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Vacuum sealer

Vakuova svarecka
Macchina per sottovuoto
Envasadora al vacio
Maquina de embalar a vacuo
Vakuumierer

Machine sous vide
Zgrzewarka prézniowa
Vakuova zvaracka
Vakuumos foliahegeszté
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20 % 200 cm, 2 pcs 28 %300 cm, 2 pcs 21x22.cm, 10 pes



@ Instructions for use

Safety instructions

Before use, carefully read the instruction manual and follow the safety instructions.

Check whether the voltage indicated on the appliance corresponds to the local mains voltage before you connect the appliance.
Do not operate the appliance if it malfunctions or if it shows any signs of damage. If the power cord or the appliance is damaged,
it must be returned to an authorised service centre for repair.

To disconnect the appliance from the grid, unplug the power cord from the electrical outlet. Do not disconnect by pulling
on the cord.

Unplug the power cord from the power outlet before cleaning or when the appliance is not in use.

Do not use the appliance on wet or hot surfaces or near heat sources.

Do notimmerse any part of the appliance, power cord or plug in water or other liquids.

Use only accessories or attachments recommended by the manufacturer.

Intended for domestic use only.

Closely supervise children when using any electrical appliance. Do not allow the machine to be used as a toy.

Technical parameters

Power input: T10W

Voltage: AC220-240V, 50 Hz

Film end sealing time: 8-12's

Film sealing time with vacuum generation: 10-20's

Legend b

. Removable film cutter
. Unfolding arm

. Moving blade -
. Cutting bar e

. Buttons for opening the vacuum area

. Control panel

. FOOD button for selecting dry/moist food

. SEAL button for sealing film end

9. AUTO button for sealing film with vacuum generation

10. STOP button for immediately discontinuing the function being run
11. Operating indicator lamps

12. Power cord inlet

13.Vacuum area

14. VAC button for vacuum packaging using bags with zip lock
15. Extraction valve for vacuum packaging using bags with zip lock 15 13 16 17 19
16.Vacuum chamber
17. Seal bar

18. Silicone pressing bar
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19. Foam seal 7
20. Hose for vacuum packaging using bags with zip lock ) @
21. Power cord



Characteristics

Vacuum sealer GrandCHEF is excellent for vacuum packaging and storing raw and cooked food, e.g. meat, sausages, fish, fruit,
vegetables, bread, ready meals and many other kinds of food using vacuum sealer film and vacuum bags with zip lock. Food
stored in a vacuum lasts several times longer, does not become stale, keeps its natural taste and aroma and saves space in sto-
rage. Food can be vacuum packaged in marinade and subsequently processed, including the slow sous vide cooking technique
in vacuum sealer film. You can use the built-in removable film cutter directly in the sealer or separately on the worktop. Vacuum
sealer film roll 4F00D 20 x 300 cm is enclosed.

Spare Vacuum sealer film roll 4FO0D 20 x 200 cm, 2 pcs (code 897050), Vacuum sealer film roll 4F00D 28 x 300 cm,
2 pcs (code 897052) and Vacuum bags with zip lock 4FO0D 21 x 22 cm, 10 pcs (code 897054) are available sepa-
rately — please go to www.tescoma.com or visit a TESCOMA Retail Centre.

Switching on the vacuum sealer
Place the vacuum sealer onto a flat surface. Release the cover and connect the power cord into the inlet on the back of the sealer (1)
and the other end of the power cord into a 230V socket.

Sealing the film end
Open the sealer and place the vacuum sealer film over the seal bar so that the end of the film is placed above the vacuum
chamber inside the foam seal (2). Fold the control panel and press on it on the sides until it clicks into place in both positions (3).

Press the SEAL button and the sealer will create an airtight seal across the film end; the film is sealed when the operating
indicator lamps go off (4).

Press the buttons for opening on the sides of the sealer (5), remove the film and check the seal.

Notice: Always wait for at least 60 seconds before sealing again. To avoid burning, do not touch the seal bar with your hand,
it can be very hot.

Cutting the film

Remove the cutter (6), turn upside down and place back with the cutting side facing upwards (7). Unfold the arm of the cutter
and move the blade to the side of the bar. Place a vacuum sealer film of the required length with an excess length (see the
Notice below) onto the cutting bar. Fold the bar, gently stretch the film over the bar and cut it by running the blade across (8).

Notice: Always use an excess length (at least 8 cm) of the film in addition to the length required for the size of the food to be
inserted. The excess length depends on the size and shape of the food. The larger (taller) the food, the more excess length will
be required.

Useful hint: You can remove the film cutter when needed and use it outside the sealer, placing it onto a flat worktop (9).

Setting the kind of food to be vacuum packaged
Before vacuum packaging, check and, if needed, change the setting of the kind of food to be vacuum packaged.

After the machine has been switched on, the green indicator lamp for dry food next to the FOOD button will go on — the sealer
is ready for vacuum packaging dry food.

Press the FOOD button to vacuum package moist food. The indicator lamp for moist food will go on, indicating that the sealer
is prepared for vacuum packaging moist food.

Vacuum packaging in a film

Place food into the film with the sealed end and with the required excess length. Place the film with the open end over the seal
bar so that the end of the film is placed above the vacuum chamber inside the foam seal and the ends of the film are aligned
and straight (10). Fold the control panel and press on it on the sides until it clicks into place in both positions and the vacuum
area is closed.

Press the AUTO button. The sealer will extract air from the film with food inside and create an airtight seal across the film end.
The vacuum packaging process is finished when the operating indicator lamps go off (11).



Notice: If the operating indicator lamps do not go off after the end of vacuum packaging or sealing, the machine is overheated.
If this is the case, disconnect the vacuum sealer from the grid and do not use it for several minutes.

Vacuum packaging in a bag with zip lock
Notice: Use the vacuum bags only for vacuum packaging dry food; fill the vacuum bag so that the food inserted does not
exceed the MAX mark.

Open the bag by undoing the zip lock, insert food of appropriate size and carefully close the bag again by running the zip lock
all the way across (12). Attach the smaller adapter at the end of the hose to the extraction valve for vacuum packaging in bags
with zip lock and firmly press the larger adapter at the other end of the hose to the vacuum valve on the vacuum bag with zip
lock (13).

Press the VAC button and the vacuum sealer will extract air from the bag with food; the vacuum packaging of the food inside
the bag is finished when the operating indicator lamps go off (14).

Quick stop
Press the STOP button to immediately switch off the machine while sealing a film or vacuum packaging in a film.

To immediately stop vacuum packaging using a bag with zip lock, press the VAC button while extracting air.

Useful tips

If the machine does not respond after having been connected to the grid, check that it has been connected properly and the
power cord is not damaged.

Use vacuum sealer films and vacuum bags with zip lock TESCOMA 4FOOD.

Make sure before sealing and vacuum packaging that the end of the film is dry and clean both outside and inside. If you are not
sure whether the seal is airtight after sealing, reseal the bag.

Freeze soft fruit and vegetables before vacuum packaging.

When vacuum packaging food with sharp edges (such as dry pasta etc.), protect the vacuum sealer film or bag against damage
by wrapping the food in a soft material such as a paper towel.

If the film or bag with vacuum packaged food starts inflating, check that the film or bag is not damaged and the seal of the film
is airtight / the zip lock is closed well. If the seal is not tight, cut the end of the film or carefully close the bag again and repeat
the vacuum packaging process.

Notice: Before warming up vacuum sealed food in the microwave oven, pierce the film in several places/ open the
bags with zip lock by undoing the zip lock.

Vacuum sealer film and bags used for vacuum packaging dry food can be reused. Do not reuse film and bags previously used for
moist or greasy food and film and bags previously used in the microwave oven or for sous vide cooking.

Cleaning
Disconnect the vacuum sealer from the grid before cleaning. Clean the machine with a moistened cloth and dry. Do not wash
under running water, do not immerse in water. Do not use abrasive agents for cleaning.

Storage and maintenance
Store the vacuum sealer in a dry location with the power cord and hose disconnected and the cutter inserted in the sealer, with
the cutting side facing downwards.

Do not repair a faulty vacuum sealer yourself, instead contact a TESCOMA Service Centre; for contact details, see
www.tescoma.com.



® Navod k poutiti

Bezpecnostni pokyny

Ped pouZitim si pozorné prectéte uZivatelskou pfirucku a dodrZujte bezpecnostni pokyny.

Pred zapojenim spotfebice zkontrolujte, zda napéti uvedené na spotfebici odpovida napéti v mistni elektrickeé siti.

NepouZivejte spotiebi¢, pokud je nefunkéni nebo vykazuje jakékoli znamky poskozeni. V pfipadé poskozeni kabelu nebo
spotiebice je nutné spotfebic vratit do autorizovaného servisniho stiediska k opravé.

Pro odpojeni spotiebice od elektrického proudu odpojte sitovy kabel od elektrické zdsuvky, pfi odpojovani netahejte
za $idiru kabelu.

Pred cisténim, nebo pokud spotfebic nepouZivate, odpojte kabel od elektrické zasuvky.

NepouZivejte spotfebi¢ na mokrém nebo horkém povrchu nebo v blizkosti zdrojii tepla.

Neponofujte Z&dnou ¢ast spotfebice, privodni kabel ani zastrcku do vody nebo jinych kapalin.

PouZivejte pouze pfisluSenstvi nebo pridavnd zafizeni doporucend vyrobcem.

Urceno pouze pro pouZiti v domécnosti.

Déti musi byt pii pouzivani elektrického spotrebice stdle pod dozorem, déti si s pfistrojem nesméji hrét.

Technické parametry

Prikon: 110 W

Napdjeni: AC 220-240V, 50 Hz

Doba svaovani konce folie: 8—12's

Doba svarovani félie s vytvorenim vakua:10-20 s

Popis <

. Vlyjimatelnd fezacka folii

. Vyklopné rameno

. Posuvné cepel

. Rezacilista

. Tlacitka pro otevieni vakuovaciho prostoru
. Ovladaci panel 18
. Tlacitko FOOD pro volbu suchého/vihkého (dry/moist) pokrmu

. Tlacitko SEAL pro svafovani konce félie

9. Tlacitko AUTO pro svafovani folie s vytvofenim vakua

10. Tlacitko STOP pro okamZité piferuseni spusténé funkce

11. Provozni kontrolky

12. Zasuvka piivodniho kabelu

13. Vakuovaci prostor 14
14. Tlacitko VAC pro vakuovéni v uzaviratelnych séccich

15. Odsdvaci ventil pro vakuovéni v uzaviratelnych saccich
16. Vakuovaci komora

17. Svarovaci lista
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18. Silikonova piitlacnd lista 20 —o
19. Pénové tésnéni
20. Hadice pro vakuovéni v uzaviratelnych saccich .7 @2

21. Privodni kabel 21



Charakteristika

Vakuova svafecka GrandCHEF je vynikajici pro vakuovani a uchovavéni syrovych i tepelné upravenych potravin, napi. masa, uze-
nin, ryb, ovoce, zeleniny, peciva, hotovych jidel a fady dal3ich pokrmd ve vakuovacich féliich i v uzaviratelnych vakuovacich séc-
cich. Potraviny uloZené ve vakuu maji nékolikandsobné delsi trvanlivost, nevysychaji, zachovdvaji si pfirozenou chut'i viini a Setfi
misto pfi skladovani. Vakuovénim Ize pokrmy marinovat a ndsledné je zpracovat, véetné metody pomalého vafeni ve vakuové
félii sous-vide. Zabudovanou vyjimatelnou fezacku f6lif miizete pouzivat pfimo ve svafecce nebo samostatné na pracovni plose.
Vakuovaci félie 4F00D 20 x 300 cm je soucdsti vyrobku.

Nahradni Vakuovaci folie 4FO0D 20 x 200 cm, 2 ks (kod 897050), Vakuovaci folie 4FO0OD 28 x 300 cm, 2 ks
(kdd 897052) a Vakuovaci sacky uzaviratelné 4FO0D 21 x 22 cm, 10 ks (kdd 897054) jsou doddvany samostatné, zadejte
na www.tescoma.cz a v Prodejnich centrech TESCOMA.

Zapnuti pistroje
Vakuovou svarecku umistéte na rovnou plochu. Uvolnéte kryt a kabel zapojte do zdsuvky na zadni strané svafecky (1), druhy
konec kabelu zapojte do sité 230 V.

Svarovani konce félie
Svafecku oteviete a vakuovaci folii polozte pies svafovaci listu tak, aby byl jeji konec umistén nad vakuovaci komorou uvnitf
pénového tésnéni (2). Sklopte ovlddaci panel a na krajich na néj zatlatte, aby v obou mistech zacvaknul (3).

Stisknéte tlacitko SEAL a svaiecka vytvoii vzduchotésny spoj po celé Sifce konce félie, po zhasnuti provoznich kontrolek je sva-
fovani folie dokonceno (4).

Stisknéte tlacitka pro otevfeni po strandch svafecky (5), folii vyjméte a zkontrolujte spoj.

Upozornéni: Pred kazdym dalSim svafovanim vyckejte nejméné 60 vterin. Nedotykejte se rukou svaovaci listy, méize byt velmi
horka — riziko popéleni.

Rezéni folie

Rezacku vyjméte (6), otocte a vlozte zpét fezaci stranou vzhiiru (7). Rameno fezacky vyklopte a cepel posuiite k okraji listy.
Vakuovaci félii o potfebné délce s pfesahem (viz Upozornéni nize) poloZte na fezaci liStu. Sklopte rameno, félii pres listu mirmné
napnéte a piejetim cepele ji odiznéte (8).

Upozornéni: Pi fezani félie pocitejte vZdy s nutnym piesahem félie (min. 8 cm) oproti rozmérdm vklddané potraviny. Délka
presahu zavisi na velikosti a tvaru pokrmu. Cim objemnéjsi (vy3si) je pokrm, tim delii bude potebny presah folie.

Dobry tip: Rezacku f6lii miizete v pFipadé potieby vyjmout a pouzivat mimo svafecku umisténou na rovné pracovni plode (9).

Nastaveni druhu vakuované potraviny
Pred zahédjenim vakuovani zkontrolujte nebo zméite nastaveni druhu vakuované potraviny.

Po zapnuti pfistroje sviti u tlacitka FOOD zelend kontrolka pro suché potraviny (dry), to znamené, Ze je svafecka pfipravena
k vakuovani suchych potravin.

Pro vakuovani vihkych potravin stisknéte tlacitko FOOD. Rozsviti se kontrolka pro vihké (moist) potraviny, to znamené, Ze je
svarecka pfipravena k vakuovani vihkych potravin.

Vakuovani ve folii

Do fdlie s uzavienym koncem a potfebnym pfesahem vloZte potravinu. Félii poloZte otevienym koncem pres svafovaci listu tak,
aby byl jeji konec umistén nad vakuovaci komorou uvniti pénového tésnéni a konce félie vzajemné licovaly a byly rovné (10).
Sklopte ovlddaci panel a na krajich na néj zatlacte, aby v obou mistech zacvaknul a vakuovaci prostor se uzavrel.

Stisknéte tlacitko AUTO, svéfecka odsaje z folie s pokrmem vzduch a vytvofi vzduchotésny spoj po celé Sifce félie. Po zhasnuti
provoznich kontrolek je vakuovani pokrmu ukonceno (11).

Upozornéni: Pokud po ukonéeni vakuovani nebo svafovani nezhasnou provozni kontrolky, je pfistroj prehfaty. V takovém piipa-
dé vypnéte svafecku z elektrické sité a nékolik minut ji nepouZivejte.



Vakuovani v uzaviratelném sacku
Upozornéni: Ve vakuovacich saccich vakuujte pouze suché potraviny, vakuovaci sacek pliite tak, aby vioZené potraviny ne-
presahovaly rysku MAX.

Uzaviratelny sécek otevrete roztazenim zipu, vloZte potravinu odpovidajici velikosti a zip po celé délce peclivé spojte (12). Mensi
nastavec na konci hadice nasadte na odsavaci ventil pro vakuovani v uzaviratelnych saccich a vétsi nastavec na opacném konci
hadice pevné pritisknéte na vakuovaci ventil na uzaviratelném vakuovacim sacku (13).

Stisknéte tlacitko VAC a svarecka odsaje ze sacku s pokrmem vzduch, po zhasnuti provoznich kontrolek je vakuovani pokrmu
v sacku ukonceno (14).

Rychlé vypnuti
Pro okamfité vypnuti pfistroje béhem svafovani folie a vakuovani ve félii stisknéte tlacitko STOP.

Pro okamyité vypnuti vakuovani v uzaviratelném sacku stisknéte béhem odsavani vzduchu tlacitko VAC.

Uzitecné rady

V pfipadé, Ze po zapojeni do elektrické sité pfistroj nereaguje, zkontrolujte, zda je spravné zapojen nebo neni poskozen
privodni kabel.

PouZivejte vakuovaci félie a vakuovaci sacky uzaviratelné TESCOMA 4FOOD.

Ped svafovanim i vakuovanim se ujistéte, Ze je okraj félie suchy a cisty i zevnitt. Pokud si nejste jisti, je-li spoj po ukonceni
svafovani vzduchotésny, svafovani zopakuijte.

Meék¢i ovoce a zeleninu pred vakuovanim zamrazte.

Pfi vakuovani pokrm(i s ostrymi hranami (napf. suché téstoviny apod.) chranite vakuovaci folii nebo sacek pred poskozeni zaba-
lenim pokrmu do mékkého materidlu, napf. do papirové utérky.

Pokud se do fdlie nebo sacku s vakuovanym pokrmem vraci vzduch, zkontrolujte, zda nejsou fdlie ¢i sdcek poskozené a zda je spoj
félie vzduchotésny a zip sdcku je dobfe uzavien. Pokud netésni spoj, konec félie odstfihnéte nebo sacek znovu peclivé uzaviete
a vakuovani zopakujte.

Upozornéni: Pied ohiivanim vakuovaného pokrmu v mikrovinné troubé félii na nékolika mistech propichnéte,
vakuové sacky oteviete rozpojenim zipového uzavéru.

Vakuovaci félie a sacky, ve kterych byly vakuovany suché potraviny Ize pouZit opakované. Félie a sacky, ve kterych byly
vakuovany vihké nebo mastné pokrmy a félie a sacky, které byly pouZity v mikrovinné troubé Ci pfi vareni metodou sous-vide
ddle nepouzivejte.

Cisténi

Pred isténim odpojte vakuovou svaecku z elektrické sité. Pistroj cistéte vihkou utérkou a osuste, nemyjte pod tekouci vodou
a neponofujte do vody. K ¢isténi nepouZivejte abrazivni prostredky.

Skladovani a idrzba

Vakuovou svéfecku skladujte na suchém misté s odpojenym pfivodnim kabelem i hadici a fezackou vloZenou ve svdrecce pra-
covni ¢asti dold.

V piipadé poruchy pfistroj sami neopravuijte, obratte se na Servisni stiedisko TESCOMA, kontakt na www.tescoma.cz.



@ Istruzioni per l'uso

Istruzioni di sicurezza

Prima dell'uso, leggere attentamente il manuale di istruzioni e sequire le istruzioni di sicurezza.

Controllare che il voltaggio indicato sull'apparecchio corrisponda a quello della rete elettrica prima di collegare la spina.

Non azionare |'apparecchio in caso di malfunzionamento o se dovesse mostrare danni evidenti. In caso difetti o danni al cavo
di alimentazione o all'apparecchio, rivolgersi ad un centro autorizzato per la riparazione.

Per scollegare la macchina per sottovuoto dalla rete di alimentazione, staccare la spina dalla presa. Non staccare la spina tirando
il cavo di alimentazione.

Scollegare la spina dalla presa prima di pulire 'apparecchio o quando questo non viene utilizzato.

Non utilizzare I'apparecchio su superfici bagnate o calde né vicino a fonti di calore.

Non immergere il cavo di alimentazione dell'apparecchio in acqua o in altri liquidi.

Utilizzare solo accessori originali autorizzati dal produttore.

La macchina per sottovuoto & destinata al solo uso domestico.

Prestare attenta supervisione ai bambini durante |'uso di questo o di qualunque altro elettrodomestico. Questo apparecchio non
& un giocattolo e non va utilizzato come tale.

Parametri tecnici

Potenza assorbita: T10W

Voltaggio: AC220-240V, 50 Hz

Tempo di sigillatura della pellicola: 8—12's
Tempo di sigillatura con sottovuoto: 10-20's

Legenda °
. Taglierino rimovibile X

. Braccio estensibile

. Lama mobile

. Barra di taglio

. Tasti di apertura dell'area sottovuoto

. Pannello di controllo 18

. Tasto FOOD per selezionare il tipo di alimento secco/umido (dry/moist)

. Tasto SEAL per sigillare la pellicola

. Tasto AUTO per sigillare la pellicola con sottovuoto

10. Tasto STOP per interrompere immediatamente la funzione in uso

11. Spia di funzionamento

12. Scomparto per il cavo di alimentazione

13. Area sottovuoto 14

14. Tasto VAC per confezionare sottovuoto utilizzando
sacchetti con chiusura a zip

15. Valvola di estrazione per confezionare sottovuoto utilizzando
sacchetti con chiusura a zip

16. Camera sottovuoto
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17. Barra di sigillatura
18. Barra di pressatura in silicone »
19. Guarnizione 7 e 21

20. Pompa per confezionare sottovuoto utilizzando sacchetti con chiusura a zip
21. Cavo di alimentazione

10



Caratteristiche

La macchina per sottovuoto GrandCHEF & ideale per confezionare e conservare sottovuoto alimenti crudi e cotti, per es. car-
ne, salsicce, pesce, frutta, verdura, pane, pasti pronti e tanti altri tipi di alimenti con pellicola per sottovuoto e sacchetti per
sottovuoto con chiusura a zip. Gli alimenti confezionati sottovuoto si conservano molto pit a lungo, non diventano stantii,
mantengono il loro gusto naturale e occupano meno spazio. Gli alimenti possono essere confezionati sottovuoto immersi in
una marinata e quindi cucinati, anche utilizzando la tecnica di cottura lenta sous-vide. E possibile utilizzare il taglierino rimo-
vibile per tagliare direttamente all'interno della macchina per sottovuoto, oppure separatamente sul piano di lavoro. Un rotolo
di pellicola tubolare 4FO0D 20 x 300 cm & incluso.

Per acquistare separatamente rotoli di Pellicola per sottovuoto 4F00D 20 x 200 cm, 2 pz (codice 897050), Pellicola per
sottovuoto 4FO0D 28 x 300 cm, 2 pz (codice 897052) e Sacchetti per sottovuoto con chiusura a zip 4FO0D 21 x 22 cm,
10 pz (codice 897054), visitare il sito www.tescoma.it oppure un rivenditore TESCOMA.

Accendere la macchina per sottovuoto
Posizionare la macchina per sottovuoto su di una superficie piana. Aprire il coperchio e collegare il cavo alla presa nella parte
posteriore della macchina (1) e il capo opposto del cavo alla rete di alimentazione in una presa 230 V.

Sigillare I'inizio della pellicola

Aprire la sigillatrice e posizionare la pellicola sulla barra di sigillatura in modo che la parte iniziale della pellicola si trovi sopra
la camera sottovuoto all'interno della guarnizione (2). Chiudere il pannello di controllo e premere sui lati fino a quando scattera
in posizione (3).

Premere il tasto SEAL e I'apparecchio sigillera la pellicola per tutta la sua larghezza; la pellicola € sigillata quando le luci
di funzionamento si spengono (4).

Premere i tasti per aprire i lati della sigillatrice (5), rimuovere la pellicola e controllare la sigillatura.

Avvertenza: Aspettare sempre almeno 60 secondi prima di sigillare nuovamente. Per evitare ustioni, non toccare la barra
disigillatura con le mani, puo essere molto calda.

Tagliare la pellicola

Rimuovere il taglierino (6), capovolgerlo e riposizionarlo con il lato di taglio rivolto verso I'alto (7). Aprire il braccio estensibile
del taglierino e spostare la lama verso il lato della barra. Posizionare una pellicola per sottovuoto della lunghezza desiderata con
un po’di abbondanza (vedere I'Avvertenza qui sotto) sulla barra di taglio. Piegare la barra, stendere delicatamente la pellicola al
di sopra di essa e tagliarla con la lama mobile (8).

Avvertenza: Utilizzare sempre la pellicola per sottovuoto considerando un po’ di abbondanza (almeno 8 cm) rispetto alla
lunghezza richiesta per inserire 'alimento da confezionare. L'abbondanza dipende dalla dimensione e dalla forma dell'alimento.
Piu I'alimento & grande (alto), maggiore sara la lunghezza della pellicola in eccesso da considerare.

Consiglio utile: £ possibile rimuovere il taglierino se necessario e utilizzarlo separatamente, posizionandolo su di una superficie
piana (9).

Impostare il tipo di alimento da confezionare sottovuoto
Prima del confezionamento sottovuoto, controllare e, se necessario, modificare Iimpostazione dell’alimento da confezionare.

Dopo I'accensione della macchina, la luce verde che indica alimenti secchi (dry) accanto al tasto FOOD si accende — la macchina
& pronta per confezionare alimenti secchi.

Premere il tasto FOOD per confezionare alimenti umidi (moist). La luce che indica alimenti umidi si accende, la macchina
& pronta per confezionare alimenti umidi.

Confezionare sottovuoto nella pellicola tubolare

Posizionare I'alimento nella pellicola con un lato sigillato e tagliata alla lunghezza desiderata comprensiva dell'abbondanza.
Posizionare la pellicola con il lato aperto sopra la barra di sigillatura in modo che la parte finale della pellicola si trovi sopra
la camera sottovuoto e che le estremita opposte della pellicola siano allineate e distese (10). Chiudere il pannello di controllo
e premere sui lati fino a quando scattera in posizione e I'area sottovuoto sara chiusa.
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Premere il tasto AUTO. La macchina per sottovuoto estrarra |'aria dalla pellicola con I'alimento contenuto all'interno e sigillera
ermeticamente la pellicola. Il confezionamento sottovuoto € terminato quando le luci di funzionamento si spengono (11).

Avvertenza: Se le luci di funzionamento non si spengono al termine del confezionamento o della sigillatura, significa
che la macchina é surriscaldata. Se cio dovesse verificarsi, scollegare la macchina per sottovuoto dalla rete di alimentazione
e non utilizzarla per diversi minuti.

Confezionare sottovuoto nei sacchetti con chiusura a zip
Avvertenza: Utilizzare i sacchetti per sottovuoto con chiusura a zip esclusivamente per confezionare alimenti secchi; riempire
il sacchetto in modo che il contenuto non ecceda il segno MAX.

Aprire la chiusura a zip del sacchetto, inserire un alimento di dimensioni appropriate e chiudere delicatamente il sacchetto
facendo scorrere la zip per tutta la sua lunghezza (12). Applicare I'adattatore piccolo situato nella parte terminale della pompa
alla valvola di estrazione per il confezionamento in sacchetti con chiusura a zip, premere energicamente I'adattatore pit grande
situato nella parte opposta della pompa sulla valvola del sacchetto (13).

Premere il tasto VAC e la macchina estrarra I'aria dal sacchetto con I'alimento all'interno; il confezionamento sottovuoto
dell'alimento & terminato quando le luci di funzionamento si spengono (14).

Arresto rapido
Premere il tasto STOP per arrestare immediatamente la macchina durante la sigillatura della pellicola o il confezionamento
sottovuoto.

Per arrestare immediatamente il confezionamento in un sacchetto con chiusura a zip, premere il tasto VAC durante |'estrazione
dellaria.

Consigli utili

Se la macchina non dovesse funzionare, controllare che il cavo di alimentazione non sia danneggiato e che sia collegato
correttamente da entrambi i lati.

Utilizzare pellicole per sottovuoto e sacchetti per sottovuoto con chiusura a zip TESCOMA 4FO0D.

Prima di sigillare e di confezionare sottovuoto, assicurarsi che pellicole e sacchetti siano asciutti e puliti, sia fuori che dentro.
Se non si & certi della sigillatura ermetica, effettuare una nuova sigillatura.

Congelare frutta e verdura morhide prima di confezionarle sottovuoto.

Quando si confezionano sottovuoto alimenti con sporgenze appuntite (come pasta secca ecc.), proteggere la pellicola avvolgen-
do gli alimenti con un materiale morbido come un tovagliolo di carta.

Se la pellicola o il sacchetto si dovessero gonfiare, controllare che non siano danneggiati e che la sigillatura sia ermetica / che
la chiusura a zip sia ben chiusa. Se la chiusura non ¢ ermetica, tagliare la parte terminale della pellicola o richiudere bene
il sacchetto e ripetere le operazioni di confezionamento.

Avvertenza: Prima di riscaldare in forno a microonde degli alimenti confezionati sottovuoto, forare in piui puntila
pellicola / aprire la chiusura a zip del sacchetto.

La pellicola per sottovuoto e i sacchetti utilizzati per confezionare alimenti secchi possono essere riutilizzati. Non riutilizzare
pellicole e sacchetti precedentemente utilizzati per confezionare alimenti umidi o unti e pellicole o sacchetti precedentemente
utilizzati in forno a microonde o per la cottura sous-vide.

Pulizia
Scollegare la macchina per sottovuoto dalla rete di alimentazione prima di pulirla. Pulire la base dell'apparecchio con un panno
umido e asciugare. Non lavare sotto acqua corrente, non immergere in acqua. Non utilizzare agenti abrasivi per la pulizia.

Stoccaggio e manutenzione
Conservare la macchina per sottovuoto in un luogo fresco e asciutto e con il cavo di alimentazione e la pompa scollegati
ed il taglierino inserito, con la parte tagliente rivolta verso il basso.

Non riparare autonomamente la macchina per sottovuoto; contattare il proprio rivenditore TESCOMA o il servizio clienti;
per informazioni, consultare il sito www.tescoma.it.



@® Instrucciones de uso

Instrucciones de seqguridad

Antes de usar, leer cuidadosamente las instrucciones de uso y sequir las instrucciones de seguridad.

Comprobar si el voltaje indicado en el aparato corresponde al voltaje de red local antes de conectar el aparato.

No utilizar el aparato si funciona mal o si muestra alguin signo de dafio. Si el cable de corriente o el aparato estdn dafiados, deben
Ilevarse a un centro autorizado para su reparacion.

Para desconectar el aparato de la red, desenchufar el cable de corriente de la toma de corriente. No desconectar tirando
del cable.

Desenchufar el cable de corriente de la toma de corriente antes de su limpieza o cuando el aparato no esté en uso.

No utilizar el aparato sobre superficies mojadas o calientes o cerca de fuentes de calor.

No sumergir ninguna parte del aparato, cable de alimentacion o enchufe en agua u otro liquido.

Utilizar solo accesorios o conexiones recomendadas por el fabricante.

Disefiado inicamente para uso doméstico.

Supervisar muy de cerca a los nifios cuando utilicen cualquier aparato eléctrico. No permitir el uso de la méquina como
un juguete.

Parametros técnicos

Potencia de entrada: 110 W

Voltaje: AC220-240V, 50 Hz

Tiempo de sellado: 8-12's

Tiempo de sellado generando el vacio: 10-20's

Descripcion
. Cortador de film extraible —
. Brazo desplegable <o
. Cuchilla mévil
. Barra de corte
. Botones para abrir la zona de vacio
. Panel de control
. Botdn FOOD para seleccionar alimentos secos/humedos (dry/moist)
. Boton SEAL para sellar el final del film 18
. Botdén AUTO para sellar el film generando vacio
10. Botdn STOP para interrumpir inmediatamente
la funcién que se esté ejecutando
11. Luces indicadoras de calentamiento
12. Entrada del cable de alimentacion
13. Zona de vacio
14. Botén VAC para envasado al vacio
mediante bolsas con cierre hermético
15. Vélvula de extraccion para envasado al vacio

O O N Oy W N

utilizando bolsas con cierre hermético L Ll 7o
16. Cémara de vacio
17. Barra de sellado 20 —=o
18. Barra de presién de silicona
19. Sello de espuma .7‘
20. Tubo para envasado al vacio utilizando bolsas con cierre hermético 21

21. Cable de corriente

13
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Caracteristicas

La envasadora al vacio GrandCHEF es excelente para empaquetar y guardar alimentos crudos o cocinados, p.ej. carne, salchichas,
pescado, fruta, verduras, pan, platos preparados y muchos otros tipos de alimentos utilizando el film para envasar al vacio y las
bolsas de vacio con cierre hermético. Los alimentos almacenados al vacio se conservan més tiempo, no se vuelven rancios, con-
servan su sabor y aroma naturales y ahorran espacio en el almacenamiento. Los alimentos se pueden envasar al vacio marinados
y posteriormente procesarse, incluyendo la técnica de coccion lenta al vacio sous-vide en film para envasar al vacio. El cortador
de film extraible incorporado se puede utilizar directamente en la envasadora o por separado en la encimera. Rollo de film
envasadora al vacio 4F00D 20 x 300 cm incluido.

Repuestos de Rollo de film envasadora al vacio 4F00D 20 x 200 cm, 2 pzs (c6digo 897050), Rollo de film envasadora al
vacio 4F00D 28 x 300 cm, 2 pzs (cddigo 897052) y Bolsas de vacio con cierre hermético 4F00D 21 X 22 cm, 10 pzs (c6-
digo 897054) estén disponible por separado — por favor dirigirse a www.tescoma.es o visitar un centro de distribucion TESCOMA.

Encendido de la envasadora al vacio
Colocar la envasadora sobre una superficie plana. Soltar la tapa y conectar el cable de alimentacién en la entrada de la parte
trasera de la envasadora (1) y el otro extremo del cable en el enchufe a 230V.

Sellado de la parte final del film

Abrir la envasadora y colocar el film para envasar al vacio sobre la barra de sellado de forma que el final del film esté colocado
sobre la cdmara de vacio dentro del sello de espuma (2). Bajar el panel de control y presionar por los lados hasta que encaje en
ambas posiciones (3).

Presionar el boton SEAL y la envasadora creard un sello hermético en el extremo del film; la pelicula estd sellada cuando las luces
indicadoras de funcionamiento se apaguen (4).

Presionar los botones de apertura en los lados de la envasadora (5), retirar el film y verificar el sellado.

Aviso: Esperar siempre un minimo de 60 segundos antes de sellar de nuevo. Para evitar quemaduras, no tocar la barra de sellado
con la mano, puede estar muy caliente.

Cortar el film

Retirar el cortador (6), darle la vuelta y colocarlo de nuevo con el lado de corte hacia arriba (7). Desplegar el brazo del cortador
y mover la hoja hacia el lado de la barra. Colocar el film para envasado al vacio con el largo deseado y un exceso de longitud
(consulte el aviso a continuacién) sobre la barra de corte. Doblar la barra, estirar suavemente el film sobre la barra y cortar
pasando la cuchilla (8).

Aviso: Utilizar siempre un exceso de longitud (al menos 8 cm) de film ademads de la longitud necesaria para el tamafio del
alimento que se va a introducir. El exceso de longitud depende del tamafio y forma del alimento. Cuanto més grande (mas alto)
sea el alimento, més exceso de longitud se requerird.

Consejo iitil: Puede quitar el cortador de film cuando sea necesario y utilizarlo fuera de la envasadora al vacio, colocandolo sobre
una superficie plana (9).

Configuracion del tipo de alimento a envasar al vacio
Antes de envasar al vacio, comprobar y si fuera necesario cambiar la configuracion del tipo de alimento a envasar al vacio.

Después de encender la mdquina, la luz indicadora verde dry para alimentos secos junto al boton FOOD se encenderd — la
envasadora estd lista para envasar alimentos secos al vacio.

Pulsar el boton FOOD para envasar al vacio alimentos himedos. La luz indicadora moist para alimentos himedos se encendera,
indicando que la envasadora esta preparada para envasar al vacio alimentos himedos.

Envasado al vacio con film

Colocar el alimento en el film con el extremo sellado y con el exceso de longitud requerido. Colocar el film con el extremo abierto
sobre la barra de sellado de modo que el extremo del film quede sobre la cdmara de vacio dentro del sello de espumay los
extremos del film estén alineados y rectos (10). Bajar el panel de control y presionar por los lados hasta que encaje en ambas
posiciones y la zona de vacio esté cerrada.



Pulsar el boton AUTO. La envasadora extraerd el aire del film con la comida dentro y creard un sello hermético en el extremo del
film. El envasado al vacio de los alimentos finaliza cuando las luces indicadoras de funcionamiento se apagan (11).

Aviso: Silas luces indicadoras de funcionamiento no se apagan después de finalizar el envasado al vacio o el sellado, la maquina
estd sobrecalentada. Si este es el caso, desconectar la envasadora al vacio de la red y no utilizarla durante varios minutos.

Envasado al vacio en una bolsa con cierre hermético
Aviso: Utilizar las bolsas de vacio Unicamente para envasar al vacio alimentos secos; llenar la bolsa de vacio de forma que los
alimentos introducidos no superen la marca MAX.

Abrir la bolsa deshaciendo el cierre hermético zip, introducir los alimentos del tamafio adecuado y volver a cerrar la bolsa con
cuidado pasando el cierre hermético hasta el final (12). Conectar el adaptador més pequefio en el extremo del tubo de la vélvula
de extraccion para el envasado al vacio en bolsas con cierre hermético, presionar firmemente el adaptador més grande en el otro
extremo del tubo a la vdlvula de vacio de la bolsa al vacio con cierre hermético (13).

Pulsar el botdn VACy la envasadora al vacio extraerd el aire de la bolsa con los alimentos; el envasado al vacio de los alimentos
dentro de la bolsa finaliza cuando se apagan los indicadores luminosos de funcionamiento (14).

Parada rapida
Pulsar el boton STOP para apagar inmediatamente la maquina mientras sella un film o envasa al vacio en film.

Para detener inmediatamente el envasado al vacio utilizando una bolsa con cierre hermético, presionar el boton VAC mientras
extrae el aire.

Consejos ttiles

Sila méquina no responde después de haberla conectado a la red, comprobar que se ha conectado correctamente y que el cable
de alimentacion no estd dafiado.

Utilizar film para envasar al vacio y bolsas para envasar al vacio con cierre hermético TESCOMA 4FOOD.

Asegurarse antes de sellar y envasar al vacio que el extremo del film esté seco y limpio tanto por fuera como por dentro.
Si no estd seguro de si el sello es hermético después de sellar, volver a sellar la bolsa.

Congelar las frutas y verduras blandas antes de envasarlas al vacio.

Cuando se envase al vacio alimentos con bordes afilados (como pasta seca, etc.), proteger el film o la bolsa de envasado al vacio
contra dafios envolviendo los alimentos en un material suave, como una servilleta de papel.

Si el film o bolsa con alimentos envasados al vacio comienza a inflarse, verificar que el film o bolsa no esté daiada y que
el sellado del film sea hermético / la bolsa con cierre hermético esté bien cerrada. Si el cierre no es hermético, cortar el extremo
del film o volver a cerrar la bolsa con cuidado y repetir el proceso de envasado al vacio.

Aviso: Antes de calentar alimentos envasados al vacio en el microondas, perforar el film en varios sitios / abra las
bolsas con cierre hermético deshaciendo el cierre.

El film y bolsas de envasado al vacio utilizadas para envasar alimentos secos al vacio se pueden reutilizar. No reutilice el film
y bolsas que se usaron anteriormente para alimentos himedos o grasos, ni el film y bolsas que se usaron anteriormente
en el microondas o para cocinar al vacio.

Limpieza
Desconectar la envasadora al vacio de la red eléctrica antes de su limpieza. Limpiar la méquina con un pafio himedo y secar.
No lavar bajo el grifo de agua corriente, no sumergirla en agua. No utilizar productos de limpieza abrasivos para su limpieza.

Almacenaje y mantenimiento
Guardar la envasadora al vacio en un lugar seco con el cable de alimentacion y el tubo desconectados y el cortador insertado
en la selladora, con el lado cortante hacia abajo.

No reparar una envasadora al vacio defectuosa usted mismo; en su lugar ponerse en contacto con un centro de servicio TESCOMA;
para obtener datos de contacto, consultar www.tescoma.es.
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@ Instrucoes de utilizacao

Instrucoes de seguranca

Antes de utilizar, leia atentamente o manual de instrucdes e siga as instrugdes de seguranca.

Verifique se a poténcia indicada no aparelho corresponde a poténcia da rede local antes de ligar a maquina.

Néo utilizar o aparelho se apresentar mau funcionamento ou se apresentar algum sinal de dano. Se o cabo de alimentacdo
ou a mdquina estiverem danificados, devem ser devolvidos a um centro de assisténcia autorizado para reparacdo.

Para desligar a mdquina da energia, retirar o cabo de alimentacao da tomada elétrica. Ndo desligar puxando pelo cabo.

Retirar o cabo de alimentacdo da tomada antes de limpar ou quando a mdquina ndo estiver a ser utilizada.

Néo usar a mdquina em superficies molhadas ou quentes ou perto de fontes de calor.

Néo mergulhar o aparelho em dgua ou qualquer outro liquido.

Usar apenas acessorios recomendados pelo fabricante.

Destinada apenas a uso doméstico.

Supervisionar de perto as criancas que usem qualquer aparelho elétrico. Nao permitir que a méquina seja usada como brinquedo.

Parametros técnicos
Poténcia de entrada: 110 W
Voltagem: AC220-240V, 50 Hz
Tempo de selagem: 8—12's
Tempo de selagem com vacuo: 10-20's 7 8 9 10

Legenda
. Cortador de rolo removivel
. Braco desdobrado
. Lamina em movimento
. Barra de corte
. Botdes para abrir a drea de vacuo
. Painel de controlo 18
. Botdo FOOD para selecionar alimentos secos/htimidos (dry/moist)
. Botdo SEAL para selar a extremidade do rolo
. Botdo AUTO para selagem com vdcuo
10. Botéo STOP para interromper imediatamente

a fungdo que estd a ser executada
11. Lampadas indicadoras de operacao
12. Entrada do cabo de alimentacéo 14
13. Area de vacuo
14. Botéo VAC para embalagem a vécuo usando sacos com fecho
15. Vélvula de extracdo para embalagem a vacuo usando sacos com fecho 15 13 16 17 19
16. Cdmara de vacuo
17. Barra de selagem

A
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< - 20 —o
18. Barra de pressdo em silicone
19. Vedante em espuma .7
20. Tubo para embalagem a vécuo usando sacos com fecho @ 21

21. Cabo de alimentacdo



Caracteristicas

A méquina para embalar a vécuo GrandCHEF é excelente para embalar a vdcuo e guardar alimentos crus e cozidos, por
ex. carnes, salsichas, peixes, frutas, leqgumes, paes, pratos cozinhados e muitos outros tipos de alimentos usando rolo para em-
balar a vacuo e sacos a vacuo com fecho. Os alimentos embalados a vacuo duram vérias vezes mais, nao envelhecem, mantém
0 sabor e os aromas naturais e poupam espaco ao guardar. Os alimentos podem ser embalados a vacuo em marinada e posterior-
mente processados, incluindo a técnica lenta de cozedura sous vide em vdcuo. Pode usar o cortador de rolo removivel embutido
diretamente na méquina ou separadamente na bancada. Rolo para embalar a vécuo 4FO0D 20 x 300 cm incluido.

Rolo para embalar a vacuo 4F00D 20 x 200 cm, 2 pcs (c6digo 897050), Rolo para embalar a vacuo 4F00D 28 x 300 cm,
2 pces (c6digo 897052) e Sacos de vacuo com fecho 4FO0D 21 x 22 cm, 10 pcs (c6digo 897054), sdo vendidos separadamen-
te — visitar www.tescoma.pt ou visitar uma loja TESCOMA.

Ligar a maquina de embalar a vacuo
Colocar a maquina numa superficie plana. Soltar a tampa e ligar o cabo de alimentacdo na entrada na parte traseira
da méquina (1) e a outra extremidade do cabo de alimenta¢do numa tomada de 230 V.

Selar o final do rolo

Abrir a mdquina e colocar o rolo de embalar a vacuo sobre a barra de selagem de forma a que a extremidade do rolo seja
colocada acima da cdmara de vacuo dentro do vedante de espuma (2). Dobrar o painel de controlo e pressiond-lo nas laterais
até encaixa-lo em ambas as posicdes (3).

Pressionar o botdo SEAL e a mdquina criard uma vedacdo hermética na extremidade do rolo. O filme é selado quando
as lampadas indicadoras de operacao apagam (4).

Pressionar os botdes de abertura nas laterais da maquina (5), retirar o filme e verificar o vedante.

Nota: Esperar sempre pelo menos 60 segundos antes de selar novamente. Para evitar queimaduras, ndo tocar na barra
de vedacdo com a mdo, pois pode estar muito quente.

Cortar o rolo

Retire o cortador (6), virar ao contrdrio e colocar de volta com o lado de corte voltado para cima (7). Desdobrar o brago do corta-
dor e mover a ldmina para o lado da barra. Colocar um rolo de embalagem a vécuo do comprimento necessario com excesso de
comprimento (veja o Aviso abaixo) na barra de corte. Dobrar a barra, esticar suavemente o rolo sobre a barra e cortar passando
alamina (8).

Aviso: Usar sempre um comprimento excedente (pelo menos 8 cm) do rolo além do comprimento necessdrio para o tamanho
do alimento a ser inserido. 0 comprimento em excesso depende do tamanho e da forma do alimento. Quanto maior (mais alto)
0 alimento, mais comprimento em excesso sera necessario.

Dica util: Pode remover o cortador de rolo quando necessério e usa-lo fora da maquina, colocando-o0 em cima de uma bancada
plana (9).

Definir o tipo de alimento a ser embalado a vacuo
Antes de embalar a vdcuo, verificar e, se necessdrio, alterar a configuracdo do tipo de alimento a ser embalado a vacuo.

Apés a mdquina ter sido ligada, a luz indicadora verde para alimentos secos ao lado do botdo FOOD acende (dry) — a méquina
estd pronta para embalar alimentos secos a vdcuo.

Pressione o botdo FOOD para embalar a vécuo alimentos himidos. A lampada indicadora de alimentos himidos (moist) acen-
derd, indicando que a mdquina estd preparada para embalar alimentos himidos a vacuo.

Embalagem a vacuo num rolo

Coloque os alimentos no rolo com a extremidade selada e com o excesso de comprimento necessdrio. Colocar o rolo com
a extremidade aberta sobre a barra de vedacao de modo que a extremidade do rolo seja colocada acima da cdmara de
vacuo dentro da vedacdo de espuma e as extremidades do rolo figuem alinhadas e retas (10). Dobrar o painel de controlo
e pressione-o nas laterais até que ele se encaixe em ambas as posicdes e a drea de vacuo seja fechada.
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Pressionar o botdo AUTO. A mdquina extraird o ar do rolo com comida dentro e criard uma vedacdo hermética na extremidade do
rolo. A embalagem a vacuo dos alimentos termina quando as lampadas indicadoras de funcionamento apagam (11).

Nota: Se as lampadas indicadoras de funcionamento nao apagarem apés o término da embalagem a vdcuo ou da selagem,
amaquina estd sobreaquecida. Se for o caso, desligar a méquina de embalar a vacuo da tomada e ndo usar por vdrios minutos.

Embalagem a vacuo num saco com fecho de correr
Aviso: Usar os sacos de vacuo apenas para embalar a vacuo alimentos secos. Encher o saco de vacuo para que os alimentos
inseridos ndo ultrapassem a marca MAX.

Abrir o saco desapertando o fecho de correr, introduzir alimentos de tamanho adequado e voltar a fechar o saco com cuidado
passando o fecho de correr a toda a volta (12). Encaixar o adaptador menor na extremidade do tubo na valvula de extracdo para
embalagem a vacuo em sacos com fecho de correr, pressionar firmemente o adaptador maior na outra extremidade do tubo na
vélvula de vécuo no saco de vacuo com fecho (13).

Pressionar o botdo VAC e amdquina de vacuo extraird o ar do saco com os alimentos. A embalagem a vécuo dos alimentos dentro
do saco estd terminada quando as ldmpadas indicadoras de funcionamento apagam (14).

Paragem rapida
Pressionar o botao STOP para desligar imediatamente a maquina enquanto sela um rolo ou embala a vécuo.

Para interromper imediatamente a embalagem a vacuo usando um saco com fecho, pressionar o botao VAC enquanto extrai o ar.

Dicas uteis

Se a mdquina ndo responder apds ter sido ligada a tomada, verificar se foi ligada corretamente e se o cabo de alimentagéo néo
estd danificado.

Usar rolos seladores a vacuo e sacos a vacuo com fecho de correr TESCOMA 4FOOD.

Verificar antes de selar e embalar a vécuo que a extremidade do rolo esteja seca e limpa tanto por fora quanto por dentro.
Se ndo tiver certeza se a vedacdo é hermética apds a selagem, fechar novamente o saco.

Congelar frutas e vegetais macios antes de embalar a vacuo.

Ao embalar a vdcuo alimentos com pontas afiadas (como massas secas, etc.), proteger o rolo ou saco contra danos envolvendo
os alimentos num material macio, como uma folha de papel.

Se 0 rolo ou saco com alimentos embalados a vdcuo comecar a inchar, verificar se o filme ou saco ndo estd danificado
e se 0 vedante do rolo esta hermético / o fecho estd bem fechado. Se o fecho ndo estiver apertado, cortar a ponta do filme
ou fechar o saco com cuidado e repetir o processo de embalagem a vcuo.

Nota: Antes de aquecer alimentos selados a vacuo no micro-ondas, perfurar o filme em vérios lugares / abrir os
sacos com fecho de correr desfazendo o fecho.

0O'rolo de embalagem a vécuo e os sacos de alimentos secos podem ser reutilizados. Néo reutilizar peliculas e sacos previamente
utilizados para alimentos himidos ou gordurosos e peliculas e sacos utilizados anteriormente no forno micro-ondas ou para
cozeduras sous vide.

Limpeza
Desligar a mdquina de vacuo da tomada antes de limpar. Limpar a base da maquina com um pano hdmido e secar. Nao lavar em
dgua corrente, ndo mergulhar em dgua. Nao utilizar agentes abrasivos de limpeza.

Guardar e manutencao
Guardar a maquina a vdcuo num local seco com o cabo de alimentacéo e o tubo desligados e o cortador inserido na maquina,
com o lado de corte voltado para baixo.

Néo reparar uma mdquina a vdcuo avariada. Contactar um ponto de venda TESCOMA. Para consulta de mais informacdes,
consultar www.tescoma.pt.



D Gebrauchsanleitung

Sicherheitshinweise
Vor dem Gebrauch lesen Sie das Benutzerhandbuch sorgféltig durch und beachten Sie die Sicherheitshinweise.

Uberpriifen Sie, ob die auf dem Typenschild angegebene Spannung mit der Spannung des lokalen Stromnetzwerks
tibereinstimmt, bevor Sie das Gerdt an das Stromnetz anschlieBen.

Verwenden Sie das Gerdt nie, wenn es nicht richtig funktioniert, bzw. sichtbare Schaden ausweist. Im Falle einer Beschddigung
des Kabels oder des Gerats muss das Gerat zur Reparatur an eine autorisierte Servicestelle gesendet werden.

Um das Gerat vom Netz zu trennen, ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose, beim Trennen vom Netz am Stecker anfassen,
nicht am Kabel ziehen.

Wenn Sie das Gerat nicht betreiben, bzw. vor dem Reinigen ziehen Sie immer den Netzstecker aus der Netzsteckdose.
Betreiben Sie das Gerdt nicht auf einer nassen, bzw. heiBen Stellflache.

Das Gerdt, keine Teile davon, Netzkabel, bzw. Netzstecker nicht in Wasser oder andere Fliissigkeiten tauchen.

Dieses Gerdt darf nur mit Zubehdrteilen und mit den Teilen betrieben werden, die vom Hersteller ausdriicklich empfohlen
werden.

Nur fiir den Gebrauch im Haushalt bestimmt.

Beim Gebrauch eines Elektrogerétes diirfen die Kinder nie unbeaufsichtigt bleiben, die Kinder diirfen mit dem Gerat
nicht spielen.

Technische Daten

Leistungsaufnahme: 110 W

Stromversorgung: AC220-240V, 50 Hz

Das VerschweiBen der Folienende dauert: 8-12's

Die Schweilung der Folie und die Erzeugung des Vakuums dauert: 10-20's 2 —eo 3
4

Beschreibung _—

1. Herausnehmbare Schneideinheit ~_°

2. Auskippbarer Arm

3. Verschiebbare Klinge 6

4. Schneidbalken

5. Tasten zum Offnen der Vakuumierflache e

6. Bedienfeld 1

7. Taste FOOD zum Vakuumieren von feuchten (moist) und trockenen {dry) Lebensmitteln

8. Taste SEAL zum VerschweiBen der Folienende

9. Taste AUTO zum VerschweiBen der Folie und zum Erzeugen

von Vakuum

10. Taste STOP zum sofortigen Stoppen der aktuell
eingestellten Funktion

11. Kontrollleuchten

12. Netzteilbuchse

13. Vakuumierflache

14. Taste VAC zum Vakuumieren in den verschlieBbaren Vakuumierbeuteln 15 13 16 17 19

15. Absaugventil zum Vakuumieren in den verschlieBbaren Vakuumierbeuteln

16. Vakuumkammer

17. SchweiBbalken 20—
18. Silikon-Schneideklappe
19. Schaumstoffdichtung .? @ 2

20. Vakuumierschlauch zum Vakuumieren in den verschlieBbaren Vakuumierbeuteln

21. Netzkabel
19
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Eigenschaften

Der Vakuumierer GrandCHEF ist hervorragend geeignet zum Vakuumieren und zur Aufbewahrung von rohen und gekoch-
ten Lebensmitteln wie Fleisch, Wurst, Fisch, Obst, Gemiise, Backwaren, Fertiggerichten und vielen anderen Lebensmitteln
in den Vakuumierfolien sowie in den verschlieBbaren Vakuumierbeuteln. Vakuumierte Lebensmittel sind um ein Vielfa-
ches langer haltbar, trocknen nicht aus, ihr natiirlicher Geschmack und ihr Aroma bleiben erhalten, die Aufbewahrung von
Lebensmittels ist platzsparend. Mit dem Vakuumieren kdnnen Lebensmittel mariniert und anschlieBend gegart werden, ein-
schlieBlich der Sous-vide-Methode, dem langsamen Garen in einer Vakuumierfolie. Die eingebaute herausnehmbare Schneid-
einheit kann direkt im Vakuumierer oder separat auf der Arbeitsfléche verwendet werden. Vakuumierfolie 4F00D 20 x 300 ¢m ist
im Lieferumfang enthalten.

Die Ersatzteile Vakuumierfolie 4FO0D 20 x 200 cm, 2 St. (Art. Nr. 897050), Vakuumierfolien 4FO0D 28 x 300 cm,
2 St. (Art. Nr. 897052) und VerschlieBbare Vakuumierbeutel 4FO0D 21 x 22 ¢m, 10 St. (Art. Nr. 897054) sind auf
www.tescoma.de und in den Verkaufsstellen TESCOMA erhaltlich.

Einschalten des Gerates
Den Vakuumierer auf eine ebene Fléche stellen. Die Abdeckung lgsen, das Kabel in die Buchse auf der Riickseite des Vakuumie-
rers stecken (1), das andere Ende des Kabels in die Steckdose 230V stecken.

VerschweiBlen der Folienende

Den Vakuumierer 6ffnen, die Vakuumierfolie iiber den SchweiBbalken legen, wobei das Folienende iiber der Vakuumkammer
im Inneren der Schaumstoffdichtung liegt (2). Das Bedienfeld nach unten klappen, an den Kanten herunterdriicken, so dass das
Bedienfeld einrastet (3).

Die Taste SEAL driicken, der Vakuumierer stellt eine luftdichte Verbindung iiber die gesamte Breite des Folienendes her. Wenn
die Kontrollleuchten erloschen, ist das VerschweiRen der Folienende abgeschlossen (4).

Die Deckelentriegelungen des Vakuumierers driicken, den Gerdtedeckel nach oben hin offnen (5), die Vakuumierfolie
entnehmen und die verschweiB3te Verbindung iiberpriifen.

Hinweis: Vlor jedem weiteren Versiegelungsvorgang mindestens 60 Sekunden abwarten. Den SchweiBbalken nicht mit den
Hénden beriihren, er kann sehr heil sein — Verbrennungsgefahr.

Folie abschneiden

Die Schneideinheit herausnehmen (6), umdrehen, mit der Arbeitsseite nach oben wieder einsetzen (7). Den Arm der Schneid-
einheit auskippen, die Klinge zur Kante des Schneidbalkens schieben. Die Vakuumierfolie gewiinschter Lange mit der Uberlap-
pung (siehe Hinweis unten) auf den Schneidbalken legen. Den Arm zuklappen, die Folie leicht spannen, iiber den Schneidbalken
ziehen, dariiber mit der Klinge fahren und die Folie abschneiden (8).

Hinweis: Beim Zuschneiden der Folie immer die notwendige Uberlappung der Folie (min. 8 cm) im Vergleich zu den Abmessun-

gen der einzulegenden Lebensmittel beriicksichtigen. Die Lange der Uberlappung hangt von der GréBe und Form des aufzu-
bewahrenden Garguts ab. Je groBer (hdher) das Gargut ist, desto linger muss die Uberlappung der Folie sein.

Guter Tipp: Die Schneideinheit kann bei Bedarf herausgenommen werden, auf eine ebene Arbeitsflache gestellt und ohne den
Vakuumierer verwendet werden (9).

Art der zu vakuumierenden Lebensmittel einstellen

Uberpriifen oder &ndern Sie die Einstellung der Art der zu vakuumierenden Lebensmittel, bevor Sie mit dem Vakuumieren
beginnen.

Nach dem Einschalten des Gerates leuchtet die griine Kontrollleuchte FOOD zum Vakuumieren von trockenen (dry) Lebens-
mitteln auf, was bedeutet, dass der Vakuumierer bereit ist, trockene Lebensmittel zu vakuumieren.

Die Taste FOOD driicken, um feuchte Lebensmittel zu vakuumieren. Die Kontrollleuchte zum Vakuumieren von feuchten (moist)
Lebensmitteln leuchtet auf und zeigt an, dass der Vakuumierer bereit ist, feuchte Lebensmittel zu vakuumieren.

Vakuumieren in der Vakuumierfolie
Die Lebensmittel in die Folie mit dem verschweiBten Ende und mit der notwendigen Uberlappung einlegen. Das offene Ende
der Folie iber den Schweilbalken legen, wobei das Folienende iiber der Vakuumkammer im Inneren der Schaumstoffdichtung



liegt und die Enden der Folie miteinander passen und gerade sind (10). Das Bedienfeld nach unten klappen, an den Kanten
herunterdriicken, so dass das Bedienfeld einrastet und die Vakuumierflache verriegelt ist.

Die Taste AUTO driicken, der Vakuumierer saugt die Luft aus der Lebensmittelfolie und versiegelt sie luftdicht iiber die gesamte
Breite der Folie. Nach dem Erloschen der Kontrollleuchten ist das Vakuumieren der Lebensmittel beendet (11).

Hinweis: Wenn die Kontrollleuchten nach dem Vakuumieren oder Verschweilen nicht erldschen, ist das Gerdt iiberhitzt.
In diesem Fall den Vakuumierer ausschalten, vom Netz trennen, einige Minuten nicht einschalten.

Vakuumieren im verschlieBbaren Vakuumbeutel
Hinweis: Nur trockene Lebensmittel in Vakuumierbeuteln vakuumieren, beim Befiillen des verschlieBbaren Vakuumier-
beutels die Markierung fiir max. Fiillmenge MAX nicht iiberschreiten.

Den verschlieBbaren Vakuumierbeutel durch das Verschieben des Gleiters 6ffnen, das Lebensmittel entsprechender GroRe einle-
gen und den Gleiter vorsichtig iiber die gesamte Lange schlieBen (12). Den kleineren Aufsatz am Ende des Vakuumierschlauches
auf Absaugventil zum Vakuumieren in den verschlieBbaren Vakuumierbeuteln aufsetzen, den groBeren Aufsatz am gegeniiber-
liegenden Ende des Vakuumierschlauches auf das Ventil am verschlieBbaren Vakuumierbeutel festdriicken (13).

Die Taste VAC driicken, der Vakuumierer saugt die Luft aus dem Beutel. Wenn die Kontrollleuchten erlgschen, ist das Vakuumie-
ren der Lebensmittel im Beutel beendet (14).

Stopptaste
Zum sofortigen Stoppen des Vakuumierers wahrend des VerschweiBens der Folien und wahrend des Vakuumierens in der Folien
die Stopptaste STOP betdtigen.

Zum sofortigen Stoppen des Vakuumierens im verschlieBbaren Beutel wahrend des Absaugens die Taste VAC bettigen.

Niitzliche Tipps

Wenn das Gert nicht reagiert, wenn es an das Stromnetz angeschlossen ist, iiberpriifen Sie, ob es richtig angeschlossen ist oder
ob das Netzkabel nicht beschadigt ist.

Vakuumierfolien und verschlieBbare Vakuumierbeutel TESCOMA 4FOOD verwenden.

Vor dem VerschweiBen und Vakuumieren Giberpriifen, dass der Rand der Folie auch innen trocken und sauber ist. Wenn Sie sich
nicht sicher sind, ob die verschweifte Verbindung luftdicht ist, wiederholen Sie den Schweilvorgang.

Empfindliches Obst und Gemiise vor dem Vakuumieren einfrieren.

Wenn Sie Lebensmittel mit scharfen Kanten vakuumieren (z. B. trockene Nudeln usw.), schiitzen Sie die Vakuumierfolie/-beutel
vor Beschddigungen, indem Sie die Lebensmittel in weiches Material wie z. B. Papiertuch einwickeln.

Wenn Luft in die Folie oder den Beutel mit den vakuumierten Lebensmitteln eindringt, iiberpriifen Sie, ob die Folie/Beutel nicht
beschadigt ist und ob die Folienverbindung luftdicht ist und der Gleiter des Beutels gut verschlossen ist. Wenn die Verbindung
nicht luftdicht ist, ist das Folienende abzuschneiden, bzw. der Beutel wieder sorgfaltig zu verschlieBen und das Vakuumieren
zu wiederholen.

Hinweis: Bevor Sie die vakuumierten Lebensmittel in der Mikrowelle erwdrmen, stechen Sie mehrere Locher in
die Folie, die Vakuumbeutel durch das Verschieben des Gleiters 6ffnen.

Vakuumierfolien/-beutel, in denen trockene Lebensmittel vakuumiert wurden, kdnnen wiederverwendet werden.
Vakuumfolien/-beutel, die zum Vakuumieren von nassen oder fettigen Lebensmitteln verwendet wurden, oder Folien und Beu-
tel, die beim Garen in der Mikrowelle, bzw. beim Sous-vide-Garen verwendet wurden, nicht verwenden.

Reinigung
Vor der Reinigung den Vakuumierer vom Netz trennen. Das Gerét mit einem feuchten Geschirrtuch abwischen und abtrocknen,
unter flieBendem Wasser nicht spiilen, nicht in Wasser tauchen. Keine Scheuermittel zur Reinigung verwenden.

Lagerung und Wartung
Den Netzstecker ziehen und den Vakuumierschlauch entnehmen, die Schneideinheit mit der Arbeitsseite nach unten in den
Vakuumierer legen, den Vakuumierer an einem trockenen Ort lagern.

Im Stérfall nehmen Sie keine Eingriffe in den Vakuumierer vor, wenden Sie sich an eine der Servicestellen TESCOMA, die Liste
finden Sie auf www.tescoma.de.
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@ Mode d'emploi

Consignes de sécurité

Avant I'utilisation, lire attentivement le mode d'emploi et respecter les consignes de sécurité.

Avant de brancher I'appareil, s‘assurer que la tension indiquée sur I'appareil correspond a la tension du secteur local.

Ne pas utiliser I'appareil qui ne marche pas ou montre des signes dendommagement. En cas d'endommagement du cordon
d'alimentation ou de I'appareil, il faut retourner 'appareil a un centre de service aprés-vente autorisé pour le faire réparer.
Pour déconnecter I'appareil du réseau électrique, débrancher le cordon d’alimentation de la prise électrique ; ne pas tirer sur
le cordon.

Avant le nettoyage de |'appareil ou lorsquiil n'est pas utilisé, débrancher le cordon d'alimentation de la prise électrique.

Ne pas utiliser I'appareil sur une surface humide ou chaude ou prés d’une source de chaleur.

Ne plonger aucune partie de I'appareil, le cordon d'alimentation ou la prise méle dans I'eau ou un autre liquide.

N'utiliser que les accessoires ou les appareils auxiliaires recommandés par le fabricant.

Destiné uniquement a un usage domestique.

Les enfants doivent étre sous surveillance au cours de I'utilisation de I'appareil ; elles ne doivent pas jouer avec I'appareil.

Paramétres techniques

Puissance: T10W

Tension d'alimentation : AC220-240V, 50 Hz

Temps de soudure de I'extrémité du film : 8—12's

Temps de soudure de I'extrémité du film et de mise sous vide : 10-20 s

—
Description B <-
1. Coupeuse film amovible
2. Brasrétractable
3. Lame coulissante
4. Barre de découpe »
5. Boutons pour ouvrir 'espace de mise sous vide
6. Panneau de commande 18
7. Bouton FOOD pour choisir I'aliment sec/mouillé (dry/moist)
8. Bouton SEAL pour souder I'extrémité du film
9. Bouton AUTO pour souder le film et mettre sous vide

10. Bouton STOP pour un arrét immédiat du programme
choisi en marche
11. Voyants témoins
12. Prise male du cordon dalimentation 14
13. Espace de mise sous vide
14. Bouton VAC pour I'emballage sous vide dans les sacs a fermeture

15. Soupape d'aspiration pour I'emballage sous vide dans les sacs a fermeture L el von
16. Chambre de mise sous vide

17. Barre de soudure 20 —o

18. Capot enssilicone

19. Joint ensilicone .7 )

20. Tuyau pour I'emballage sous vide dans les sacs a fermeture 21

21. Cordon dalimentation



Caractéristiques

La machine sous vide GrandCHEF est excellente pour emballer sous vide et conserver les aliments crus et cuits, p. ex., vian-
de, charcuteries, poissons, fruits, [égumes, patisseries, plats cuisinés et d'autres aliments, dans les films d'emballage sous vide
et les sacs sous vide a fermeture. Les aliments sous vide ont une durée de vie beaucoup plus longue, ne se dessechent pas, gar-
dent leur godit et ardme naturels et optimisent I'espace de stockage. En étant conservés sous vide, les aliments peuvent mariner
et successivement peuvent étre cuits lentement sous vide dans le film. La coupeuse amovible intégrée dans la machine peut étre
utilisée directement dans la machine ou séparément sur le plan de travail. Le film d'emballage sous vide 4F00D 20 x 300 cm
estinclus dans 'emballage.

Le Film d’emballage sous vide 4FO0D 20 x 200 cm, 2 pcs (réf. 897050), le Film d'emballage sous vide 4FO0D
28 % 300 cm, 2 pcs (réf. 897052) et les Sacs sous vide a fermeture 4FO0D 21 x 22 cm, 10 pcs (réf. 897054) de rechange
sont fournis séparément, a demander sur www.tescoma.fr ou dans les centres de vente TESCOMA.

Mettre I'appareil en marche
Placer la machine sous vide sur une surface plane. Desserrer la couverture et connecter le cordon d’alimentation dans la prise
située a l'arriére de la machine (1), 'extrémité du cordon est & brancher dans la prise électrique de 230V.

Souder I'extrémité du film

Ouvrir la machine et mettre le film d'emballage sous vide au niveau de la barre de soudure de maniére que son extrémité soit
placée au-dessus de la chambre de mise sous vide a l'intérieur du joint en silicone (2). Abaisser le panneau de commande
et appuyer sur ses extrémités de maniére qu'elles se ferment avec un claguement (3).

Appuyer sur le bouton SEAL et la machine créera une jointure hermétique sur toute la longueur du film ; la soudure est finie une
fois les voyants témoins séteignent (4).

Appuyer sur les boutons sur les cdtés de la machine (5) pour l'ouvrir, sortir le film et vérifier si la jointure est bien étanche.

Avertissement : Avant chaque autre soudure, attendre pendant 60 secondes au minimum. Ne pas toucher la barre de soudure
carelle peut étre trés chaude — risque de bralure.

Couper le film

Sortir la coupeuse (6), tourner et rentrer avec sa partie coupante vers le haut (7). Déplier le bras de la coupeuse et pousser
la lame vers le bord de la barre. Mettre le film d'emballage sous vide de taille souhaitée dépassant la taille de I'aliment (voir
Avertissement au-dessous) sur la barre de découpe. Abaisser le bras, tendre le film sur la barre modérément et le couper
en glissant la lame (8).

Avertissement : En coupant le film, il faut toujours une plus grande longueur (8 cm au minimum) du film dépassant la taille
del'aliment. La longueur de cette partie dépassant dépend de la taille et de la forme de |'aliment. Plus I'aliment est grand (haut),
plus la partie dépassant du film sera nécessaire.

Bonne astuce : Si nécessaire, la coupeuse peut étre sortie et utilisée sur une surface de travail plane hors de machine (9).

Réglage du type d'aliment emballé sous vide
Avant d'emballer un aliment sous vide, vérifier ou modifier le réglage du type de I'aliment étant mis sous vide.

Apres la mise de I'appareil en marche, le voyant témoin vert pour les aliments secs (dry) s'allume a c6té du bouton FOOD — la ma-
chine est préte a emballer les aliments secs.

Pour emballer les aliments mouillés, appuyer sur le bouton FOOD. Le voyant témoin pour les aliments mouillés (moist)
s'allume — la machine est préte a emballer les aliments mouillés.

Emballage sous vide dans le film

Insérer I'aliment dans le film avec son extrémité fermée et la partie dépassant nécessaire. Mettre I'extrémité ouverte du film
au niveau de la barre de soudure de maniére qu'elle soit placée au-dessus de la chambre de mise sous vide a l'intérieur du joint
en silicone de maniére que les extrémités du film soient alignées et droites (10). Abaisser le panneau de commande et appuyer
sur ses extrémités de maniere qu'elles se ferment avec un claquement et I'espace de mise sous vide se ferme.
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Appuyer sur le bouton AUTO, la machine aspirera de I'air du film avec I'aliment et créera une jointure hermétique sur toute
sa longueur. Quand les voyants témoins séteignent, I'emballage sous vide est fini (11).

Avertissement : Si les voyants témoins ne séteignent pas apreés la fin de I'emballage sous vide, 'appareil est surchauffé. Dans
ce cas, débrancher la machine et ne pas I'utiliser pendant quelques minutes.

Emballage sous vide dans le sac a fermeture
Avertissement : Lors de I'emballage sous vide dans les sacs sous vide, n'emballer que des aliments secs ; remplir le sac sous
vide de maniére que les aliments insérés ne dépassent pas le niveau MAX.

Ouvrir le sac a fermeture en ouvrant la fermeture zip, insérer 'aliment de la taille correspondante et refermer le zip soigneu-
sement (12). Mettre la petite téte du tuyau sur le soupape d‘aspiration pour I'emballage sous vide dans les sacs a fermeture
et serrer soigneusement la grande téte sur l'autre extrémité du tuyau contre le soupape de mise sous vide sur le sac sous vide
a fermeture (13).

Appuyer sur le bouton VAC et la machine aspirera de 'air du sac avec 'aliment, 'emballage sous vide est fini une fois les voyants
témoins séteignent (14).

Arrétimmédiat
Pour un arrét immédiat de I'appareil pendant la soudure du film et I'emballage sous vide dans le film, appuyer
sur le bouton STOP.

Pour un arrét immédiat de I'appareil pendant I'emballage sous vide dans le sac a fermeture, appuyer sur le bouton VAC.

Bonnes astuces

Si 'appareil ne fonctionne pas aprés avoir branché, vérifier s'il est branché bien ou si le cordon d’alimentation n'est pas
endommagé.

Utiliser les films d'emballage sous vide et les sacs sous vide a fermeture TESCOMA 4FOOD.

Avant de souder et mettre sous vide, s'assurer que le bord du film est sec et propre dedans. Si vous n'‘étes pas siir que la jointure
soit étanche aprés la soudure, effectuer la soudure de nouveau.

Congeler les fruits et [égumes mous avant les emballer sous vide.

Lors de 'emballage sous vide des aliments pointus (p. ex., pates secs), protéger le film ou le sac sous vide d'endommagement
en emballant les aliments dans une matiére molle, p. ex., essuie-tout de cuisine.

Sil'y a de I'air dans le film d'emballage ou le sac sous vide, vérifier si le film ou le sac ne sont pas endommagés, si la jointure
est hermétique et sila fermeture du sac est bien fermée. Si la jointure n'est pas hermétique, couper I'extrémité du film ou fermer
e sac soigneusement de nouveau et resouder.

Avertissement : Avant chauffer le plat sous vide au four a micro-ondes, piquer le film d'emballage a plusieurs
endroits, ouvrir les sacs sous vide en ouvrant la fermeture zip.

Les films et les sacs qui ont conservé les aliments secs peuvent étre réutilisés. Les films et les sacs qui ont conservé les aliments
mouillés ou graisses ou qui ont été utilisés au four a micro-ondes ou cuits sous vide ne peuvent pas étre réutilisés.

Nettoyage
Débrancher la machine sous vide avant de la nettoyer. Nettoyer I'appareil avec un torchon humide et le sécher, ne pas le laver
a l'eau courante ou ne pas le plonger dans I'eau. Ne pas utiliser de produits de nettoyage abrasifs.

Stockage et entretien
Stocker dans un endroit sec avec le cordon d'alimentation déconnecté, le tuyau et la coupeuse avec sa partie coupante tourné
vers le bas a l'intérieur de la machine.

En cas de panne, ne pas réparer I'appareil et s'adresser a un Centre de service aprés-vente de TESCOMA, le contact est disponible
surwww.tescoma.fr.



@ Instrukcja uzytkowania

Srodki ostroznosci

Przed uzyciem nalezy doktadnie przeczyta¢ Instrukeje uzytkowania i zastosowac sie do zalecen dotyczacych bezpieczeristwa.
Przed podtaczeniem urzadzenia do pradu nalezy sprawdzi¢, czy napiecie podane na urzadzeniu jest zgodne z napieciem
w lokalnej sieci elektrycznej.

Nie nalezy uzywac urzadzenia, jesli nie dziata lub wykazuje jakiekolwiek oznaki uszkodzenia. W przypadku uszkodzenia
przewodu lub urzadzenia nalezy oddac urzadzenie do naprawy w autoryzowanym serwisie.

Aby odtaczy¢ urzadzenie od zasilania, nalezy wyjac wtyczke przewodu zasilajacego z gniazdka, nie nalezy ciagnac za przewéd
podczas odtaczania.

Przed czyszczeniem lub gdy urzadzenie nie jest uzywane, nalezy odtaczy¢ przewdd od gniazdka elektrycznego.

Nie nalezy uzywac urzadzenia na mokrych lub goracych powierzchniach ani w poblizu Zrédet ciepfa.

Nie nalezy zanurza¢ zadnej czeSci urzadzenia, przewodu zasilajacego ani wtyczki w wodzie lub innych ptynach.

Nalezy uzywac wytacznie akcesoriéw i dodatkowego wyposazenia zalecanych przez producenta.

Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do uzytku domowego.

Podczas korzystania z urzadzenia elektrycznego dzieci musza by¢ pod statym nadzorem i nie wolno im bawic sie urzadzeniem.

Parametry techniczne

Moc: 110W

Zasilanie: AC 220-240V, 50 Hz

(zas zgrzewania koricwki folii: 8—12 s

7 8 9 10
(zas zgrzewania folii z wytworzeniem prozni: 10-20's
1 ——28 3
- 4
— 1————o
S ® 112
Opis
1. Wyjmowany przecinak 6
2. Skfadane ramie
3. Przesuwne ostrze h
4. Listwa tnaca
5. Przyciski do otwierania przestrzeni prézniowej 18
6. Panel sterowania
7. Przycisk FOOD do wyboru suchej/wilgotnej (dry/moist) zywnosci
8. Przycisk SEAL do zgrzewania korica folii

9. Przycisk AUTO do zgrzewania folii z wytworzeniem prézni
10. Przycisk STOP do szybkiego zatrzymania wybranej funkgji
11. Lampki kontrolne

12. Wtyczka kabla zasilajacego

13. Przestrzen prozniowa

14. Przycisk VAC do prézniowego pakowania w zamykanych woreczkach

14

15. Zawér odsysajacy do prozniowego pakowania w zamykanych woreczkach 5 el men
16. Komora prézniowa

17. Listwa zgrzewajaca 20—®o

18. Silikonowa listwa dociskajaca

19. Piankowa uszczelka .? *

20. Wezyk do pakowania prozniowego w zamykanych woreczkach 2

21. Kabel zasilajacy
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Charakterystyka

Zgrzewarka prozniowa GrandCHEF jest doskonata do prozniowego pakowania i przechowywania surowej oraz poddanej obrébce
cieplnej zywnosci takiej jak mieso, kiethasy, ryby, owoce, warzywa, wypieki, dania gotowe i wiele innych produktéw w szczelnie
zamknietej folii lub zamykanych woreczkach prozniowych. Zywnos¢ przechowywana w prozni ma kilkakrotnie dhuzszy okres
przydatnosci do spozycia, nie wysycha, zachowuje swoj naturalny smak i aromat oraz pozwala zaoszczedzi¢ miejsce podczas
przechowywania. Zywno$¢ mozna marynowaé, a nastepnie przetwarzac j, w tym stosujac metode sous-vide polegajaca na
powolnym gotowaniu w folii prézniowej. Wbudowany, wyjmowany przecinak do folii moze by¢ uzywany bezposrednio w zgrze-
warce lub oddzielnie na powierzchni roboczej. Folia do pakowania prozniowego 4FO0D 20 x 300 cm jest czedcia opakowania.

Zamienna Folie do pakowania prézniowego 4F00D 20 x 200 cm, 2 szt. (kod 897050), Folie do pakowania prézniowego
4F00D 28 x 300 cm, 2 szt. (kod 897052) i Woreczki do pakowania prozniowego zamykane 4F00D 21 x 22 ¢cm, 10 szt.
(kod 897054) mozna kupic oddzielnie, znajdziesz je na www.tescoma.pl i w markowych salonach sprzedazy TESCOMA.

Wiaczanie urzadzenia
Zgrzewarke prézniowa nalezy umiescic¢ na réwnej powierzchni. Pokrywe nalezy zdjac, a kabel podfaczy¢ do gniazda z tytu zgrze-
warki (1) drugi koniec kabla nalezy podtaczy¢ do sieci 230 V.

Zgrzewanie koncowki folii

Zgrzewarke nalezy otworzyc i umiesci¢ folie prézniowa na listwie zgrzewajacej w taki sposéb, aby koniec folii znajdowat sie
nad komora prézniowa wewnatrz uszczelki piankowej (2). Panel sterowania nalezy ztozy¢ i nacisna¢ na jego krawedzie tak, aby
klikneto w obu miejscach (3).

Nalezy wcisna¢ przycisk SEAL, a zgrzewarka wytworzy szczelne potaczenie na catej szerokosci korica folii, po zgasnieciu lampek
kontrolnych zgrzewanie folii zostanie zakoriczone (4).

Nalezy nacisna¢ przyciski otwierajace znajdujace sie po bokach zgrzewarki (5), zdjac folie i sprawdzi¢ miejsce jej zgrzania.

Ostrzezenie: Przed kazdym dalszym zgrzewaniem nalezy poczekac 60 sekund. Nie nalezy dotykac reka listwy zgrzewajacej,
moze by¢ wyjatkowo goraca — ryzyko oparzenia.

Obcinanie folii

Obcinarke nalezy wyjac (6), odwrécic ja i wiozy¢ z powrotem tnaca strona do géry (7). Ramie obcinarki nalezy przechyli¢,
a ostrze przesuna¢ do krawedszi listwy. Folie prézniowa o odpowiedniej dtugosci z zapasem (wiecej Ostrzezenie ponizej) nalezy
umiesci¢ na listwie tnacej. Ramie nalezy ztozy¢, naciagnac lekko napieta folie na listwe i odcia¢ ja za pomocg ostrza (8).
Ostrzezenie: Przycinajac folie nalezy zawsze bra¢ pod uwage wymagany zapas (min. 8 cm) w stosunku do wymiaréw wkfa-
danej potrawy. Wymagany zapas zalezy od wielkosci i ksztattu zywnosci. Im wieksza (wyzsza) potrawa, tym potrzebny bedzie
dtuzszy zapas folii.

Wskazowka: Obcinak folii mozna w razie potrzebny wyjac i uzywac bez zgrzewarki umieszczajac go na réwnej powierzchni
roboczej (9).

Ustawienie rodzaju pakowanej prézniowo zywnosci
Przed rozpoczeciem pakowania prézniowego nalezy sprawdzi¢ lub zmieni¢ ustawienia rodzaju pakowanej prézniowo zywnosci.

Po waczeniu urzadzenia obok przycisku FOOD zapali sie zielona kontrolka do suchej zywnosci (dry), oznacza to, ze urzadzenie
jest gotowe do prézniowego pakowania suchej zywnosci.

Do prézniowego pakowania wilgotnej zywnosci nalezy wcisnac przycisk FOOD. Zapali sie lampka do wilgotnej (moist) zywnos-
d, co 0znacza, ze zgrzewarka jest gotowa do prézniowego pakowania wilgotnej zywnosci.

Pakowanie prozniowe w folii

Do folii zzamknietym koricem i potrzebnym zapasem nalezy whozy¢ zywnosc. Folie nalezy umiesci¢ otwartym koricem na listwie
zgrzewajacej tak, aby koniec folii znajdowat sie nad komora prézniowa wewnatrz piankowej uszczelki, a korice folii byty zwré-
cone do siebie i rdwne (10). Nalezy ztozy¢ panel sterowania i nacisna¢ na jego krawedzie tak, aby klikneto w obu miejscach,
a powierzchnia zgrzewajaca zamkneta sie.



Nalezy nacisna¢ przycisk AUTO, zgrzewarka odessie powietrze z folii i utworzy szczelne zamkniecie na catej szerokosci folii. Gdy
lampki kontrolne zgasna, oznacza to, ze prozniowe pakowanie zywnosci zostato zakoriczone (11).

Ostrzezenie: Jesli lampki kontrolne nie zgasna po zakoriczeniu prozniowego pakowania lub zgrzewania, oznacza to, ze urzad-
zenie jest przegrzane. W takim przypadku nalezy odtaczy¢ zgrzewarke od sieci zasilajacej i nie uzywac jej przez kilka minut.

Prézniowe pakowanie w zamykanym woreczku

Ostrzezenie: Woreczkow prézniowych nalezy uzywac wytcznie do pakowania suchej zywnosci. Woreczek prézniowy nalezy
napetniac tak, aby wktadana zywnosc nie przekraczata poziomu MAX.

Zamykany woreczek nalezy otworzy¢ rozpinajac zamkniecie, wiozy¢ do niego zywno$¢ odpowiedniej wielkosci i doktadnie
zamkna¢ zamkniecie na catej dfugosci (12). Mniejsza nasadke na koricu wezyka nalezy natozy¢ na zawor ssacy do pakowania
prozniowego w zamykanych workach, a wieksza nasadke na przeciwlegtym koricu wezyka nalezy mocno docisna¢ do zaworu
prozniowego zamykanego worka prézniowego (13).

Nalezy nacisnac¢ przycisk VAC, a zgrzewarka odessie powietrze z worka z zywnoscia, po zgasnieciu lampek kontrolnych pakowa-
nie prozniowe w woreczku jest zakoriczone (14).

Szybkie wylaczanie
Nalezy nacisna¢ przycisk STOP, aby natychmiast wytaczy¢ urzadzenie podczas zgrzewania folii lub prézniowego pakowania.
Aby natychmiast wytaczy¢ préznie podczas pakownia w zamykanym woreczku, nalezy nacisna¢ przycisk VAC podczas odsysania.

Przydatne rady

Jesli urzadzenie nie odpowiada po podtaczeniu do sieci elektrycznej, nalezy sprawdzi¢, czy jest prawidtowo podfaczone lub czy
przewdd zasilajacy nie jest uszkodzony.

Nalezy uzywac folii i zamykanych woreczkéw do pakowania prézniowego TESCOMA 4FOOD.

Przed zgrzewaniem i prézniowym pakowaniem nalezy upewnic sie, ze krawedz folii jest wewnatrz sucha i czysta. Jesli nie ma
pewnosci, czy potaczenie jest szczelne po zgrzaniu, nalezy powtdrzy¢ zgrzewanie.

Miekkie owoce i warzywna nalezy zamrozic przed pakowaniem prozniowym.

W przypadku prézniowego pakowania zywnosci o ostrych krawedziach (np. suchego makaronu itp.), nalezy chronic folie lub
woreczek prozniowy przed uszkodzeniem owijajac zywnos¢ miekkim materiatem, np. recznikiem papierowym.

Jesli do folii lub woreczka z prézniowo zapakowang zywnoscia dostaje sie powietrze, nalezy sprawdzi¢ czy folia lub woreczek
nie s uszkodzone i czy potaczenie folii jest szczelne, a zamek woreczka jest dobrze zamkniety. Jesli pofaczenie jest nieszczelne,
nalezy odcia¢ koniec folii lub ponownie doktadnie zamknac worek i powtérzy¢ prozniowe pakowanie.

Ostrzezenie: Przed podgrzaniem prozniowo zapakowanej Zywnosci w kuchence mikrofalowej, nalezy przebic folie
w kilku miejscach, woreczki prézniowe nalezy otworzyc rozpinajqc zamkniecie.

Folie prézniowe i woreczki, w ktérych pakowano prézniowo suchg zywnos¢, moga by¢ ponownie wykorzystane. Nie nalezy
uzywac folii i workéw, ktdre byty uzywane do prézniowego pakowania wilgotnej lub ttustej zywnosc, ani folii i workéw, ktére
byly uzywane w kuchence mikrofalowej lub przy gotowaniu metoda sous-vide.

Czyszczenie

Przed czyszczeniem nalezy odfaczy¢ zgrzewarke prézniowa od Zrddta zasilania. Podstawe nalezy czyéci¢ wilgotng Sciereczkq
i wysuszyc. Nie nalezy my¢ pod biezaca wodg ani zanurza¢ w wodzie. Do czyszczenia nie nalezy uzywac agresywnych srodkow
ayszczacych.

Przechowywanie i konserwacja
Zgrzewarke prozniowa nalezy przechowywa¢ w suchym miejscu z odtaczonym przewodem zasilajacym i wezykiem oraz przeci-
nakiem wtozonym do zgrzewarki strong robocza do dotu.

W przypadku uszkodzenia urzadzenia, nie nalezy naprawia¢ go samodzielnie, tylko zwrdcic sie do centrum serwisowego
TESCOMA, kontakt na www.tescoma.pl.
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@ Navod na poutitie

Bezpecnostné pokyny

Pred poufZitim si pozorne precitajte uZivatelskd prirucku a dodrZujte bezpecnostné pokyny.

Pred zapojenim spotrebica skontrolujte, i napétie uvedené na spotrebici zodpovedd napétiu v miestnej elektrickej sieti.
NepouZivajte spotrebic, ak je nefunkény alebo vykazuje akékolvek zndmky poskodenia. V pripade poskodenia kébla alebo
spotrebica je nutné spotrebic vrtit do autorizovaného servisného strediska k oprave.

Na odpojenie spotrebica od elektrického pridu odpojte sietovy kabel od elektrickej zdsuvky, pri odpéjani netahajte za Sndru
kabla.

Pred Cistenim, alebo ak spotrebi¢ nepouzivate, odpojte kabel od elektrickej zasuvky.

NepouZivajte spotrebi¢ na mokrom alebo horicom povrchu alebo v blizkosti zdrojov tepla.

Nepondrajte Ziadnu cast spotrebica, privodny kabel ani zéstrcku do vody alebo inych kvapalin.

PouZivajte iba prislusenstvo alebo pridavné zariadenia odporticané vyrobcom.

Ur¢end iba na pouZitie v domdcnosti.

Deti musia byt pri pouzivani elektrického spotrebica stale pod dozorom, deti sa s pristrojom nesmd hrat.

Technické parametre

Prikon: 110 W

Napdjanie: AC220-240V, 50 Hz

Doba zavdrania konca félie: 8-12 s

Doba zavdrania félie s vytvorenim vdkua: 10-20 s

— 1———0

<

Popis

. Vlyberatelnd rezacka folii

. Vyklopné rameno

. Posuvné cepel

. Rezacia lista

. TlacidIa na otvorenie vkuovacieho priestoru
. Ovlddaci panel

. Tlacidlo FOOD na volbu suchého/vlhkého (dry/moist) pokrmu
. Tlacidlo SEAL na zvéranie konca félie

9. Tlacidlo AUTO na zvdranie félie s vytvorenim vakua

10. Tlacidlo STOP na okamZité prerusenie spustenej funkcie

11. Prevddzkové kontrolky

12. Zasuvka privodného kabla

13. Vakuovaci priestor

14. Tlacidlo VAC na vakuovanie v uzatvaratelnych vreckdch

15. Odsdvaci ventil na vakuovanie v uzatvaratelnych vreckdch
16. Vakuovacia komora

17. Zvéracia lista

O N OV AW N

IR 20—=°
18. Silikonova pritlacnd lista
19. Penové tesnenie .7 2
20. Hadica na vakuovanie v uzatvératelnych vreckdch 21

21. Privodny kdbel



Charakteristika

Vakuova zvéracka GrandCHEF je vynikajica na vakuovanie a uchovdvanie surovych aj tepelne upravenych potravin, napr. masa,
tdenin, ryb, ovocia, zeleniny, peciva, hotovych jedél a rad dalSich pokrmov vo vakuovacich féliach aj v uzatvaratelnych vakuo-
vacich vreckdch. Potraviny ulozené vo vakuu maju niekolkondsobne dlIhsiu trvanlivost, nevysychajt, zachovavaju si prirodzend
chut aj voriu a etria miesto pri skladovani. Vakuovanim mozno pokrmy marinovat a ndsledne ich spracovat, vratane metody
pomalého varenia vo vékuovej folii sous-vide. Zabudovand vyberatelnd rezacku félii méZete pouZivat priamo vo zvdracke alebo
samostatne na pracovnej ploche. Vakuovacia félia 4F00D 20 x 300 cm je sticastou vyrobku.

Nahradna Vakuovacia folia 4FO0D 20 x 200 cm, 2 ks (kod 897050), Vakuovacia folia 4FO0D 28 x 300 cm, 2 ks
(kod 897052) a Vakuovacie vrecka uzatvaratelné 4FO0D 21 x 22 cm, 10 ks (kdd 897054) st doddvané samostatne, Ziadajte
na www.tescoma.sk a v Predajnych centrdch TESCOMA.

Zapnutie pristroja
Vdkuovu zvdracku umiestnite na rovnd plochu. Uvolhite kryt a kdbel zapojte do zasuvky na zadnej strane zvaracky (1), druhy
koniec kabla zapojte do siete 230 V.

Zvéranie konca félie

Zvdractku otvorte a vakuovaciu fliu poloZte cez zvdraciu listu tak, aby bol jej koniec umiestneny nad vakuovacou komorou
vo vniitri penového tesnenia (2). Sklopte ovlddaci panel a na krajoch nan zatlacte, aby v oboch miestach zacvakol (3).

Stlacte tlacidlo SEAL a zvaracka vytvori vzduchotesny spoj po celej Sirke konca félie, po zhasnuti prevadzkovych kontroliek je
zvaranie folie dokoncené (4).

Stlacte tlacidla na otvaranie po strandch zvéracky (5), féliu vyberte a skontrolujte spoj.

Upozornenie: Pred kazdym dalsim zvaranim pockajte najmenej 60 sektind. Nedotykajte sa rukou zvaracej listy, moze byt velmi
hortica — riziko popélenia.

Rezanie folie

Rezacku vyberte (6), otocte a vloZte spét rezacou stranou nahor (7). Rameno rezacky vyklopte a Cepel posufite k okraju listy.
Vakuovaciu fdliu s potrebnou dizkou s presahom (pozri Upozornenie nizie) polozte na rezaciu litu. Sklopte rameno, fliu cez
liStu mierne napnite a prejdenim cepele ju odrezte (8).

Upozornenie: Pri rezani félie pocitajte vzdy s nutnym presahom folie (min. 8 cm) oproti rozmerom vkladanej potraviny. Dizka
presahu zavisi na velkosti a tvaru pokrmu. Cim objemnejii (vy33i) je pokrm, tym dIhi bude potrebny presah fdlie.

Dobry tip: Rezacku folii mozete v pripade potreby vybrat a pouzivat mimo zvaracku umiestnent na rovnej pracovnej ploche (9).
Nastavenie druhu vakuovanej potraviny
Pred zahéjenim vakuovania skontrolujte alebo zmeite nastavenie druhu vékuovanej potraviny.

Na zapnutie pristroja svieti pri tlacidle FOOD zelend kontrolka na suché potraviny (dry), to znamena, Ze je zvéracka pripravend
na vékuovanie suchych potravin.

Pri vakuovani vihkych potravin stlacte tlacidlo FOOD. Rozsvieti sa kontrolka na vlhké (moist) potraviny, to znamend, Ze je zvd-
racka pripravend na vakuovanie vlhkych potravin.

Vakuovanie vo folii

Do félie s uzavretym koncom a potrebnym presahom vloZte potravinu. Féliu poloZte otvorenym koncom cez zvdraciu liStu tak,
aby bol jej koniec umiestneny nad vékuovacou komorou vo vnitri penového tesnenia a konce félie vzajomne licovali a boli
rovné (10). Sklopte ovladaci panel a na krajoch nan zatlacte, aby v oboch miestach zacvakol a vakuovaci priestor sa uzavrel.

Stlacte tlacidlo AUTO, zvdracka odsaje z folie s pokrmom vzduch a vytvori vzduchotesny spoj po celej Sirke félie. Po zhasnuti
prevadzkovych kontroliek je vakuovanie pokrmu ukoncené (11).

Upozornenie: Ak po ukonceni vakuovania alebo zvarania nezhasni prevadzkové kontrolky, je pristroj prehriaty. V takom pripa-
de vypnite zvracku z elektrickej siete a niekolko minut ju nepouZivajte.
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Vakuovanie v uzatvaratelnom vrecku
Upozornenie: Vlo vékuovacich vreckdch vékuujte iba suché potraviny, vakuovacie vrecko pliite tak, aby vlozené potraviny
nepresahovali rysku MAX.

Uzatvératelné vrecko otvorite roztiahnutim zipsu, vlozte potravinu zodpovedajticu velkosti a zips po celej dizke starostlivo
spojte (12). Men3i nadstavec na konci hadice nasadte na odsévaci ventil na vakuovanie v uzatvératelnych vreckdch, vacsi
nddstavec na opacnom konci hadice pevne pritlacte na vakuovaci ventil na uzatvaratelnom vdkuovacom vrecku (13).

Stlacte tlacidlo VAC a zvdracka odsaje z vrecka s pokrmom vzduch, po zhasnuti prevddzkovych kontroliek je vékuovanie pokrmu
vo vrecku ukondené (14).

Rychle vypnutie
Na okamyité vypnutie pristroja pocas zvarania félie a vakuovania vo f6lii stlacte tlacidlo STOP.

Na okamZité vypnutie vékuovania v uzatvaratelnom vrecku stlacte pocas odsdvania vzduchu tlacidlo VAC.

Uzitocné rady

V pripade, Ze po zapojeni do elektrickej siete pristroj nereaguje, skontrolujte, ¢i je sprdvne zapojeny alebo nie je poskodeny
privodny kabel.

Pouzivajte vékuovaciu foliu a vakuovacie vreckd uzatvdratelné TESCOMA 4FOOD.

Pred zvaranim aj vékuovanim sa uistite, Ze je okraj folie suchy a Cisty aj zvnutra. Pokial si nie ste isti, ak je spoj po ukonceni
zvdrania vzduchotesny, zvdranie zopakujte.

Maksie ovocie a zeleninu pred vakuovanim zamrazte.

Pri vékuovani pokrmov s ostrymi hranami (napr. suché cestoviny a pod.) chrérite vékuovaciu féliu alebo vrecko pred poskodenim
zabalenim pokrmu do makkého materidlu, napr. do papierovej utierky.

Ak sa do fdlie alebo vrecka s vakuovym pokrmom vracia vzduch, skontroluje, €i nie sd félia alebo vrecko poskodené a ¢i je spoj
félie vzduchotesny a zips vrecka je dobre uzavrety. Ak netesni spoj, koniec folie odstrihnite alebo vrecko opét starostlivo uzavrite
a vakuovanie zopakujte.

Upozornenie: Pred ohrievanim vakuového pokrmu v mikrovinnej rure féliu na niekolkych miestach prepichnite,
vakuové vrecka otvorte rozpojenim zipsového uzaveru.

Vakuovacie félie a vreckd, v ktorych boli vékuované suché potraviny mozno pouzit opakovane. Félie a vreckd, v ktorych boli
vakuované vlhké alebo mastné pokrmy a félie a vreckad, ktoré boli pouZité v mikrovinnej rire, €i pri vareni metédou sous-vide
dalej nepouzivajte.

Cistenie
Pred distenim odpojte vékuovd zvaracku z elektrickej siete. Pristroj Cistite vihkou utierkou a vysuste, neumyvajte pod tecicou
vodou a nepondrajte do vody. Na istenie nepouZivajte abrazivne prostriedky.

Skladovanie a udrzba
Vakuovd zvéracku skladujte na suchom mieste s odpojenym privodnym kéblom aj hadicou a rezackou vloZenou vo zvéracke
pracovnej Casti dole.

V pripade poruchy pristroj sami neopravuijte, obratte sa na Servisné stredisko TESCOMA, kontakt na www.tescoma.sk.



@ Hasznalati (itmutaté

Biztonsagi eldirasok

Hasznélat el6tt figyelmesen olvassa dt a felhasznaldi kézikonyvet, és tartsa be a biztonségi eldirasokat.

A késziilék bekotése eldtt ellendrizze, hogy az eszkdzon feltiintetett fesziiltség megegyezik- e a helyi elektromos hélézati
fesziiltséggel.

Ne haszndlja az eszkdzt, ha nem midkddik vagy meghibdsodas jeleit mutatja. A kabel vagy a késziilék meghibdsoddsa esetén
sziikséges az eszkoz szakszervizhe torténd visszakiildése javitds céljabol.

Az eszkoz elektromos dramrdl torténd levalasztdsahoz hizza ki a hdlozati kabelt az elektromos aljzatbdl, a levélasztasnal
ne a kébel huzaldt hizza.

Tisztitds el6tt, vagy ha nem hasznélja az eszkdzt, hizza ki a kabelt az elektromos aljzathdl.

Ne haszndlja a késziiléket vizes vagy forrd feliileten, illetve héforrds kozelében.

Ne meritse a késziilék részeit, a tapkabelt és a dugét vizhe vagy mds folyadékba.

Kizdrélag a tartozékokat vagy a gyartd dltal ajanlott mellék- berendezéseket haszndlja.

Héztartdson beliili hasznélatra ajanlott.

Gyermekek az elektromos késziiléket csak dllando feliigyelet mellett hasznlhatjék, gyerekek nem jétszhatnak a késziilékkel.

Miiszaki paraméterek

Teljesitmény: T10W

Fesziiltség: AC 220-240V, 50 Hz

Afélia végének hegesztési ideje: 8—12 s

A féliahegesztés ideje vakuum kialakitésaval: 10-20's

— 1——od
Leiras X
. Levehetd féliavagd 6
. Lehajthato kar
. Cstisztathatd penge
. Végoléc
. Vdkuumoz6 teriilet kinyitdsa gomb
. Kezel6panel
. FOOD gomb a szdraz/nedves (dry/moist) ételek kivélasztdsara
. SEAL gomb a félia végének hegesztésére
9. AUTO gomb a vakuum kialakitésaval torténd foliahegesztéshez
10. STOP gomb az alkalmazott funkcié azonnali ledllitdsahoz
11. Kontrollégdk
12. Téapkabel dugdja
13. Vakuumozo teriilet
14.VAC gomb a lezérhatd tasakokban t6rténd vakuumozéshoz
15. Szivészelep a lezérhatd tasakokban torténd vakuumozéshoz
16. Vakuumkamra
17. Hegeszt6huzal 20 —®o
18. Szilikon nyoméléc
19. Habtomités .7 @2
20.TomlI6k a lezérhatd tasakokban torténd vakuumozéshoz 2
21. Tapkabel
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Jellemzés

AGrandCHEF Vakuumos foliahegesztd kivaldan alkalmas sajtos és hdkezelt élelmiszerek, pl. hisok, kolbédszok, halak, gyiimdlcsok,
z6ldségek, pékaru, készételek és sok més étel vikuumozasara és vékuumfdlidkban, illetve lezérhatd vakuumtasakokban torténd
taroldsara. A vakuumban térolt élelmiszerek szavatossagi ideje a néhanyszoroséra nd, nem széradnak ki, megdrzik természetes
iziiket és illatukat, ezen kiviil pedig helytakarékosak tarolasuk sorén. Az ételek vakuumozdssal pacolhatdak, utdlag is feldol-
gozhatdak, beleértve a sous-vide vakuumfélidkban torténd lassd f6zési eljarast is. A beépitett, kivehetd féliavagd egyenesen
a hegesztGben is hasznalhat vagy kiilon, a munkafeliileten. A 4F00D vakuumfélia 20 x 300 cm a termék részét képezi.

A potfolidk és tasakok — 4FO0D Vakuumfélia 20 x 200 cm, 2 db (kod 897050), 4FOOD Vakuumfdlia 28 x 300 cm,
2 db (kéd 897052), 4FO0D Lezarhato vakuumtasak 21 x 22 cm, 10 db (kéd 897054) — kiilon kaphatdak, keresse
a www.tescoma.hu oldalon és a TESCOMA Eladékozpontjaiban.

A késziilék bekapcsolasa
Helyezze a vakuumos foliahegesztdt egyenes feliiletre. Engedje ki a tokot, és dugja a kabelt a fliahegesztd hétuljan talalhato
nyilasba (1), a kabel masik végét pedig csatlakoztassa 230 V-os hélézatba.

Afdlia végének hegesztése
Nyissa ki a féliahegesztét, és hizza at a vakuumfélidt a hegeszt6huzalon gy, hogy a vége a habtdmitésben helyezkedjen
el a vdkuumkamra felett (2). Nyissa le a kezel6panelt, és nyomja meg a peremét, hogy mindkét helyen bepattanjon (3).

Nyomja meg a SEAL gombot, és a foliahegesztd a folia végének teljes szélességén légmentes kotést hoz létre, miutén a kontrol-
|ég6k kialudtak, a folia hegesztése készen van (4).

Nyomja meg a féliahegeszt6 oldalain taldlhatd gombokat a kinyitdshoz (5), vegye ki a félidt, és ellendrizze a kotést.
Figyelmeztetés: Minden tjabb hegesztés eltt vérjon minimum 60 mésodpercet. Ne nyuljon kézzel a hegeszt6huzalhoz,
nagyon forrd lehet — égésveszély.

Féliavagas

Vegye ki a féliavagot (6), forditsa meg, és tegye vissza a vagé oldallal felfelé (7). Hajtsa ki a foliavégd karjat, és nyomja a pengét
a léc pereméhez. Helyezze a kivant méret(i vakuumfoliat (Iasd. Figyelmeztetés alul) a vdgolécre. Hajtsa vissza a kart, mérsékel-
ten hiizza &t a foliat a Iécen, és a penge tologatdsdval végja el (8).

Figyelmeztetés: A félia vagdsanal mindig a kell6 mennyiségd félidval szamoljon (min. 8 cm) a benne téroland élelmiszer

méreteit figyelembe véve. A fdlia hossza az étel nagysagétol és alakjatdl fiigg. Minél nagyobb mennyiséq( (terjedelmdi) az étel,
anndl hosszabb a sziikséges félia mérete.

Jo tipp: A foliavagot sziikség esetén kiveheti, és haszndlhatja akar a foliahegesztdn kivil is, egy egyenes munkafeliileten (9).

A vakuumozott élelmiszer tipusanak beallitasa
A vdkuumozds megkezdése el6tt ellendrizze vagy valtoztassa meg a vakuumozni kivant élelmiszer tipusanak beallitdsat.

Akésziilék bekapcsoldsa utan a FOOD gombnél vildgitani kezd a széraz élelmiszereket (dry) jelz6 z6ld kontrollégd, ez azt jelenti,
hogy a foliahegesztd készen éll a széraz élelmiszerek vakuumozdsdra.

A nedves élelmiszerek vakuumozésahoz nyomja meg a FOOD gombot. Kivildgit a nedves (moist) élelmiszerekhez tartozd kon-
trollégd, ez azt jelenti, hogy a féliahegesztd készen éll a nedves élelmiszerek vikuumozasara.

Féliaban torténd vakuumozas

Helyezze az élelmiszert a lezdrt véq(i és sziikséges méret(i félidba. Huzza &t a nyitott végii vakuumfélidt a hegesztéhuzalon
Ggy, hogy a vége a habtomitésben helyezkedjen el a vdkuumkamra felett, a félia végei illeszkedjenek egymdsra és egyenesek
legyenek (10). Nyissa le a kezelpanelt, és nyomja meg a peremét, hogy mindkét helyen bepattanjon, és a vdkuumozo teriilet
lezdrédjon.

Nyomja meg az AUTO gombot, a fliahegeszté kiszivja az étellel megtdltott foliabdl a levegdt, és Iégmentes ktést hoz létre
a folia teljes szélességén. Miutdn a kontrollégdk kialudtak, az étel vikuumozasa készen van (11).



Figyelmeztetés: Ha a vikuumozds vagy a hegesztés utan a kontrollégdk nem alszanak ki, a késziilék tiimelegedett. Ebben az
esethen kapcsolja le a féliahegesztdt az elektromos haldzatrdl, és ne hasznalja néhdny percig.

Vakuumozas lezarhato vakuumtasakban
Figyelmeztetés: A vakuumtasakokban kizarélag szaraz élelmiszereket vékuumozzon, tgy téltse meg dket, hogy a behelye-
zett élelmiszer ne haladja meg a MAX jelzést.

Nyissa ki a htizézar széthizasaval a lezérhatd vakuumtasakot, helyezze bele a megfeleld méret(i élelmiszert, és gondosan hizza
0ssze a hlzozart teljes hosszisagaban (12). Helyezze a toml6 végén talalhato kisebb fejet a lezérhatd vakuumtasakok vakuu-
mozésahoz haszndlt szivoszelepre, és a tomld masik végén taldlhaté nagyobb fejet pedig nyomja rd a lezdrhatd vakuumtasak
vakuumszelepére (13).

Nyomja meg a VAC gombot, és a féliahegeszt6 kiszivja az étellel megtéltott tasakbdl a levegdt, miutan a kontrollégék kialudtak,
az étel tasakban torténd vakuumozasa készen van (14).

Gyors kikapcsolas
A késziilék foliahegesztés és folidhan torténd vakuumozas alatti azonnali kikapcsoldsahoz nyomja meg a STOP gombot.

A lezérhatd vakuumtasakban torténd vakuumozés azonnali ledllitésdhoz nyomja meg a levegd kiszivasa sordn a VAC gombot.

Hasznos tanacsok

Abban az esetben, ha az elektromos halézathoz torténd csatlakoztatds utdn a késziilék nem reagdl, ellendrizze, hogy helyesen
csatlakoztatta-e, illetve hogy a tdpkdbel nem sériilt-e meg.

Haszndlja a TESCOMA 4FOOD vakuumfélidkat és lezarhaté vakuumtasakokat.

Aféliahegesztés és vakuumozas el6tt gy6z6djon meg réla, hogy a folia széle beliilrdl is széraz és tiszta-e. Ha nem biztos benne,
hogy a hegesztés utani kotés légmentes, ismételje meg a hegesztést.

A puhdbb gyiimdlcsot és zoldséget fagyassza le a vakuumozds eldtt.

Az éles végli ételek vakuumozasa soran (pl. szdraz tészta és has.) védje a vakuumfolidt vagy tasakot a sériilésektdl az étel puha
anyagba torténd csomagolasaval, pl. papirtorld.

Ha a vadkuumozott étellel megtoltdtt folidba vagy tasakba visszatér a levegé, ellendrizze, hogy nem sériilt- e a félia vagy a tasak,
illetve hogy a félia kitése Iégmentes-e, és a tasak hiizézdra jol be van-e hizva. Ha a kotés nem tomit, vdgja le a folia végét vagy
zdrja le Gjra gondosan a tasakot, és ismételje meg a vakuumozast.

Figyelmeztetés: A vakuumozott étel mikrohullamu siitében torténé melegitése eldtt szurja at néhany helyen
afoliat, a vakuumtasakokat pedig nyissa ki a hiizézar széthiizasaval.

Azok a vakuumfélidk és tasakok, amelyekben szdraz ételeket vakuumozott ismételt hasznalatra is alkalmasak. Azokat a félidkat
és tasakokat, amelyekben nedves vagy zsiros ételeket vakuumozott, illetve amelyeket mikrohulldmu siitében vagy sous-vide
f6zési eljarasndl alkalmazott ne hasznélja tovabbh.

Tisztitas

Tisztitds eldtt kapcsolja le a véakuumos féliahegesztGt az elektromos hélézatrdl. A késziiléket tisztitsa nedves torl6ruhdval
és szaritsa meg, ne mossa folyd viz alatt, ne mdrtsa vizbe. A tisztitdshoz ne haszndljon suroldszereket.

Tarolas és karbantartas
A vakuumos foliahegeszt6t tarolja szdraz helyen, kihdzott tapkabellel és tomldvel, valamint a fliahegeszt6 alsé munkateriile-
tébe helyezett foliavagéval.

Meghibasodas esetén ne javitsa a terméket, forduljon a TESCOMA Szervizkdzpontjéhoz, kapcsolat a www.tescoma.hu oldalon.
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@ VHcTpykuus no ucnonb3oBauuio

WHCTpyKLMA no TexHuKe 6e30nacHoOCTU
Mepen UCMNoNb30BaHMEM BHUMATENIbHO NPOUTUTE UHCTPYKLMIO MO UCMIONb30BaHMIO U COOMI0AAITE MHCTPYKLMIA NO TEXHUKe
6e3onacHocTu.

lepen noaKtoYeHNEM YCTPOIACTBA NPOBEPbTE, COOTBETCTBYET NI HANPAXEHIE B MECTHOI INEKTPUUECKON CETH, HaNPAXKEHMH,
yKa3aHHOMY Ha yCTpoilcTBe.

He nonb3yiitech YCTPOIACTBOM, €CIN OHO He paboTaeT UK UMeeT Kakue-To Npu3HaKy NoBpexaeHus. B ciyyae nospexaeHusa
kabena unu ycTpoiAcTBa, YCTPOICTBO HEOOXOAMMO BEPHYTb B aBTOPU30BAHHDIII CEPBUCHBIIA LiEHTP ANA PEMOHTA.

[Ins oTKNIOUEHMA YCTPOICTBA OT INEKTPUUECKON CETI, OTCORAMHUTE KAbeNb NUTAHMA OT INEKTPUYECKON PO3ETKH, NpH OTKAK0-
UYEHUN He TAHWUTE 33 KabenbHbIil LHYp.

llepen 0uMCTKOI, UnI KOTAA YCTPOICTBO HE UCNOMb3YETCA, 0TCORAMHNUTE Kabesb 0T INEKTPUYECKOi Po3eTKu.

He ncnonb3yiiTe ycTpoitcTBO Ha MOKPOIA U ropAYeil NOBEPXHOCTM, 60 BONM3M MCTOUHIKOB TeMna.

He norpyxaiite Kakyto-n1bo yacTb yCTpoilCTBa, Kabesb NUTaHUA AN LUTENCENbHOE COBANHEHNE B BOAY UM APYTUe KUAKOCTH.
Vicnonb3yiiTe TONbKO MPUHAZNEXHOCTIA MW JONOAHUTENbHOE 060PY0BaHNE, peKOMEH0BAHHbIE MPO3BOAUTENEM.
[penHa3HaueH UCKNIOUUTENbHO ANA LOMALLHErO UCMOb30BaHUA.

Mp MCNonb30BaHUN YCTPOICTBA JETU AOMKHBI HAXOAUTLCA MOA MOCTOAHHBIM MPUCMOTPOM, AETAM 3anpeLLeHo Urpatb
C YCTPOMCTBOM.

TexHnyeckue xapakTepucTuku

Motpebnseman mowHocTb: 110 B

Wctounnk nutanma: AC220-240 B, 50 Ty

Bpema 3anaitku KoHL0B nnéHku: 8—12 ¢

Bpema 3anaiiku nnéHku ¢ co3panmnem Bakyyma: 10-20 ¢

— 1—o, ¢
Onucanue B
. CHumaroLmitca pe3ak AnAa NNéHKu
. OTKuaHoe nnevo 6
. PaspBuxHoe nessue 5
. Pexywan nnaHka
. KHonKu ans oTKpbIBaHUA BaKyyMHOT0 OTCeKa
. [aHenb ynpasnenua
. Knonka FOOD ans Bbi6opa cyxoro/naxHoro (dry/moist) npopykTa
. KHonka SEAL ana 3anaiikin KOHLOB NNEHKN
. Kronka AUTO ans 3anaiiku nnéHKI € 034aHneM Bakyyma
10. Knonka STOP ana HemeaneHHOro npepblBaHua TekyLLeil GyHKLMn
11. Vingnkatopbl pabotbl
12. Bxon kabena nutaHua
13. BakyymHblit oTceK
14. Knonka VAC ana BakyymupoBaHuA B NaKeTax ¢ 3aCTEXKON
15. BcacblBatoLwiii knanaH Ans BakyyMUpoBaHWUA B NakeTax C 3aCTEXKOI
16. BakyymHas kamepa
17. NnaHka 3ananBaxua

O O N Oy LB W N

14

18. CunukoHoBaA NpUXMMHaA NNaHKa 20—=o
19. MeHonnacToBoe ynnoTHeHwe
20. LLnaHr Ana BaKyymMuUpoBaHIA B NakeTax ¢ 3aCTEXKOIA .’ *

21. Kabenb nutanua
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Xapakrepucruka

BakyymHbiit ynakoBumk GrandCHEF oTnuHo noaxoAuT AnA BakyyMupoBaHIA 1 XpaHeHNA CIPbIX M IPUTOTOBAEHHBIX NPOAYKTOB,
Hanpumep, MAca, Konbac, pblb, (pyKTOB, OBOLLEN, XNe6obynouHbIX M3AeNUii, ToToBbIX O U pAna APYruX NpopyKToB
B BaKYYMHOI MNIEHKe 1 B BaKYyMUPOBAHHDIX NaKeTax ¢ 3aCTEXKOIA. [pozyKTbl, COXpaHABLUMECA B BaKyyMe, MEKOT B HECKOJIbKO
pa3 0Nl CPOK FOAHOCTY, He COXHYT, COXPAHAIOT CBOV HATYpasbHbIN BKYC 1 apOMaT, SKOHOMAT MecTo Npu XpaHeHuu. C nomoLLbio
BaKyyMUMPOBaHWA, NPOAYKTbI MOXHO MapUHOBATb Nepef NPUroTOBNIeHeM, BKI0Yas MefNeHHOe MPUTOTOBMeHNe B BaKyyMHOIl
nnéHke no metopy sous-vide. BcTpoeHHbIil CHUMaloLwiica pe3ak AnA NNéHkY Bbl MoXeTe MCMONb30BaTb HEeMocpeACcTBEHHO
B yNaKoBLLKe MK Ha paboyeli noBepxHocTy. BakyymHas nnénka 4F00D 20 x 300 cv — npunaraetca.

3anacHble BakyymHaa nnénka 4F00D 20 x 200 cm, 2 wr. (kog 897050), BakyymHaa nnénka 4FO0D 28 x 300 cm,
2 wr. (kog 897052) 1 BakyymHble naketbl ¢ 3acTéxkoii 4F00D 21 x 22 cm, 10 wr. (kog 897054) — nocTaBnAtwTCA
OTAENbHO, CNpaLLMBaiiTe Ha caiite www.tescomarussia.ru 1 B Lientpax npogax TESCOMA.

Bkntouenue ycrpoiicta
BaKkyyMHblli ynakoBLLIK pa3mecTTe Ha POBHOI NOBEPXHOCTI. OTKPOTE KPbILLKY M NOAKI0UMTE Kabenb KO BXOAY Ha 3aAHeli
CTOpOHe ynakosLuyKa (1), BTopoii KoHeL kabens noakntoumte K cetn 230 B.

3anaiika KOHLOB MJIEHKK

OTKpoiiTe yNakoBLLYK 1 pa3mecTiTe NNEHKY Yepe3 MaHKy 3anauBaHuA TaK, uTo6bl eé koHel, 6bin pa3MeLLEH Haj BakyyMHOIl
Kamepoii, BHYTpY NeHONNAcToBOro ynnotHenua (2). OnycTute naHenb ynpaBneHua v HafaBuTe Ha Hero Mo Kpaam, 4ToObl
OH 3aLLENKHYNCA ¢ ABYX CTOPOH (3).

Haxmute kHonky SEAL 1 ynakoBLUMK CO3HACT repMeTUUHOE COeAMHEHIe MO BCell LUMPUHE KOHLA NNEHKY, MOCTe NoracaHusa
NHIMKATOPOB PaboThbl — NPOLIECC 3aMaiiKi NNEHKM 3aBEPLUEH (4).

HaxmuTe Ha KHOMKM Mo CTOPOHAaM yNaKoBLLNKA ANA OTKPbIBaHKA (5), BbIHBTE MNEHKY U NPOBEpLTE CORANHEHME.

Brumanue: TNepep Kaxzaoil fanbHeillweil 3anailkoil NofoXauTe Kak MuHMMYM 60 cekyHa. He nputparusaiitecb pykoit
K MNaHKe 3anauBaHua, MOXeT ObITb 04YeHb ropayeli — puck oxora.

Hape3anue nnénkmn

Pe3ak BblHbTe (6), NepeBepHUTE 1 BNOXIUTE 06paTHO pexyLueli cTopoHoii Hasepx (7). A3BnekuTe nneyo pesaka u NOABUHLTE
Jie3Ble K Kpato niiaHKu. BaKyyMHyIO I'IﬂéHKy H€06X0£|I/IM017I JNNHbI C 3anacom (CM. BHumanue HVI)Ke) NONOXUTE Ha PeXyLLYyo
nnaxky. OnycTute nneyo, cnierka HaTAHUTE NNEHKY Yepe3 NNaHKy 11 NPoKaTbiBas Ne3Bue oTpexbre eé (8).

BHumanue: Tpu Hape3aHun NNEHKM BCerfa yuuTbiBaiiTe HeoOXoAMMbIA 3anac MAEHKM (MMH. 8 (M) MO CPaBHEHMIO
C BNOEHHbIMM NpopyKTamu. [lnnHa 3anaca 3aBUCHT T pa3mepa U Gopmbl MpoaykTa. Yem 06béMHee (BbiLLe) NPoAYyKT, Tem
Lonblue GyneT Heo6X0AMM 3anac MEHKM.

[Mone3Hblii cogem: Pe3ak AnA NNEHKM, B Cyyae HeoOX0AMMOCTH, MOXeTe BbIHYTb U UCTIONb30BATb OTAENbHO OT YNaKOBLLIKa,
pa3mecTuB eé Ha poBHOIl paboueii noBepxHocTH (9).

Hactpoiika Tna BakyymupoBaHHOro npoAyKTa
Mepez Hauanom BaKyyMUpOBaHUA, IPOBEPLTE WM U3MEHWUTE HACTPOIKM TUNA BaKyyMUPOBAHHOTO NPOAYKT.

Mocne BKMloueHus yCTpoiicTBa kHonka FOOD Gynet cBETUTLCA 3eNEHBIM CBETOM ANA CyXuX NPoayKToB (dry), 3T0 03HauaeT, uto
yNaKOBLUMK FOTOB /i1 BaKYYMUPOBAHISA CYXUX NPOAYKTOB.

[InA BakyymMupoBaHUA BNaXHbIX MPOAYKTOB HaxmuTe Ha kHonky FOOD. 3acBeTuTca WHAMKATOp ANA BRaXHbIX (moist)
MPOAYKTOB, 3T0 03HAYAET, YTO YNAKOBLLMK FOTOB K BaKyyMUPOBAHMIO BIIAXHbIX MPOAYKTOB.

BakyymupoBaHue B nnénke

Bnoxute npogyKT B NAEHKY C 3aKPbITHIM KOHLIOM 1 He06X0AMMbIM 3anacom. Pa3mecTute NAEHKY OTKPbITbIM KOHLOM Yepe3
MNaHKy 3anauBaHua TaK, uTo6bl e& KoHel| Obin pa3meLLéH HaZ BaKyyMHOIA kamepoil BHYTPU NEHONAACTOBOMO YNOTHEHNA,
11 KOHLbI MNEHKKM coBnagani 1 6binm poHbiMm (10). OnycTute naHenb ynpaBneHUs 1 HaaBuTe Ha HEro No KpasaM, 4tobbl OH
3aLUENKHYACA C ABYX CTOPOH U BaKyYMHbIN OTCeK 3aKpbINCA.
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Haxwmute Ha kronky AUTO, ynakoBLUMK BbITAHET BO3AYX U3 MNEHKN C NPOAYKTOM U CO3HACT repMeTUYecKoe COefMHeHUs
10 BCeil WinpuHe K. locne Toro, KaKk NOracHyT MHAMKATOPbI paboTbl — BaKyyMUpOBaHMe NpoAyKTa 3aBepLueHo (11).

Brumanue: Ecnv nocne 3aBepLueHins BakyyMUPOBAHUS WM CNaBaHUA He MOTacHyT UHANUKATOPbI PaboTbl — YCTPOIICTBO
neperpeto. B Takom Ciyuae OTKAI0UMTe YNaKOBLUMK OT HEKTPUYECKON CETU 1 He UCTIONb3YTATE €r0 HECKONbKO MUHYT.

BakyymupoBaHue B naKkeTe € 3aCTEKKOM
BHumanue: B BakyymHbIX NaKkeTax Bakyymupyiite TobKo cyXue MPOAYKTbI, BaKyYMHbIil NAKeT HANONHAITE TaK, yTo6bl
BNOXeHHble NpoAyKTbl He npeBbiwwani oTmeTky MAX.

OTKpoiiTe NaKeT C3aCTEXKON, NOTAHYB 32 Heé, BNOXUTE NPOAYKT COOTBETCTBYIOLLIEr0 Pa3Mepa i TLLATeNbHO COEAMHUTE 3aCTEXKY
no Beeil AnuHe (12). MeHbluylo HacaZKy Ha KoHLe LunaHra NofkiouuTe K BCacbiBaloLuemy KnanaHy AnA BakyymupoBaHus
B MaKeTax C 3aCTEXKOiA, M GoMbLUyl HacajKy Ha 0OpaTHOI CTOPOHe LNaHra MAOTHO MPUXMUTE K BaKyyMHOMY KanaHy
Ha BaKyyMHOM nakeTe ¢ 3acTéxKoit (13).

Haxmute Ha kHonky VAC 1 ynakoBLUMK BbITAHET BO3AYX M3 MaKeTa C MPOAYKTOM, MOC/e TOro, Kak MOracHyT MHAMKATOpbI
paboTbl — BakyymupoBaHue NPozyKTa B nakeTe 3aBepLueHo (14).

bbicTpoe BbiKnoYeHNe
[Ina HemepNeHHOro BbIKMKOYEHNA YCTPOICTBA BO BpeMsA CMaiiku NAEHKM 1 BaKyyMUpOBaHUA B MAEHKe HaXMuTe
Ha KHonky STOP.

[InA HemeZNEHHOTO BbIKMIOYEHNA BO BpeMA BaKyyMUPOBaHMUA B MaKeTe ¢ 3aCTEXKOIA, HaXMWTe, BO BPEMA BbITATUBaHUA
B0O3/1yXa, Ha kHonky VAC.

Mone3Hble coBeTbl

B cnyuae, ecnn nocne noaKmIuEHA K SNEKTPUYECKON CETU YCTPOIACTBO He pearvpyeT, poBepbTe, NPaBUbHO I MOAKNIOYEH
UMW He NOBPEX/AEH NN Kabenb NUTaHuA.

licnonb3yiite NNéHKy Ans BakyyMupoBaHUA 1 BakyyMHble nakeTbl ¢ 3acTéxkoit TESCOMA 4FOOD.

Mepen 3anaiikoil 1 BakyymupoBaHuem y6eautech, 4to Kpait MAEHKN CyXoil 1 uncTblit u u3HyTpU. Ecnu Bbl He yBepeHbl,
repMETUYHO M COAVHEHe, B TAKOM ClTyyae NpoBeAyTe MOBTOPHYH 3anaiiky.

Markue GpyKTbl 1 0BOLLI Nepes BakyyM1pPOBaHIMeM 3aMOpO3bTe.

Mpu BaKyyMMpoBaHUM NPOAYKTOB € OCTPLIMIA KpaAMu (Hanp., Cyxue MakapoHHble U3AeNA 1 T. f.) 3aLuTuTe BaKyyMHyIo
MNEHKY WA NaKeT 0T NOBPeX/ieHii, 3aBePHYB NPOAYKT B MATKWil MaTepuan, Hanp., B 6yMaxHoe MonoTeHLie.

Ecnu B nnéHKy unm naket ¢ BakyyMUpoBaHHbIM MPOAYKTOM NPOXOAUT BO3AYX, MPOBEpLTe, He MOBPeX/AeHb! v NNEHKa
naKeT 1 repMeTUYHO NI coefIMHeHNe MAEHKM WV 311N NaKeTa (XOpOLLO M OH 3aKpbIT). ECn coefinHeHme He nnoTHoe, yAanuTe
KOHeL| MNEHKN U1 CHOBa TLUaTeNbHO 3aKPOIiTe NaKeT 1 MOBTOPUTE BakyyMUPOBaHMe.

BHumanue: Tlepep pasorpesom BaKyyMUPOBaHHOTO MPOAYKTa B MWKPOBONHOBOI Ne4u, MPOTKHUTE MNEHKY
B HECKOJIbKMX MeCTaX, BaKyyMHble aKeTbl OTKPOIiTe, PacCTerHyB 3UN-3aCTEXKY.

BakyymHyto nnéHKy 1 nakeTbl, B KOTOPbIX OblN BaKyyMUPOBaHbI CyXie NPOAYKTbI, MOXHO MCMONb30BaTb NOBTOPHO. [NEHKY
1 MaKeTbl, B KOTOPbIX ObIN BaKyyMUPOBaHbl BlaxHble NM60 XMpHbIe MPOAYKTbI, @ TaKe MNEHKY 1 NaKeTbl, KoTopble Oblun
1CNONb30BaHbI B MIKPOBOTHOBOI Meuy Wi Mpu NPUroTOBAEHMN N0 MeTozy sous-Vide — He CMonb3yiiTe NOBTOPHO.

Ouncrka
[lepes 0umMCTKOI 0TCORAMHUTE BaKYYMHbIil yNAKOBLLMK OT 3N€KTPOCETH. YCTPOIACTBO NPOTPMTE BAXKHOI TKaHbIO 1 BBICYLLNTE,
He MoiiTe Noj MPOTOYHOI BOAOI 11 He morpy»Kaiite B BoAy. He ncnonb3yiiTe AnA ouncTki abpa3vBHble MOIOLLMe CPeACTBa.

06cnyuBaHue N XpaHeHue
BaKyyMHbII7I YNAKOBLUUK XpaHUTE B CYXOM MeCTe U (OTCOE,U,I/IHéHHbIM Kabenem nuTaHna i LUNIAHTOM, 1 pe3akoMm, BCTaBIEHHbIM
B YNaKOBLLMKE PeXXyLLieil CTOPOHOI BHU3.

B cnyuae HemcnpaBHOCTI He NoABepraiiTe npubop camocToATeNbHOMY PeMOHTY, 0bpaTutech B cepBucHbIii LieHTp TESCOMA,
KOHTaKTbI Ha CaiiTe www.tescomarussia.ru.



@ Iucrpyxuis ana kopucrysaua

IHCTPYKUii 3 TexHiKu 6e3neku

lepes BUKOPUCTAHHAM YBAXHO NpoUHTAiiTe IHCTPYKLIlo ANA KOPUCTYBaUa Ta AOTPUMYIATEC IHCTPYKLN 3 TeXHiKI Ge3neku.
[lepen nigkntyeHHAM npunagy nepesipTe, UM BIANOBIAAE Hanpyra B MicLeBiil eNeKTPUYHIl Mepexi, Hanpy3i, BKa3aHili
Ha npunagi.

He KopucTyiiteca npunaom, AKLLO BiH He NpaLioe abo Ma€ AKiCb 03HaKM NOLIKOZKEHHA. Y BUNAKY NOLWIKOMXeHHA Kabento
abo npunapy, npunaz HeobXiAHO NOBEPHYTY [0 aBTOPH30BAHOTO CEPBICHOTO LIEHTPA ANA PEMOHTY.

[ina BigKnioueHHA npunagy BiZ eneKTPUYHOI Mepexi, Bif'€fHaiiTe Kabenb XUBNEHHA Bif eNEKTPUYHOT PO3ETKH, He TATHITb
32 KabenbHuii WHyp.

MNepes ountLeHHAM, abo Ko NpUNag He BUKOPUCTOBYETLCA, BiA'€AiHaiiTe kabenb Bif enekTpuuHoi po3eTkit.

He BukopucToBYiiTe Npunag Ha BONOriil um rapaviii noBepxHi, abo nobnusy Axepen Tenna.

He 3aHyploiiTe 6yab-AKy YacTUHy NpUNazy, kabenb XMBNEHHA Un LWTeNCeNbHII 3'€HYBaAY y BOZY Ui OyAb-AKi iHLLI piavHM.
BuKkopucToByiiTe Tinbku akcecyapu un OAATKOBE 0611aHaHHA, peKOMeHZ0BaHi BUPOOHUKOM.

[Tpn3HayeHo uwe AnA AOMALLHBOrO BUKOPUCTAHHA.

Bukopuctosytoun npunag, Aitv NOBUHHI 3HAXOAUTUCA Mif NOCTIHUM HarNAZOM, AITI He MOBUHHI rpaTich 3 NPUNAAoM.

TexHiuHi napameTpu

CnoxuBaHHA eneprii: 110 Br

[xepeno xuBnenna: AC220-240 B, 50 Ty
Yac 3analoBaHHA KiHLiB nniBku: 8—12 ¢
Yac 3analoBaHHA NAiBKY i3 CTBOPeHHAM Bakyymy: 10-20 ¢ 7 8 9 10

—
Onuc X
1. 3HiMHUiA pi3ak AnA nniBKu
2. BigkuaHe nneve
3. Po3cysHe neso
4. Pixyya nnanka e
5. KHonku AnA BiAKpUBaHHA BaKyyMHOT0 BifCiky 18
6. MMaHenb ynpasniHHA
7. Knonka FOOD ana Bubopy cyxoro/sonororo (dry/moist) npopykty
8. Knonka SEAL ana 3anatoBaHHA KiHLiB NAiBKN
9. Knonka AUTO An4 3anatoBaHHA KiHLIB NNIBKY 3 yTBOPEHHAM BakyyMmy

10. KHonka STOP ana HeraiiHoro nepepuBaHHA NOTOYHOT GyHKLT

11. IHpuKaTopy pobotn

12. Bxig kabenio xuBneHHs 14
13. BakyymHui Biacik

14. Knonka VAC pna BakyymyBaHHA B nakeTax i3 3acTibkoto

15. BcMoKTyBanbHMIl KNanaH AnA BakyyMyBaHHA B NakeTax i3 3aCTibKoto 15 13 16 17 19
16. BakyymHa Kamepa

17. NMnaHKa 3analoBaHHA

) —e
18. CunikoHoBa NPUTUCKHA NNAHKA 20
19. TMiHonnacToBe ywinbHeHHA .7
20. LLinaHr Ana BaKyymyBaHHA B NaKeTax i3 3acTioKoio L 21

21. Kabenb xuBnexHsa
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Xapakrepucrukm

BakyymHuii nakyBanbhuk GrandCHEF BigmikHO nigxopwTb AnA BakyymyBaHHA i 30epiraHHA cupux Ta MpUroTOBREHUX
NPOZYKTiB, HaNpuKnag, M'aca, koB6ac, pub, GpykTi, 0BoUIB, XNi606YNOUHNX BUPOBIB, rOTOBMX CTPAB Ta pARY iHLLNX NPOAYKTIB
y BaKyyMHil nNiBLj, a TakoX y BaKyyMoBaHNX nakeTax i3 3actiokoto. lpoayKTu, AKi 36epiraioTbca y Bakyymi, MakoTb Y fiekinbka
pasiB JOBLUMIA CTPOK NPUAATHOCTI, HE COXHYTb, 30epirakTb CBiil HaTypanbHMil (MaK Ta apomart, eKOHOMAATb NPoCTip Npu
36epiraHHi. 3a ;ONOMOroH BakyyMyBaHHs, NPOAYKTM MOXHa MapUHyBaTK, BK/H0YaouM NOBiNbHE NPUTOTYBAHHA Y BaKyyMHili
nniBui 3a metogom sous-vide. BbynoBaHmit 3HIMHWI pi3ak pna nniBku Bu moxeTe BuKopucTOBYBaTH 6e3nocepefHbo
B MaKyBanbHUKy abo Ha po6ouiit noBepxHi. Bakyymna nniska 4F00D 20 X 300 cM — BcepeAuHi ynakoBky.

3anacxi Bakyymna nniska 4F00D 20 x 200 cm, 2 wr. (kog 897050), Bakyymua nniska 4FO0D 28 x 300 cm, 2 wr.
(koa 897052) Ta BakyymHi naketu i3 3acti6koto 4FO0D 21 x 22 cm, 10 wr. (koa 897054) — nocTaBAAKTLCA OKpeMo,
3anuTyiiTe Ha caiiTi www.tescoma.ua Ta B Lientpax npogaxis TESCOMA.

BknioueHHa npunapy
BakyymHuii nakyBanbHUK po3TallyiiTe Ha piBHili noBepxHi. Bigkpuiite KpuLLKy Ta nigkniouiTh Kabenb A0 po3'emy Ha 3afHili
CTOPOHI NaKyBanbHuKa (1), Apyruii Kikeub Kabenio nigkniounTs 20 mepexi 230 B.

3analoBaHHA KiHLiB NNiBKK

BinkpuitTe nakyBanbHuK Ta po3MicTiTb BaKyyMHY MATIBKY Yepe3 NNaHKy 3anatoBaHHA Tak, o6 ii kiHewb 6yB po3TaLuoBaHmil
Haj BaKyyMHOI0 KaMepoio, BcepezyHi NiHOMNacToBoro yuinbHeHHs (2). OnycTiTb NaHeNb ynpaBiHHA Ta HATUCHITL HA HBOTO
3.060X CTOpiH NO KpasX 710 KnalaHHa (3).

HatucHitb Ha kHonky SEAL i nakyBanbHuK CTBOpUTb repMeTUuHe 3'€AHaHHA N0 BCiil LWAPWHI KiHLA NNIBKY, NiCNA NoracaHHa
iHAMKaTOPiB PO6OTH — NpoLIeC 3anatoBaHHA 3aBepLUeHo (4).

HaTuCHITb Ha KHOMKYM MO CTOPOHAX NaKyBanbHKa AnA BigKpuBaHHA (5), BUAMITL MNiBKY Ta nepeBipTe 3'€HaHHS.
y Yy

Yeaza: Tlepen KOXHUM HACTYMHUM 3aMalBaHHAM NoyeKaiiTe LoHaiimeHwe 60 cekyHa. He Topkaiiteca pyKolo A0 MiaHKi
3aMatoBaHHs, MoXe ByTI yxKe rapayoio — pU3VIK OMiKy.

Hapi3aHnHs nniBku

BuiimiTb pi3aK (6), nepeBepHiTb Ta BCTaBTe Ha3a pixky4oto cTopoHoto Haropy (7). Buiimit nneye pisaka Ta nocyHbTe ne3o
[0 Kpato nnaHku. BakyymHy nnisky HeobxiaHoi JOBXUHN i3 3anacom (AMB. YBara HIKYe) NOKNAjiTh Ha PiXyuy naaHky.
OnycTiTb NNeye, 3nerka HaTArHITb NIIBKY Yepe3 NNaHKy Ta NpoKaTylouy Ne3o BifpixTe ii (8).

Yeaza: Npu HapizaHHi NNiBKM 3aBXa1M BpaxoByiiTe HeoOXiAHMA 3anac nNiBkM (MiH. 8 cM) B NOPIBHAHHI 3 BKNajeHUMM
npogyktamu. [loBXuHa 3anacy 3anexuTb Bif po3mipy Ta dopmu npogykTy. Ynum o6’emHilumit (6inblumi) npogykT, TUM
[L0BLUMi Byze HeoOXigHWI 3anac nAiBKy.

lapxa nopada: Pizak ana nnisku, y pasi HeobXiBHOCTI, MOXeTe BUIHATY i BUKOPUCTOBYBATM OKPEMO Bidl NakyBanbHUKa,
po3TaLLyBaBLUM 00 Ha PiBHili pobouiit noBepxHi (9).

HanawryBaHHA BUAYy BaKyyMoBaHOro NpoAyKTy
Mepez NoYaTKOM BaKyyMyBaHHs, NepeBipTe Yin 3MiHITb HANALITYBAHHSA BUY BaKYYMOBAHOTO MPOAYKTY.

Micna BKMtoueHHA npunagy kHonka FOOD 6yne cBiTUTMCA 3eneHUM CBITAOM AnA cyxux npopykTis (dry), Le o3Hauae, wo
NaKyBa/bHYK FOTOBWIA 40 BaKyyMyBaHHA CyXvX NPOAYKTIB.

[Ins BakyymyBaHHA BONOTUX NPOAYKTIB HATUCHITL Ha KHonky FOOD. 3acBiTuTbcA iHAuKatop And Bonorux (moist) npogyKTis,
Lie 03HAYae, LL|0 NaKyBaNbHK rOTOBUI 10 BaKyyMyBaHHA BONOTUX NPOAYKTIB.

BakyymyBaHHs y nniBuj

[lo nniBKw i3 3aKpUTUM KiHLeMm i HeobXiZHMM 3anacom BKNadiTb NPoAyKT. Po3MicTiTb NiBKY, BIAKPUTIM KiHLEM Yepe3 nnaHKy
3analoBaHHA Tak, Wob ii KiHewb OyB po3TaLLoBaHuii HaZ BaKyyMHOI0 KaMepOIo, BCepeamHi MHHOTO YLLiNbHEHHS, | KiHui niBKu
cnignapganv i 6yau pisHumu (10). OnycTitb NaHenb ynpaBAiHHA Ta HATUCHITL Ha HbOTO 3 060X CTOPIH MO KPaAX 0 KNaLaHH,
L1406 3aKpUBCA BaKyYMHMUI BiACiK.



HatucHitb Ha kHonky AUTO, nakyBanbHUK BUTATHe NOBITPA 3 NNIBKM 3 NPOAYKTOM i CTBOPUTL repMeTUUHE 3'€AHaHHA N0 Bl
wupuHi nigky. Micna noracaHHA iHAnKatopis poboTu — BakyyMyBaHHA NPOAYKTY 3aBepLueHo (11).

Yeaza: flkwo nicna 3aBepLueHHA BakyyMyBaHHs, abo 3analoBaHHA He 3racaloTb iHAMKaTopu po6oTv — NpURaa neperpituii.
B akomy BMnaaKy BifKiouiTh NaKyBanbHUK Bif eNeKTPUYHOT Mepesi il He BUKOPUCTOBYIATE 0r0 BNPOAOB AEKINbKOX XBUMUH.

BakyymyBaHHA B nakeri i3 3acTioKoro
Yeaza: Y BakyymHuX naketax Bakyymyiite nuie cyXi MPOAYKTH, BaKYyMHUA NaKeT HaMoBHIIiTe TaK, W00 BKNajeHi
NpoayKT! He nepesuiLyBany Bigmitkin MAX.

Binkpuiite naker i3 3acTibKoto, NOTATHYBLUM 3 Hei, BKNAZITb NPOAYKT BiANOBISHOTO PO3Mipy i peTenbHo 3'€fHaiiTe 3acTibky
no BCiit AoBXwHi (12). MeHwwy HacaAKy Ha KiHUi WnaHry nid'efHaiiTe f0 BCMOKTYBaNbHOrO KnanaHy AnA BaKyyMyBaHHA
y nakeTax i3 3acTioKoto, Ta 6iNbLUy HacajKy Ha iHWIA CTOPOHI LWNAHTY WiINbHO NPUTACHITL O BaKyYMyBANbHOTO KnanaHy
Ha BaKyyMHOMy nakeTi i3 3acTibkoto (13).

HatucHitb Ha kHonky VAC i nakyBanbHUK BUTATHe MOBITPA 3 MakKeTy 3 MPOAYKTOM, MiCNA MoracaHHa iHAuKatopis po6o-
TV —BaKyyMyBaHHA NPOAYKTY B NaKeTi 3aBepLueHo (14).

LliBnaKe BAMKHEHHA
[lnA HeraliHoro BUMKHeHHA Npunagy nig yac 3analoBaHHA NAIBKN il BakyyMyBaHHA B NAIBLY, HATUCHITL Ha KHonky STOP.

[ind HeraiiHoro BUMKHEHHS BaKyyMyBaHHA B NaKeTi i3 3CTiOK0I0, HATUCHITb, MiZ YaC BCMOKTYBaHHs NOBITps, Ha kHonky VAC.

Kopuchi nopapu

Y BUNagKy, AKWO MiCNA NiAKMOYEHHS 40 eNneKTPUYHOI Mepexi Mpunaj He pearye, nepesipte, Ui NPaBUbHO MiAKMOYEHMIA
Ta UM He NOLUKOZRKEHNIA Kabenb XUBMEHHS.

BuKopucToBYiiTe BaKyyMHy niBKy Ta BakyyMHi nakeTi i3 3acti6koto TESCOMA 4FOOD.

[lepes 3analoBaHHAM Ta BakyyMyBaHHAM NepeKOHailTecq, WO Kpaii NMAiBKA Cyxuid Ta yucTuii i 3cepeuhu. fkwo Bu
He BNeBHeHi, Y repMeTINYHO 3'€iHaHHA, B TAKOMY BUNaAKY NPOBeAiTb MOBTOPHE 3analoBaHH.

M’aki dpykTu Ta 0BOUI Nepes BakyyMyBaHHAM 3aMopo3bTe.

Mpu BakyymyBaHHi NpoAyKTiB 3 rocTpuMu Kpaamu (Hanp., Cyxi MakapoHHi BUPO6U TOLLO), 3aXUCTiTb BakyymHy MAiBKY
Y NaKeT Bif MOLIKOAMeHb, 3arOpHyBLLN NPOAYKT B M'AKIA MaTepian, Hanp., B nanepoBuii pyLIHKK.

AKwwo Ao nAiBKK YK NaKeTy 3 BakyyMOBaH!M NPOZAYKTOM NPOXOAUTH MOBITPA, NepeBipTe, UM He MOLIKOKEH MAiBKa YK NakeT
i un repmMeTUYHO 3'€flHaHHA NNIBKM, i 3in nakeTy (un Jobpe BiH 3akpuTHii). AKLLO 3'€NHAHHA He WinbHe, BUAANITH KiHelb
MNIBKIN YN 3HOBY PETeNbHO 3aKpUiiTe NaKeT i NOBTOPITb BaKyyMyBaHHA.

Yeaza: Nepep posirpisom BakyymMoBaHOro NpoAyKTy y MiKpOXBU/bOBIii neyi, NPOTKHITb MNIBKY Y AeKinbKox
MicuAx, BigKpuiiTe BAaKyyMHi nakeTu, po3cTibHyBILY 3in-3acTi6Ky.

BakyymHy nniBky i nakeTu, B AKkux 6ynin BakyymoBaHi cyxi NpoAyKT, MOXHa BUKOPUCTOBYBAT MOBTOPHO. MNiBKY Ta nakety,
B AKMX OyN11 BaKyyMOBaHi BONOTT Ui MacHi NPOAYKTW, a TakoX MAIBKY UM NakeTu, AKi 6ynu BUKOPUCTaHi y MIKpOXBUNbOBIli neui
Y MU NPUTOTYBaHHi 33 METO0M Sous-Vide — He BUKOPUCTOBYIATe MOBTOPHO.

OunieHHa
Mlepen oumLLEHHAM BIAKIOUITL BaKYYMHUI NaKyBanbHUK Bif enekTpuuHoi Mepexi. Mpunag npoTpiTh BOAOT0I0 raHYIpKol
i BUCYLLITb, He MuiiTe Nifj MPOTOYHO BOAOIO i He 3aHypioiiTe 0 Boau. He BUKopucToByiiTe abpa3unBHi Mutoui 3acobu.

36epiraHHaA Ta 06cnyroByBaHH
BakyymHuit nakyBanbHuK 36epiraiite y cyxomy Micui 3 BiKNt0UeHUM Kabenem XUBNEHHS | LUNAHTOM, | pi3akom, BCTaBNeHNM
PiXYyy0t0 CTOPOHOI BHY3.

Y pasi HecnpaBHOCTI He PEMOHTYiiTe Mpunaj CaMoCTiiiHO, 3BepHiTbeA Y cepBicHuii LeHTp TESCOMA, KoHTakT! Ha caii
www.tescoma.ua.
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