONSAGI ELOIRASOK:

+ Akésziléket csak a hasznélati utasitasban leirtaknak megfelel6en hasznalja.

+ Az elsé bekapcsolas el6tt tavolitson el a készulékr6l minden csomagoldéanyagot és
reklamanyagot.

+ A készUlléket csak a tipuscimkeén feltlintetett tapfesziiltséghez szabad csatlakoztatni. A késziiléket
kizarolag foldelt konnektorhoz csatlakoztassa.

* A készliléket héalld és stabil fellletre, héforrasoktdl tavol allitsa fel.

* Hasznalat el6tt ellendrizze, hogy a késziiléken és annak részein nem lathatok nyilvanvald
sérilések nyomai.

* Ne hasznalja a késziléket, ha nem mikodik rendesen.

* A halézati adapter vezetékét ne terhelje tulzott hajlitgatassal.

+ Akésziléket csak az adapternél fogva és azt huzva csatlakoztassa le az elektromos hal6zatbdl.

* Soha ne prébalja szétszerelni a késziléket!

*+ Amikor a késziléket nem hasznalja, huzza ki a halézati adaptert az elektromos
csatlakozoaljzatbdl.

* Akésziléket soha ne helyezze mikrohullamu sitébe, és ne mossa mosogatégépben!

+ A halézati adaptert vagy a késziiléket vizbe vagy mas folyadékba martani tilos!

+ A késziléket tisztitas el6tt és hasznalat utan kapcsolja le, a csatlakozédugét pedig huzza ki a
konnektorbdl.

*  Akészilék csak haztartasban hasznalhato, kereskedelmi célu hasznalatra nem alkalmas.

* Rendszeresen ellendrizze, hogy a készllék vagy a halozati kdbel nem sérilt-e meg. A sérilt
készuléket tilos bekapcsolni.

* Ne prébalja megjavitani a meghibasodott készuléket. Forduljon a markaszervizhez.

* A készillék nikkel-fémhidrid elemeket tartalmaz. Ezeket az orszagos és helyi térvényeknek és
eléirasoknak megfeleléen kell ajrahasznositani vagy artalmatlanitani. Na tuzelje el, ne tegye
ki magas h6mérsékletnek és tartsa tavol folyadékoktol.
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A gyart6 utasitasainak be nem tartasa a garancia megsziinésével jar.

A KESZULEK LEIRASA

1.

fej cipzaras tasakok
kiszivatasahoz

atereszt tartaly

fej tarolédobozok
kiszivatasahoz (a kdnnyebb
tisztitdshoz levehetd)
szivatas ,START" gombja
Toltéallvany

HASZNALATI UTASITAS

Concept Fresh cipzaras tasakok kiszivatasa — VB2023, VB2635

1.

2.

3.

Helyezze az élelmiszert a zacskdba, és a cipzart zarja le a Concept Fresh VB2023 és VB2635
tasakokhoz mellékelt specialis csipesszel (1. abra).
A vakuumpumpa szivécsovét szoritsa a cipzaras tasak szelepére, majd nyomja meg a ,START*

gombot (2. abra).
Amint befejez6dik a szivatas, a készulék automatikusan kikapcsol. Ezutan a tasakot a tartalmaval

egyutt tarolhatja a kivant médon.

FONTOS FIGYELMEZTETES: A tasakok nem alkalmasak folyadékok tarolasara!
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1. ébra

Concept VD8100, VD8200 tarolédobozok és VD8300 palackdugok kiszivatasa

1. Vegye le a késziilékrél a cipzaras tasakokhoz hasznalt szivatéfejet

2. A dobozt legfeliebb a peremétsl mért 2,5 cm magassagig téltse meg. Ugyeljen ra, hogy a doboz
peremén ne legyen élelmiszermaradék. Ha van, térélje le.

3. Helyezze fel a dobozok kiszivatasahoz hasznalt szivatéfejet a doboz fedelén lévé szelepre, majd
nyomja meg a ,START" gombot (3. abra)

4. Szivassa a doboz méretétdl és tartalmatdl figgéen legalabb 1 percig. Egy jellegzetes hang jelzi,
hogy a szivatas befejez6dott (errél a VD8200 dobozok esetében meggy6zédhet a fedélen évé
piros gomb alapjan, amely a szivatas soran behtzaédik). (4. abra)

5. A dobozba igy engedheti vissza a levegét:

VD8100 dobozkészlet — forditsa a fedélen Iévé gombot ,OPEN” helyzetbe

VD8200 dobozkészlet — nyomja meg a kék gombot, és tartsa addig, amig a fedelet ujra ki nem
lehet nyitni (5. abra)

VD8300 borospalack dugokészlet — a dugét huzza ki a palackbol

Megjegyzés:

Concept Fresh VD8300 borospalack dugdkészlet esetében a tarolédobozokhoz hasonldan jarjon el.
(6. abra)

3. ébra 4. ébra 5. bra 6. abra

OTLETEK A KESZULEK MAXIMALIS TELJESITMENYENEK
KIHASZNALASAHOZ

1. A tasakokat és a dobozokat ne toltse tul. Hagyjon elegendd helyet a fenti utasitasoknak
megfeleléen.

2. Csak az eredeti Concept Fresh termékcsalad tasakjait és dobozait hasznalja.

3. Acipzaras tasakokban ne taroljon folyadékot! Kih{lés utan tarolja dobozokban.

4. Mindig gy6z6djon meg rola, hogy a tasak cipzarjan nincs szennyez6dés, amely akadalyozna a
tomitést.

5. Ne mikodtesse a vakuumpumpat uresjaratban.
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10.

1.

12.

13.

Ne csomagoljon vakuumcsomagolassal éles sarkakat tartalmazé targyakat, amelyek
felszakithatjak a tasakot. Az ilyen targyakhoz mindig egy megfelel6 dobozt hasznaljon.

Az egyes csomagolasok k6zott hagyja a készlléket 1 percig hiilni.

Ugyeljen ra, hogy a szivokamraba vagy nyilasba ne keriilhessen folyadék, mivel az tonkreteszi a
készlléket. Ha nedves élelmiszert kivan vakuumcsomagolasba zarni, azt javasoljuk, hogy
el6zb6leg fagyassza le azt, és a tasakot tordlje ki papir torlékenddvel.

Folyadékot kizarélag tartozékként kaphaté dobozokban taroljon. A folyadékokat mindig hagyja
kihdini!

A gyorsan romld élelmiszereket a csomagolast kdvetéen mindig hiitében vagy fagyasztéban
tarolja. A vakuumcsomagolas csupan meghosszabbitja frissességiiket, am nem 6vja meg 6ket a
romlassal szemben.

A vakuumcsomagolé rendszer nem csak élelmiszerek tarolasara, de értékes targyak (pl.
dokumentumok, elektronika, gydgyszerek stb.) védelmére is hasznalhato.

Minden hasznalat el6tt gy6z6djon meg réla, hogy a szivékamra és a nyilas tiszta, és minden
szennyez&dés el van réla tavolitva.

Ha a késziilék valamely étel tultdltott szivokamrabol valo beszivasatdl romlik el, az ilyen karra
nem vonatkozik a jotallas!

TISZTiTAS ES KARBANTARTAS

N =

5.
6.

Tisztitas el6tt mindig huzza ki a toltét.

A késziléket vizbe vagy mas folyadékba martani tilos.

A készilék semelyik részének a tisztitdsahoz ne hasznaljon surolészereket, olddszereket vagy
forro vizet.

A készuléket tordlje meg nedves ronggyal és enyhe tisztitoszerrel. A készulék belsejébdl papir
térlékendével torolje ki az ételmaradékokat és a folyadékokat.

A tovabbi hasznalat el6tt alaposan szaritsa meg a késziiléket és tartozékait.

Az ateresztd tartalyt minden hasznalat utan mossa meg.

Fontos:

Az atereszt6 tartalyt a takaro ,,unlock* allasba valé forditasaval és egyszerii levételével
tavolithatja el. (7. abra)

7. &bra

Ismételten hasznalhat6 tasakok és dobozok tisztitasa

A tasakokat az ismételt hasznalat el6tt meg kell mosni szappanos meleg vizben, és alaposan el kell
oObliteni.
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Fontos figyelmeztetés:

Ne hasznaljon mosogatégépet; a tasakokat és a dobozokat tonkreteszi a tilsagosan magas hémérséklet.
A dobozok fedelét ne meritse viz ald, tartsa tisztan nedves ronggyal és enyhe tisztitészerrel.
A dobozok nem alkalmasak mikrohulldamu siitében valdé melegitésre és fagyasztdban térténé tarolasra.

Figyelmeztetés:

Ne hasznaljon ismételten olyan tasakot, amelyben nyers hus volt tarolva, illetve amely forrd vizben
vagy mikrohullamu sitében volt melegitve.

AZ AKKUMULATOR FELTOLTESE

Ha ugy talalja, hogy a motor teljesitménye csokken, a késziiléket fel kell tolteni.

1. Attt csatlakoztassa az elektromos halézathoz.

2. Ateljes feltdltés megkozelitéleg 9—12 érat vesz igénybe.

3. Az elsé feltdltés soran hagyja a késziiléket a toltén legalabb 12 6rara. Hasonldképpen jarjon el
akkor is, ha a késziiléket huzamosabb ideig nem hasznalta.

4. A toltés soran az akkumulator és a t6lté hémérséklete emelkedik. Ez a jelenség természetes.

5. Az akkumulator élettartamanak novelése érdekében a késziiléket minden 3—6 hénapban teljesen
téltse fel.

HIBAELHARITAS

1. A késziillék nem miikodik
- Ha a késziilék nem volt huzamosabb ideig hasznalva, ellenérizze, hogy nincs-e az akkumulator
lemertilve.
- Gy6z6djén meg rola, hogy minden végzédés és tomités helyesen fel van helyezve.
- Ha a problémat nem sikerul elharitani, forduljon a markaszervizhez.
2. A tolté nem tolt
- Gy6z8djon meg rola, hogy a késziilék LED jelz6fénye vilagit. Ha nem, probalkozzon egy
masik elektromos aljzattal.
- Ha a készilék nem t6ltédik annak ellenére, hogy a LED jelzéfény vilagit, ellendrizze a tolt6 és a
készllék kozti érintkezést.
- Ha a problémat nem sikerul elharitani, forduljon a markaszervizhez.
3. Alevegoét kiszivattam a tasakbol, de ujra beszivarog
- Nyissa ki a tasak cipzarjat, és ismételje meg a kiszivatast.
- Gy6z6djon meg rola, hogy a tasak nincs taltéltve.
- Novelje a szivatas idétartamat.
- Cserélje ki a tasakot egy Ujra.
4. A dobozbdl nem lehet kiszivatni a levegét.
- Gy6z6djon meg rola, hogy a fedélen 1évé szelep ,SEAL” helyzetben van.
- A szivatas kezdetén enyhén nyomja ra a fedelet a dobozra.
- Ellenérizze, hogy a doboz nem sérllt-e meg (repedés stb.)
- Ellenérizze, hogy a doboz peremérdl, a tomitésrol és a fedélrdl teljesen el van-e tavolitva
minden szennyez6dés.

UTMUTATOK ES INFORMACIOK A KESZULEK HELYES HASZNALATAHOZ

Az élelmiszerromlast kémiai reakcidok okozzak, melyek akkor 1épnek életbe, amikor az élelmiszerek levegének,
hének, nedvességnek, enzimek hatasanak, baktériumok novekedésének vagy rovaroknak vannak kitéve.
Tovabba foltok képzédését okozzdk a rosszul csomagolt fagyasztott élelmiszereken, melyeket a viz elpérol-
gasa okozza. Ezt a folyamatot lelassithatjuk az élelmiszerek vdkuumozasaval. A vdkuumozés az élelmiszerek

VA0020



o | concept

tarolasanak tudomanyosan megalapozott médszere, mely 6tszorosen hosszabb idon keresztiil képes
frissen tartani az élelmiszereket, mint mas, egyébként hasznalatos, médszer.

1. Avakuumos csomagolads nem helyettesiti az élelmiszer tartdsitasara hasznalt hékezelési modszereket. Az
élelmiszerek gyorsan romlanak, mindig h(itébe vagy fagyasztéba kell 6ket rakni.

2. Alevegd elszivasakor kis mennyiségU folyadék, morzsa vagy élelmiszer darabkak felszivodhatnak
a kiszivé nyilasba és a késziilék sértilését okozhatjak. Ezért mindig ellendrizze, hogy nincsenek-e benne
élelmiszer maradékok.

3. Mindig Ugyeljen arra, hogy a zacskék ne legyenek tultdltve és kb. 7 cm hosszban a varras helyétdl ne
legyen ételmaradék (kivul, beldl).

4. Nedves és zaftos élelmiszereket pl. nyers hust, fagyassza le, miel6tt a zacskdba teszi. A zacsko belsé fenti
részébe elhelyezhet (a zacskd behegesztett részétdl tavol) a hegesztés el6tt egy 6sszehajtogatott papir
torlékend6t és a felesleges nedvességet igy felfoghatja.

5. Leveseket, martasokat és mas folyadékokat el6szor mély fagyassza, pl. megfelel6 edényben.

6. Por-és finom szemcsés élelmiszereket ne tegye a zacskdba szabadon, mert felszivhatjdk a nedvességet.
A zacskdba vagy dobozba papirtérlébe vagy mas megfelelé csomagoldsban helyezze el.

7. A zacskdkon soha ne csindljon sajat oldalsé varrasokat. A féliak specidlis oldalso varrassal vannak gyartva,
mely egész hosszaban tomitve van.

8. Hogy ne keletkezzen a félidan meghajlas vagy gylrédés, finoman huzza szét a vakuum szivattyu lyuk
mellett a késziilék fedelének lecsukasa el6tt.

. A zacsko szélének nem szabad a fedél lecsukasa kozben “kiszabadulnia” a vakuum lyukbél.

10. Eles szél(i targyak csomagolasakor a zacskét védje a szétszakadastol Ugy, hogy a targyakat csomagolja
be papir torlékendébe. Hasznalhatja a megfeleld tarolé dobozokat is.

11. Soha ne hasznalja ismét azokat a zacskokat, amelyekben nyers hus volt tarolva, vagy fé6zésre voltak hasz-
nalva vagy mikrohullamu stiitében voltak melegitve.

12. Atérolé dobozokban térolt élelmiszereket soha ne olvassza fel és ne melegitse mikrohullamu stitében!

PENZ- ES IDOSPOROLASI TIPPEK

Konny(i pacolas — vakuumozas nyitja az élelmiszer porusait, igy néhdny perc alatt helyettesiti az egész éjsza-
kan at tartd pacolast.

Elore elkészitett ételek — a mindennapi vagy tinnepi étkeket készitse el id6 el6tt

Idény ételek vagy specialitasok barmikor — gyorsan romlé ételeket vagy néha hasznalt ételeket tarolja hosz-
szan frissen.

Segitség minden diétanal - csak elkészitett étel adagokat csomagoljon. A zacskdkon tiintesse fel az egyes
adagok kaloria- és tapértékét.

Konyhan kiviili hasznalat is — ezt a rendszert hasznalhatja készletei 6vasara is a levegé, nedvesség vagy
oxidacio hatasai el6tt kempingezés, szabadsag vagy kirdndulas kozben.

ELELMISZER BIZTONSAG

A vakuumos csomagolas meghosszabbitja az ételek tartdssagat azzal, hogy a tomitett edénybdl vagy zacs-
izliket és komplex mindséguket. A levegd eltavolitasa lassitja a baktériumok névekedését, melyek bizonyos
feltételek mellett ronthatjak az élelmiszerek minéségét. Ezek kozé a baktériumok kozé tartozik:

Penész - képtelen kevés oxigén tartalmu térben névekedni, ezért a vdkuumos csomagolas optimalis megol-
dés a novekedésiik gatolasaban.

Elesztégomba - szaporodasahoz és névekedéséhez sziikséges a viz, cukor és megfelelé hémérséklet. Elhet
levegén vagy levegé nélkili térben is. Az élesztégomba novekedésének lassitasahoz hiités sziikséges. A fa-
gyasztas teljesen ledllitja a novekedését.
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Baktériumok - ezeknek a mikroorganizmusoknak a ndvekedését jelentésen csokkenteni lehet 4 fok Celsius
és ennél alacsonyabb hémérsékletnél. A - 17 fokra valé fagyasztas nem 6li meg 6ket, hanem megallitja nove-
kedésiiket és szaporodasukat. Hosszu tavu gyorsan romlo étel tarolasakor fagyasszon és egyuttal vakuumo-
zassal csomagoljon is. Olvasztaskor ezeket az ételeket tovabbra is alacsony hémérsékleten térolja.

FIGYELMEZTETES:

A vakuumos csomagolas nem helyettesiti a konzervalasi eljarast. A vdkuumos csomagolas azonban képes
lelassitani az étel romlasahoz vezet6 folyamatokat. A gyorsan romlandé élelmiszereket, melyek hiitében vagy
fagyasztdban sziikséges tarolni, ugyanolyan hémérsékleten kell tarolni vakuumos csomagolasban is.

VAKUUMOZASI ES ISMETELT
ETELMELEGITESI TIPPEK

Vakuumcsomagolasu ételek olvasztasa és melegitése

Az ételt mindig hiitében vagy mikrohulldmu sttében olvassza. A gyorsan romlandé ételeket soha ne olvassza
szobahémérsékleten.

A tarolé dobozokban tarolt ételt soha ne olvassza fel mikrohullamu stitében.

A zacskdba csomagolt ételek melegitése el6tt mindig végja le a zacskd sarkat, miel6tt beleteszi a mikrohulld-
mu siitébe.

Mikrohullamu stitében ne melegitsen a zacskdban csontos husokat és zsiradékot, elkeriili igy a tulhevitett
helyek keletkezését. llyen ételeket helyezzen vizbe és lassan melegitse fel kb. 75 fokra.

Husok és halak vakuumos csomagolasa:

A legjobb eredmény elérése érdekében a csomagolas elétt tegye a hust vagy a halat 1 vagy 2 6rara fagyasz-
téba. Utdna hasznaljon az ételek vakuumos csomagolasara rendeltetett folia hengerbdl gyartott zacskot. Ez
a folyamat lehet6vé teszi a szaft visszatartasat és megtartja az élelmiszer alakjat.

Amennyiben nem lehetséges az élelmiszer elézetes lefagyasztasa, helyezzen a hus és a zacsko fenti része
kozé egy 6sszehajtott papir torlokendét. Ezt hagyja a zacskdban, hogy magéba szivja a felesleges nedves-
séget és szaftokat, melyek kioldédnak a vakuumos csomagolasi eljaras alatt. Gy6z6djon meg réla, hogy

a torlékendd nem ér bele a varrasba.

Megjegyzés: A marhahus sotétebb szint 6lthet a vakuumos csomagolas utan. Ez az oxigén eltavolitasa miatt
van, nem a megromlds jele.

Kemény sajtok vakuumos csomagolasa:

Ha a sajtot minél tovabb frissen akarja tartani, minden felnyitds és hasznélat utdn vakuumosan csomagolja
be. Készitsen hosszabb zacskoét a folidbol ugy, hogy maradjon 2,5 cm a zacskébdl mindig, amikor azt kinyitja,
és Ujbol behegeszti. Emellett még hagyjon a zacskébol 7,5 cm-t mint normélis teret, melyet a zacské tartalma
és a varras kozott hagy meg. Csomagoldsra hasznalhat tarolé dobozt is.

FONTOS FIGYELMEZTETES:
Soha ne hasznéljon vakuumos csomagolast puha sajtokhoz.
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Zoldségek vakuumos csomagolasa:

A megtisztitott zoldségeket ajanlott a vakuumozas el6tt blansirozni, tehat leforrazni (rovid id6re forré vizbe
meriteni).

Ez az eljaras megallitja az enzimek tevékenységét, melyek okozhatjék az iz, szin és struktura elveszitését.

Megjegyzés: Blansirozzon ugy, hogy a zoldséget helyezze forré vizbe vagy mikrohulldmu sitébe és hagyja
benne 1 -2 percig a leveles zéldséget, 3 — 4 percig a borsét és egyéb hlivelyeseket, lapokra szeletelt cukkinit
vagy brokkolit, 5 percig a sdrgarépét, 7 — 11 percig a kukoricat. A zoldség ropogds kell, hogy maradjon.

A forrdzés utdn azonnal martsa hideg vizbe, ezzel megallitja a f6zési folyamatot. A végén jol szaritsa meg és
csomagolja be.

A z0ldség fagyasztasakor a legjobb el6szor 1 — 2 éréra lefagyasztani ezt, amig nem keményedik meg.

A fagyasztas utan ossza szét adagokra és teritse szét tepsin gy, hogy az egyes darabok ne érjenek egymas-
hoz. [gy nem fog a z6ldség egy darabba 6sszeragadni. Amint le van a zéldség fagyasztva, csomagolja be és
helyezze el a fagyasztéban.

Megjegyzés: Minden zoldségfajta (beleértve a brokkolit, kelbimbot, kdposztat, karfiolt, répat stb.) a taro-
las kozben gazokat bocsajt ki (természetes folyamatrol van szd). Ezért a forrdzas utan csakis fagyasztoban
tarolhatok.

FONTOS MEGJEGYZES:
Soha ne hasznéljon vdkuumos csomagolast gombadra.

Tovabbi tippek leveles zoldségek vakuumos csomagolasahoz:

A legjobb eredmények eléréséhez hasznaljon leveles z6ldségek taroldsdhoz Concept Fresh VD8100 és
VD8200 térolé dobozokat. A zéldséget elészor alaposan mossa meg, utdna szaritsa meg papirtorlével vagy
centrifugdban. A kiszaritas utdn helyezze a leveleket a dobozba és szivja ki a leveg6t. A dobozt a hlitében
tarolja.

Gyiimolcs vakuumos csomagolasa:

Hasonléképen jarjon el, mint a zéldségeknél, de blansirozas nélkiil. Egyes adagokat lefagyaszthat a jovébeli
hasznalatra vagy taroljon kis mennyiséget a hiitében gyorsfogyasztasra. A gylimdlcsét Concept Fresh tarold
dobozokban ajanljuk tarolni.

Péksiitemény vakuumos csomagolasa:

A péksliteményt Concept Fresh tarolé dobozokban ajanljuk tarolni, mivel a péksiitemény megtartja benniik
eredeti dllagdt. Zacskok hasznélata esetén a péksliteményt eldszor szlikséges 1-2 6ran at fagyasztani vagy
addig, amig teljesen nem keménykedik meg.

Kavé és por allagu élelmiszerek vakuumos csomagolasa:

Hogy meggatoljuk az apré szemcsék behatolasat a vakuumos szivattyuba, a csomagolds elétt helyezzen
el a zacsko fenti részébe vagy tarold dobozba kavé filtert vagy papir torlékendét, mely meggatolja a finom
anyag felszivasat. Egyéb megoldas a zacskdba vagy tarolé dobozba elhelyezni az élelmiszert az eredeti
csomagolasaban.
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Folyadékok vakuumos csomagolasa:

A folyadékok tarolasdhoz az eredeti tivegekben (bor, olaj stb.) ajanljuk a VD8300 - bordugé szett eredeti
tartozék hasznélatat. Amennyiben nem lehetséges ezeket a dugodkat hasznalni, a folyékony élelmiszereket
fagyassza le a csomagolas el6tt megfeleld alaku és méretli csomagolasban. Hasznalat elétt vagja le a zacsko
sarkat és olvassza fel mikrohulldmu sitében vagy 75 fokos vizben.

Nem élelmiszer jellegii targyak vakuumos csomagolasa:

A Concept Fresh vakuumos csomagol6 rendszer védheti a nem élelmiszer jellegu targyakat is oxidacio,
rozsdasodas és nedvesség ellen. llyen targyak vakuumos csomagolasakor az élelmiszer csomagolasakor hasz-
nalatos eljaras szerint jarjon el és eredeti Concept Fresh zacskokat vagy tarolé dobozokat hasznaljon.

Eles sarku targyak vakuumos csomagolasakor csomagolja be a sarkakat puha bélésanyaggal, hogy ne legyen
atbokve a zacsko.

Targyak vakuumos csomagolasa idedlis a természetbe valé kiranduldsokra, taborozasra és turizmusra, amikor
szilkséges szarazon tartani pl. a ruhdkat, gyufat, elektronikat, térképeket és élelmiszereket. Csomagolhat
jeget is, amely a kiolvasztas utan ivévizként hasznalhato.

ELELMISZER TAROLASI UTMUTATO

Tarolasi id6 Tarolasi id6 vakuumban
Hiitott élelmiszerek 5-2°C
Voros hus 3-4 nap 8-9 nap
Fehér hus 2-3 nap 6-9 nap
Egész halak 1-3 nap 4-5 nap
Vadhus 1-3 nap 5-7 nap
Fustolt aru 7-15 nap 25-40 nap
Szeletelt fustolt aru 4-6 nap 20-25 nap
Puha sajtok 5-7 nap 14-20 nap
Kemény sajtok 15-20 nap 25-60 nap
Zoldségek 1-3 nap 7-10 nap
Gylmolcs 5-7 nap 14-20 nap
Fozo6tt, feldolgozott élelmiszerek
Késdk, zoldséglevesek 2-3 nap 6-10 nap
Tésztak, rizs 2-3 nap 6-8 nap
Fétt, stilt hus 3-5nap 10-15 nap
Puha pékaru 2-3 nap 6-8 nap
Sutéolaj 10-15 nap 25-40 nap
Fagyasztott élelmiszerek - 18-2°C
Hus 4-6 honap 15-20 hénap
Hal 3-4 hénap 10-12 hénap
Zoldség 8-10 honap 18-24 hénap
Szobahémérsékleti élelmiszerek 25-2°C
Kenyér 1-2 nap 6-8 nap
Csomagolt kekszek 4-6 honap 12 hénap
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Tarolasi id6 Tarolasi id6 vakuumban
Tésztafélék 5-6 honap 12 hénap
Rizs 5-6 hénap 12 hénap
Liszt 4-5 hoénap 12 hénap
Szaritott gylimolcs 3-4 hénap 12 hénap
Orolt kavé 2-3 hénap 12 hénap
Szaritott tea 5-6 hénap 12 hénap
Poritott tej 1-2 hénap 12 hénap
Elelmiszerek porban 1-2 hénap 12 hénap

SZERVIZ

Terjedelmesebb jellegl karbantartast vagy olyan javitast, amely a készlilék belsé részébe térténé beavatko-
zast igényli, csak szakszerviz végezhet!

OKOLOGIA

« Részesitse elényben a csomagolé anyagok és 6reg késziilékek Ujrahasznositasat.
« A késziilék doboza leadhaté az osztalyozott hulladékba.
« A polyetylén mlanyag zacskdkat (PE) adja le a hulladékgydjtébe Ujrahasznositasra.

A késziilék ujrahasznositasa az életciklus végén

A terméken vagy csomagolasan feltlintetett jelzés jelzi, hogy nem vald haztartasi hulladékba.

Elektromos és elektronikus késziilékek Ujrahasznositési gyUjtéhelyre sziikséges szallitani.

A késziilék helyes megsemmisitésével el6segiti meggatolni a kdrnyezetre és az emberi

egészségre kihatd negativ kdvetkezményeket, melyeket a késziilék helytelen megsemmisité-

se okozhat. A készlilék Ujrahasznositasarol a részletesebb informaciokért forduljon az

illetékes helyi hivatalhoz, a haztartasi hulladék megsemmisitési szolgalathoz vagy az
. Uzlethez ahol a késziléket vésarolta.
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PALDIES

Pateicamies, ka esat iegadajies Concept ierici. Ceram, ka bisit apmierinats ar masu izstradajumu visu ta kalpo3anas laiku.

Pirms sékat izmantot ierici, lidzu, rapigi izlasiet ekspluatacijas rokasgramatu. Glabajiet rokasgramatu dro3a vieta,
lai nepiecieSamibas gadijuma varétu to parlasit. Nodro3iniet, lai ari citi cilvéki, kas izmanto 3o ierici, pirms 3is ierices
lietoSanas batu iepazinusies ar noradijumiem.

Tehniskie raksturlielumi

Spriegums 230V ~ 50 Hz
Jauda 3W
IEPAKOJUMA ATRODAS:

VA0020 — manuals vakuuma iepakotajs ar akumulatoru
4 gab. maisinu ar aizdari, kuru izmérs ir 22 x 30 cm
1 gab. klipsis maisinu aizvérsanai

SVARIGI DROSIBAS NORADIJUMI:

- Lietojiet o ierici tikai ta, ka aprakstits Saja ekspluatacijas rokasgramata.

« Pirms ierices izmanto3anas pirmas reizes, nonemiet visu iepakojumu un reklamas materialus.

« Parliecinieties, ka elektrotikla spriegums atbilst informacijai tehnisko pamatdatu plaksnité. Izmantojiet tikai iezemétus
sienas izvadus.

- Novietojiet ierici uz stabilas un siltumizturigas virsmas vieta, kur nav siltuma avotu.

« Pirms lietoSanas parbaudiet, vai iericei un tas sastavdalas nav bojatas.

+ Nelietojiet ierici, ja ta nedarbojas pareizi.

- Nenoslogojiet tikla adaptera auklu, to parmérigi lokot un liecot.

- Atvienojot ierici no elektriska tikla, satveriet un velciet tikai aiz adaptera.

+ Nekad neméginiet ierici izjaukt!

« Laika, kad ierici neizmantojat, iznemiet tikla adapteri no elektriskas kontaktligzdas.

+ Nekad nelieciet ierici mikrovilnu krasni un nemazgajiet trauku mazgajamaja masina!

+ Neiegremdéjiet tikla adapteri vai ierici Gdeni vai cita skidruma.

« Pirms tiriSanas un péc lietosanas izslédziet ierici un atvienojiet no to no elektriska tikla.

« lerice paredzéta tikai majsaimniecibas vajadzibam. Ta nav paredzéta ekspluatacijai komercnolikos.

- Regulari parbaudiet, vai ierice un elektribas vads nav bojats. Bojatu ierici nedrikst ieslégt.

- Nav atlauts patstavigi remontét ierici. Sazinieties ar pilnvarotu servisa centru.

+ lericei ir nikela - metala - hidrida akumulatori. Tie janodod otrreizéjai izmanto3anai vai jalikvidé saskana ar viet&jiem
likumiem un noteikumiem. Nesadedziniet tos, nelaujiet uz tiem iedarboties augstam temperataram, aizsargajiet no
saskares ar skidrumu.

RaZotaja noradijumu neievérosanas dél var tikt atteikta remonta garantija.
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IERICES APRAKSTS

1. uzgalis gaisa izsikSanai no maisiniem ar
aizdari

2. parsuknésanas tvertne

3. uzgalis gaisa izsik$anai no trauciniem

\ VII
(nonemams vieglai tiriSanai) .
4. taustins,START” vakuuma izveides
uzsaksanai
5. uzlades stativs )
6. ladétajs
/

LIETOSANAS PAMACIBA
Maisinu ar aizdari Concept Fresh —- VB2023, VB2635 gaisa izsik$anas metode

1. lelieciet partiku maisina un aizveriet aizdari ar specialo klipsi, kas tiek piegadats kopa ar maisiniem Concept Fresh
VB2023 a VB2635 (2. att.).

2. Vakuuma iepakotaja sprauslu piespiediet pie maisina aizdares un nospiediet taustinu,START” (2. att.).

3.Tikko ka gaisa izsuknésanas process biis pabeigts, ierice automatiski izslégsies. Péc tam varat uzglabat maisinu un
ta saturu nepiecieSamaja veida.

Svarigs pazinojums:
Maisini nav paredzéti skidrumu vakuuma iepakosanai!

Att. 1 Att. 2
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Gaisa izsilknésana no Concept VD8100, VD8200 trauciniem un pudelu aizbazniem VD8300

1. Nonemiet no ierices uzgali gaisa izsiknésanai no maisina ar aizdari.

2. Traucinu piepildiet, atstajot maks. 2,5 cm lidz malai brivu vietu. Parliecinieties, ka uz traucina malam nav partikas
atliekas. Ja ja, noslaukiet to.

3. Uzlieciet uz varsta traucina vaka uzgali gaisa izsiknésanai un nospiediet taustinu,START” (3. att.).

4. Stciet min. 1 minti atbilstosi traucina izméram un ta saturam. Tipiska skana jums pateiks, kad nostksana ir pabeigta
(trauciniem VD8200 to parbaudisiet ar sarkano taustinu uz vaka, kas nostksanas laika tiek iestkts uz ieksu). (4. att.).

5. Lai traucina atkal ielaistu gaisu:

VD8100 traucinu komplekts - pagrieziet taustinu vacina uz poziciju,,OPEN”

VD8200 traucinu komplekts - nospiediet zilo taustinu, lidz vacinu vairs nav iespéjams atvért (5. att.)

VD8300 vina aizbaznu komplekts - izvelciet aizbazni no pudeles kaklina

Piezime:
Vina aizbaznu komplekta Concept Fresh VD8300 gadijuma, nosiicot gaisu, rikojieties tapat ka, nosticot gaisu no traucina
(6. att.).

Att. 3 Att. 4 Att. 5 Att. 6

IETEIKUMI LABAKAI IERICES JAUDAI

—_

Ne maisinus, ne traucinus neparpildiet. Vienmér atstajiet pietieckami daudz vietas saskana ar augSminétajam
instrukcijam.

2. lzmantojiet tikai Concept Fresh sérijas originalos maisinus un traucinus.

3. Maisinos ar aizdari neuzglabajiet skidrumus! Péc atdzisanas uzglabajiet traucinos.

4. Vienmeér parliecinieties, lai uz maisina aizdares nebatu netirumu, kas varétu izraisit nehermétiskumu.

5. Nedarbiniet vakuuma iepakotaju tuksgaita.

6. Neuzglabajiet vakuuma iepakojuma priekmetus ar asam malam, kas varétu sagriezt maisinu. Siem priekmetiem
vienmér izmantojiet attiecigu traucinu.

7. Starp atseviskam iepakosanam laujiet iericei 1 minati atdzist.

8. Jaierice nespéj vakuuma iepakosanas procesu pabeigt, ta péc 45 sekundém automatiski izslégsies. Parbaudiet

maisina Suvi un to, vai tas ir pareizi ievietots nostk3Sanas kamera.

9. Rupéjieties par to, lai nostkSanas kamera vai atveré neiekl|atu Skidrums un nesabojatu ierici. Ja nepiecieSams
vakuuma iepakot mitrus produktus, iesakam tos vispirms sasaldét, izslaucit maisinu ar papira salveti.

10. Skidrumu vakuuma iepako3anai izmantojiet tikai traucinus, kas tiek izplatiti ka papildus nopérkami piederumi.
Vienmér laujiet Skidrumam atdzist!

11. Partikas produktus, kas atri bojajas, péc iepakosanas vienmér uzglabajiet ledusskapi vai saldétava. Vakuuma
iepakosana tikai ilgak tos uztur svaigus, tacu nesarga tos no bojasanas.

12. Vakuuma iepakosanas sistému ir iespéjams izmantot ne tikai partikas uzglabasanai, bet ari vértslietu (piem.,
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dokumentu, elektronikas, medikamentu utt.) aizsardzibai.

13. Pirms katras lietosanas parliecinieties, ka nostk$anas kamera un atvere ir tiras.

14. Ja ierice ir bojata, iesticot édiena atliekas no parpilditas nostikSanas kameras, uz $o bojajumu neattiecas
garantijas nosacijumi!

TIRISANA UN KOPSANA

1. Pirms tiriSanas vienmér atvienojiet ladétaju.

2. Neiegremdgjiet ierici Gdeni vai cita Skidruma.

3. Tirot jebkadas ierices dalas, nelietojiet ne abrazivus tirisanas lidzeklus, ne $kidinatajus, ne varosu adeni.

4. Slaukiet ierici ar mitru draninu un izmantojiet maigu tirisanas lidzekli. Vienmér ar papira dvieliti no ierices iztiriet
édiena un skidruma paliekas.

5. Pirms ndkamas lietosanas laujiet iericei un tas piederumiem kartigi nozat.

6. Uztversanas tvertni nomazgajiet péc katras lietosanas.

Svarigi:
Uztversanas tvertni atbrivosiet, pagriezot vaku pozicija ,unlock” un vienkarsi nonemot. (7. att.).

Att. 7

Maisinu un traucinu tirisana atkartotai izmantosanai.
Pirms atkartotas izmanto3anas maisini jaizmazga silta ziepjadent un rapigi janoskalo.

Svarigs pazinojums:

Nemazgat trauku mazgajamaja masina; maisinus un traucinus varétu sabojat parak augsta temperatara.
Traucinu vakus neiegremdéjiet tideni, kopiet tos ar mitru draninu un ar maigu mazgajamo lidzekli.
Traucini nav paredzéti ne sildisanai mikrovilnu krasni, ne uzglabasanai saldétava.

Uzmanibu:
Neizmantojiet atkartoti maisinus, kuros iepriek$ uzglabajat svaigu galu, ja tos iepriek$ atsildijat karsta adeni vai
mikrovilnu krasni.

AKUMULATORA UZLADESANA

Tikko ka ievérosiet, ka motora jauda klist vajaka, ierice ir jauzlade.

1. Piesledziet ladétaju elektriskajam tiklam.

2. Pilnigas uzlades process ilgst 9 - 12 stundas.

3. Pirms pirmas uzladésanas atstajiet ierici ladétaja vismaz 12 stundas. Tapat rikojieties ari tad, ja ierice ilgaku laiku nav
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lietota.

5. Lai palielindtu akumulatora darbmuzu, ierice katrus 3 - 6 méne3us pilniba jauzladé.

PROBLEMU RISINASANA

1. lerice nedarbojas

- Parbaudiet, vai ierice nav ilgu laiku tikusi uzglabata bez lietoSanas un akumulators ir izladéjies.
- Pérliecinieties, ka visi uzgali un blives ir pareizi uzliktas.

- Ja problému neizdosies novérst, griezieties autorizétaja servisa.

2. Ladétajs neuzlade

- Parbaudiet, vai uz ierices deg LED kontrollampina. Ja ne, izméginiet citu el. kontaktligzdu.

- Ja ierice neuzladéjas, kaut ari deg LED kontrollampina, parbaudiet Iadétaja un ierices kontaktu.
- Ja problému neizdosies novérst, griezieties autorizétaja servisa.

3. Gaiss no maisina bija nosiikts, tacu atkal taja iekluva

- Atveriet, aizveriet maisina aizdari un atkartojiet gaisa nosuksanas procesu.
- Pérliecinieties, ka maisin3 nav parpildits.

- Pagariniet nostksanas laiku.

- Nomainiet maisinu.

4. No traucina nav iespéjams nosukt gaisu.

- Parliecinieties, ka varsts uz vaka atrodas pozicija,,SEAL".

- Uzsakot nostk3anu, viegli uzspiediet uz traucina vaka.

- Parbaudiet, vai traucin$ nav bojats (plaisa utt.)

- Parbaudiet, ka traucina malas, blivéjums un vaks bas pilniba notirits.

PAPILDUS NOPERKAMI PIEDERUMI

lericei ir iespé&jams papildus iegadaties $adus piederumus:

kods:
VB-2635 vakuuma maisinu ar ravéja aizari komplekts 12 gab. (26 x 35 cm) 8594049740345
VB-2023 vakuuma maisinu ar ravéja aizdari komplekts 12 gab. (20 x 23 cm) 8594049740338
VD-8100 traucinu komplekts vakuuma uzglabasanai 3 gab. 8594049740352
VD-8200 Cetrstlrainu traucinu komplekts uzglabasanai vakuuma 2 gab. 8594049740369
VD-8100 traucinu komplekts uzglabasanai vakuuma 2 gab. 8594049740376

PAMACIBAS UN INFORMACIJA IERICES PAREIZAI LIETOSANAI

Partikas produktu bojasanos izraisa kimiskas reakcijas, kas norisinas, iedarbojoties uz partiku gaisam, temperatarai
un mitrumam, ka ari proteiniem, mikroorganismiem vai kukainiem. Uz slikti iesainotiem saldétiem produktiem
adens iztvaiko$anas rezultata var rasties plankumi. So procesu varam paléninat, uzglabajot produktus vakuuma.
Uzglabasana vakuuma ir zinatniski parbaudita partikas produktu uzglabasanas metode, kura saglaba partiku
svaigu piecas reizes ilgaku laiku neka citas izmantotas metodes.
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1. Vakuuma iesainojums neaizstaj citus termiskos procesus, kas tiek izmantoti, konservéjot partikas produktus.
Produktus, kuri atri bojajas, vienmér jauzglaba ledusskapi vai saldétava.

2. Nosucot gaisu, neliels daudzums $kidruma, drupatas vai nelielas partikas dalinas var tikt iestktas nosuksanas
kamera un izraisit ierices bojajumus. Tapéc vienmér parbaudiet, vai taja nav partikas atliekas.

3. Vienmér rpéjieties par to, lai maisini nebatu parpilditi un apm. 7 cm attaluma no Suves vietas tos nenotraipitu
partikas atliekas (gan no iek$puses, gan no arpuses).

4. Mitri un suligi produkti, piem., svaiga gala, pirms ielik$anas maisina jasasaldé. Maisina augsdala (tur, kur maisins
netiks aizkauséts) pirms aizkausésanas var ievietot salocitu papira dvieliti un $adi uztvert liecko mitrumu.

5. Zupas, mérces un citi $kidrumi vispirms jasasaldé, piem., piemérota trauka.

6. Pulvera veida un sikgraudainu partiku neievietojiet maisina brivi, jo tas varétu tikt iestktas. Maisina vai traucina
varat to ielikt papira dvieliti vai cita piemérota iesainojuma.

7. Uzmaisiniem nekad neveidojiet pasi savas sanu Suves. Folijas ir izgatavotas ar specialu sanu Suvi, kas ir hermétiska
visa sava garuma.

8. Lai izvairitos no folijas locijumiem vai burzijumiem, to maigi izstiepiet gar vakuuma kameru pirms ierices vaka
aizvérianas.

9. Maisina mala, aizverot vaku, nedrikst izslidét no vakuuma kameras.

10. Uzglabajot produktus ar asam malam, sargajiet maisinu pret saplisanu, iepakojot priekSmetu papira salveté vai
dvieliti. Varat izmantot ari traucinu.

11. Nekad neizmantojiet maisinu atkartoti, ja tas pirms tam ticis izmantots svaigas galas uzglabasanai vai gadijumos,
ja tas ticis izmantots gatavosanai vai ievietots mikrovilnu krasni.

12. Partiku, kas uzglabata traucinos, nekad neatkauséjiet un nesildiet mikrovilnu krasni!

PADOMI, KA IETAUPIT LAIKU UN NAUDU

Viegla marinésana - vakuuma iepakosana atver produktu poras un ta dazu minasu laika aizstaj stundam ilgu
marinéanu.

Partikas pagatavosana ieprieks - sagatavojiet cienastu ieprieks visiem ikdienas un svétku gadijumiem.

Sezonas édiens vai specialitate jebkura brid - saglabgjiet ilgi svaigus produktus, kas atri bojajas, vai produktus, kurus
reti izmantojat.

Paligs katras diétas laika — iepakojiet tikai sagatavotas partikas porcijas. Uz maisiniem uzrakstiet atsevisku porciju
uzturvértibas.

Izmanto3ana ne tikai virtuve - 3i sistéma var kalpot ari jusu krajumu, ka ari kempinga, atvalinajuma un ekskursiju
piederumu aizsardzibai no gaisa, mitruma vai oksidacijas.

PARTIKAS DROSUMS

Vakuuma iepakosanas process paildzina partikas produktu deriguma terminu, izsticot no hermétiska traucina vai
maisina lielako dalu gaisa. Sadi tiek kavéta partikas produktu oksidésanas, kas ietekmé to uzturvértibu, gar$u un
kvalitati.

Gaisa izsuksana cita starpa palénina mikroorganismu, kas noteiktos apstaklos var nelabvéligi ietekmét partikas
kvalitati, aug$anu. Siem organismiem pieskaitami galvenokart:

Peléjums - nespéj veidoties vidé ar nelielu skabekla daudzumu, tapéc vakuuma iepakojums ir efektiva metode, ka
ierobeZot ta attistibu.
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Rauga sénites — lai tas vairotos, tam nepiecieSams tdens, cukurs un atbilstosa temperatdra. Tas var izturét gan
apstaklos ar gaisu, gan bez ta. Rauga sénisu attistibas paléninasanai nepiecieSama atdzesésana. Sasaldésana sénisu
attistibu aptur pilniba.

Baktérijas — So mikroorganismu augsanu var batiski ierobezot 4° C un zemaka temperatdra. Sasaldésana lidz-17¢ C
temperatarai mikroorganismus nelikvidé, tacu aptur to attistibu un vairosanos. ligstosi uzglabajot partikas produktus,
kas atri bojajas, tie vienmér jasasaldé, vienlaikus izmantojot vakuuma iepakosanas tehnologiju. Péc atkausésanas
uzglabajiet Sos produktus atdzeséta veida zemaka temperatara.

UZMANIBU:

Vakuuma iepakojums neaizstaj konservésanu. Vakuuma iepakojums tomér spéj paléninat procesus, kas izraisa
produktu vértibas samazinasanos. Produktus, kas atri bojajas un kurus nepiecieSamas sasaldét vai uzglabat
ledusskapi, jauzglaba piemérota temperatira un vakuuma iepakojuma.

TIPY PRO VAKUOVANI A OPETOVNE OHRIVANIi POTRAVIN

Vakuuma iepakoto produktu atkausésana un uzsildisana.
Produktus vienmér atkauséjiet ledusskapi vai mikrovilnu krasni. Produktus, kas atri bojajas, neatkauséjiet istabas
temperatara.

Partiku, kas uzglabata traucinos, nekad neatkauséjiet mikrovilnu krasni.
Sildot partiku, kas iepakota maisinos, pirms ievietoSanas mikrovilnu krasni, nogrieziet maisinam stari.

Mikrovilnu krasni maisina nesildiet galu ar kauliem un treknu édienu, $adi izvairisieties no parkarsétu vietu rasanas.
Sadus produktus iesakam sildit, ievietojot maisinu Gdent un |éni uzsildot to lidz aptuveni 75° C temperatdrai.

Galas un zivju vakuuma iepakosana

Lai sasniegtu vislabakos iesp&jamos rezultatus, pirms iepakosanas ievietojiet galu vai zivis uz 1 vai 2 stundam
saldétava. Péc tam izmantojiet maisinu, kas izgatavots no vakuuma iepako$anai paredzétas folijas rulla. ST metode
lauj aizturét sulu un saglaba produkta formu.

Ja produktu nav iespéjams ieprieks sasaldét, starp galu un maisina augidalu ielieciet salocitu papira salveti. So papira
salveti atstajiet maisind, lai ta absorbétu lieko mitrumu un sulu, kas noplast vakuuma iepakosanas procesa laika.
Parliecinieties, ka salvete nesniedzas Suves vieta.

Piezime: Liellopu gala péc vakuuma iepako3anas var kit tumsa. So paradibu izraisa skabekla nosiksana, ta nenozimé
produkta vértibas zaudésanu.

Cieto sieru vakuuma iepakosana:

Ja vélaties, lai siers maksimali ilgi saglabatos svaigs, izmantojiet vakuuma iepakosanu péc katras ta atvérsanas un
izmantosanas. Sagatavojiet garaku maisinu no folijas rulla, lai jums vienmér batu 2,5 cm maisina katram gadijumam,
kad maisinu atvérsiet un no jauna aizkausésiet. Turklat atstajiet 7,5 cm maisina ka normalu telpu, ko atstasiet starp
maisina saturu un suvi. lepako$anai, protams, varat izmantot ari traucinu.

SVARIGS PAZINOJUMS: Nekad neizmantojiet vakuuma iepakojumu mikstajiem sieriem.
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Darzenu iepakosana vakuuma iepakojuma:
Notiritus darzenus ir ieteicams pirms vakuuma iepakosanas blansét, t.i., noplaucét (uz isu bridi iegremdéjot karsta
adeni). Sis process apturés to enzimu darbibu, kas varétu izraisit garsas, krasas un tekstiras zuanu.

Piezime: Blan3ésanu veiksiet 3adi - darzeni iegremdésiet varosa adeni vai mikrovilnu krasni un atstasiet to tur 1 lidz
2 minates - lapu darzenus; 3 - 4 minates zirnus ar pakstim, $kélités sagrieztu kabaci vai brokoli; 5 minates burkanu
un 7 - 11 minates kukurizas valites, Darzeniem jasaglaba savs kraukSkigums. Péc noplaucésanas tos nekavéjoties
iegremdéjiet auksta tdent, lai apturétu varisanas procesu. Péc tam labi nozavétus darzenus iepakojiet.

Saldéjot darzenus, vislabak tos 1 - 2 stundas nedaudz sasaldét, lidz sastingst. Lai darzenus sasaldétu, sadaliet tos
atsevi$kas porcijas un salieciet uz cepesa pannas, lai atsevidki gabalini savstarpéji nesaskartos. Sadi jums darzeni
nesalips kopa. Tikko ka darzeni bus sasaldéti, iepakojiet tos un uzreiz ielieciet saldétava.

Piezime: Visu veidu darzeni (tostarp brokoli, Briseles kaposti, kaposti, pukkaposti, Savojas kaposti, raceni u.tml.)
uzglabasanas laika izdala gazi (tas ir dabigs process). Si iemesla dé| tie péc noplaucé$anas jauzglaba tikai saldétava.

SVARIGS PAZINOJUMS: Nekad neizmantojiet vakuuma iepako3anas tehnologiju séném.

Citi padomi lapu darzenu vakuuma iepakosanai:

Lai sasniegtu vislabakos rezultatus, lapu darzenu uzglabasanai varat izmantot traucinus Concept Fresh VD8100 un
VD8200. Vispirms darzenus rapigi nomazgajiet un péc tam noslaukiet papira dvieliti vai centrifliga. Péc nozavésanas
lapas ielieciet traucina un nosiciet gaisu. Traucinu uzglabajiet ledusskapi.

Auglu iepakosana vakuuma iepakojuma:

Rikojieties tapat ka, iepakojot darzenus, tacu bez blan3ésanas.

Varat sasaldét atseviskas porcijas vélakai izmantosanai vai nelielu daudzumu uzglabat ledusskapi talitéjai apésanai.
Darzenus iesakam uzglabat traucinos Concept Fresh.

Maizes izstradajumu iepakosana vakuuma iepakojuma:

Maizes izstradajumu vakuuma iepako3anai iesakdam izmantot traucinus Concept Fresh, jo tajos maizes izstradajumi
saglaba savu originalo formu. Izmantojot maisinu, maize vispirms jasasaldé uz 1 lidz 2 stundam vai tik ilgi, kamér ta
pilniba sastingusi.

Kafijas un pulverveida produktu vakuuma iepakosana:

Lai izvairitos no siku dalinu iekldsanas vakuumsakni, pirms pasas iepakosanas maisina vai traucina augséja dala
ievietojiet kafijas filtru vai papira dvieliti, kas kavés siko dalinu iesak3anu. Vél viena iespéja ir ievietot produktu
maisina vai traucina ta originalaja iepakojuma.

Skidrumu iepakosana vakuuma iepakojuma:

Skidrumu iesaino3anai originalajas pudelés (vins, ella utt.) iesakam izmantot originalo piederumu Vina aizbaznu
komplekts - VD8300. Ja 3os aizbaznus nav iesp&jams izmantot, skidros produkts pirms iepakosanas jasasaldé
piemérotas formas un izméra iepakojuma.

Pirms lietoSanas nogrieziet maisinam stiri un atkauséjiet to mikrovilnu krasni vai 75° C silta adent.

Nepartikas priekSmetu vakuuma iepakosana:

Vakuuma iepako3anas sistéma Concept Fresh var aizsargat ari nepartikas materialus un priekmetus no oksidacijas,
korozijas un mitruma iedarbibas. So priekimetu vakuuma iepako3anu veiciet tapat ka partikas produktiem un
izmantojiet originalos Concept Fresh maisinus un traucinus.
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lepakojot vakuuma iepakojuma priekSmetus ar asam virsotném, aptiniet asos galus ar mikstu pildijuma materialu,

lai nepardurtu maisinu.

Vakuuma iepako3ana ir idedla ekskursijam, uzturoties briva daba, un tarismam, kad jasaglaba sausu, piem., apgérbu,

sérkocinus, elektroniku, kartes un partiku. lepakot varat ari ledu, kur$ péc izkusanas klas par dzeramo Gdeni.

PARTIKAS PRODUKTU UZGLABASANAS PAMACIBA

uzglabasana laiks

Atdzeséti partikas produkti 5-2°C
Sarkana gala
Balta gala

Veselas zivis

Meza gala
Zavéjumi
Sagriezti Zavéjumi
Mikstie sieri

Cietie sieri
Darzenu produkti
Augli

Variti, parveidoti partikas produkti
Putras, darzenu zupas

Makaroni, risi

Varita, cepta gala

Miksta maize

Frité3anas ella

Saldéti partikas produkti -18-2°C
Gala

Zivis

Darzeni

Produkti istabas temperatira 25-2°C
Maize

Faséti cepumi
Makaroni

Risi

Milti

Zaveti augli

Malta kafija
Nefaséta téja

Piena pulveris
Pulverveida partika

3-4 dienas
2-3 dienas
1-3 dienas
1-3 dienas
7-15 dienas
4-6 dienas
5-7 dienas
15-20 dienas
1-3 dienas
5-7 dienas

2-3 dienas
2-3 dienas
3-5 dienas
2-3 dienas
10-15 dienas

4-6 ménesi
3-4 ménesi
8-10 ménesi

1-2 dienas
4-6 ménesi
5-6 ménesi
5-6 ménesi
4-5 ménesi
3-4 ménesi
2-3 ménesi
5-6 ménesi
1-2 ménesi
1-2 ménesi

uzglabasanas laiks vakuuma

8-9 dienas
6-9 dienas
4-5 dienas
5-7 dienas
25-40 dienas
20-25 dienas
14-20 dienas
25-60 dienas
7-10 dienas
14-20 dienas

6-10 dienas
6-8 dienas
10-15 dienas
6-8 dienas
25-40 dienas

15-20 ménesi
10-12 ménesi
18-24 meénesi

6-8 dienas
12 ménesi
12 ménesi
12 ménesi
12 ménesi
12 ménesi
12 ménesi
12 ménesi
12 ménesi
12 ménesi

VA0020



concept

APKALPE

Nopietni remontdarbi vai remontdarbi, kuriem ir nepieciesama iejauksanas ierices detalas, javeic specializéta apkalpes
servisa.

APKARTEJAS VIDES AIZSARDZIBA

« lesakam nodot iesainojuma materialus un vecas ierices otrreizéjai parstradei.
« lerices kasti var nodot Skirojamos atkritumos.
« Polietiléna (PE) maisinus nododiet otrreizéjai parstradei.

lerices nodosana otrreizéjai parstradei péc tas kalposanas laika beigam

Simbols uz ierices vai tas iepakojuma norada, ka izstradajums nav paredzéts nodosanai majsaimniecibas
atkritumos. Ir svarigi to nogadat otrreiz parstradajamo elektrisko un elektronisko ieri¢u savaksanas punkta.
Nodrosinot pareizu izstradajuma iznicinasanu, palidzésiet novérst negativo ietekmi uz apkartéjo vidi un
cilvéku veselibu, ko var izraisit nepareiza 3a izstradajuma iznicinasana. Papildu informaciju par izstradajuma
otrreizéjo apstradi mekléjiet vietéja pasvaldiba, pie majsaimniecibas atkritumu iznicinasanas pakalpojumu
sniedzéja vai veikala, kur iegadajaties izstradajumu.
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ACKNOWLEDGMENT

Thank you for purchasing a Concept product. We hope you will be satisfied with our product throughout its service life.

Please study the entire Operating Manual carefully before you start using the product. Keep the manual in a safe place
for future reference. Make sure other people using the product are familiar with these instructions.

Technical parameters

Voltage 230V ~50Hz
Input 3W
PACKAGE CONTENTS:

VA0020 - handheld battery vacuum sealer
4 pcs of zipper bags of 22 x 30 cm
1 clip for closing of the bags

IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS:

« Use the unit only as described in this operating manual.

« Remove all the packaging and marketing materials from the unit before the first use.

+ Make sure the mains voltage corresponds to the values on the rating plate. Use grounded wall outlets only.

«+ Place the appliance on a firm and heat resistant surface, away from heat sources.

« Before use, check the appliance and its parts for any signs of damage.

« Do not use the appliance if not working properly.

« Do not expose the AC adapter cord to excessive bending.

« When disconnecting the device from electrical outlet, grasp and pull the AC adapter only.

« Never attempt to disassemble the device!

« If the device is not used, remove the AC adapter from the electrical outlet.

+ Never put the device in a microwave oven and do not wash it in a dishwasher!

« Do notimmerse the AC adapter or appliance in water or other liquids.

- Switch off and unplug the appliance from the power outlet before cleaning it and when not in use.

« The unit is suitable for domestic use only. It is not designed for commercial operation.

« Check the appliance and power cord for damage regularly. Do not switch on a damaged unit.

- Do not repair the appliance yourself. Contact an authorized service center.

+ Thedevice uses nickel-metal hydride batteries. These batteries mustbe recycled or disposed of in accordance
with the national and local laws and regulations. Do not incinerate or expose to high temperatures. Protect
the batteries from contact with liquids.

Failure to follow the manufacturer’s instructions may lead to refusal of warranty repair.
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DESCRIPTION OF THE DEVICE

1. End piece for vacuum packaging of
zipper bags

2. Overflow tank

3. End piece for vacuum packaging of
canisters (removable for easy cleaning)

4. “START” button to start vacuuming

5. Charging dock

6. Charger

OPERATING INSTRUCTIONS
Steps for vacuum packaging of Concept Fresh zipper bags - VB2023, VB2635

1. Place the food into the bag and close it using a special clip supplied with the Concept Fresh VB2023 and VB2635
Fresh bags (Fig. 1).

2. Press the nozzle of the vacuum sealer to the zipper bag valve and press “START” (Fig. 2).

3. Once the vacuum sealing process is completed, the unit automatically turns off. You can then store the bag and its
contents as required.

Important:
The bags are not designed for vacuum packaging of liquids!

Fig. 1 Fig.2
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Steps for vacuum packaging of Concept VD8100, VD8200 canisters and VD8300 bottle stoppers

1. Remove the end piece for vacuum packaging of zipper bags from the unit.

2. Fill the canister up to 2.5 cm below the edge. Make sure that the edges of the canisters are free of any food residues. If so,
wipe them away.

3. Put the end piece for vacuum packaging of canisters onto the valve on the lid of the canister and press,START” (Fig. 3)

4. The vacuuming process should take at least 1 minute depending on the size of the canister and its content. The
characteristic sound will tell you when the process is finished (for VD8200 canisters check the red button on the lid,
which is sucked inside during the vacuuming process). (Fig. 4)

5. Fill the canisters again with air:

VD8100 canister set - turn the button on the cover to the ,OPEN” position
VD8200 canister set - press the blue button and hold until the lid cannot be reopened (Fig. 5)
VD8300 wine stopper set - pull the stopper out the neck of the bottle

Note:
When using a stopper from the set of Fresh Concept VD8300 wine stoppers follow the same steps as during canister
vacuum packaging. (Fig. 6).

Fig.3 Fig. 4 Fig.5 Fig.6

BEST PERFORMANCE TIPS

1. Do not overfill the bags or the canisters. Always leave enough space, see the instructions above.

2. Use only original bags and canisters of the Fresh Concept series.

3. Do not store liquids in zipper bags! Store them in canisters, after they have cooled down.

4. Always make sure the zipper bag is free from any impurities that could cause leakage.

5. Do not start the vacuum sealer when empty.

6. Do not vacuum items with sharp edges that could tear the bag. Use suitable canisters for items with sharp edges.
7. Allow about 1 minute for the unit to cool down before reuse.

8. If the unit is unable to complete the vacuum packaging process, it switches off automatically after 45 seconds.

Check the seal on the bag and the position of the bag in the vacuum chamber.

9. Prevent liquids from entering the vacuum chamber or the opening as it would cause subsequent damage to the
unit. If you want to package moist food, froze the food first and wipe the bag with a paper towel.

10. Liquids can only be vacuum packed in canisters that are available for purchase as additional accessories. Wait
until the liquids are cold!

11. Any vacuum packed perishable food is to be stored in the refrigerator or freezer. Vacuum packaging only makes
the food stay fresh longer, but it does not protect the food from spoiling.

12. The vacuum packing system can be used not only to store food but also to protect valuables (e.g. documents,
electronics, medication, etc.)
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13. Before each use, make sure that the vacuum chamber and opening are clean and free from any impurities.
14. Any damage caused to the unit due to the entry of food residues sucked in from the vacuum chamber is not
covered by the warranty!

CLEANING AND MAINTENANCE

Before cleaning, always unplug the charger.

Do not immerse in water or any other liquid.

Avoid using abrasive products, solvents or hot water to clean the unit or any of its parts.
Wipe the surface of the unit with a damp cloth and a mild detergent.

Wipe out the inside of the unit with a paper towel to remove any food and liquid residues.
Dry thoroughly before reuse.

6. Wash the overflow tank after each use.

HwnN =

Important:
The overflow tank is released by turning the cover to the ,unlock” position and removing the cover. (Fig. 7)

Fig.7

Cleaning of bags and canisters for reuse
Before reuse, wash the bags in warm soapy water and rinse thoroughly.

Important:

Do not clean in the dishwasher; high temperature would damage the bags and canisters.
Do not immerse the lids in water, clean them with a damp cloth and a mild detergent.
canisters are not intended for heating food in the microwave or storing food in the freezer.

Warning:
Do not reuse bags, which were previously used to store raw meat, or heated in boiling water or the microwave.

BATTERY CHARGING

Once you notice that the engine power decreases, the unit has to be recharged.

1. Connect the charger to the mains.

2. It takes about 9-12 hours to fully charge the batteries.

3. The first charging cycle should take at least 12 hours. The same applies, if the unit has not been used for a longer
period of time.
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4. During the charging process, the temperature of the battery and the unit increases. This is completely normal.
5. Toincrease the maximum battery life, fully recharge the unit every 3-6 months.

TROUBLESHOOTING

1. The device does not work

- If the device has not been used for a long time, the battery may be discharged.
- Make sure that all the end pieces and gaskets are correctly fitted.

- If you cannot fix the problem, contact an authorized service centre.

2.The battery charger is not charging

- Check whether the LED indicator on the device is on. If not, try another power outlet.

- If the device is not charging while the LED indicator is on, check the contact between the charger and the device.
- If you cannot fix the problem, contact an authorized service centre.

3. Air has re-entered the bag after being sealed

- Open the zipper and close it again, and repeat the vacuuming process.
- Make sure the bag is not overfilled.

- Extend the vacuuming time.

- Replace the bag with a new one.

4.The air cannot be removed

- Make sure the valve on the lid is in the ,SEAL" position.

- In the beginning of the vacuuming process, press the lid gently onto the canister.

- Make sure that the canister is not damaged (cracked, etc.)

- Make sure that the edges of the canister, the seal and the lid are completely free of impurities.

ADDITIONAL ACCESSORIES

The following additional accessories for the unit are available for purchase:

Code:
VB-2635 set of zipper bags for vacuum packaging - 12 pieces (26 x 35 cm) 8594049740345
VB-2023 set of zipper bags for vacuum packaging - 12 pieces (20 x 23 cm) 8594049740338

VD-8100 set of vacuum storage canisters - 3 pcs 8594049740352
VD-8200 set of rectangular vacuum storage canisters - 2 pcs 8594049740369
VD-8300 set of bottle vacuum packaging wine stoppers - 2 pcs 8594049740376

INSTRUCTIONS AND INFORMATION FOR CORRECT USE OF THE unit

Chemical reactions in food exposed to air, temperature, moisture, and enzyme action, growth of microorganisms or

contamination from insects will cause food spoilage. They also cause freezer burn to improperly packed food due to
water evaporation. Vacuum packaging can slow down this process. Vacuum packaging is a scientifically tested food
storing method of storing, which keeps food fresh up to five times longer than other used methods.
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1. Vacuum packaging does not replace thermal processes during food preservation. Perishable food should always
be stored in the refrigerator or freezer.

2. Duringthe suction of the air a small amounts of liquids, crumbs or food particles may be released into the vacuum
chamber and cause damage. Therefore, always check that it is free of any food residues.

3. Always make sure that the bags are not overfilled or contaminated up to about 7 cm from the seal (both on the
outside and the inside).

4. Freeze any moist and juicy food such as raw meat before inserting into the bag. You can also place a folded paper
towel inside the upper part of the bag (away from the sealed part) before vacuum packaging to catch excess
moisture.

5. Deep freeze soups, sauces and other liquids first, for example, in a suitable container.

Do not put powdered and fine grained food in the bag loosely as it could be sucked out. This type of food can be
placed in the bag or the canister in a paper towel or another suitable package.

7. Do not make your own seals on the side of the bags. The foil is provided with a special side seal which is tight
along its entire length.

8. In order to prevent creasing or rippling, gently stretch the foil along the length of the vacuum chamber before
closing the lid of the unit.

9. Make sure that the edge of the bag does not slip out of the vacuum chamber when closing the lid.

10. If you store food with sharp edges, protect the bag from tearing by wrapping the food item in a paper napkin or
a towel. You can also use a suitable canister.

11. Never reuse bags that have been used to store raw meat or that have been used for cooking or placed in the
microwave.

12. Never defrost or re-heat food in canisters in the microwave!

TIME AND MONEY SAVING TIPS

Easy marinating - vacuum packaging opens up food pores. It will only take a few minutes to marinate your food,
instead of long hours of marinating overnight.

Preparing meals in advance - prepare all everyday and special occasion meals in advance.

Seasonal and specialty dishes anytime - perishable food or food that you eat occasionally will stay fresh for a long
time.

Helps during diets - you can only pack prepared food portions. Write the calories and nutritional values of the
individual portions on each bag.

Outside the kitchen - you can use this system to protect your supplies and equipment from the effects of air,
moisture or oxidation during camping, holidays and trips.

FOOD SAFETY

The vacuum packaging process extends the shelf-life of food by removing most of the air from a sealed storage
container or a bag, thus reducing food oxidation which affects the nutritional value, taste and overall quality of food.
The removal of air also slows down the growth of microorganisms that may, under certain conditions, reduce the
quality of food. These microorganisms include mainly:

Mould - mould cannot grow in an environment with low oxygen content and thus the vacuum packaging method
is very efficient in reducing its growth.
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Yeast - yeast cells need water, sugar and an appropriate temperature to proliferate. They can survive in air as well as
without air. Refrigeration is required to slow down the growth of yeast cells. Freezing inhibits their growth completely.

Bacteria - the growth of bacteria can be significantly reduced at temperatures of 4 °C or less. Freezing to -17 °C does
not kill microorganisms, but inhibits their growth and proliferation. In the case of long term storage of perishable food
always freeze the food while using the vacuum packaging technology. Once defrosted, keep the food refrigerated at
low temperatures.

CAUTION:

Vacuum packaging is not intended as a substitute to canning. Vacuum packaging is able to slow down the processes
causing deterioration of food. Perishable food that needs to be frozen or stored in the refrigerator must be kept at the
same temperature after vacuum packaging.

TIPS FOR VACUUM PACKAGING AND RE-HEATING OF FOOD

Defrosting and re-heating of vacuum packed food
Always defrost food in the refrigerator or in the microwave. Do not defrost perishable food at room temperature.

Never defrost food in canisters in the microwave.
When re-heating food packed in bags always cut off one corner of the bag before placing the bag in the microwave.

Do not re-heat bones and fatty food in bags in the microwave, as this will prevent the possibility of overheating. It is
recommended to heat these types of food by placing the food in water and gently heating through at a temperature
of about 75 °C.

Vacuum packaging of meat and fish:
For best results, put the meat or fish in the freezer for 1 or 2 hours before vacuum packaging. Afterwards, use a bag
from a foil roll designed for vacuum packaging of food. This will help the food keep its juice and shape.

If you cannot pre-freeze the food, place a folded towel between the meat and the top part of the bag. Keep this paper
towel in the bag to absorb excess moisture and juices escaping during the process of vacuum packaging. Make sure
the towel does not overlap to the sealing area.

Note: Beef may become dark after vacuum packaging. This occurs due to the removal of oxygen and it does not
indicate deterioration of the food.

Vacuum packaging of hard cheeses:

To keep cheese fresh as long as possible, vacuum pack after each opening and use. Prepare a long bag from the
foil roll so that you always have 2.5 cm of the bag for each reopening and repacking of the bag. In addition, leave a
standard space of 7.5 cm between the contents of the bag and the seal. You can also pack the cheese in a canister.

IMPORTANT: Never use vacuum packaging for soft cheeses.
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Vacuum packaging of vegetables:
We recommend cleaning and blanching (i.e. by brief immersion in hot water) the vegetables before vacuum packaging.
This process inhibits enzyme activity that could cause the loss of taste, colour and texture.

Note: Blanch the vegetables by cooking briefly in boiling water or placing them in the microwave: 1 to 2 minutes for
leafy vegetables, 3 to 4 minutes for peas in pods, sliced zucchini or broccoli, 5 minutes for carrots and 7 to 11 minutes
for corncobs. Vegetables should stay crispy. After blanching, immerse immediately in cold water to stop the cooking
process. Finally, dry thoroughly and pack.

To freeze the vegetables, it is recommended to pre-freeze them first for 1 to 2 hours until stiff. Before freezing, divide
the vegetables into individual portions and spread them on a baking pan so that the pieces do not touch each other.
This will prevent the vegetables from sticking together. Immediately after freezing, wrap the vegetables and put them
in the freezer.

Note: All kinds of vegetables (including broccoli, Brussels sprouts, cabbage, cauliflower, kale, turnips, etc.) release gases
during storage (it is a natural process). Therefore, blanched vegetables must always be stored in the freezer.

IMPORTANT: Never use vacuum packaging to store mushrooms.

More tips for vacuum packaging of leafy vegetables:

For best results, store leafy vegetables in Concept Fresh VD8100 and VD8200 canisters. First, wash the vegetables
properly and dry them with a paper towel or in a centrifuge. Place the dried leaves in a canister and remove the air. Store
the canister in the refrigerator.

Vacuum packaging of fruit:

Follow the same steps as in the case of vegetables, only without blanching.

You can freeze individual portions for future use or store a small quantity in the refrigerator for quick consumption. We
recommend storing fruit in Concept Fresh canisters.

Vacuum packaging of bread:
It is recommended to vacuum pack bread in Concept Fresh canisters, as they are able to retain its original shape. When
using bags, pre-freeze the bread for 1 to 2 hours or until completely frozen.

Vacuum packaging of coffee and powdered food:

To prevent the penetration of small particles of food into the vacuum pump, insert a coffee filter or a paper towel into
the top part of the bag or canister to prevent the fine material from being sucked up. You can also place food in the bag
or canister in its original packaging.

Vacuum packaging of liquids:

For vacuum packaging of liquids in original bottles (wine, oil, etc.) it is recommended to use the original Set of wine
stoppers - VD8300. If these stoppers cannot be used, pre-freeze the liquid food in a canister of a suitable shape and size
before packing.

Before use, cut off one corner of the bag and defrost in the microwave or in water at 75 °C.

Vacuum packaging of non-food items:
The Concept Fresh vacuum packaging system can also be used to protect non-food materials and items from oxidation,
corrosion and moisture. When vacuum packaging these items, follow the steps used for food packaging and use the
original Concept Fresh bags or canisters.
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When vacuum packaging items with sharp points, wrap the points with a soft material to prevent puncturing of the bag.

Vacuum packaging is an ideal solution for trips to the nature, camping and hiking to pack equipment such as clothing,
matches, electronics, maps and food that needs to be kept dry. You can also pack ice, which turns into drinking water

after melting.

FOOD STORAGE MANUAL

storage time
Refrigerated food 5-2 °C

Red meat 3-4 days
White meat 2-3 days
Whole fish 1-3 days
Venison 1-3 days
Smoked meat 7-15 days
Sliced smoked meat 4-6 days
Soft cheese 5-7 days
Hard cheese 15-20 days
Vegetable products 1-3 days
Fruit 5-7 days

Cooked, processed food

Vegetable purees, soups 2-3 days
Pasta, rice 2-3 days
Cooked, roasted meat 3-5 days
Soft bread 2-3 days
Deep-frying oil 10-15 days
Frozen Food -18-2 °C

Meat 4-6 months
Fish 3-4 months
Vegetables 8-10 months

Food at room temperature 25-2 °C

vacuum pack storage time

8-9 days
6-9 days
4-5 days
5-7 days
25-40 days
20-25 days
14-20 days
25-60 days
7-10 days
14-20 days

6-10 days
6-8 days
10-15 days
6-8 days
25-40 days

15-20 months
10-12 months
18-24 months

Bread 1-2 days 6-8 days
Packed biscuits 4-6 months 12 months
Pasta 5-6 months 12 months
Rice 5-6 months 12 months
Flour 4-5 months 12 months
Dried fruit 3-4 months 12 months
Ground coffee 2-3 months 12 months
Loose tea 5-6 months 12 months
Powdered milk 1-2 months 12 months
Powdered food 1-2 months 12 months
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REPAIR & MAINTENANCE

Any extensive maintenance or repair that requires access to the inner parts of the product must be performed by an expert
service centre.

ENVIRONMENTAL PROTECTION

« Packaging materials and obsolete appliances should be recycled.
« The transport box may be disposed of as sorted waste.

- Polyethylene bags shall be handed over for recycling.

Appliance recycling at the end of its service life:

A symbol on the product or its packaging indicates that this product should not go into household waste.
It must be taken to the collection point of an electric and electronic equipment recycling facility. By making
sure this product is disposed of properly, you will help prevent the negative effects on the environment and
human health that would otherwise result from inappropriate disposal of this product. You can learn more
about recycling this product from your local authorities, a household waste disposal service or in the shop
where you bought this product.
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DANKE fiir IHR Vertrauen

Vielen Dank, dass Sie sich fiir ein Produkt der Marke Concept entschieden haben. Wir wiinschen lhnen, dass Sie mit
diesem Produkt liber seine gesamte Gebrauchsdauer zufrieden sein werden.

Lesen Sie sich vor dem ersten Gebrauch die Bedienungsanleitung sorgféltig durch und bewahren Sie diese gut auf.
Stellen Sie sicher, dass auch andere Personen, die dieses Produkt nutzen, sich mit der Gebrauchsanweisung vertraut
machen.

Technische Parameter

Spannung 230V ~ 50 Hz
Leistung 3W
LIEFERUMFANG:

VA0020 - Handvakuumiergerat (Akkubetrieb)
4 Stiick Reilverschlussbeutel 22 x 30 cm
1 Stiick Clip fir das Schlieen der Beutel

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE:

- Das Gerét nicht anders benutzen als in dieser Anleitung beschrieben.

« Vor dem ersten Einsatz vom Gerdt alle Verpackungen und Marketingunterlagen entfernen.

« Uberpriifen Sie, ob die Anschlussspannung den Werten auf dem Typenschild des Gerites entspricht. Verwenden Sie
nur Steckdosen mit Erdung.

« Stellen Sie das Gerét auf eine stabile und thermoresistente Flache entfernt von allen Warmequellen auf.

- Vor der Verwendung lberpriifen Sie, ob das Gerat oder dessen Teil nicht beschadigt ist.

« Benutzen Sie das Gerat nur dann, wenn es ordnungsgemal3 und einwandfrei funktioniert.

« Das Kabel des Netzsteckers darf nicht durch Biegung liberlastet werden.

« Beim Trennen des Gerdts vom Netz ziehen Sie nur am Netzteil.

- Niemals versuchen Sie, das Gerdt zu zerlegen!

«  Wird das Gerat nicht benutzt, trennen die das Netzteil von der Steckdose.

«+ Das Gerdt niemals in einen Mikrowellenherd einlegen oder in eine Geschirrspiilmaschine spiilen.

- Das Netzteil oder das Gerdt niemals ins Wasser oder in eine andere Fliissigkeit tauchen.

«+ Vor Reinigung und nach Benutzung des Geréts schalten Sie es aus und trennen Sie das Gerat von der Steckdose.

« Das Gerat ist nur fiir den Gebrauch im Haushalt geeignet, es ist nicht fiir kommerzielle Zwecke bestimmt.

- Das Gerdt und das Anschlusskabel regelmaBig auf Beschadigungen tiberpriifen. Beschadigtes Gerét nicht einschalten.

« Reparieren Sie das Gerdt nicht selbst. Wenden Sie sich an einen autorisierten Reparaturservice.

« Das Gerat wird mit Nickel-Metallhydrid-Akkus (Ni-MH) ausgestattet. Die Akkus miissen wiederverwertet oder nach
nationalen oder ortlichen Gesetzen und Vorschriften entsorgt werden. Nicht verbrennen, hohen Temperaturen
aussetzen und gegen Kontakt mit Flissigkeit schiitzen.

Bei Nichteinhaltung der Anweisungen des Herstellers kann eine eventuelle Reparatur nicht als
Gewahrleistungsreparatur anerkannt werden.
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BESCHREIBUNG DES GERATS

1. Endstiick fiir die Vakuumierung von
ReiBverschlussbeuteln

2. Uberlaufbehilter

3. Endstiick fiir die Vakuumierung von Dosen

(abnehmbar fiir einfache Reinigung)
4. Taste,START” fiir die Vakuumierung
5. Ladesténder
6. Ladegerit .
- vy

BEDIENUNGSANLEITUNG
Vakuumierung von ReiBverschlussbeuteln Concept Fresh - VB2023, VB2635

1. Die Lebensmittel in den ReiBverschlussbeutel einlegen und den Reiverschluss durch einen speziellen Clip, der mit
den Beuteln Concept Fresh VB2023 und VB2635 mitgeliefert wird, schlieBen (Abb. 1).

2. Die Diise des Vakuumiergerats zum Ventil des Reifverschlussbeutels andriicken und die Taste ,START” driicken
(Abb. 2).

3. Sobald das Vakuumierprozess beendet wird, schaltet das Gerét automatisch aus. Dann kann der Beutel mit seinem
Inhalt wie erforderlich gelagert werden.

WICHTIG:
Die Beutel sind fiir die Vakuumierung von Fliissigkeiten nicht geeignet!

Abb. 1
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Vakuumierung von Dosen Concept VD8100, VD8200 und Flaschenverschliisse VD8300

1. Das Endsttick fiir die Vakuumierung von Rei3verschlussbeuteln entfernen.

2. Die Dose max. 2,5 cm unter dem Rand einfillen. Uberprijfen, dass es keine Reste von Lebensmitteln auf der
Dosenkante gibt. Falls ja, abwischen.

3. Das Endstick fur die Vakuumierung von Dosen auf das Ventil auf dem Deckel der Dose ansetzen und die Taste
,START” driicken (Abb. 3).

4. Mindestens 1 Minute in Abhangigkeit von Dosengroe und Inhalt absaugen. Der charakteristische Schall zeigt
an, wenn die Absaugung beendet wird (bei den Dosen VD8200 wird es nach einer roten Taste auf dem Deckel
Uberpriift, die wahren der Vakuumierung nach innen eingezogen wird). (Abb. 4).

5. Die Dose wieder mit der Luft einfiillen.

Dosen-Set VD8100 - die Taste auf dem Deckel in die Stellung,,OPEN” drehen

Dosen-Set VD8200 — die blaue Taste driicken und halten, bis sich der Deckel wieder 6ffnen lasst (Abb. 5)

Flaschenverschliisse-Set VD8300 - den Verschluss aus der Flasche ausziehen

Hinweis:
Bei den Flachenverschliissen Concept Fresh VD8300 ist analog vorzugehen wie bei der Vakuumierung von Dosen
(Abb. 6).

Abb.3 Abb. 4 Abb. 5 Abb. 6

TIPPS FUR DIE OPTIMALE LEISTUNG DES GERATS

1. Die Beutel und die Dosen nicht liberfiillen. Genug Platz nach oben genannten Anweisungen immer einrdumen.

2. Nur die Originalbeutel und -dosen aus der Reihe Concept Fresh verwenden.

3. Inden ReiBverschlussbeutel keine Fliissigkeiten aufzubewahren! Nach Abkiihlen in den Dosen aufbewahren.

4. Immer Uberpriifen, dass der ReiBverschlussbeutel frei von allen Verunreinigungen ist, die eine Undichtigkeit
verursachen kénnten.

5. DasVakuumiergerdt nicht im Leerbetrieb einschalten.

6. Keine Gegenstande mit scharfen Kanten absaugen, die den Beutel zerreiBen kdnnten. Fiir diese Gegenstande sind
die entsprechenden Dosen zu verwenden.

7. Das Gerat zwischen den einzelnen Vakuumverpackungen 1 Minute abkihlen lassen.

8. Wenn die Maschine nicht in der Lage ist, die Vakuumierung zu beenden, wird sie innerhalb von 45 Sekunden
automatisch ausgeschaltet. Die Schweil3naht des Beutels und die Lage, ob der Beutel in die Absaugkammer richtig
eingelegt wird, priifen.

9. Es ist zu verhindern, dass eine Fliissigkeit in die Absaugkammer oder die Offnung eindringt und dass das Gerat
dadurch beschédigt wird. Sollen feuchte Lebensmittel vakuumverpackt werden, es ist empfehlenswert, sie zuerst
gefrieren lassen und den Beutel mit einem Papiertuch auswischen.

10. Die Flussigkeiten sind ausschlieBlich in den Dosen abzusaugen, die als nachzukaufendes Zubehor erhaltlich sind.
Die Fliissigkeiten immer abkiihlen lassen!

11. Die schnell verderblichen Lebensmittel miissen nach der Verpackung immer im Kiihl- o. Gefrierschrank aufbewahrt
werden. Die Vakuumierung verlangert ihren Frischezustand, aber bewahrt sie nicht vor dem Verderb.
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12. Das Vakuumsystem kann nicht nur fiir die Lebensmittelaufbewahrung verwendet werden, sondern auch als Schutz
fur Wertsachen (z. B. Dokumente, elektronische Gerate, Medikamente usw.).

13. Vor jeder Verwendung ist zu iiberpriifen, ob die Absaugkammer und die Offnung sauber und ohne Verunreinigungen ist.

14. Wird das Gerat durch die Einsaugung von Speiseresten aus der iiberfiillten Absaugkammer beschédigt, kann die
Garantie nicht geltend gemacht werden.

REINIGUNG UND WARTUNG

1. Das Ladegerdt vor der Reinigung stets trennen.

2. Das Gerdt weder ins Wasser noch in eine andere Fliissigkeit tauchen.

3. Keine Scheuermittel, Losungsmittel, siedendes Wasser bei der Reinigung jedwedes Teils des Gerats verwenden.
4. Das Gerat mit einem feuchten Tuch und einem mildem Reinigungsmittel abwischen.

Die Reste von Speisen und Fliissigkeiten aus dem gerdt durch ein Papiertusch auswischen.

5.Vor jeder weiteren Verwendung das Gerat und sein Zubehdr griindlich trocken lassen.

6. Den Uberlaufbehalter nach jedem Gebrauch waschen.

Wichtig:
Den Uberlaufbehilter durch die Drehung der Abdeckung in die Position ,Unlock” 16sen und einfach entfernen.
(Abb. 7)

Abb. 7

Reinigung von Beuteln und Dosen fiir die Wiederverwendung
Vor der Wiederverwendung miissen die Beutel im warmen Seifenwasser gewaschen und griindlich abgespiilt werden.

WICHTIG:

Keine Geschirrspiilmaschinen verwenden: die Beutel und Dosen wiirden durch hohe Temperatur zerstort.

Die Dosendeckel nicht ins Wasser tauchen, nur mit einem feuchten Tuch und einem milden Reinigungsmittel reinigen.
Die Dosen sind weder fiir die Erwarmung im Mikrowellenherd noch fiir die Lagerung im Kiihlschrank geeignet.

Hinweis:

Beutel, in denen vorher das Rohfleisch aufbewahrt wurde oder die im siedenden Wasser oder im Mikrowellenherd
erwarmt wurden, nicht wiederholt verwenden.

AKKU LADEN

Sobald gemerkt wird, dass die Motorleistung abnimmt, muss das Gerat geladen werden.
1. Das Ladegerat an das Stromnetz anschlieen.
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2. DieVollladung dauert ca. 9 - 12 Stunden.

3. Beim ersten Laden das Gerdt mindestens 12 Stunden laden lassen. Dasselbe gilt, wenn das Gerét eine ldngere Zeit
nicht verwendet wurde.

4. Wahren des Akkuladens wird auch das Ladegerat erwdrmt. Es ist ganz normal.

5. Firdie Erhohung der maximale Akku-Lebensdauer ist das Gerédt jede 3 - 6 Monate zu laden.

FEHLERBEHEBUNG

1. Das Gerét funktioniert nicht.

- Uberpriifen, ob das Gerit fiir eine langere Zeit nicht benutzt wurde und der Akku leer ist.

- Uberpriifen, ob alle Endstiicke und Dichtungen richtig eingesetzt sind.

- Fall es nicht gelingt, das Problem zu beheben, ist der autorisierte Service hinzuzufiigen.

2. Ladegerit ladet nicht

- Uberpr(]fen, ob die LED-Leuchte auf dem Gerat leuchtet. Falls nicht, andere Steckdose probieren.

-Wenn das Gerdt nicht geladen wird, obwohl die LED-Leuchte leuchtet, den Kontakt zwischen dem Ladegerét und dem
Gerat Uberprifen.

- Fall es nicht gelingt, das Problem zu beheben, ist der autorisierte Service hinzuzufiigen.

3. Die Luft wurde aus dem Beutel abgesaugt, aber sie hat wieder eingedrungen.

- Den ReiBverschlussbeutel 6ffnen und wieder schlieen und die Vakuumierung wiederholen.
- Priifen, ob der Beutel nicht tberfullt ist.

- Die Absaugzeit verlangern.

- Den Beutel gegen einen neuen austauschen.

4. Die Luft aus den Dosen kann nicht abgesaugt werden.

- Priifen, ob sich das Ventil auf dem Deckel in der Position ,SEAL” befindet.

- Den Deckel auf die Dose am Anfang der Absaugen leicht andriicken.

- Uberpriifen, ob die Dose nicht defekt ist (z.B. Bruch usw.).

- Uberpriifen, ob die Rénder der Dose, Dichtungen und Deckel véllig frei von Verunreinigungen sind.

NACHZUKAUFENDES ZUBEHOR

Zum Gerat kann das folgende Zubehor nachgekauft werden:

Code:
VB-2635 12 Stiick ReiBverschlussbeutel fiir die Vakuumierung (26 x 35 cm) 8594049740345
VB-2023 12 Stiick ReiBverschlussbeutel fiir die Vakuumierung (20 x 23 m) 8594049740338
VD-8100 3 Stiick Dosen fiir die Vakuumlagerung 8594049740352
VD-8200 2 Stiick viereckige Dosen fiir die Vakuumlagerung 8594049740369
VD-8300 2 Stiick Vakuum-Flachsenverschluss 8594049740376

ANLEITUNGEN UND INFORMATIONEN FUR DIE RICHTIGE BEDIENUNG DES GERATS

Der Verderb von Lebensmitteln wird durch chemische Reaktionen verursacht, zu denen es kommt, wenn die
Lebensmittel der Luft, Temperatur, Feuchtigkeit, Einwirkung von Enzymen, dem Wachstum von Mikroorganismen
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ausgesetzt wurde und wenn sie vom Insekt infiziert wurden. Es fiihrt auch zur Fleckenbildung auf den schlecht
verpackten gefrorenen Lebensmitteln, was durch die Wasserverdampfung verursacht wird. Dieses Prozess kann durch
die Lebensmittelaufbewahrung in Vakuum verlangsamt werden. Die Vakuumierung ist eine wissenschaftlich bewahrte
Methode der Lebensmittelaufbewahrung, durch die Lebensmittel bis zu 5-mal ldnger frisch aushalten als bei
anderen Methoden.

1. Die Vakuumverpackung ersetzt nicht thermische Prozesse bei der Lebensmittelkonservierung. Die schnell
verderblichen Lebensmittel miissen immer im Kiihl- o. Gefrierschrank aufbewahrt werden.

2. Wahrend der Luftabsaugung kann eine kleine Menge von Flussigkeit, Brockchen oder Teilchen von Lebensmitteln
in die Absaugkammer eingesaugt, was zur Beschadigung des Geréts fithren kann. Deshalb muss stets tberpriift
werden, ob es in der Absaugkammer keine Reste von Lebensmitteln gibt.

3. Es ist immer zu beachten, dass die Beutel nicht tberfillt werden und ca. 7 cm von der Schwei3stelle von den
Speiseresten (von innen sowie von auflen) nicht verschmutzt werden.

4. Feuchte und saftige Lebensmittel (z. B. Rohfleisch) vor der Einlegung in den Beutel frieren. Ebenfalls ist es moglich,
in das obere Teil (auBerhalb des zu schweiBenden Teils) des Beutels ein Papiertuch anbringen, das die tiberflissige
Feuchtigkeit auffangt.

5. Suppen, SoBBen und andere Flussigkeiten zuerst tiefgefrieren, z. B. in einem geeigneten Behalter.

6. Pulverférmige oder fein kornige Lebensmittel in den Beutel nicht frei einlegen, denn es droht, dass sie angesaugt
werden. Sie kdnnen in den Beutel oder in die Dose in einem Papiertuch oder in einem anderen geeigneten
Verpackung eingelegt werden.

7. Eigene seitliche Schweiindhte auf den Beuteln nie bilden. Die Folien wurden mit einer speziellen seitlichen
Schwei3naht hergestellt, die in der ganzen Lange abgedichtet wird.

8. Um die Falten- und Wellenbildung auf der Folie zu verhindern, muss die Folie entlang der Absaugkammer
ausgebreitet werden, bevor der Deckel des Gerdts geschlossen ist.

9. Der Beutelrand darf beim SchlieBen des Deckels aus der Absaugkammer nicht ausrutschen.

10. Werden die scharfkantigen Lebensmittel verpackt, muss der Beutel vor dem ZerreiRen geschiitzt werden - z. B. durch
Verpackung des Lebensmittels in eine Serviette oder ein Tuch. Man kann auch eine geeignete Dose verwenden.

11. Die Beutel nie wieder verwenden, wenn sie fiir die Aufbewahrung des Rohfleisches verwendet wurden oder wenn
sie fiir das Kochen verwendet wurden oder in einen Mikrowellenherd eingelegt wurden.

12. Die in den Dosen aufbewahrten Lebensmittel nie auftauen oder im Mikrowellenherd erwarmen!

TIPPS FUR DIE ZEIT- UND GELDERSPARNIS

Einfaches Marinieren - die Vakuumverpackung 6ffnet die Poren von Lebensmitteln, infolgedessen ersetzt es in ein paar
Minuten das stundenlange Marinieren iiber Nacht.

Zubereitung von Speisen im Voraus - bereiten Sie die Bewirtung fiir alle alltdglichen sowie feierlichen Gelegenheiten
im Voraus zu.

Saisonale Gerichte oder Spezialitdten jederzeit - halten Sie die schnell verderblichen Lebensmittel oder die selten
verwendeten Lebensmittel lang frisch.

Helfer bei jeder Diat - verpacken Sie nur vorbereitete Portionen von Lebensmitteln. Beschriften Sie die Beutel mit
Kalorien- und Nahrwert der einzelnen Portionen.

Einsatz auch auBerhalb der Kiiche - Sie konnen dieses System fiir den Schutz lhrer Vorréte vor Luft, Feuchte oder
Oxidierung auch beim Camping, Urlaub oder Wandern verwenden.
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SICHERHEIT DER LEBENSMITTEL

Das Prozess der Vakuumverpackung verlangert die Haltbarkeit von Lebensmitteln dadurch, dass die meiste Luft aus
einem abgedichteten Behdlter oder Beutel abgesaugt wird. Infolgedessen wird die Oxidierung der Lebensmittel
vermindert, die ihre Nadhrwert, Geschmack sowie die gesamte Qualitat beeintréchtigt.

Die Absaugung der Luft verlangsamt auch das Wachstum von Mikroorganismen, die unter bestimmten Bedingungen
die Qualitdt der Lebensmittel entwerten kénnen. Zu diesen Mikroorganismen gehdren vor allem:

Pilze -kdnnen nichtin einer Umgebung mitkleinem Sauerstoffgehalt wachsen, und deshalb stellt die Vakuumverpackung
eine wirksame Methode fiir die Beschréankung ihres Wachstums dar.

Hefen - verlangen zu ihrer Vermehrung und Wachstum Wasser, Zucker und entsprechende Temperatur. Sie kdnnen in
Luft sowie in einer Umgebung ohne Luft Giberleben. Fir die Verlangsamung des Wachstums der Hefen ist die Kiihlung
erforderlich. Das Einfrieren bringt ihr Wachstum vollstdndig zum Stehen.

Bakterien - das Wachstum dieser Mikroorganismen kann bei Temperaturen von 4 °C und weniger deutlich beschrankt
werden. Durch das Einfrieren auf die Temperatur -17 °C werden diese Mikroorganismen nicht getotet, aber inr Wachstum
und Vermehrung werden gestoppt. Bei der langfristigen Lagerung der schnell verderblichen Lebensmittel sollte stets
die Technologie der Vakuumverpackung beim Einfrieren verwendet werden. Diese Lebensmittel nach dem Auftauen
weiterhin bei niedrigeren Temperaturen abgekiihlt halten.

HINWEIS:

Die Vakuumverpackung ersetzt die Konservierung nicht. Die Vakuumverpackung kann diejenigen Prozesse, die zur
Entwertung der Lebensmittelfiihren, verlangsamen. Schnell verderbliche Lebensmittel, die einfrieren und im Kiihlschrank
erhalten werden miissen, sind unter solchen Bedingungen auch nach der Vakuumverpackung aubzubewahren.

TIPPS FUR DIE VAKUUMIERUNG UND WIEDERERWARMUNG VON LEBENSMITTELN

Auftauen und Erwdrmung der vakuumverpackten Lebensmittel
Die Lebensmittel stets im Kiihlschrank oder im Mikrowellenherd auftauen. Die schnell verderblichen Lebensmittel nicht
bei der Raumtemperatur auftauen.

Die in den Dosen aufbewahrten Lebensmittel nie im Mikrowellenherd auftauen!

Eine Ecke des Beutels bei der Erwdrmung der in den Beuteln verpackten Lebensmittel vor der Einlegung in den
Mikrowellenherd abschneiden.

Das Fleisch mit Knochen und die fette Gerichte in den Beuteln nie im Mikrowellenherd erwarmen. Es wird dadurch die
Maglichkeit der Bildung von {iberhitzten Stellen verhindert. Es ist empfehlenswert, solche Lebensmittel so zu erwdrmen,
dass sie ins Wasser eingelegt werden und hier bei der Temperatur von ca. 75 °C leicht durchgewérmt werden.

Vakuumverpackung von Fleisch und Fischen:

Das Fleisch und die Fische vor der Verpackung in das Gefrierschrank fiir 1 bis 2 Stunden einlegen, um die bestmaoglichen
Ergebnisse zu erreichen. Dann den Beutel aus der Folienrolle fiir die Vakuumverpackung von Lebensmitteln verwenden.
Dieses Vorgang ermdglicht, den Saft und die Form des Lebensmittels zu erhalten.

Falls das Lebensmittel vorlaufig nicht gefroren werden kann, ein zusammengesetztes Papiertuch zwischen das Fleisch
und das obere Teil des Beutels einlegen. Dieses Papiertuch im Beutel lassen, damit die Uberfliissige Feuchtigkeit und die
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wihrend der Vakuumverpackung freigesetzten Sifte aufgefangen werden. Uberpriifen, dass das Papiertuch nicht bis
zur SchweiBstelle reicht.

Hinweis: Das Rindfleisch kann nach der Vakuumverpackung dunkel werden. Dies wird durch die Entfernung der
Sauerstoffes verursacht, es handelt sich um kein Zeichen der Entwertung des Lebensmittels.

Vakuumverpackung von Hartkasen:

Die Technologie der Vakuumverpackung bei jeder Offnung des Beutels verwenden, um die Kise méglichst lang frisch zu
erhalten. Einen ldngeren Beutel aus der Folienrolle so vorbereiten, dass stets 2,5 cm fiir jeden Fall zur Verfiigung steht,
um den Beutel nach der Offnung wieder schweiBen zu kénnen. AuBerdem 7,5 cm des Beutels frei lassen als normales
Raum, der zwischen dem Beutelinhalt und der Schweif3naht tibrig bleibt. Fiir die Verpackung kann selbstverstandlich
auch die Dose verwendet werden.

WICHTIG: Die Vakuumverpackung nie fiir Weichkase verwenden.

Vakuumverpackung von Gemiise:

Es wird empfohlen, das gereinigte Gemiise vor der Vakuumverpackung blanchieren, d.h. abbriihen (kurzin hei8es Wasser
eintauchen). Dadurch wird die Tatigkeit von Enzymen, die den Verlust an Geschmack, Farbe und Textur verursachen
konnen, gestoppt.

Hinweis: Das Blanchieren ist so durchzufiihren, dass das Gemiise in das heile Wasser eingetaucht oder in den
Mikrowellenherd eingelegt wird und hier bleibt: 1 - 2 Minuten bei Blattgemuse; 3 - 4 Minuten bei Erbsenschoten und
Zucchini- oder Broccolischeiben; 5 Minuten bei Mohre und 7-11 Minuten bei Maiskolben. Das Gemiise muss knusprig
bleiben. Das Gemiise nach dem Abbriihen unverziiglich in das kalte Wasser eintauchen, um das Kochprozess zu
unterbrechen. Zum Schluss wird das gut abgetrocknete Gemiise verpackt.

Vor dem Einfrieren ist empfehlenswert, das Gemiise zuerst 1 - 2 Stunden vorlaufig einfrieren, bis es starr wird. Fiir die
Einfrierung das Gemiise in einzelner Portionen aufteilen und auf dem Backblech ausbreiten, dass die einzelnen Stiicke
nicht berihren. Das Gemiise wird miteinander nicht verklebt. Sobald das Gemiise aufgetaut wird, verpacken und sofort
in den Kiihlschrank einlegen.

Hinweis: Alle Gemdisearten (einschlieBlich Broccoli, Rosenkohl, Kraut, Blumenkohl, Krautkohl, Kohlriibe u.d.) setzen
Gase wahrend der Lagerung frei - es handelt sich um ein natirliches Prozess. Deswegen muss das Gemiise nach dem
Abbriihen ausschlieBlich im Gefrierschrank aufbewahrt werden.

WICHTIG: Die Technologie der Vakuumverpackung nie fiir Pilze verwenden.

Weitere Tipps fiir die Vakuumverpackung des Blattgemiises:

Um die bestmdglichen Ergebnisse bei der Aufbewahrung des Blattgemiises zu erreichen, kdnnen die Dosen Concept
Fresh VD8100 uns VD8200 verwendet werden. Das Gemuse zuerst griindlich waschen und dann mit einem Papiertuch
oder in einer Schleuder abtrocknen. Die Blatter nach dem Abtrocknen in die Dose einlegen und die Luft absaugen. Die
Behalter im KiihIschrank aufbewahren.

Vakuumverpackung von Obst:

Analog vorgehen wie beim Gemiise, jedoch ohne Blanchieren.

Es konnen einzelne Portionen fiir Verwendung in der Zukunft eingefroren werden, oder man kann eine kleine Menge
im Kihlschrank fiir den schnellen Verbrauch aufbewahren. Es wird empfohlen, das Obst in den Dosen Concept Fresh
aufzubewahren.

Vakuumverpackung von Geback:

Fiir die Vakuumverpackung von Geback wird die Verwendung der Dosen Concept Fresh empfohlen, denn in ihnen
behélt das Gebéck seine urspriingliche Form. Werden die Beutel verwendet, muss das Gebéck zuerst eingefroren
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werden (ca. 1 -2 Stunden), bis es ganz starr wird.

Vakuumverpackung von Kaffe und pulverformigen Lebensmitteln:

Um das Eindringen von kleinen Lebensmittelteilen in die Vakuumpumpe zu verhindern, muss man vor der Verpackung
selbst in das obere Teil des Beutels oder der Dose einen Kaffeefilter oder Papiertuch einlegen, der/das am Ansaugen des
feinen Materials hindert. Eine weitere Mdglichkeit besteht darin, das Lebensmittel in den Beutel oder in die Dose in ihrer
Originalpackung einlegen.

Vakuumverpackung von Fliissigkeiten:

Fiir die Verpackung von Fliissigkeiten in Originalflachen (Wein, Ol usw.) wird empfohlen, das Original-Zubehér von
Flaschenverschliissen VD8300 zu verwenden. Kénnen die Verschliisse nicht verwendet werden, missen sich die
flissigen Lebensmittel vor der Verpackung in einem Behalter geeigneter Form und Grofe einfrieren lassen.

Eine Ecke des Beutels vor der Verwendung abschneiden und in den Mikrowellenherd oder im Wasser mit einer
Temperatur von 75 °C auftauen.

Vakuumverpackung von Non-Food:

Das Vakuum-Verpackungssystem Concept Fresh kann auch Non-Food-Artikel vor Oxidation, Korrosion und
Feuchtigkeitseinwirkungen schiitzen. Bei der Vakuumverpackung solcher Gegenstédnde wird analog vorgehen, wie beim
Vakuumverpackung der Lebensmittel, und es werden die Originalbeutel oder -dosen Concept Fresh verwendet.

Bei der Vakuumverpackung von scharfkantigen Gegenstdnden miissen die Spitzen mit einem weichen Fiillungsmaterial
umgehiillt werden, um das Durchstechen des Beutels zu verhindern.

Die Vakuumverpackung ist ideal fiir Ausfliige ins Griine, Camping und Wandern, wenn man beispielsweise Kleidung,

Streichholz, Elektronik, Landkarten und Lebensmittel trocken zu halten braucht. Verpackt werden kann auch das Eis, das
sich nach dem Auftauen in Trinkwasser verwandelt.

HANDBUCH FUR LEBENSMITTELLAGERUNG

Haltbarkeit Haltbarkeit in Vakuum
Gekiihlte Lebensmittel 5-2°C
Rotes Fleisch 3-4Tage 8-9Tage
Weiles Fleisch 2-3Tage 6-9 Tage
Ganze Fische 1-3Tage 4-5Tage
Wildbrett 1-3 Tage 5-7 Tage
Wurstwaren 7-15Tage 25-40 Tage
Geschnittene Wurstwaren 4-6 Tage 20-25Tage
Weichkése 5-7 Tage 14-20 Tage
Hartkase 15-20 Tage 25-60 Tage
Gemiiseprodukte 1-3Tage 7-10 Tage
Obst 5-7 Tage 14-20 Tage
Lebensmittel - gekocht, behandelt
Breie, Gemisesuppen 2-3Tage 6-10 Tage
Teigwaren, Reis 2-3Tage 6-8 Tage
Fleisch gekochtes, gebratenes 3-5Tage 10-15Tage
Weiches Geback 2-3Tage 6-8 Tage
Frittierdl 10-15Tage 25-40 Tage
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Gefrorene Lebensmittel -18-2°C

Fleisch
Fische
Gemiise

4-6 Monate 15-20 Monate
3-4 Monate 10-12 Monate
8-10 Monate 18-24 Monate

Lebensmittel mit Raumtemperatur 25-2°C

Brot 1-2 Tage 6-8 Tage
Verpackte Keks 4-6 Monate 12 Monate
Teigwaren 5-6 Monate 12 Monate
Reis 5-6 Monate 12 Monate
Mehl 4-5 Monate 12 Monate
Dorrobst 3-4 Monate 12 Monate
Gemahlener Kaffee 2-3 Monate 12 Monate
Loser Tee 5-6 Monate 12 Monate
Milchpulver 1-2 Monate 12 Monate
Lebensmittel in Pulverform 1-2 Monate 12 Monate
SERVICE

Die Wartung umfangreicherer Probleme oder das Ausfiihren einer Reparatur, die einen Eingriff in die inneren Teile des
Produktes erfordert, ist durch einen Fach-Servicemitarbeiter vorzunehmen.

UMWELTSCHUTZ

- Recyclen Sie die Verpackungsmaterialien und alte Gerate.
- Die Verpackung des Gerétes im sortierten Abfall entsorgt werden.
- Plastikbeutel aus Polyethylen (PE) entsorgen Sie beim Werkstoff-Recycling.

Recyclen des Gerdtes am Ende der Lebensdauer:

Das Symbol am Produkt oder dessen Verpackung zeigt an, dass dieses Produkt nicht in den Haushaltsabfall
gehort. Es ist erforderlich, dieses in eine Sammelstelle fiir Recycling elektrischer und elektronischer
Anlagen abzuliefern. Durch Sicherstellung einer richtigen Entsorgung dieses Produktes helfen Sie,
negative Auswirkungen auf die Umwelt und menschliche Gesundheit zu vermeiden, die sonst durch eine
ungeeignete Entsorgung dieses Produktes verursacht wiirden. Detailliertere Informationen zum Recycling
dieses Produktes kdnnen Sie bei der entsprechenden ortlichen Behorde in Erfahrung bringen, beim Dienst
fiir Entsorgung von Haushaltsabfall oder in dem Geschaft, in dem Sie das Produkt erworben haben.
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ZARUCNIi PODMINKY

Zaruka

Vyrobce (pfip. dovozce) odpovida za to, ze vyrobek
vyhovuje pozadavkim pravnich pfedpist a vyhovuje
pozadavkim stanovenych pfislusnymi technickymi
normami. Déle odpovida za to, Ze vyrobek ma takové
vlastnosti, které vyrobce popsal v dokumentech vzta-
hujicich se ke zboZi nebo které spotiebitel o¢ekaval
s ohledem na povahu zbozi a na zakladé reklamy
vyrobcem provadéné, jakoz i odpovida za to, ze se
vyrobek hodi k ucelu, ktery pro jeho pouziti vyrobce
uvadi nebo ke kterému se véc tohoto druhu obvykle
pouziva.

Zaru¢ni doba za jakost vyrobku trvd 24 mésicl
od data prevzeti vyrobku spotiebitelem.

Zaruka se nevztahuje na opotiebeni vyrobku zpG-
sobené jeho obvyklym uzivanim. Pravo z vadného
plnéni spottebiteli nendlezi, pokud pred prevzetim
vyrobku védél, ze vyrobek ma vadu, anebo pokud
vadu sam zpusobil.

Zaruka se nevztahuje na pfipady, kdy (zejména):

« nebyly dodrzeny podminky pro instalaci, provoz
a obsluhu vyrobku, které jsou uvedeny v ndvodu
k obsluze vyrobku,

« kzévadé doslo vlivem mechanického, tepelného
nebo chemického poskozeni, zkratem, prepétim
v siti nebo nespravnou instalaci,

« kzavadé doslo neodbornym zasahem treti osoby,

« kzévadé doslo pri zivelné udalosti,

« kzavadé doslo nedostate¢nou nebo nevhod-
nou udrzbou v rozporu s ndvodem k obsluze
vcetné zavad zplsobenych vodnimi a jinymi
usazeninami,

« ke zméné barvy topnych ploch nebo poskra-
bani ploch doslo v souvislosti s jejich obvyklym
pouzivanim,

«+ se jednd o vzhledové a funkéni zmény zplsobe-
né slunec¢nim zarenim, tepelnym zéfenim nebo
vodnimi a jinymi usazeninami,

- uplyne Zivotnost nékterych soucasti vyrobku,
napf. akumulatord, Zarovek atd.

Zaruka se nevztahuje na plnéni, kterd byla bezplat-
né poskytnuta spolu s vyrobkem (darky, propagac¢ni
predméty, apod.).

Uplatnéni reklamace

Reklamaci vady vyrobku je tfeba uplatnit bez zbyte¢-
ného odkladu po jejim zjisténi, nejpozdéji vsak pred
uplynutim zaru¢ni doby.

Reklamaci vyrobku uplatiuje spotfebitel u prodejce,
u kterého vyrobek zakoupil, pfipadné u kteréhokoliv
z autorizovanych servisnich stredisek, jejichz seznam
je soucasti baleni vyrobku, pfipadné je uveden na in-
ternetu na adrese www.my-concept.com.

Pfi reklamaci vyrobku je nutno vyrobek fadné ocistit
a bezpecné zabalit tak, aby nedoslo k poskozeni pfi
jeho pfipadné prepravé do autorizovaného servisni-
ho stfediska, neni-li vyrobek pfedavan osobné.

Spotiebitel je povinen prokazat uzavieni kupni
smlouvy predlozenim dokladu o koupi vyrobku.

Zaroven s reklamaci spottebitel sdéli popis vytykané
vady a provede volbu reklamacniho naroku.

Vyrizeni reklamace

Jedna-li se o odstranitelnou vadu, ma spotiebitel pra-
Vo na bezplatné, véasné a fadné odstranéni vady.

Neni-li to vzhledem k povaze vady neimérné, mlize
spotiebitel pozadovat doddni nového vyrobku bez
vad (vyménu), nebo tyka-li se vada jen soucasti vy-
robku, vyménu takové soucésti. Je-li viak pozadavek
na vyménu vyrobku nebo jeho soucasti vzhledem
k povaze vady neimérny, zejména Ize-li vadu odstra-
nit bez zbyte¢ného odkladu, mé spottebitel pravo
na bezplatné odstranéni vady.

Jedna-li se o neodstranitelnou vadu, pfipadné vznik-
ne-li spotfebiteli ndrok na vyménu vyrobku nebo
jeho soucasti, avsak tato vyména neni mozna, napt.
z dlivodu vyprodéni daného vyrobku, ma spotiebitel
pravo vyrobek vratit (odstoupeni od smlouvy).
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Prdvo na dodani nového vyrobku (vyménu), nebo
vymeénu soucasti vyrobku ma spotiebitel i v pfipadé
odstranitelné vady, pokud nem(ze véc fadné uzivat
pro opakovany vyskyt vady po opravé nebo pro vétsi
pocet vad. V takovém piipadé ma spotiebitel i pravo
na vraceni vyrobku (odstoupeni od smlouvy).

Nedojde-li k vraceni vyrobku (odstoupeni od smlou-
vy) nebo neuplatni-li spottebitel pravo na doda-
ni nového vyrobku bez vad (vyménu), na vymé-
nu jeho soucdsti nebo na opravu vyrobku, mize
pozadovat pfiméfenou slevu. Spotiebitel ma
prévo na pfiméfenou slevu i v pfipadé, kdy mu
nemuize byt dodan novy vyrobek bez vad, vymé-
néna soucast vyrobku nebo vyrobek opraven, ja-
koz i v pripadé, nedojde-li ke zjednani napravy
v pfiméfené dobé nebo by zjednani ndpravy spotre-
biteli pisobilo zna¢né obtize.

Prodavajici, autorizované servisni stiedisko, ¢i jimi
povéreny pracovnik, rozhodne o reklamaci ihned,
ve slozitych pfipadech do tfi pracovnich dnd. Do této
Ihity se nezapocitava doba pfiméfena podle druhu
vyrobku potfebnd k odbornému posouzeni vady. Re-
klamace vcetné odstranéni vady musi byt vyfizena
bez zbyte¢ného odkladu, nejpozdéji do 30 dnli ode
dne uplatnéni reklamace, pokud se prodavajici nebo

Podrobnosti o produktu

autorizované servisni stiedisko vyfizujici reklamaci se
spotrebitelem nedohodne na delsi Ihté.

PFi vraceni vyrobku (odstoupeni od smlouvy) je spo-
tiebitel povinen provést vraceni rovnéz pfislusenstvi
vyrobku a véech dokumentt dodanych s vyrobkem.

Spotiebitel nemd ndrok na vydani vadnych dil
a soucasti vyrobku, které byly vyménény v ramci
opravy vyrobku.

Veskerd dalsi prava spotiebitele, kterd se ke koupi vy-
robku vazou, nejsou témito zaru¢nimi podminkami
dotcena.

Pozn.: Reklamace vyrobku poskozeného pfi prepravé
se fidi reklamac¢nim radem prepravce.

Vyrobce:

Jindfich Valenta - ELKO Valenta
Vysokomytska 1800, 565 01 Chocen

Ceska republika

ICO 13216660

tel.: + 420 465 471 433, fax: +420 465 473 304,
email: servis@my-concept.cz

WWW: Www.my-concept.com

Model:

Vyrobni cislo:

Datum prodeje:

Razitko a podpis prodejce:
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Bl ZARUCNE PODMIENKY

Zaruka

Vyrobca (prip. dovozca) zodpovedd za to, Ze vyrobok
vyhovuje poziadavkam pravnych predpisov a vyho-
vuje poziadavkdm stanovenych prislusnymi technic-
kymi normami. Dalej zodpoveda za to, ze vyrobok ma
také vlastnosti, ktoré vyrobca popisal vdokumentoch
vztahujucich sa k tovaru alebo ktoré spotrebitel oca-
kéval s ohladom na povahu tovaru a na zaklade re-
klamy vyrobcom prevadzanej, ako odpoveda i za to,
Ze sa vyrobok hodi k Ucelu, ktory pre jeho pouZzitie
vyrobca uvadza alebo ku ktorému sa vec tohto druhu
obvykle pouziva.

Zaru¢na doba za akost vyrobku trva 24 mesiacov
od datumu prevzatia vyrobku spotrebitelom.

Zaruka sa nevztahuje na opotrebenie vyrobku spo-
sobené jeho obvyklym pouzivanim. Pravo z vadného
plnenia spotrebitelovi nendlezi, pokial pred prevza-

tim vyrobku vedel, Zze vyrobok ma vadu, alebo pokial

vadu sam sposobil.

Zaruka sa nevztahuje na pripady, kedy (najma):

+ neboli dodrzané podmienky pre instalaciu,
prevadzku a obsluhu vyrobku, ktoré su uvedené
v ndvode na obsluhu vyrobku,

+ kvade doslo vplyvom mechanického, tepelného
alebo chemického poskodenia, skratom, prepatim
v sieti alebo nespravnou instalaciou,

« kvade doslo neodbornym zdsahom tretej osoby,

« kvade doslo pri Zivelnej udalosti,

« kvade doslo nedostato¢nou alebo nevhod-
nou udrzbou v rozpore s navodom k obsluhe
vratane zdvad sposobenych vodnymi a inymi
usadeninami,

« kzmene farby vyhrevnych pléch alebo poskria-
baniu ploch doslo v suvislosti s ich obvyklym
pouzivanim,

« sajednd o vzhladové a funkéné zmeny spdsobe-
né sine¢nym Ziarenim, tepelnym Ziarenim alebo
vodnymi a inymi usadeninami,

- uplynie Zivotnost niektorych sucasti vyrobku,
napr. akumulatorov, Ziaroviek atd.

Zaruka sa nevztahuje na plnenia, ktoré boli bezplatne
poskytnuté spolu s vyrobkom (darceky, propagacné
predmety, apod.).

Uplatnenie reklamacie

Reklamaciu vady vyrobku je potrebné uplatnit bez
zbyto¢ného odkladu po jej zisteni, najneskér viak
pred uplynutim zaru¢nej doby.

Reklamdaciu vyrobku uplatiuje spotrebitel u predaj-
cu, u ktorého vyrobok zakupil, pripadne u ktorého-
kolvek z autorizovanych servisnych stredisk, ktorych
zoznam je sucastou balenia vyrobku, pripadne je uve-
deny na internete na adrese www.my-concept.com.

Pri reklamacii vyrobku je nutné vyrobok poriadne
ocistit a bezpecne zabalit tak, aby nedoslo k posko-
deniu pri jeho pripadnej preprave do autorizované-
ho servisného strediska, ak nie je vyrobok predavany
osobne.

Spotrebitel' je povinny preukdzat uzavretie kipnej
zmluvy predloZenim dokladu o kupe vyrobku.

Zaroven s reklamaciou spotrebitel uvedie popis vy-
tykanej vady a prevedie volbu reklamac¢ného naroku.

Vybavenie reklamacie

Ak sa jedna o odstranitelnd vadu, md spotrebitel pra-
Vo na bezplatné, v¢asné a riadne odstranenie vady.

Ak to nie je vzhladom k povahe vady neumerné,
moze spotrebitel poZzadovat dodanie nového vyrob-
ku bez vad (vymenu), alebo ak sa tyka vada len stcas-
ti vyrobku, vymenu takej sucasti. Ak je vsak poziadav-
ka na vymenu vyrobku alebo jeho sucasti vzhladom
k povahe vady neimernd, najma ak je mozné vadu
odstranit bez zbyto¢ného odkladu, méa spotrebitel
pravo na bezplatné odstranenie zavady.

Ak sa jednd o neodstranitelnt vadu, pripadne ak
vznikne spotrebitelovi narok na vymenu vyrobku
alebo jeho sucasti, avsak tato vymena nie je mozn4,
napr.zdovodu vypredania daného vyrobku, mé spot-
rebitel pravo vyrobok vratit (odstupenie od zmluvy).
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Pravo na dodanie nového vyrobku (vymenu), alebo
vymenu sucasti vyrobku ma spotrebitel i v pripade
odstranitelnej vady, ak nemdze vec poriadne pouzi-
vat pre opakovany vyskyt vady po oprave alebo pre
vacsi pocet vad. V takom pripade ma spotrebitel'i pra-
vo na vratenie vyrobku (odstupenie od zmluvy).

Ak neddjde k vrateniu vyrobku (odstupeniu od zmlu-
vy) alebo ak neuplatni spotrebitel prdvo na dodanie
nového vyrobku bez vad (vymenu), na vymenu jeho
sucasti alebo na opravu vyrobku, moze pozadovat
primeranu zlavu. Spotrebitel ma pravo na primeranu
zlavu i v pripade, ked' mu neméze byt dodany novy
vyrobok bez vad, vymenend sucast vyrobku alebo
vyrobok opraveny, ako i v pripade, ze nedéjde k zjed-
naniu napravy v primeranej dobe alebo by zjednanie
napravy spotrebitelovi sposobilo znacné problémy.

Predavajuci, autorizované servisné stredisko, ¢i nimi
povereny pracovnik, rozhodne o reklamacii ihned,
v zlozitych pripadoch do troch pracovnych dni. Do tej-
to lehoty sa nezapocitava doba primerana podla druhu
vyrobku potrebnd k odbornému posudeniu vady. Re-
klamdcia vratane odstranenia vady musi byt vybavend
bez zbyto¢ného odkladu, najneskér do 30 dni odo dra
uplatnenia reklamacie, pokial sa predavajuci alebo au-
torizované servisné stredisko vybavujuce reklaméciu
so spotrebitelom nedohodne na dlhsej lehote.

Privrateni vyrobku (odstupeni od zmluvy) je spotrebi-

tel' povinny vratit peniaze a tiez prislusenstvo vyrobku
a vsetkych dokumentov dodanych s vyrobkom.

Podrobnosti o produktu

Spotrebitel nema narok na vydanie vadnych dielov
a sucasti vyrobku, ktoré boli vymenené v rdmci opravy
vyrobku.

Vietky dalsie prava spotrebitela, ktoré sa ku kupe vy-
robku viazu, nie su tymito zaru¢nymi podmienkami
dotknuté.

Pozn.: Reklamace vyrobku poskozeného pfi prepravé
se fidi reklamac¢nim radem prepravce.

Vyrobce:

Jindfich Valenta - ELKO Valenta
Vysokomytska 1800, 565 01 Chocen

Ceska republika

ICO 13216660

tel.: + 420 465 471 433, fax: +420 465 473 304
email: servis@my-concept.cz

WWW: Www.my-concept.com

Distributor:

ELKO Valenta - Slovakia, s. . 0.

Hurbanova 1563/23,911 01 Trencin
Slovenska republika

tel.: +421 326 583 465, fax: +421 326 583 466
email: info@my-concept.sk

www: www.my-concept.sk

Model:

Vyrobné ¢islo:

Datum prodeja:

Peciatka a podpis prodejca:
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B} GwARANCIA

Gwarancja

Producent (lub importer) zapewnia, ze produkt jest
zgodny z wymogami prawnymi i spetnia odpowied-
nie normy techniczne. Produkt posiada wtasciwosci,
zawarte w dokumentacji produktowej, oczekiwane
ze wzgledu na charakter towaru oraz wskazane w re-
klamie prowadzonej przez producenta. Producent
zapewnia, ze produkt nadaje sie do celéw konsumpcyj-
nych, do ktérych ma zastosowanie lub do ktdrych stosuje
sie zwykle tego rodzaju produkt.

Okres gwarancji wynosi 24 miesigce od daty otrzyma-
nia produktu przez konsumenta.

Gwarancja nie obejmuje uszkodzer mechanicznych
spowodowanych uzytkowaniem.

Prawo gwarancji za wady rzeczy nie przystuguje,
jezeli klient wiedziat przed zakupem, ze produkt ma
wade lub usterke lub sam jg spowodowat.

Gwarancja nie ma zastosowania w przypadkach,

w ktérych:

« nie zostaty dotrzymane warunki w zakresie
instalacji, obstugi oraz konserwacji produktu,
wymienione w instrukgji obstugi produktu,

- awaria byta spowodowana mechanicznie,
termiczne lub dotyczy chemicznych uszkodzen,
nastapita w wyniku zwarcia, zmian napiecia sieci
lub nieprawidtowej instalacji,

« wada rzeczy wystapita w wyniku dziatar oséb
trzecich,

- wada rzeczy wystapita w wyniku kleski zywiotowej,

- wada rzeczy wystapita w wyniku nieodpowiedniej
lub niewtfasciwej konserwacji, niezgodnej z in-
strukcja obstugi, w tym wady spowodowane przez
wode i inne osady,

« wystapity zmiany kolorystyki elementéw grzew-
czych oraz zarysowania powierzchni wynikajace z
uzytkowania,

- wystapity wizualne i funkcjonalne zmiany wywo-
fane przez swiatto stoneczne, promieniowanie
ciepta lub wode i inne osady,

« wygasa zywotnos¢ niektorych czesci produktu,
takich jak baterie, zarowki itp.

concept

Gwarancja nie ma zastosowania do transakgji, w kté-
rych produkty zostaty przekazane nieodptatnie (pre-
zenty, artykuty promocyjne, itp.).

Zgtoszenie reklamacji

Reklamacja na wade produktu musi zosta¢ zgtoszona
natychmiast po wykryciu, bez zbednej zwtoki, nie pdz-
niej jednak niz przed uptywem okresu gwarancyjnego.

Praw wynikajacych z gwarancji mozna dochodzi¢
u dystrybutora, u ktérego produkt zostat zakupiony
lub w dowolnych autoryzowanych centrach serwi-
sowych, ktérych lista znajduje sie na opakowaniu
produktu, badz jest umieszczona w Internecie pod
adresem www.my-concept.com.

Produkt zgtaszany do reklamacji musi by¢ odpo-
wiednio oczyszczony i bezpiecznie zapakowany, aby
unikna¢ uszkodzenia w trakcie transportu do autory-
zowanego centrum serwisowego, chyba ze produkt
jest przekazany osobiscie.

Warunkiem waznosci gwarancji jest udowodnienie
zawarcia umowy sprzedazy poprzez przedstawienie
dowodu zakupu.

Zgtoszenie reklamacyjne musi zawiera¢ wskazanie
domniemanej wady oraz roszczenie reklamacyjne.

Rozpatrywanie reklamacji

W przypadku wystapienia wady, ktéra mozna usunag,
konsument ma prawo do bezptatnego, terminowego
i wlasciwego usuniecia wady.

W przypadku wystapienia istotnej wady dla funkcjono-
wania produktu, konsument moze zada¢ dostarczenia
nowego produktu bez wad (wymiana) lub jesli dotyczy
to tylko elementu produktu, wymiane takiego elemen-
tu. Jednakze, jezeli mozliwe jest usuniecie wady bez
zbednej zwtoki, zadanie wymiany produktu lub jego
czesci z uwagi na charakter wady, nie ma zastosowania,
a konsument ma prawo do bezptatnej naprawy.

W przypadku braku mozliwosci usuniecia wady, kon-
sument ma prawo do wymiany produktu lub jego
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elementéw, jak réwniez do zwrotu produktu (odsta-
pienie od umowy).

Prawo do otrzymania nowego produktu (wymiana)
lub jego elementéw, ma konsument, ktéry z powo-
du braku mozliwosci usuniecia wady lub w wyniku
powtarzajgcego sie wystepowania wady nie moze
prawidtowo korzystac¢ z produktu. W takim przypadku
konsument réwniez ma prawo do zwrotu produktu
(odstapienia od umowy).

W przypadku wystapienia wad, jezeli nie ma zastoso-
wania: zwrot produktu (odstapienie od umowy) lub
prawo otrzymania nowego produktu bez wad (wy-
miana), wymiana czesci lub naprawa produktu, klient
moze zazadac obnizenia ceny. Konsument ma prawo
do odpowiedniej obnizki ceny, wéwczas gdy nie moze
by¢: dostarczony nowy produkt bez wad, dostarczo-
na cze$¢ produktu lub naprawiony produkt, a takze
w przypadku kiedy czynnosci majace na celu usunie-
cie wady nie zostaty wykonane w rozsagdnym terminie,
w celu zados¢uczynienia za wynikte trudnosci.

Sprzedawca, autoryzowane centrum serwisowe lub
inny upowazniony pracownik niezwtocznie informuje
o sposobie rozpatrzenia reklamacji, w skomplikowa-
nych przypadkach w ciggu trzech dni roboczych. Okres
ten nie obejmuje czasu wymaganego do oceny wiasci-
wych ekspertédw. Usuniecie wad powinno odby¢ sie bez
zbednej zwtoki, nie pézniej niz 30 dni od daty zgtosze-
nia roszczenia, chyba Ze sprzedawca lub autoryzowane
centrum serwisowe obstugi reklamacji wspélnie z kon-
sumentem ustalg dtuzszy okres czasu.

Podczas zwrotu produktu (odstgpienia od umowy) kon-
sument jest zobowigzany do zwrotu wszystkich akcesorii
i dofaczenie do produktu catej otrzymanej dokumentacji.

Konsument nie ma prawa do wydawania wadliwych
czesci i elementéw produktu, ktére zostaty wymie-
nione w ramach naprawy.

Gwarancja nie wytacza, nie ogranicza ani nie zawiesza
uprawnien kupujacego wynikajacych z przepisow re-
kojmi za wady rzeczy sprzedanej.

Wady produktéw powstate w czasie transportu pod-
legaja procedura reklamacyjnym przewoznika.

Niniejsza gwarancja ma zastosowanie w Unii Europejskiej
Producent:

Jindfich Valenta - ELKO Valenta
Vysokomytska 1800, 565 01 Chocen

Ceska republika,

ICO 13216660

tel.: + 420 465 471 433, fax: +420 465 473 304,
email: servis@my-concept.cz

WWW: Www.my-concept.com

Importer:

Elko Valenta Polska Sp. Z o.o.

ul Ostrowskiego 30, 53-238 Wroctaw
tel:+48 71 339 04 44, fax: 71 33904 14
email: serwis@my-concept.pl

www: www.my-concept.pl

Dane produktu
Model:
Numer fabryczny:
Data sprzedazy: Pieczatka i podpis sprzedawcy:
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m GARANCIALIS FELTETELEK

A gyarto (ill. forgalmazo) a garancidlis id6szak alatt
jotéllast vallal a terméknek a vonatkozé mdszaki
szabvanyokban és feltételekben meghatérozott tu-
lajdonsagaira. A jotallasi id6 a termék fogyaszto altali
megvasarlasatdl szamitott 24 hénap.

A fogyaszto a jotallas keretében jogosult a hibak (Id.
alabb) téritésmentes, idészer(i és megfeleld elharita-
sara, illetve, amennyiben az a hiba jellegébdl adodo-
an nem adekvat, jogosult a termék hibas részeinek
cseréjére. A termékre vonatkozd cserejog vagy az
elallds az adasvételi szerzédéstél csak a jogszabalyi
feltételek betartasaval és kizardlag akkor érvényesit-
hetd, ha a termék nincs tulsagosan elhasznalva vagy
megsérilve.

A garancia érvényesitésének feltételei:

- atermék hasznalati utasitasaban talalhato vala-
mennyi utasitas betartdsa,
« atermék vasarlasat igazold bizonylat bemutatasa.

A fogyaszté a termék meghibasodasa esetén anndl
az eladoénal érvényesitheti a garancidlis jogait, akinél
a terméket vasarolta.

Ajavitasra vald jog a vasarlas helyszinén vagy valame-
lyik markaszervizben érvényesithetd, amelyek listaja
a termék csomagolasan vagy az interneten, a www.
my-concept.com cimen taladlhaté. Ha a fogyaszté nem
a legkozelebbi markaszervizt valasztja, akkor az emi-
att keletkezett magasabb koltségeket 6 viseli.

A fogyasztonak sz6l6 figyelmeztetés

A fogyaszto koteles a termék kifizetését igazold bi-
zonylatot meg®rizni.

kell tisztitani, és biztonsdgosan be kell csomagolni,
nehogy megsérilhessen az esetleges markaszerviz-
be széllitas soran. A szennyezett termék atvételét az
eladd elutasithatja, illetve adott esetben kiszamlaz-
hatja a fogyasztdnak a termék tisztitasi koltségeit.

A gyarté (ill. forgalmazd) fenntartja a jogot arra,
hogy a jogosulatlan reklamacidkkal kapcsolatos

koltségeket ne téritse meg, valamint hogy a rekla-
malonak kiszdmlazza a reklamacié jogosultsaganak
kivizsgalasaval, valamint megoldasaval kapcsolatos
elengedhetetlen koltségeket.

A termék dijmentes javitasara, ill. a termék visz-
szavéltasara valé jog nem érvényesithet6é az aldbbi
esetekben:

- ha a termék haszndlati utasitasdban feltlintetett
telepitési, izemeltetési és kezelési feltételeket
nem tartottak be,

+ ha a meghibasodas mechanikai, hé- vagy vegyi
sérlilés miatt, rovidzarlat, halozati tulfesziltség
vagy hibas telepités miatt kdvetkezett be,

+ ha a meghibdsodas harmadik személy szakszertit-
len beavatkozasa miatt kovetkezett be,

+ haa meghibasodas vis major ok miatt kovetkezett
be,

+ ha a meghibdsodas a nem megfelel6 vagy
szakszerUtlen karbantartas miatt kovetkezett be,
amely nem tesz eleget a hasznalati utasitasban
foglaltaknak, beleértve a vizké és egyéb uledékek
miatti meghibasodast,

- ha atermék vagy annak részei a rendeltetésszeri
hasznalat soran elhasznalédtak,

- ha arendeltetésszer( hasznalat soran a flitéfe-
luletek elszinezédtek, vagy az egyéb felliletek
megkarcolédtak,

+ haanapsugarzas, hsugarzas, vizké vagy egyéb
lledékek miatt optikai vagy funkcionalis valtoza-
sokra kerlt sor,

+ haletelt a termék valamely alkatrészének, pl.
akkumulator, izz6 stb. élettartama

A keletkezett hiba jellegének megallapitasara kizard-
lag a gyarto, forgalmazd, markaszerviz, ill. adott eset-
ben birdsagi szakértd jogosult, nem pedig az eladd
vagy a fogyaszto.

A garancidlis javitas keretében kicserélt hibas potal-
katrészekre a fogyasztd nem tarthat igényt.

Amennyiben a fogyaszté eldll az adasvételi szer-
z6déstdl, ugy koteles visszaszolgaltatni a komplett
terméket beleértve annak tartozékait, valamint a ter-
mékkel leszallitott dokumentumokat is.
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A termékkel egyitt adott ajandékokra, amelyek nem
kerultek kiszdmlazasra a fogyasztonak, semmilyen jo-
tallds nem vonatkozik.

Megjegyzés: A szdllitds soran megsérilt termék rek-

vonatkozik.
Gyarto

Jindfich Valenta - ELKO Valenta
Vysokomytska 1800, 565 01 Chocen
Cseh Koztérsasag

tel: +420465471433

fax: +420 465 473 304

email: servis@my-concept.cz

Www: www.my-concept.com
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GARANTIJAS TALONS

Pardevéja pienakums ir iepazistinat patérétaju ar iz-
stradajuma parametriem un darbibu, ka ari pilniba
un salasami aizpildit garantijas talonu izstradajuma
pardosanas diena.

Ja nav pareizi aizpildita vai nepareizi noradita ne-
piecieSama informacija par izstradajumu, garanti-
jas talons ir nederigs!

Razotajs (vai piegadatajs) garantijas laika perioda ir
atbildigs par izstradajuma tehniskajam ipasibam un
ta darbibu, ko paredz attiecigas tehniskas normas un
nosacijumi.

Garantijas laiks ilgst 24 ménesus, sakot no pardosa-
nas datuma, ja razotajs (vai piegadatajs) nav noteicis
citadi.

Patérétajam garantijas ietvaros ir tiesibas uz bez-
maksas, savlaicigu un pilnigu izstradajuma bojajumu
novérsanu (skat. talak) vai, ja tas nav neadekvati attie-
ciba pret bojajuma raksturu, tiesibas uz izstradajuma
bojato detalu mainu. Tiesibas uz izstradajuma mainu
vai pirkSanas liguma nosacijumu neievérosanu var
izmantot tikai tad, ja ir izpilditi visi likumigie nosaciju-
mi, un tikai gadijuma, ja izstradajums nav ticis parme-
rigi nolietots vai bojats.

Garantija ir spéka, ja ir izpilditi $adi nosacijumi:

- ievéroti izstradajuma apkalpes instrukcijas
noradijumi,

« uzraditi visi pirkumu apliecinosie dokumenti un
spéka esosa garantijas aplieciba.

Ar pretenzijam par bojajumiem patérétajam jagriezas
tirdzniecibas vieta, kur izstradajums tika iegadats. Bo-
jajumu labosanu var pieteikt taja pasa tirdzniecibas
vieta, kur tika iegadats izstradajums, vai ari kada no
autorizétajiem servisa centriem, kuru saraksts ir nora-
dits iepakojuma sastava, vai ari varat to atrast timekl|a
vietné: www.my-concept.com.

Bridinajums patérétajam
Patérétaja pienakums ir saglabat garantijas talonu

un pirkuma apliecinosu dokumentu (kases ¢eku, pa-
vadzimi u.c.), kas apliecina produkta iegadi. Sidzibu

gadijuma izstradajums rapigi jaiztira un jaiesaino ta,
lai, to transportéjot uz autorizéto servisa centru, tas
netiktu bojats.

Razotajam (vai piegadatajam) ir tiesibas nesegt izde-
vumus, kas ir saistiti ar nepamatotu stdzibu, un pie-
prasit no stdzibas iesniedzéja nepieciesamo atlidzibu
par izdevumiem, kas ir radusies, noskaidrojot stdzi-
bas pamatojumu.

Tiesibas uz izstradajuma bezmaksas labosanu, res-
pektivi, izstradajuma atdosanu, nav iespéjams izman-
tot $ados gadijumos:

- janav tikusi ievéroti instalacijas, ekspluatacijas vai
apkalpes nosacijumi, kas ir noraditi izstradajuma
lietosanas instrukcija;

+ jabojajums ir radies mehaniskas, termiskas vai
kimiskas iedarbibas, issavienojuma vai elektrotikla
parsprieguma rezultata;

+ jabojajums ir radies tresas personas neprofesiona-
las ricibas rezultata;

+ jabojajums ir radies dabas katastrofas rezultata;

+ jabojajums ir radies nepietieko3as vai nepiemé-
rotas aprapes dél, kas ir pretruna ar lietosanas
instrukciju, tostarp bojajumi, ko ir izraisijusas
Gdens vai citas nogulsnes;

+ jaizstradajuma vai ta dalas nolietojums ir radies
parastas lietosanas rezultata;

+ jaapsildes laukumu krasas mainu vai virsmu skra-
pé&jumu ir izraisijusi parasta lietosana;

« jaizskata vai funkcijas mainu ir izraisijis saules
starojums, siltums, tdens vai citas nogulsnes;

+ jaatseviskam izstradajuma dalam, piem., aku-
mulatoram, spuldzém utt., ir beidzies kalposanas
laiks.

To, kada ir attieciga bojajuma izcelsme, ir tiesigs
novértét vienigi razotajs, piegadatajs, autorizétais
servisa centrs vai tiesu eksperts nevis pardevéjs vai
patérétajs.

Patérétajam nav tiesibu uz bojatajam rezerves dalam,
kas ir apmainitas garantijas remonta gaita.

Ja patérétajs neievéro pirksanas liguma nosaciju-
mus, ta pienakums ir atdot izstradajumu visa pilniba,
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tostarp aprikojumu un dokumentus, kas tikusi piega-  Piegadatajs:
dati kopa ar izstradajumu.
SIA Verners VT
Uz davanam, kuras var tikt pievienotas izstradaju-  Piedrujas iela 5a, Riga LV-1073
mam pardosanas laika un kuru cena no patérétaja  Latvija
nav iekaséta, garantija neattiecas.
talr.: +371 67 021 021
Patérétajam ir tikai tas tiesibas, ko nosaka likums. fakss: +371 67 021 000
e-pasts: info@verners.lv
Piez.: Uz sidzibam par bojajumiem, kas ir radusies ~ www: www.verners.lv
izstradajuma transportésanas laika, attiecas transpor-
tétaja sadzibu iesniegsanas nolikumi.

Razotajs:

Jindfich Valenta - ELKO Valenta
Vysokomytska 1800, 565 01 Chocen

Ceska republika,

ICO 13216660

tel.: + 420 465 471 433, fax: +420 465 473 304,
email: servis@my-concept.cz

Www: www.my-concept.com

Izstradajuma raksturojums:

Modelis:
Izstradajuma numurs:
Pardosanas datums: Pardevéja paraksts un zimogs:
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EJ] WARRANTY TERMS

Warranty

The manufacturer (or importer) is responsible for en-
suring the product complies with the requirements of
applicable legal regulations as well as those of the rel-
evant technical standards. Moreover, they are respon-
sible for ensuring the product has the properties the
manufacturer described in documents related to the
goods or those reasonably expected by the customer
with regard to the nature of the goods or based on
advertising produced by the manufacturer, and fur-
ther they are responsible for ensuring the product is
fit for the purpose proposed by the manufacturer or
that a product of the same type is normally used for.

The quality warranty term is 24 months from product
takeover by the customer.

The warranty does not apply to wear and tear caused
by regular use. The customer shall not be entitled to
any warranty claims if, prior to taking the product
over, they knew the product contained a defect or if
the defect is attributable to the customer.

The warranty specifically does not apply:

- if the product installation, operation and service
conditions stipulated in the product operating
manual have not been adhered to,

- to malfunctions caused due to mechanical, heat
or chemical damage, short circuit, over voltage or
incorrect installation,

- to malfunctions caused by an inexpert third-party
intervention,

- to malfunctions caused by natural disaster,

- to malfunctions caused by insufficient or inappro-
priate maintenance in violation of the operating
manual, including malfunctions caused by water
and other sediments,

- to changes in colour of the heating surface or to
scratching of the surface caused as a result of us-
ing the products in an unusual manner,

- to appearance and functional changes caused by
exposure to sunlight, thermal radiation of water
and other sediments,

- if the service life of certain product parts expires,
e.g. for accumulators, bulbs, etc.

The warranty does not apply to any products and ser-
vices provided along with the product (gifts, promo-
tional articles, etc.).

Filing a complaint

A complaint against a product defect must be filed as
soon as identified, yet no later than before the end of
the warranty term.

The customer must file a product complaint with
the dealer from which they have purchased the pro-
duct, or with any authorised service centre, a list of
whichisincludedintheproductpackage,oravailableat
www.my-concept.com.

While filing a product complaint, the product must
be duly cleaned and securely packed so as to prevent
any damage during its transport to an authorised
service centre, where relevant, unless the product is
delivered in person.

The customer must submit proof of having conclud-
ed a purchase contract for the product by producing
the receipt.

While filing their complaint, the customer must indi-
cate the noted defect and identify the preferred com-
plaint application method.

Complaints processing

As long as the noted defect may be removed, the user
has the right to have the defect duly removed free of
charge on a timely basis.

Where such a procedure is not reasonable with re-
gard to the nature of the defect, the user may require
to be supplied a new defect-free product (replace-
ment), or, where the defect applies to a part of the
product only, replacement of the part concerned.
However, if replacement of the product or any part
thereof is not proportionate with regard to the nature
of the defect, especially if the defect can be removed
without undue delay, the customer has the right to
have the defect removed free of charge.

VA0020



concept

If the noted defect is not removable, or if the custom-
er becomes entitled to replacement of the product or
a part thereof, yet the replacement is not possible,
for example due to the product having been sold
out, the customer has the right to return the product
(withdrawal from the contract).

The customer shall have the right to a new product (re-
placement) or to replacement of a part of the product
even if the defect can be removed, provided they can-
not properly use the product due to repeated occur-
rence of the defect or due to a high number of such de-
fects. In such a case, the customer also has the right to
return the product (by withdrawing from the contract).

If the product is not returned (the customer does
not withdraw from the contract), or if the customer
does not apply the right to a new defect-free product
(replacement), to replacement of a part thereof or to
repair of the product, they may request a reasonable
discount. The customer also has a right to a reason-
able discount if a new defect-free product cannot
be supplied to them, or if a product part cannot be
replaced or the product repaired unless the situation
is remedied within a reasonable time limit, or if rem-
edying the situation would create major discomfort
on the part of the customer.

The seller, authorised service centre or a staff member
authorised by them must decide about each complaint
immediately or within three business daysin complicat-
ed cases. Thistermdoesnotincludeareasonable period
of time, depending on the type of product concerned,

Product data

required for the defect to be assessed by an expert.
A complaint, including defect removal, must be dealt
with without any undue delay, yet no later than within
30 calendar days of the complaint filing date, unless
the seller and the customer agree on a later deadline.

On returning the product (withdrawing from the con-
tract) the customer must return any accessories and
documents supplied along with the product.

The customer does not have the right to keep the
defective parts and components of the product re-
placed as part of a repair of the product.

This shall be without prejudice to any other rights the
customer may have in relation to the purchase of the
product.

Remark: Complaints against products damaged in
transport are governed by the carrier's complaints
procedure.

Manufacturer

Jindfich Valenta - ELKO Valenta
Vysokomytska 1800, 565 01 Chocen
Czech Republic

tel.: +420 465 471 433

fax +420 465 473 304

Company ID No. 13216660

email: servis@my-concept.cz

WWW: Www.my-concept.com

Model:

Production number:

Date of purchase:

Seal and signature of vendor:
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Seznam servisnich mist

m Zoznam servisnych stredisiek
Wykaz punktow servisovych
B s:zolgaltatok listajat
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Ceska republika
Nazev Ulice PSC Mésto Telefon/fax E-mail
E:;ESI\S/ALENTA Vysokomytska 1800 56501  Chocen 22? Z; ggz servis@my-concept.cz
Slovenska republika
Nazov Ulica PSC Mesto Telefén/fax E-mail
ABC-SERVIS Stefanikova 50 94903 Nitra 037/6526063  servis@abc-servis.sk
Jozef Abel 037/7413098
D-J SERVIS Sebastovska 17 08006 PreSov 051/7767666  grejtak.djservis@stonline.sk
051/7767666
ELEKTRA Kozusnicka 34 91105 Trencin 032/6523806  dusko4@centrum.sk
D.Valach
HOSPOL Rustaveliho 7 83106 Bratislava  02/44889832  hospol@hospol.sk
elektro spol.sr.o 02/44873078
M-SERVIS Komenského 38 01001 Zilina 041/5640627  mservis@zoznam.sk
Mares Jaroslav 041/5640627
TV.A.serviss.ro. Juzndtrieda48/D 04001 Kosice 055/6338501  tvaservis@nextra.sk
055/6233537
VILLA Odborarov 49 05201 Spisska 053/4421857  villamarket.eta@stonline.sk
MARKET s.r.o. NovéVes  053/4426030
X-TECH, s.r.o. Gorkého 2 03601 Martin 043/4288211 servis@x-tech.sk
043/4308993
ZMJ elektroservis Hatalova 341 02901 Néamestovo 0905/247408  zmj@orava.sk
043/5522056
ELSPO Spojova 19 97401 Banska 048/4135535  elspo@slovanet.sk
Bystrica 048/4135521
Polska
Nazwa Ulica Kod Miasto Telefon E-mail
Elko Valenta Ostrowskiego 30 53-238  WROCLAW 071/339-04-44 w.27  serwis@my-concept.pl

Polska sp.z o.0.

Magyarorszag

Név Utca ZIP Varos Telefon E-mail

METAKER KFT.  Alkotmany utca 6-10. 2851  Kornye 34/473-550 titkarsag@metakerkft.hu
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JindFich Valenta - ELKO Valenta Czech Republic
Vysokomytska 1800, 565 01 Chocer

Tel. +420 465 322 895, Fax: +420 465 473 304
www.my-concept.cz

R
N

ELKO Valenta - Slovakia, s.r.o.

Hurbanova 1563/23,911 01 Trencin

Tel.: +421 326 583 465, Fax: +421 326 583 466
www.my-concept.sk

Elko Valenta Polska Sp. Z. o. o.
Ostrowskiego 30, 53-238 Wroclaw

Tel.: +48 71 339 04 44, Fax: 71 339 04 14
www.my-concept.pl

PL

Metaker Kft
2851 Kornye, Alkotmany ut 6-10.
Telefon/fax: 06 (34) 473-675, 473-550, 473-695

Verners VT Ltd.

Piedrujas iela 5a, Riga, Latvia

Tel. + 371 67021021, fakss + 371 67021000
e-pasts: info@verners.lv, www.verners.lv
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