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The AENO vacuum sealer is designed for vacuum packaging of foodstuffs
in order to extend their shelf life, for pickling or sous vide cooking.

Model: AVS0002 (Plug Type C), AVSO002-UK (Plug Type G).

Specifications

Voltage: 220 V; Frequency: 50 Hz. Power: 120.0 W. Capacity: up to 4.5 L/min.
Vacuum degree: -75 kPa. Vacuum sealing time: up to 20 sec. Single heat seal:
up to 13 sec. Heating wire width: 2 mm. Bag width sealable: up to 30cm.
Maximum heating temperature: up to +200 °C. Modes: "Dry", "Moist". Control:
automatic, pulse (manual). Dimensions (LxWxH): 375x150x70 mm.

Scope of delivery (figure A)
Vacuum sealer AENO, vacuum bags (15x20 cm (5 pcs), 20x30 cm (5 pcs)),
adapter (vacuum hose) for vacuuming containers, quick start guide.
Limitations and Warnings
Please read this document carefully before using the unit. Before powering on
for the first time, make sure that the power supply corresponds to the
connection parameters of the device (frequency and voltage) from the
technical specifications section. Do not use the device if the power cord and/or
plug is damaged. The unit should be repaired by a qualified technician. Do not
immerse the device, power cord and/or plug in water or other liquids. Do not
install the unit on wet or hot surfaces or near external heat sources. To avoid
getting burned, do not touch the welding strip (9) and the weld after soldering
until they have cooled down. After each use of the vacuum sealer, especially if
plastic particles from the bag are left on the welding bar, it is necessary to clean
it. Unplug the unit by removing the power cord plug from the outlet and allow
to cool. Wipe the surface of the device with a soft cloth soaked in warm water
or a weak soap solution. Then wipe with a soft cloth soaked in clean water and
1'If you have any questions or difficulties with using your AENO device, please !
' contact support by e-mail at support@aeno.com or online chat at!
! aeno.com/service-and-warranty. The specialists will help you solve the '
problem, and you will not have to waste time and effort visiting the store.
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wipe dry. Do not use harsh detergents, abrasive pastes, polishes or detergents
containing acids or solvents. Use "Moist" mode only for products with a small
amount of liquid. Do not vacuum liquid food, it is only suitable for sealing. Use
only special bags for vacuum sealers. The adapter (vacuum hose) supplied with
the vacuum sealer is only used to evacuate air from special vacuum containers.
It is recommended to dry wet foods with a clean towel or cloth before
vacuuming. Before putting vacuum-packed foods into microwave, make a
hole in the package or open the outlet valve in the container to release steam.
Use only manufacturer-recommended accessories, consumables and/or
replacement parts. For more information see the full manual available for
download at aeno.com/documents. After use the device should be left to cool
down. During storage in order not to deform the seal (12) and thus not to impair
the performance of the device, it is recommended to close the cover loosely
without locking the locks (8). Do not allow children to use and/or play with the
device.

Device control

Automatic vacuuming and/or sealing of packages

1. Connect the device to a power source by connecting the power cord to the
device and then plugging the power cord into a power outlet.

2. Place the food in a vacuum bag. Gently secure the open edge of the bag with
bag clips (7) (see Fig. B).

3. Press lightly on both sides of the cover. After a characteristic click both
fasteners (8) will close automatically.

4. Select Mode. To switch between modes, press the "Dry/Moist" button (1) on
the device body. The "Dry" mode corresponds to the blue indicator (6) on the
control panel and the "Moist" mode corresponds to the red one.

5. Press the "Vac Seal" button (3) on the unit to start the vacuuming and sealing
process or the "Seal" button (4) to start the sealing process only.

6. When sealing is complete, the light on the control panel will turn offand then
after a few seconds it will start blinking again.

7. Press the buttons (15) on the device at the same time, the cover will open
automatically.
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8. Remove the bag.
Vacuuming and sealing soft products
For working with soft and delicate products it is recommended to choose the
manual (pulse) control. This type of control allows you to control the intensity
of air pumping so as not to spoil the appearance of the products.
To do this instead of steps 4 and 5 of the "Automatic Vacuuming and/or Sealing
of Bags" section, press and hold the "Pulse" button (2) until the vacuuming level
you want is reached, while maintaining the shape of the bag contents and then
press the "Seal" button (4) to seal the bag.
Vacuum packing in containers
e Putthe food into vacuum container and close the lid.
e Connect the container outlet valve (13) and the air extraction hole (10) on the
vacuum sealer with vacuum hose (14) (see fig. C).
e Make sure that there is no air leakage between the lid and the container.
e Press the canister button (11) on the device to start the vacuum process.
e When the air has been vacuumed press again the button (11) on the device
body, disconnect the adapter and close the container outlet valve.
Interrupting the vacuuming and/or sealing process
Press the "Stop" button (5) to stop all the operations.
Note. At least 30 sec must elapse before the next start of the vacuum packer
to prevent the heating element from overheating.
Recommendations on the shelf life of vacuum-packed food
Cold storage (+5 °C 3 °C):
raw meat - up to 8-9 days;
fish and seafood - up to 4-5 days;
sausages — up to 10-14 days;
vegetable - up to 7-10 days;
fruit — up to 14-20 days;
egg - up to 30-50 days.
Freeze storage (-16 °C to -20 °C):
e meat, fish, seafood - up to1year.
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Indoor temperature (+25 °C 2 °C):

e bread - up to 6-8 days;

« biscuit, cereals/flour, nuts, dried fruit, tea— up to 1year.
Note. A complete list of products and storage times s available in the complete
user manual at aeno.com/documents.
Troubleshooting
e There were traces of a package on the welding strip. Possible cause:
overheating of the welding strip. Solution: Allow the device to cool for 90 sec.
After sealing air appears in the bag. Possible cause: piercing the bag with
sharp petioles, fish bones, pasta, etc. Solution: replace the bag, remove the
protruding sharp parts.
The sealing seam is not strong. Possible reason: insufficient sealing time.
Solution: Repeat the sealing process.
ATTENTION! If your problem persists, please contact your local supplier or the
service center for support. Please do not disassemble the device or try to repair
it on your own.

These symbols indicate that you must follow the Waste Electrical and Electronic
Equipment (WEEE) and Waste Battery and Battery Regulations when disposing of the
device, its batteries and accumulators, and its electrical and electronic accessories.
According to the rules, this equipment must be disposed of separately at the end of its
service life. Do not dispose of the device, its batteries and accumulators, or its electrical
I :nc electronic accessories together with unsorted municipal waste, as this will harm
the environment. To dispose of this equipment, it must be returned to the point of sale
or turned in to a local recycling facility. You should contact your local household waste disposal
service for details.
ASBISc reserves the right to modify the device and to make changes and additions to this
document without prior notice to users.
The warranty period and service life is 2 years from the date of retail sale of the product.
Manufacturer's information: ASBISc Enterprises PLC, lapetou, 1, Agios Athanasios, 4101, Limassol,
Cyprus. Made in China. All trademarks and names herein are the property of their respective
owners. Up-to-date information and a detailed description of the device, as well as connection
instructions, certificates, information about companies that accept quality claims and warranties,
are available for download at aeno. /s
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m Vakumski zaptivaé AENO dizajniran je za vakumsko pakovanje
prehrambenih proizvoda radi produzenja roka trajanja, mariniranja ili kuvanja
metodom sous vide.
Model: AVS0002 (C utikag), AVSO002-UK (G utikag).
Specifikacije
Napon napajanja: 220 V; frekvencija: 50 Hz. Snaga: 120.0 W. Produktivnost: do
4,51/min. Stepen vakumiranja: -75 kPa. Vrijeme usisavanja po jednu vreéicu: do
20 sek. Vrijeme zaptivanja po jednu vfreéicu: do 13 sek. Sirina zavara: 2 mm.
Maksimalna Sirina vrecice: do 30 cm. Maksimalna temperatura grijanja: do
+200 °C. Rezimi: "Dry" (‘Suve namirnice"), "Moist" ("Vlazne namirnice").
Upravljanje: automatsko, pulsno (ru¢no). Dimenzije (DxSxV): 375x150x70 mm.
Paket isporuke (slika A)
Vakumski zaptivaé AENO, vakum vrecice (15x20 cm (5 kom.), 20x30 cm
(5 kom.)), adapter (vakumsko crevo) za vakumiranje kontejnera, kratki
korisnicki vodic.
Ograniéenja i upozorenja
Molimo vas da pazljivo procitate ovaj dokument prije koristenja uredaja. Prije
prvog ukljucivanja provjerite da li parametri napajanja odgovaraju
parametrima prikljucka uredaja (frekvencija i napon) iz odjeljka tehnickih
specifikacija. Nemojte koristiti uredaj ako su kabl za napajanje i/ili utika¢
osteceni. Popravak uredaja mora izvrsiti kvalifikovani tehnicar. Ne uranjajte
uredaj, kabl za napajanje i/ili utika¢ u vodu ili druge te¢nosti. Ne postavljajte
uredaj na mokre ili vruce povrsine, ili u blizini otvorenih izvora topline. Da biste
izbjegli opekotine, ne dodirujte Sipku za zavarivanje (9) i zavar nakon zaptivanja
! Ako imate l;lh;k;k;lh_pl_ta_ﬂjg il ;;Jt_esio_ca_pﬁl|Eo?n_ko_r|s_te_nJSA_ENO_u?ean_a
! kontaktirajte tim za podrsku putem e-poste. email support@aeno.com ili !
online chat na aeno.com/service-and-warranty. Stru¢njaci ¢e vam pomoci |
u otklanjanju problema tako da ne biste gubili vrijeme i trud radi opetovanog \

1
, odlaska u trgovinu.
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dok se ne ohlade. Nakon svake upotrebe vakumskog zaptivaca, posebno ako
su na Sipki za zaptivanje iz vreCice ostale plasti¢ne Cestice, potrebno ju je
ocistiti. IskljuCite aparat iz elektricne mreze tako Sto cete izvuéi kabl za
napajanje iz uti¢nice i pustiti da se ohladi. Obrisite povrsinu uredaja mekom
krpom navlazenom toplom vodom ili blagim rastvorom sapuna. Zatim obrisite
mekom krpom navlazenom ¢istom vodom i dobro osusite. Nemojte koristiti
agresivne deterdzente, abrazivne paste, sredstva za poliranje i deterdzente koji
sadrze kiseline i otapala. Koristite rezim "Moist" ("Vlazne namirnice") samo za
namirnice sa malom koli¢inom tec¢nosti. Nemojte vakumirati te¢nu hranu; ona
je pogodna samo za zatvaranje. Koristite samo posebne vrecice za vakumske
zaptivace. Adapter (vakumsko crijevo) koji se isporucuje s vakuumskom
zaptivacem Koristi se samo za isisavanje vazduha iz posebnih vakuumskih
posuda. Prije vakumiranja preporucljivo je osusiti mokre namirnice istim
ubrusom ili salvetom. Da biste u mikrovalnoj pecnici zagrijali vakumirane
namirnice, morate napraviti rupu u vredici ili otvoriti ventil za otpustanje u
posudi kako biste omogucili da para izade. Koristite samo pribor, potrosni
materijal i/ili rezervne dijelove koje preporucuje proizvodac. Detaljne
informacije mozete pronaci u cijelom priru¢niku, dostupnom za preuzimanje
na aeno.com/documents. Nakon upotrebe uredaj se mora ostaviti da se
ohladi. Prilikom ¢uvanja, kako se brtva (12) ne bi deformirala i time narusila
performanse uredaja, preporucuje se labavo zatvaranje poklopca bez
zaklju€avanja brava (8). Ne dozvolite djeci da koriste i/ili da se igraju s uredajem.
Upravljanje uredajem
Automatsko vakumiranje i/ili zaptivanje vreéica
1. Povezite uredaj sa izvorom napajanja odnosno prikljucite kabl za napajanje
na uredaj, a zatim ga povezite na uti¢nicu.
. Stavite hranu u vakumsku vrecicu. Otvoreni kraj vrecice oprezno pricvrstite
kop&ama (7) (v. sliku B).
. Lagano pritisnite poklopac uz kuciste s obje strane. Nakon karakteristi¢cnog
klika, obje brave (8) ce se automatski zatvoriti.

N

[
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4. Odaberite rezim rada. Za prebacivanje izmedu rezima rada, pritisnite
dugme "Dry/Moist" ("Suve namirnice" / "Vlazne namirnice") (1) na kuéistu
uredaja. Rezimu "Dry" ("Suve namirnice") odgovara plava boja indikatora (6)
na kontrolnoj tabli, a "Moist" ("Vlazne namirnice") odgovara crvena.

5. Pritisnite dugme "Vac Seal" ("Vakumiranje i zaptivanje") (3) na kucistu
uredaja da zapocnete proces ispumpavanja vazduha i zaptivanja, ili dugme
"Seal" ("Zaptivanje") (4) da pokrenete samo proces zaptivanja.

6. Kada je zaptivanje zavrseno, indikator na kontrolnoj tabli ¢e se ugasiti i
nakon nekoliko sekundi ponovo zatreperi.

7. Istovremeno pritisnite dugmad (15) na uredaju, poklopac ¢e se automatski
otvoriti.

8. Uklonite vrecicu.

Vakumiranje i zaptivanje mekih namirnica

Za rad s mekim i osjetljivim namirnicama preporucuje se odabir ruénog
(pulsnog) upravljanja. Ova vrsta upravljanja omogucéava vam kontrolu
intenziteta ispumpanja vazduha kako ne biste pokvarili izgled namirnica.

Da biste to uradili, umesto tacaka 4. 5.z odeljka "Automatsko vakumiranje i/ili
zaptivanje vrecica", potrebno je da pritisnete i drzite dugme "Pulse" ("Puls") (2)
sve dok se ne postigne Zeljeni nivo vakuuma, a da se pri tome zadrzi oblik
sadrzaja vrecice, a zatim pritisnite dugme "Seal" ("Zaptivanje") (4) da zapecatite
vrecicu.

Vakumiranje u kontejnerima

e Stavite hranu u posebnu vakuumsku posudu i zatvorite poklopac.

e Spojite izlazni ventil kontejnera (13) i ulazni otvor za vazduh (10) na vakumski
zaptivacu pomocu adaptera (vakumsko crijevo) (14) (v. sliku C).

e Uvjerite se da je posuda dobro zatvorena.

e Pritisnite dugme (11) na kucistu uredaja da pokrenete proces ispumpanja
vazduha.

e Kada je vazduh ispumpan, ponovo pritisnite dugme (11) na kucistu uredaja,
odvojite adapter i zatvorite izlazni ventil posude.
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Prekidanje procesa vakuumiranja i/ili zatvaranja
Proces vakumiranja i/ili zaptivanja moze se prekinuti u bilo kojem trenutku
dugmetom "Stop" (5).
Napomena. Pri¢ekajte najmanje 30 sek prije nego $to ponovo pokrenete
vakumski zaptivac kako biste sprijecili pregrijavanje grijaceg elementa.
Preporuke za rok trajanja vakumirane hrane
Na temperaturama oko +5 °C (3 °C):
sirovo meso — do 8-9 dana;
riba i morski plodovi - do 4-5 dana;
kobasice - do 10-14 dana;
povrée —do 7-10 dana;
voce - do 14-20 dana;
Jjaja - do 30-50 dana.
Na temperaturama od -16 °C do -20 °C:

e meso, riba, plodovi mora - do 1godine.
Na temperaturama oko +25 °C (32 °C):

e hljeb-do 6-8 dana;

o Kkolacici, zitarice/brasno, orasi, suseno voce, ¢aj - do 1 godine.
Napomena. Za kompletnu listu proizvoda i datume isteka pogledajte
kompletno uputstvo za upotrebu na aeno.com/documents.
Otklanjanje eventualnih gresaka
e Na Sipki za zaptivanje pojavili su se tragovi vrecice. Moguci uzrok:
pregrijavanje Sipke za zaptivanje. Rjesenje: ostavite uredaj da se hladi 90 sek.
Nakon zaptivanja u vrecici se pojavljuje vazduh. Moguci uzrok: probijanje
vrecice ostrim peteljkama, ribljim kostima, tjesteninom itd. Rjesenje:
zamijenite vrecicu, uklonite sve ostre dijelove koji strse.
Zaptivni Sav je slab. Moguci uzrok: nedovoljno vrijeme zaptivanja. Rjesenje:
ponovite postupak zaptivanja ponovo.
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PAZNJA! Ako nijedna od navedenih opcija ne rijesi vas problem, obratite se
svom prodavacu ili servisnom centru. Nemojte rastavljati uredaj niti ne
pokusavajte da ga sami popravite.

Ovaj simbol znai da prilikom odlaganja uredaja, njegovih baterija i akumulatora, te
njegovih elektriénih i elektronickih dodataka, morate slijediti propise o otpadu
elektricne i elektronicke opreme (WEEE) te o otpadu baterija i akumulatora. Propisi
zahtijevaju da se ova oprema odvojeno odlaze na kraju njenog upotrebnog roka.
Nemojte odlagati uredaj, njegove baterije i akumulatore, te njegov elektriéni i
elektronicki pribor s nerazvrstanim komunalnim otpadom, jer e to nastetiti okolisu.

I - uredno odlaganje ove opreme treba je vratiti na prodajno miesto ili predati
lokalnom centru za reciklazu. Za detalje obratite se lokalnoj sluzbi za zbrinjavanje

komunalnog otpada.

ASBIS zadrzava pravo da modificira uredaj i da unosi izmjene i dopune u ovaj dokument bez

prethodne najave korisnicima.

Garantni i upotrebni rok su 2 godine od datuma kupovine proizvoda.

Podaci o proizvodacu: ASBISc Enterprises PLC, lapetou, 1, Agios Athanasios, 4101, Limassol, Cyprus

(Kipar). Proizvedeno u Kini.

Najnovije informacije i detaljan opis uredaja, kao i uputstva za povezivanje, certifikati, informacije o

kompanijama koje primaju reklamacije za kvalitet i garancije, dostupne su za preuzimanje na

aeno.com/documents. Svi zagtitni znakovi i njihovi nazivi su svojina njihovih viasnika.
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m BakyyMHuaT nbnHuten AENO e npoekTMpaH 3a BakyyMHO orakoBaHe Ha
XPaHWUTENHM MPOAYKTM C Uen yOb/kaBaHe Ha CPOKa WM Ha roAHOCT, 3a
MapuHOBaHe UMK roTBEHe Mo MeToAa Cy BUA.

Mogen: AVS0002 (wencen Tvn C), AVS0002-UK (wencen Tvn G).

TeXHUYEeCKN AaHHU

3axpaHBallo HanpexeHue: 220V; dectota: 50 Hz. 3axpaHBaHe: 120,0 W.
W3nbaHeHune: fo 45 n/MuH. CTeneH Ha BakyymupaHe:-75 kPa. Bpeme 3a
npaxocMyKmpaHe Ha efiHa Top6a: fo 20 cek. Bpeme 3a 3amnevyaTBaHe Ha egHa
Top6a: fo 13 cek. LUMpuHa Ha 3aBapkaTa: 2 MM. MakcMManHa LupuHa Ha
onakoBkaTa: 4o 30 cM. MakcuManHa TemnepaTypa Ha HarpsiBaHe: go +200 °C.
Pexxknumu: "Dry", "Moist". YnpaBneHue: aBTOMaTUYHO, WMMYNCHO (PBYHO).
Pasmepu (OxLLxB): 375x150x70 mm.

3axpaHBaly koMnnekT (burypa A)

BakyyMHa Topbuika AENO, BakyyMHM Topbuukm (15x20 cm (5 6pos), 20x30 cm
(5 6pon)), apantep (BakyyMeH MapKy4) 3a BakyyMWpaHe Ha KOHTenHepw,
KPaTKO PbKOBOACTBO Ha NoTpebuTens.

Orp: v npeaynp

MpoyeTeTe BHMMATENHO TO3M AOKYMEHT, Npeau Aa usnonssate ypeaa. MNpean
MbPBOTO  BK/IOYBAHE MpOBepeTe Aanu HACTPOMKWUTE Ha  MPEXOBOTO
HanpexeHue 1 YecToTa CbOTBETCTBAT Ha MOCOYEHUTE B TEXHUYECKMTE JaHHM.
He un3nonssaitte ype/a, ako 3axpaHBalLmaT kaben n/unu wencen e nospeaeH.
PEMOHTBT Ha yCTPOMCTBOTO TPsI6Ba a Ce U3BBLPLLBA OT KBAMMGULMPAaH TEXHMK.
He nortanainte ypepa, 3axpaHBaluva Kaben u/vnu wencena b8 BoAa wnu
APYrv TeUHOCTU. He MHCTanmpawTe yCTPOMCTBOTO BbPXY MOKPU UK ropeLin

I AKO MMaTe HSIKaKBW BbMPOCKU WAW 3aTPyAHEHWs Npu M3nonssaHeTo Ha l
I BaweTo ycTponcteo AENO, Mons, CBbpXKEeTe ce C eKumna 3a nogapbkka vpes |
! umenn Ha agpec support@aeno.com MM OHMaMH 4aT Ha agpec !
! aeno.com/service-and-warranty. CrieLimanicTite MoraT fa v nomorHat aa !
: ce cnpaeuTe c NpobnemuTe, Taka Ye Aa He rybute speme u ycunus 3a !

rnocetlieHne Ha Marasu
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MOBBPXHOCTU UK B BAN30CT [0 BLHLIHM U3TOYHULM Ha ToMAWHa. 3a Aa He ce
13ropuTe, He [OKOCBaWTe 3aBapbyHaTa NeHTa (9) M 3aBapbuHMa WeB cneq
3anosiBaHeTO, AOKaTO He M3cTuHaT. Cnef BcAKa ynotpe6a Ha BakyyMHaTa
OMaKoBbYHa MallMHa, OCOGEHO ako BbPXy 3aBapbuyHaTa NleHTa ca ocTaHanm
NNacTMacoBM YacTUuM OT Top6aTa, TpsiGBa Aa Ce M3BLPLIKM MOYMCTBAHE.
W3knioueTe ypeaa oT eneKkTpuyeckaTa Mpexa, KaTo usgbpnaTe uiencena ot
KOHTaKTa, W ro ocTaBeTe [Oa W3CTWHe. M36bplieTe MOBBLPXHOCTTA Ha
YCTPOWCTBOTO C MeKa Kbpra, HaroeHa ¢ Tomn/1a BoAa Uik MeK caryHeH pasTaop.
Cnep ToBa M36bpLUETe C MeKa Kbpra, HaBNa)KHeHa ¢ YncTa Boaa, U usbbpluete
[0 cyxo. He u3non3eaiTe arpecuBHW MOYMCTBALLM NpenapaTy, abpasnsHM
nacTu, NonvpaLLM NpenapaTi UAK NpenapaTi, CbAbPXALUWM KUCENNHU Uin
pa3TBopuTenu. Manonseante pexum "Moist" camMo 3a NpoAyKTU C Manko
KOMMYECTBO TEYHOCT. He BaKyyMUpaWTe TeUHW XpaHW; Te ca NOAXOAALLM CaMo
3a 3anevaTBaHe. V3non3BaiTe caMoO CrleumanHy TOPGUUKM 3a BakKyyMHW
OnakoBKW. AfanTep (BakyyMeH Mapky4), KOWTO ce AOCTaBs C BaKyyMHUs
OMaKoBYMK, CE W3MON3Ba CaMoO 3a M3CMyKBaHe Ha Bb3AyX OT CrhewumanHu
BaKyYMHW KOHTeMHepW. MNpenopbumnTenHo € Aa NOACYLIUTE MOKPUTE XPaHK C
YncTa Kbprna wWAM napuan, Npeau Aa M 3anevyatate BbB BakyyM. 3a Aa
3aTonnuTe BakyyMUpaHa xpaHa B MUKPOBb/IHOBa bypHa, Tpsi6Ba Aa HanpasuTe
OTBOP B TOp6MYKaTa UMK a OTBOPWTE M3MyCKaTeNHWA KNamnaH Ha KoHTeHepa,
3a Ja u3nese naparta. M3nonsBanTe camo akcecoapy, KOHCyMaTueu u/unu
pe3epBHU YacTy, MpenopbYaHu oT NpounssoauTens. MoapobHa MHpopmaLms
MO)KeTe [la HaMEPWTE B Mb/IHOTO PbKOBOACTBO, KOETO € IOCTBLIHO 3a U3TernaHe
Ha anpec aeno.com/documents. OcTaBeTe ypea fia U3CTVHe cnef ynotpeba.
Mo BpemMe Ha CbxpaHeHue, 3a fa ce wu3berHe pedopmupaHe Ha
YNAbTHeHWETO (12) 1 Mo TO3W HauMH Aa ce Bnolwun paboTaTa Ha YCTPOMCTBOTO,
ce npenopbyBa KanakbT Aa ce 3aTBaps cBoGoaHo, 6e3 Oa ce 3akmiouBaT
Kntouankute (8). He noseongasaiTe Ha Aeua Aa U3Mon3BaT u/unu aa cu urpast
cypena.

YnpaBneHue Ha ycTpoicTeaTa

ABTOMaTUYHO BaKyyMUpaHe u/unu 3anevaTsaHe Ha TOp6U

1.CBbpXeTe ypeda KbM W3TOYHMK Ha 3axpaHBaHe, KaTo CBbpXeTe
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3axpaHBalims kaben KbM ypefa W cned ToBa ro BKIOUKUTE B eNeKTPUYecKn
KOHTaKT.

2. MocTaBeTe xpaHaTa BbB BaKyyMeH MnK. BHUMaTeNHo 3aKpeneTe oTBOPEHNs
Kpal Ha Top6aTa ¢ MoMoLLTa Ha WKUMKK (7) (Bx. dur. B).

3. MpWTUCHETE NeKo Kamaka KbM Kopryca OT [ABeTe cTpaHu. Cnep 3BYKOBO
LipakBaHe 1 ABeTe KtoYanku (8) ce 3aTBapsT aBTOMaTUYHO.

4. WN36epeTe pexxmM. HaTucHete 6ytoHa "Dry/Moist" (1) Ha ypeda, 3a Aa
npeBKaloUUTE Mexay pexumute. "Dry" pexmm cboTBeTcTBa Ha CUHUA
WHAMKaTOP (6) Ha KOHTPONMHMA NaHen, a "Moist" peXknum e YepBeH.

5. HatucHeTe 6yToHa "Vac Seal" (3) Ha ypeqa, 3a Aa cTapTupaTte npoleca Ha
eBaKyauua u 3anevyatBaHe, unu GyToHa "Seal" (4), 3a ma cTapTupaTte camo
npoueca Ha 3anevaTsaHe.

6. KoraTo 3aneyaTBaHeTo e 3aBbPLUEHO, NaMMMIYKaTa Ha KOHTPOMHMA MnaHen
yracsa u cnef, HAKO/KO CEKYHAM OTHOBO Mura.

7. HaTucHeTe eHOBPEMEHHO GyToHWTe (I5) Ha YCTPOMCTBOTO, KanakbT e ce
OTBOPM aBTOMATUUHO.

8. N3BapeTe TopbuykaTa.

BaKyyMupaHe 1 3ane4aTBaHe Ha MeKu NpoayKTn

3a MeKuM 1 AeNnKaTHU NPOAYKTY MpenopbyBamMe onumsaTa 3a PYHO (MMMYNICHO
ynpaBneHve). To3n TWn ynpaeneHWe BW MO3BOMABa [a KOHTpOnupate
VHTEH3MBHOCTTA Ha M3MOMMBaHe, 3a [a He Pa3BanuTe BbHLIHWA BWUO Ha
xpaHaTa.

3a TasM uen BMeCTO CTbMKM 4 U 5 B "ABTOMaTWMUYHO BakyymupaHe w/vunm
3aneyaTBaHe Ha TOpBUYKK" HaTUCHETe K 3adpbXTe ByToHa "Pulse" (2), nokaTto
Ce JOCTUMHE XENaHOTO HMBO Ha BaKyyMMpaHe, KaTo CbLLEBPEMEHHO Ce 3anasu
dopMaTa Ha CbAbPKAHMETO Ha TopGuuKaTa, 1 cnef ToBa HaTUCHETe GyToHa
"Seal" (4), 3a Aa 3aneyaTaTte TopbuyKaTa.

BaKyyMupaHe B KOHTeHepyu

e [locTaBeTe xpaHaTa B CreUManHWs BakyyMeH KOHTeMHep W 3aTBopeTe
Kanaka.
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o CBbpXeTe W3nyckaTeNHWs KnanaH Ha KoHTeiHepa (13) m oTBopa 3a
BCMyKBaHe Ha Bb3dyx (I0) Ha BaKyymMHaTa OMakoBKa C MomollTa Ha
apanTepa (14) (BX. ¢ur. C).

* YBepeTe ce, Ye KOHTEMHEPBT € NTLTHO 3aTBOPEH.

« HatucHeTe GyToHa (11) BbpXy Kopryca Ha ypeaa, 3a Aa CTapTupaTte npoueca
Ha eBakyauws.

* KoraTo Bb3[yXbT € W3MycHaT, HaTUCHeTe OTHOBO GyToHa (11) Ha ypepda,
n3KoYeTe aganTepa 1 3aTBOPETE M3MyCKaTeNHWA KnamnaH Ha KoHTeMHepa.
MpekbcBaHe Ha Npoueca Ha BakyyMMUpaHe u/unu 3anevaTtsaHe

MpoLectT Ha BakyyMUpaHe W/vnu 3aneyateaHe Moxe Aa 6bae NpeKbeHaT no
BCAKO Bpeme c ByToHa "Stop" (5).

3a6enexka. OctaBeTe fa MWHaT NoHe 30 cekyHAMW, Mpeawn da crapTupaTte
OTHOBO BaKyyMHaTa OMakoBbYHa MallvHa, 3a Aa NPeAoTBpaTUTe NperpsiBaHe
Ha HarpeBaTeNHNs eNeMeHT.

MNpenopbku 3a BpeMeTo 3a CbXpPaHeHUe Ha BaKyyMHO OMaKoBaHU XpaHu
Mpu TemnepaTypa oT okono +5 °C (+3 °C):

e CypoBO Meco -0 8-9 aHu;
puba 1 MOpCKKM fapoBe — [0 4-5 AHW;
kon6acu — 0o 10-14 gHu;
3eneH4yum - go 7-10 gHu;
nnog — 8o 14-20 aHu;

e gnua - a0 30-50 gHu.

MNpu TemMnepaTypu Mexay -16 °C u -20 °C:

* Meco, prba 1 MOpCKM AapoBe — A0 1 roauHa.
Mpu TemnepaTypa okono +25 °C (+2 °C):

e xn96-[00 6-8 aHu;

o GUCKBUTU, 3bPHEHM XPaHW/GpPaLLHO, AAKM, CYLUEHM NNoAoBe, Yal — 4o 1T.
3a6enexka. MbeH CMMCbK Ha MPOAYKTUTE W CPOKOBE 3a CbXPaHeHWee Ha
pa3nonoxeHWe B MbAHOTO PbLKOBOACTBO 3a ynoTpe6a Ha agpec
aeno.com/documents.
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OTcTp: Ha Hen cTU

e Bbpxy 3aBapbyHaTa fIeHTa MMa Cnefun OT nakeT. BbaMoxHa mpuumHa:
nperpsiBaHe Ha 3aBapbyHaTa NnaHKa. PeleHne: OcTaBeTe yCTPOMCTBOTO Aa
ce oxnaam 3a 90 cekyHAW.

e Cnepn 3anmeyaTBaHeTo B TopGuukaTa ce MosiBSBa Bb3AyX. Bb3MoxHa
npuyvHa: Npo6uBaHe Ha TopGuuKaTa C OCTPU APBXKKM, PUGHWM KOCTW,
MaKapoHeHW u3genvs u ap. PeleHue: CMeHeTe Top6aTa M oTcTpaHeTe
BCUYKM CTbPHaLLy OCTpu pbbose.

o YNABTHUTENHMAT WeB e cnab. Bb3MoXHa NpuUmHa: HeAOCTaTbYHO Bpeme 3a
3anevaTtBaHe. PelleHue: MoBTopeTe NpoLieca Ha 3anevaTBaHe.

NPEAYNPEXAOEHUE! AKO HUTO €4HO OT Bb3MOXHUTE pelleHns He pellaBa
npo6nema, CBbPXKETE Ce C BallMsa JOCTaBYMK UMW CEPBU3EH LeHTbP. Mons, He
pasrnobsBaiTe 1 He ce ONUTBaTE Aa PEMOHTMPATE YCTPOMCTBOTO CaMu.

Tesn CUMBOAW yKa3BaT, UYe MPU W3XBLPNAHETO Ha ypeda, HerosuTe 6atepiu u
aKyMynaTopU, KakTo U Ha eNeKTPUUECKTE 1 eNeKTPOHHUTE My akcecoapy, Tpa6Ba aa
cna3ssaTe pa3snopen6uTe 3a OTNaabUMTE OT eNeKTPUHECKO 1 eNeKTPOHHO o6opynBaHe
(WEEE) 1 3a oTmambuuTe oT 6aTepui U akymynatopw. CbriacHo NpaBunata, Tosa
06opyBaHe B KPas Ha EKCMNIOATALIMOHHIS KNBOT NOANEXM Ha OTACNTHO M3XBbPAAHE.

B e V3XebpraiiTe YCTPOVCTBOTO, HErOBATE GaTepuu W akyMynatopw, KakTo
@NEeKTPIUECKNTE 11 eNeKTPOHHUTE My MPUHAMIeXHOCT/ 33eQHO C HEeCOPTUPaHM

61TOBM OTMadbLK, Tbil KaTo ToBa 61 6MNo BPeaHO 3a OKoNHaTa cpeda. 3a 4a U3XBbpAWUTe ToBa

o6opynBaHe, To Tps6Ba Aa Gbae BHPHATO B TOUKaTa Ha MPOOAKGa WAV MPefafeHo B MecTeH

UEHTbP 3a peumKnpaHe.

KomnaruaTa ASBISC cu 3ama3sa NpasoTo [a MOANGULMPA YCTPOVCTBOTO 1 a MPaBu MPOMeHM 1

AOMbAHEHNS B TO3U AOKYMEHT 6e3 NpeBapuUTeNHo yBeAoMsBaHe Ha NoTpebuTenuTe.

FapaHLIMOHHUST CPOK W @KCMA0ATALMOHHUST IBOT — 2 FOAWHM OT AaTaTa Ha MpoAa6a Ha Ape6HO

Ha NpoayKTa.

VHpopmaums 3a nponssoautens: ASBISc Enterprises PLC, lapetou, 1, Agios Athanasios, 4101,

Limassol, Cyprus (Kumbp). Mpou3seneHo B Kutait. BCuKku NOCOUEHN THPrOBCKM MapKu U UMeHa

Ha MapKu ca COBCTBEHOCT Ha CHOTBETHNTE UM COBCTBRHMLM.

AKTyanHa WHOPMALIMA W MOAPOBHO OMUCAHMe Ha YCTPOWCTBOTO, KAaKTo U UHCTPYKLMW 3a

CBbp3BaHe, CepTUDMKATU, UHPOPMALMS 33 BDUPMUTE, KOWUTO MPHEMAT PeKnaMaLlii 3a KaYecTBo U

rapaHuuu, ca OCTbMHM 3a U3TerNaHe Ha agpec aeno.com/documents.
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Vakuovacka AENO je ur¢ena k vakuovému baleni potravin za Gcelem
prodlouzeni jejich trvanlivosti, marinovani nebo vareni sous-vide.

Modelka: AVS0002 (zastréka typu C), AVS0002-UK (zastrcka typu G).

1 220V, frekvence: 50 Hz. Vykon: 120,0 W. Vykonnost: az do 4,5 I/min.
Stupen vakuovani-75 kPa. Doba vysavani jednoho sacku: az 20s. Doba
utésnéni jednoho sacku: az 13 s. Sitka svaru: 2 mm. Maximalni éitka sacku: az
30 cm. Maximalni teplota ohfevu: az +200 °C. Rezimy: "Dry" ("Suchy"), "Moist"
("VIhky"). Ovladani: automatické, impulsni (ruéni). Rozméry (Dx$xV):
375x150x70 mm.
Obsah baleni (obrazek A)
Vakuovacka AENO, vakuové sacky (15x20cm (5 kusu), 20x30 cm (5 kusu)),
adaptér (vakuova hadice) pro vakuovani potravin, priruc¢ka pro rychly start.
Omezeni a varovani
Pred pouzitim zafizeni si peclivé prectéte tento dokument. Pfed prvnim
zapnutim zkontrolujte, zda nastaveni sitového napéti a frekvence odpovida
hodnotam uvedenym v technickych Gdajich. Nepouzivejte zafizeni, pokud je
poskozeny napajeci kabel a/nebo zastréka. Opravy zafizeni musi provadét
kvalifikovany technik. Neponofujte zafizeni, napajeci kabel a/nebo zastréku do
vody nebo jinych tekutin. Neinstalujte zafizeni na mokré nebo horké povrchy
nebo do blizkosti vnéjsich zdrojl tepla. Abyste se nepopalili, nedotykejte se po
pajeni svafovaciho pasu (9) a svarového spoje, dokud nevychladnou. Po
kazdém pouziti vakuovacky, zejména pokud na svafovacim pasu zlstaly
plastové Castice ze sacku, je tfeba provést cisténi. Odpojte zafizeni od sité
vytazenim zastrcky ze zasuvky a nechte jej vychladnout. Povrch zafizeni otfete
mékkym hadfikem namocenym v teplé vodé nebo jemném mydlovém
! Mate-li jakékoli dotazy nebo potize s pouzivanim zafizeni AENO, obratte se !
na tym podpory e-mailem na adrese support@aeno.com nebo
prostfednictvim online chatu na adrese aeno.com/service-and-warranty. N
Specialisté vdm pomohou na to pfijit a nebudete muset travit ¢as a Usili !
navstévou obchodu.
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roztoku. Poté otfete mékkym hadfikem navihéenym cistou vodou a utfete do
sucha. Nepouzivejte drsné Cistici prostfedky, abrazivni pasty, lestidla ani Cistici
prostfedky obsahujici kyseliny nebo rozpoustédla. Rezim "Moist" ("VIhky")
pouzivejte pouze pro vyrobky s malym mnozstvim tekutiny. Tekuté potraviny
nevakuujte, jsou vhodné pouze k zapajeni. Pouzivejte pouze specialni sacky pro
vakuovacky. Adaptér (vakuova hadice) dodavany s vakuovackou se pouziva
pouze k odvadéni vzduchu ze specialnich vakuowych kontejnerd. Vihké
potraviny je vhodné pred vakuovani osusit Cistym ruénikem nebo utérkou.
Chcete-li ohfivat vakuové balené potraviny v mikrovinné troubg, je tfeba do sacku
udélat otvor nebo oteviit wstupni ventil v ndadobé, aby mohla unikat para. Pouzivejte
pouze pfislusenstvi, spotfebni material a/nebo nahradni dily doporu¢ené
vyrobcem. Podrobné informace naleznete v Uplné pfirucce, ktera je k dispozici
ke stazeni na adrese aeno.com/documents. Po pouziti nechte zafizeni
vychladnout. Aby nedoslo k deformaci kompaktoru (12), a tim ke snizeni vykonu
zarizeni, doporucuje se béhem skladovani zavirat kryt volné bez uzamceni
zamka (8). Nedovolte détem, aby zafizeni pouzivaly a/nebo si s nim hraly.
Sprava zafizeni

Automatické vakuovani a/nebo zapajeni saékud

1. Pfipojte zafizeni ke zdroji napajeni tak, ze pripojite napajeci kabel ke zafizeni
a poté zapojite napdjeci kabel do elektrické zasuvky.

2. Potraviny vliozte do vakuového sacku. Opatrné zajistéte otevieny okraj sacku
pomoci spon (7) (viz obr. B).

3. Kryt lehce pritisknéte k télu na obou stranach. Po slysitelném cvaknuti se oba
zamky (8) automaticky zaviou.

4. Zvolte rezim. Chcete-li pfepinat mezi rezimy, stisknéte tla¢itko "Dry/Moist"
("Suchy"/"VIhky") (1) na té&le zafizeni. Rezim "Dry" ("Suchy") odpovida modrému
indikatoru (6) na ovladacim panelu, zatimco rezim "Moist" ("VIhky") je cerveny.
5. Stisknutim tlagitka "Vac Seal" ("Vakuovani"/'Zapajeni") (3) na zafizeni spustite
proces vyprazdnovani a utésnovani nebo tlacitkem "Seal" ("Zapajeni") (4)
spustite pouze proces utésnovani.

6. Po dokonceni utésnéni kontrolka na ovladacim panelu zhasne a po nékolika
sekundach opét blika.
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7. Stisknéte soucasné tlacitka (15) na zafizeni, kryt se automaticky otevre.

8. Vyjméte sacek.

Vakuovani a utésfiovani mékkych potravin

Pro praci s mékkymi a jemnymi potraviny se doporucuje zvolit ru¢ni (impulsni)
ovladani. Tento typ ovladani umoznuje fidit intenzitu Cerpani vzduchu tak, aby
nedoslo k poskozeni vzhledu potravin.

Za timto G€elem misto krokl 4 a 5 v &asti "Automatické vysavani a/nebo
utéshovani sackl" stisknéte a podrite tlacitko "Pulse" ("Puls') (2), dokud
nedosahnete pozadovaného stupné vysavani, pficemz zachovate tvar obsahu
sacku, a poté stisknéte tlacitko "Seal" ("Zapajeni") (4) pro utésnéni sacku.
Vakuovani v kontejnerech

e Vlozte potraviny do speciadlniho vakuového kontejneru a zavrete viko.

* Propojte vystupni ventil kontejneru (13) a otvor pro nasavani vzduchu (10) na
vakuovacke pomoci adaptéru (14) (viz obr. C).

o Ujistéte se, Ze je kontejner pevné uzavien.

e Stisknutim tlacitka (11) na téle zafizeni spustite proces vyprazdnovani.

e Po vyprazdnéni vzduchu znovu stisknéte tlacitko (11) na zafizeni, odpojte
adaptér a uzavrete vystupni ventil kontejneru.

PFeruseni procesu vakuovani a/nebo zapajeni

Proces vakuovani a/nebo zapajeni Ize kdykoli pferusit tlacitkem "Stop" (5).
Poznamka. Pfed opétovnym spusténim vakuovacky nechte uplynout alespon
30 sekund, aby nedoslo k prehfatitopného télesa.

Doporuéeni pro dobu skladovani vakuové balenych potravin

P¥i teploté priblizné +5 °C (+3 °C):

syrové maso — az 8-9 dni;

ryby a morské plody — az 4—5 dni;

klobasy — az 10-14 dni;

zelenina —az 7-10 dni;

plody — az 14—20 dni;

vajicka — az 30-50 dni.
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Pi

eplotach mezi-16 °C a -20 °C:

e maso, ryby a morské plody — az 1 rok.
P¥i teploté priblizné +25 °C (+2 °C):

e chléb—az6-8dni;

o susenky, ceredlie/mouka, ofechy, susené ovoce, ¢aj — do 1 roku.
Poznamka. Uplny seznam potravin a doby skladovani je k dispozici v
kompletnim navodu k pouziti na adrese aeno.com/documents.
Odstrafovani moznych probléma
« Na svarovaci listé jsou znacky sacku. Mozna pricina: prehrati svafovaci listy.
Reseni: Nechte zafizeni 90 sekund vychladnout.

Po uzavreni se v sacku je vzduch. Mozna pricina: propichnuti saéku ostrymi
fapiky, rybimi kostmi, téstovinami atd. Reseni: Vyménte sacek a odstrante
viechny vy&nivajici ostré hrany.
Tésnici Sev je kfehky. Mozna pricina: nedostateéna doba utésnéni. Reseni:
zopakujte proces zapajeni znovu.
POZOR! Pokud zadné z moznych reseni problém nevyresi, obratte se na svého
dodavatele nebo servisni stfedisko. Pfistroj nerozebirejte a nepokousejte se jej
opravit sami.
Tyto symboly oznaéuji, ¥e pfi likvidaci spotfebice, jeho baterii a akumulatort a
elektrického a elektronického pislugenstvi musite dodrovat predpisy o likvidaci
elektrickych a elektronickych zafizeni (WEEE) a o likvidaci baterii a akumultord. Podle
predpisti musi byt toto zafizeni po skon&eni Zivotnosti zlikvidovano oddélené. PFistroj,
baterie a akumulatory ani elektrické a elektronické prislugenstvi nelikvidujte spoleén&
B s netiidénym komunalnim odpadem, protoze by to bylo skodlivé pro zivotni prostied.
Chcete-li toto zafizeni zlikvidovat, musite jej vratit na prodejni misto nebo odevzdat v
mistnim recyklacnim centru. Podrobnosti vam sdéli mistni sluzba pro likvidacidomovniho odpadu.
Spolognost ASBISc si vyhradzuje pravo upravovat zariadenie a vykonavat zmeny a doplnky tohto
dokumentu bez predchadzajliceho upozornenia uzivatelov.
Zarugni doba a zivotnost je 2 roky od data prodeje vrobku v maloobchodni siti.
Informace o vyrobci: ASBISc Enterprises PLC, lapetou, 1, Agios Athanasios, 4101, Limassol, Cyprus
(Kypr). Vyrobeno v Cin&. Véechny uvedené ochranné znamky a nazvy znamek jsou majetkem
pHislugnych viastnik(i. Aktualni informace a podrobné popisy zafizeni, stejné jako navody k
pipojeni, certifikaty, informace o spoleénostech piijimajicich reklamace kvality a zaruky jsou k
dispozici ke stazeni na adrese aeno.com/documents.
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@ Der Vakuumverpacker AENO ist fur die Vakuumverpackung von
Lebensmitteln zur Verlangerung ihrer Haltbarkeit, zum Marinieren oder Sous-
vide-Garen bestimmt.

Modell: AVSO002 (Stecker Typ C), AVS0002-UK (Stecker Typ G).

Technische Daten

Spannung: 220 V; Frequenz: 50 Hz. Leistung: 120,0 W. Produktivitat: bis zu
4,5 I/min. Vakuumierungsgrad: -75 kPa. Vakuumierzeit pro Beutel: bis zu 20 s.
Zeit des SchweiBBens pro Beutel: bis zu 13 s. Breite der SchweiBnaht: 2 mm.
Maximale Beutelbreite: biszu 30 cm. Maximale Heiztemperatur: bis zu +200 °C.
Modi: ,Dry* (,Trocken"), ,Moist" ("Feucht"). Steuerung: automatisch, manuell.
Abmessungen (LxBxH): 375x150x70 mm.

Lieferumfang (Abb. A)

Vakuumverpacker AENO, Vakuumbeutel (15x20 cm (5 St.), 20x30 cm (5 St.)),
Adapter  (Vakuumschlauch) ~ zum  Vakuumieren  von Behaltern,
Schnellanleitung.

Beschréankungen und Warnungen

Lesen Sie dieses Dokument sorgfaltig durch, bevor Sie das Gerat benutzen.
Uberprufen Sie vor dem ersten Einschalten, ob die Einstellungen der
Spannung und der Frequenz mit den Angaben aus dem Abschnitt ,Technische
Daten" Ubereinstimmen. Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn das Netzkabel
und/oder der Stecker beschadigt sind. Reparaturen am Gerat mussen von
einem qualifizierten Techniker durchgefiihrt werden. Tauchen Sie das Gerat,
das Netzkabel und/oder den Stecker nicht in Wasser oder andere
Flussigkeiten. Stellen Sie das Geréat nicht auf nassen oder heiBen Oberflachen
oder in der Nahe von externen Warmequellen auf. Um Verbrennungen zu
vermeiden, sollten Sie die SchweiBplatte (9) und die SchweiBnaht nach dem

I Wenn Sie F_ra_ge_n _od_er_SEhTNiari_gl:eiIe; bei’ d_er_Vi_ar\Ee_nd_qu_lh_re_s ZE_N(_D--:

! Geréts haben, wenden Sie sich bitte per E-Mail an support@aeno.com oder
! per Online-Chat unter aeno.com/service-and-warranty an unser Support-

Team. Spezialisten helfen Ihnen, das Problem zu lésen, und Sie mussen keine
| Zeit und Muhe aufwenden, um den Laden zu besuchen.
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SchweiBen nicht berthren, bevor sie abgekuhlt sind. Nach jedem Gebrauch
des Vakuumverpackers, insbesondere wenn Kunststoffteile aus dem Beutel
auf der SchweiBplatte zurlickgeblieben sind, sollte eine Reinigung erfolgen.
Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose und lassen Sie das Gerat
abkuhlen. Wischen Sie die Oberflache des Gerats mit einem weichen Tuch ab,
das mit warmem Wasser oder einer milden Seifenlésung getrankten ist.
Wischen Sie sie dann mit einem weichen, mit klarem Wasser angefeuchteten
Tuch nach und wischen Sie sie trocken. Verwenden Sie keine scharfen
Reinigungsmittel,  Scheuerpasten, Poliermittel —oder sdure- oder
l6sungsmittelhaltige Reinigungsmittel. Verwenden Sie den Modus ,Moist" nur
fur Produkte mit einer geringen Menge an FlUssigkeit. Vakuumieren Sie keine
flussigen Lebensmittel; sie sind nur zum SchweiBen geeignet. Verwenden Sie
nur spezielle Beutel fur Vakuumverpacker. Der mit dem Vakuumverpacker
gelieferte Adapter (Vakuumschlauch) wird nur zur Absaugung der Luft aus
speziellen Vakuumbehaltern bestimmt. Es wird empfohlen, nasse
Lebensmittel vor dem Vakuumieren mit einem sauberen Handtuch oder
Serviette zu trocknen. Um vakuumverpackte Lebensmittel in der Mikrowelle
zu erwarmen, muss ein Loch in den Beutel geschnitten oder das Auslassventil
des Behalters geodffnet werden, damit der Dampf entweichen kann.
Verwenden Sie nur vom Hersteller empfohlenes Zubehor, Verbrauchsmaterial
und/oder Ersatzteile. Detaillierte Informationen finden Sie in der
Bedienungsanleitung, das Sie unter aeno.com/documents herunterladen
kénnen. Lassen Sie das Gerat nach dem Gebrauch abklhlen. Um eine
Verformung der Dichtung (12) und damit eine Verschlechterung der
Produktivitat des Gerats zu vermeiden, wird empfohlen, den Deckel wahrend
der Lagerung locker zu schlieBen, ohne den Verschluss (8) zu verriegeln.
Erlauben Sie Kindern nicht, das Geréat zu benutzen und/oder damit zu spielen.
Gerateverwaltung

Automatisches Vakuumieren und/oder Schweien von Beuteln

1. SchlieBen Sie das Gerat an eine Stromquelle an, indem Sie das Netzkabel mit
dem Geréat verbinden und dann den Stecker in eine Steckdose einstecken.
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2. Legen Sie die Lebensmittel in einen Vakuumbeutel. Befestigen Sie die offene
Kante des Beutels vorsichtig mit den Klammern (7) (siehe Abb. B).

3. Drucken Sie den Deckel auf beiden Seiten leicht gegen das Gehause. Nach
einem horbaren Klicken verriegeln sich beide Verschlisse (8) automatisch.

4. Wahlen Sie den Modus. Dricken Sie die Taste ,Dry/Moist" (1) am Geréat, um
zwischen den Modi zu wechseln. Der modus ,Dry* entspricht der blauen
Anzeige (6) auf dem Bedienfeld, wahrend der modus ,Moist" entspricht der roten.
5. Drlcken Sie die Taste ,Vac Seal" (3) am Gerat, um den Absaugung- und
SchweiBprozess zu starten, oder die Taste ,Seal“(4), um nur den
SchweiBprozess zu starten.

6. Wenn das SchweiBen abgeschlossen ist, erlischt die Anzeige auf dem
Bedienfeld und blinkt nach einigen Sekunden erneut.

7. Drlcken Sie gleichzeitig die Tasten (15) am Geréat, der Deckel 6ffnet sich
automatisch.

8. Entfernen Sie den Beutel.

Vakuumieren und Schwei3en von Weichprodukten

Fur weiche und zarte Produkte empfehlen wir die manuelle Steuerung
(Impulssteuerung). Diese Steuerungstyp ermoglicht es lhnen, die Intensitat
der Absaugung so zu steuern, dass das Aussehen der Lebensmittel nicht
beeintrachtigt wird.

Drucken Sie dazu anstelle der Schritte 4 und 5 unter ,Automatisches
Vakuumieren und/oder Schweien von Beuteln" die Taste ,Pulse”(2) und
halten Sie sie gedriickt, bis die gewiinschte Vakuumierstufe erreicht ist, wobei
die Form des Beutelinhalts beibehalten wird, und drtcken Sie dann die Taste
"Seal" (4), um den Beutel zu verschweiBen.

Vakuumieren in Behéltern

e Legen Sie die Lebensmittel in den speziellen Vakuumbehalter und
schlieBen Sie den Deckel.

e Verbinden Sie das Auslassventil (13) des Behalters und die
Lufteinlassoffnung (10) am Vakuumverpacker mit dem Adapter (14) (siehe
Abb. C)
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e Achten Sie darauf, dass der Behalter fest verschlossen ist.

e Drucken Sie die Taste (1) am Gehduse des Gerats, um den
Vakuumiervorgang zu starten.

e Wenn die Luft abgepumpt ist, dricken Sie erneut die Taste (11) am Gerat,
ziehen Sie den Adapter ab und schlieBen Sie das Auslassventil des Behalters.

Unterbrechung des Vakuumier- und/oder SchweiBprozesses
Der Vakuumier- und/oder SchweiBprozess kann jederzeit mit der Taste
"Stop" (5) unterbrochen werden.

Hinweis. Warten Sie mindestens 30 s, bevor Sie die Vakuumverpacker erneut
starten, um eine Uberhitzung des Heizelements zu vermeiden.

Empfehlungen fir die Lagerzeit vakuumverpackter Lebensmittel
Bei einer Temperatur von etwa +5 °C (3 °C):
Rohes Fleisch - bis zu 8-9 Tage;
Fisch und Meeresfrichte - bis zu 4-5 Tage;
Wurstwaren - bis zu 10-14 Tage;
Gemuse - bis zu 7-10 Tage;
Frucht - bis zu 14-20 Tage;
e Eier - biszu 30-50 Tage.
Bei Temperaturen zwischen -16 °C und -20 °C:
e Fleisch, Fisch und Meeresfrichte - bis zu 1Jahr.
Bei einer Temperatur von etwa +25 °C (2 °C):
e Brot - bis zu 6-8 Tage;
o Kekse, MUsli/Mehl, NUsse, Trockenfrichte, Tee - bis zu1Jahr.
Hinweis. Vollstdndige Liste der Produkte und Lagerzeiten ist in der
vollstandigen Bedienungsanleitung unter aeno.com/documents verflgbar.
Fehlersuche bei méglichen Fehlfunktionen
o Auf dem SchweiBplatte befinden sich Spuren eines Pakets. Mogliche
Ursache: Uberhitzung der SchweiBplatte. Losung: Lassen Sie das Gerat 90 s
lang abkuhlen.
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e Nach dem SchweiBen befindet sich Luft im Beutel. Mogliche Ursache:
Beschadigung des Beutels mit scharfen Blattstielen, Fischgraten, Nudeln
usw. Losung: Tauschen Sie den Beutel aus und entfernen Sie alle
hervorstehenden scharfen Kanten.

e Die SchweiBnaht ist dunn. Moégliche Ursache: unzureichende Zeit des
SchweiBens. Losung: Wiederholen Sie den SchweiBprozess.

WARNUNG! Wenn keine der moglichen Lésungen Ihr Problem behebt,
wenden Sie sich an lhren Lieferanten oder |hr Service-Center. Bitte zerlegen
Sie das Gerat nicht und versuchen Sie nicht, es selbst zu reparieren.

Diese Symbole weisen darauf hin, dass Sie bei der Entsorgung des Gerats, seiner
Batterien und Akkus sowie seines elektrischen und elektronischen Zubehors Elektro-
und Elektronikgerate-Abfall (WEEE) und Entsorgungsvorschriften far Batterien und
Akkumulatoren befolgen mussen. Gemaf den Vorschriften mussen diese Gerate am
Ende ihrer Nutzungsdauer getrennt entsorgt werden. Entsorgen Sie das Gerat, seine

Il Botterien und Akkus sowie sein elektrisches und elektronisches Zubehér nie
zusammen mit unsortiertem Siedlungsabfall, da dies umweltschadlich ist. Um dieses

Gerat zu entsorgen, muss es im Geschaft zuriickgegeben oder bei einem ortlichen

Recyclingzentrum  abgegeben  werden.  Nahere Informationen  zum  ortlichen

Miillentsorgungssystem erhalten Sie auch direkt beim zustandigen Gemeindeamt.

ASBISc behalt sich das Recht vor, das Gerat zu modifizieren, sowie Anderungen und Erganzungen

an diesem Dokument vorzunehmen, ohne die Benutzer vorher zu informieren.

Die Garantiezeit und Lebensdauer betragt 2 Jahre ab dem Datum des Einzelhandelsverkaufs des

Produkts.

Herstellerangaben: ASBISc Enterprises PLC, lapetou, 1, Agios Athanasios, 4101, Limassol, Cyprus

(Zypern). In China hergestellt. Alle erwahnten Warenzeichen und Markennamen sind das

Eigentum ihrer jeweiligen Inhaber.

Aktuelle Informationen und eine ausfuhrliche Geratebeschreibung, sowie Anschlussanleitungen,

Zertifikate, Informationen Uber Unternehmen, die Anspriche auf Beschaffenheit und Garantien

Ubernehmen, stehen unter dem Link aeno.com/documents zum Download bereit.

aeno.com/documents 33



O cvokevaotiig kevoh AENO £xet oyedootel yia ) cuokevasio Tpo@ipov ce Kevo
A£POG e GKOTO TNV Tapdtacn TG didpketag {mig Tovg, Yo paptvapiopia 1 yio payeipepa
sous-vide.

Movrého: AVS0002 (Type C Plug), AVS0002-UK (Type G Plug).

TeXVIKG JOPUKTNPIGTIKG

Tdon tpogodosiag: 220 V, cuyvomta: 50 Hz. Ioyog e&o6dov: 120,0 W. Xwpntuota:

émg 4,5 Umin. Babuog kevov: —75 kPa. Xpovog avappopnong avé cakovia: £mg

20 devtepodenta. Xpovog cepaytong avd cokovla: €mg 13 devteporemta. IThdtog

ovykdAAnong: 2 mm. Méyioto mhdtog cvokevaciog: £mg 30 cm. Méyiom) Oeppokpacio

Oéppavong: €mg +200 °C. Aewovpyieg: "Dry" ("Enpd mpoiovta”), "Moist" ("Yypd

npoiovta”). ‘Eleyyog: avtopatog, modpukdg (yewpokivintog). Awrctdoelg (LxWxH):

375x150x70 mm.

Xet Tpogodociag (oyfpa A)

AENO ocvckevootig kevo, cokoreg kevow (15%20 ecm (5 tep), 2030 cm (5 tep.)),

npocappoyéng (colvag kevod) yia v avappdenon doyeimv, odnyog ypnyopng

exkiviong.

Mepropiopoi kar mp 1

AwBacTe TPOGEKTIKG TO TOPOV £YYPOPO TPV YPNGIUOTOWGETE T cvokewn. Tlpv amd

™V TpdO™) evepyomoinon, eréyEte 0Tt o1 puOpicelg (TAoNg Kot GLYVOTTOG) TOV JKTHOV

AVTIOTOLYOVV GE OTEG TTOV AVALPEPOVTAL GTAL TEXVIKA oTotyeio. Mnv ypnotponoteite ™

cvokev edv T0 Kahdd0 Tpopodosing H/kat T @i Exovv vrootei {npud. Ot enoKevEG

™G HovAdag TPEMEL VoL TparypoTomotovvan amd eedikevpévo texvikd. Mnv Bubilete m

m}m(sun, T0 KOA®A10 PELUATOG H/KOL TO QIG GE VEPO N GAAa vYpd. Mnyv eykadiotdte m
TEav £)ETE OMOIEGONTOTE EPOTHOEIG 1) SVGKOAIES KarTd T Xprion g ovokevig AENO,
TAPAKUAOVUE EMKOWMWOTE HE TV VANPEGIH VIOGTHPIENG HECO NMAEKTPOVIKOD

1

1 1
| Toyudpopeiov support@aeno.com 1 pEc® SladikTvoKkiG cuvoptkiog ot dedduvon |
| aeno.com/service-and-warranty. Ot eidcoi 0o cog Bondncovv va Eexabapicete Ta |
| TPayHaTO, AOTE VoL PV ¥PELdleTar v EOSEWETE YPOVO KO EVEPYELDL YL VOl ETICKEPTEITE |
L éva Kozomug. !
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povada oe vypég 1| Bepuég empaveteg 1 Kovid oe e&otepucég Tnyég Oeppomrog. o vo
amo@lyete Ta eykodpata, v ayyilete ™ Aopida cvykoAinong (9) kor ™ pagh
GLYKOAANONG HETG TN GLYKOAANON pEYPL Vo kKpudoovy. Metd amd kdbe ypfion g
GLOKEVT|G GLGKEVOGING KeVov, 13img edv £xovv Tapapieivel TAaTIKG copatidie and ™
cakovla ot Awpida cuykOAAnong, mpénet va mpaypatonoteiton kabapiopods. Bydhte ™m
ovokev} and v mpila tpafdvag 0 Pig amd v mpila Kol AYNOTE THV Ve KPVMGEL
Zkovniote ™V emipdvela ™G povadag e Eva podakd movi pmoticuévo e (eoTod vepd N
£voL N0 S1GAVA GUmoVVIoD. TN GUVEXELL, GKOLTIGTE He éva pokakd mavi Bpeypévo pe
kabapd vepd Kat GKOLTIGTE OTEYVA. MnV YpnGLUOTOLEiTE GKANPG OMOPPUTOVTIKG,
AEWVTIKEG TAGTEG, YLOAGTIKA 1) OTOPPULIAVIIKG OV TEPEYOLV O&fa 1] SoAvTEG.
Xpnotpomomote ) Aertovpyia "Moist" ("Yypd mpoiovta") poévo yuo mpoidvta pe pkpry
mocoTT VYpov. Mnv Balete o€ KeVO a€POG VYPG TPOPIIO- Eivar KoTdAAnia povo yia
oppayion. Xpnotpomoteite povo £1dikég cokoOAeg GLoKEVOGING KevoD. O TpocappoyEng
(cmMvog KevoD) TOV TAPEXETAL E TOV GUCKEVAGTY] KEVOD YPNGLLOTOLEITOL LIOVO Yo TNV
EKKEVOOT] TOL aépal omd To £13KA Soyeinr kKevoy. ZVVIGTATAL VoL GTEYVAVETE T VYL
oI pe kabapi Teteéto ) mavi Tpv T oppayicete e kevo afpog. I'a va (eotdvete
TPOPILO GUGKEVAGUEVEL GE KEVO BEPOG GTOV POVPVO LIKPOKVUATMV, TPETEL Vo avoileTe
o Tpomae 6T cakovAa 1} va avoi&ete ™ BodPida e&63ov oo Soygio yio vo pmopécet vou
Stapiyet o atpdg. Xpnotponoteite povo e&opmipota, avordotpe B/ikot avioAAakTikd Tov
GUVIGTAOVTOL 06 TOV KATUOKELAOTH. AEnTopEPEiG TANpopopieg pmopeite va Ppeite 6T0
mhipeg  eyyewpidlo, to omoio eivar dwbioyo y Ajyn omdé ™ dedbuvon
aeno.com/documents. AQiGTe T GLGKELT VoL KPLOGEL PeTd ) ypron. Katd m Sidpketo
™G amoBnkevong, yia vo amopevyfel n mapapdpewon g oteyavomoinong (12) kay, kotd
cvvénela, N vroPdbpon g amddoong ™G Hovadag, cuVIcTAToL To KaAvppa va KAeivel
xohopd ywpig va khewddvovv ot acpdlreies (8). Mnv emupémete ota moudid vo
APNOWOTOLovY 1)/Kat va Tailovy pie T GueKeLY.

Auaygipion cvoKEVOY

AvTOpOTO GOPAYIGPA PE KEVO 1}/KAL GYPAEYIGT] TOV CUKOVADV

1. Zuvdéote ) cvokevn Ge o TNYH PEVUOTOS GLVBEOVTOG TO KAAGSO PEVUOTOG 6T
GUGKEVT KO, GTN GUVEXELL, GUVIEOVTAG TO KaAOS10 pedpatog o€ pa mpilo.

2. TomoOetoTE TOL TPOPIYIL GE 1o GokOVA KEVOD. AGOUAIGTE omokd TNV avoryTm dicpn
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oV 6akov pe khmg (7) (BAéne ewcova B).

3. Iliéote ehagpd 10 KGAvpI TAVD 6TO cdua Kot ard Tig Vo mhevpés. Metd amd Evo
N KAk, Kot ot dvo kAewdapiég (8) Oa kheicovy ovtdpaTo.

4. Enééte m Aewovpyia. Ioamiote to kovuni "Dry/Moist” ("Enpd mpoiova/Yypd
npoiovta”) (1) om ocvokevq yia vo oAldgete petadd tov Asrtovpyidv. H Aertovpyia
"Dry" ("Enpa mpoiovia") avristoyei oy pmhe £v8eiln (6) otov mivoko eEAEYXOV, EVO 1|
Aerrovpyia "Moist" ("Yypd mpoidvta") eivon kokkvn.

5. Iamiote to kovpni "Vac Seal" ("E@payida kevov") (3) o povada yia va Eekvijoet
Stadkacio ekkévmong kot oppdyong 1 to kovpmi "Seal” ("E@payida) (4) yo vo
Eexwvnoet povo 1 Sradikcasio cepdyiong.

6. Otav ohokinpwdei n oppdyion, ) Avyvia ctov mivaka eAéyyov opnvet kot avafooPiivet
Eavd Petd amd peped devtepoAenTaL.

7. Tatiote Tovtdypova To kovpmid (15) o povada, o kdvppe o avoifel ovtdparto.
8. AQuIpEGTE TN GAKOVAML.

Zepayion Kot 6Qpayien pelaKOV Tpoidvmv pe NAEKTPIKY 6KOVTA

Ta podakd kot evaicOnto TpoidvTa, GuvicTovUE TV EMAOYY YEPOKiVITOL EAEYYOL
(moApiko) €heyyo. AvTog 0 TOTOG EAEYYOV GOG EMITPEMEL VO EAEYYETE TV £vTaGN TNG
AvtAnong, MoTe va [Ny aALOIOVETOL 1] EPPAEVIOT) TOV PAyNTOV.

T v o kévete avtd, avi Tov ipdtov 4 kat 5 oty evotnto " AVTOpHOTO GKOVTIGHA LE
NAEKTPIKY GKOVTOL 1}/KaL GOPAYIGHO TV GUKOVAMY", TATHOTE Kot KPATAOTE TATNUEVO TO
kovpni "Pulse” ("Epuypog”) (2) péxpt va emtevyfei 1o embountéd eminedo ckovmag,
SatpdvToag TapdAinia TO GYNHA TOV TEPIEYOHUEVOD THG GOKOVANG, KOL GT) GUVEXELD
natiote o kovpmi "Seal” ("Eppayida") (4) yio va c@payiceETE T GAKOVAL.

ZkoVmopa e NAEKTPIKI| 6KoVTa 6€ doysia

e TomnoBemote Ta IO 670 £181KO Soyeio kevol Kot KAeioTE TO KOMAKL.

e Xuvdéote ™ PoAPida e£680v Tov doxeiov (13) kat To dvorypa ecoyoyng afpa (10)
GTOV GUGKEVOOTH) KEVOV e évay Tpocappoyéa (cwinvag kevov) (14) (BAéne ewova C).
*  BePoawwbeite 6L T0 doyeio eivat eppnTikd kheloto.

e Ilotiote 10 kovumi (11) ot0 odpa ™G cvokevng Y va Eekviioel 1 dadikacio
EKKEVOTNG.
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o Orav o aépag exkevodel, tamote Eavé to kovpmi (11) 6 povadae, anocuvdécte tov
npocappoyéa Kot kheiote ™ PaPida e£6dov Tov doygiov.
Awgkom) TG dwdikaciog GOPAaYIGNG PE NAEKTPIKN GKOVTTA /KAl 6OPAYIGNG
H Sodcacio s@pdylong pe nhekpik} ckovmo /Kot s@paytong propei va Stokomnel avd
ndoa oTyp pe o kovpmi "Stop" ("Awoxoniy") (5).
Inpgioon. Apnote vo tepdcovy TovAdyiotov 30 devtepoienta mpty Eekvijoete Eavd )
GUGKEVT) GLOKEVAGTNG KEVOD, Yio Vo omo@uyete Ty vIepbéppavon Tov Beppavikod
crotygiov.
ZV6TAGELS Y10 TOVG YPGVOVG UT001KEVGTIG TPOPIP®V GE KEVO aEpog
Xe Ogppokpacio mepimov +5 °C (23 °C):
®po Kpéag — 0 8-9 nuépeg;
yapia kot Oahaoovd — £mg 4-5 NUEPES;
Lovkdvika — £og 10-14 nuépeg;
Aayovikd — og 7-10 nuépeg;
Kapmog — g 14-20 nuépeg;
avyd — £0g 30-50 nuépeg.
Ze Osppokptmlsq petagd -16 °C ko1 20 °C:
*  kpéag, yaplo kat Bokacovd — £mg 1 £tog.
L& Ogppokposia wepimov +25 °C (22 °C):
o yopi— péxpt 6-8 nuépec;
* pmokota, dnuntplakd/aredpt, Enpoi kapmoi, amo&npapéva epovta, ol — Emg
1 étoc.
Inpsioon. ‘Evog mhipng katdhoyog mpoidviov kat xpovov amobikevong eivol
Siabéatyiog oTo TANpEG eYxEPid0 0dnyidvy ot Sievbuvon aeno.com/documents.

Avtiper@mon mOavav dvslertovpyidv
* Yrmdpyouv iyvn makétov oty touvia cuykoiinong. Ibavy artio: vepdippavon mg
Adpag ovykdAinong. Adon: Agnote ™ povado va kpudcet Yo 90 devtepdrenta.
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* Metd 10 oppayoua, eppaviletar agpag ot cokovra. ITBavi artia: tpvmpo Tov
odKov e aryunpd picyovg, kokako yapidv, {upoptkd kA, Avon: AVIIKOTAGTHOTE
™ GaKOVAQ, APAPECTE TUXOV TPOEEENOVOEG YN PEG GKPES.

e H pagn oppdayiong eivat Aemtiy. Thavi autia: avemapkng ypovog oppdytong. Aven:
Enavoddpete ™ dwdicacio oppdyiong.

MPOXOXH! Eav kapio amd tig mbavég Avoelg dev emhvoel 10 mpoPAnpa cog,

emKowvov|oTe He Tov mpoundevt 1 0 kévipo oépPig. Mnv amocuvappodoyeite 1

EMLYEPELTE VUL EMGKEVAGETE TI) GUGKELT] HOVOL GOG.

AvT6 10 00pBoko CMUGiVE OTL, KaTi TV QVEKGKADON TG CUOKEVTG, TIS KTATApiES Kat TOVG
GVGOLPETE, GMOTA Kol ToL MAEKTPIKG Kat MAEKTPOVIKG sEapTANGTA. TIG, FpEtdlETat va
aK0MOVBTGETE TOVG KAVOVIGHODS Tia. To aOBAT TAEKTPIKOD Kot AEKTPOVIKOD BZ0TAGHOD
(WEEE) kot Kavovioobs J5piojion i o amoBM|Tol LEatapioy Kat Guosopevtay. Topoova
LE TOUG KAVOVIGHOGS, 1) GUGKEVT U] APENCETL VoL aVaKVKAOVETE EEpIOT OT0 TENOG TG

I e Covc o, Aev emTpéTETan 1) QVOKDKA®GY TG GUGKEVYG, TI TGTUpIES Kot ToVG

CUGOLPEVTES TG, EMIOT To NAEKTPIKG. Kot EKTPOVIKE EEPTANATG TG i Ie Tt 1) SIEAEYHEVE. AOTIRG.

aroppipyiara, kabig aved da puraivet To TepyBihov. Tia v avaKuKAOGETE @ut| T GVoKEV, TpEREL Ve T

ETGTpEYETE OTO CME0 TOMIONS 1] VEL TV TAPASGOETE 0T0 TomIKd KEVEpo avadkhwon. Tt va Adpete

6 épetes Ba mpénet vol e fIGETE HE TV TOTIKN VPEGHcL QVKIKADON OIKIaKGY

anoppupETv.
H ASBISc d1tmpei 10 8ikaioua v pporomotei T cuokevi kat va npoBaive: o8 alhayés kat mpochiikes oto
Tapdv EYYPAGo JOPIs TPOMYOBHEVT EIBOTOIOT TwV YPNOTGY.
H 7iepiodog eyyénons kot 1 diépreia Lomg efvat 2 m and Ty epopmvia Mavikiig TGANGTS Tov Tpoidvros.
Srousiatov kataokevacth: ASBISc Enterprises PLC, Iapetou, 1, Agios Athanasios, 4101, Limassol, Cyprus
(Kompog). Kataoxsvaopévo oty Kiva. Do Ta eamopiké GHUGTG Kai oL STGVORIES Tov avagépoviat
aTOTENOGY BIOKTNOI TOV GVTISTOYY KATdZV TOvG.

¢ feq kat ic s tov v, Kbl Kat 0dyies GovdEoS,
TGTOROMTIKG, TATPOQOPIES Y10 ETIPELES MOV SE70VTAL GEDGEIS TOWTTAG Kat EYVTCELS, sivan StabEotpes
yia Mjyn o S156Buvon acno.com/documents.
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E AENO vaakumpakendaja on méeldud toiduainete vaakumpakendamiseks, et
pikendada nende sailivusaega, marineerimiseks vdi sous vide toiduvalmistamiseks.
Mudel: AVS0002 (pistik tiilip C), AVS0002-UK (pistik tiip G).

Tehnilised andmed

Toitepinge: 220V; sagedus: 50 Hz. V&imsus: 1200 W. Tulemused: kuni 4,5 L/min.
Vaakumkoguse aste=75kPa. Tolmuimeerimisaeg koti kohta: kuni 20sekundit.
Sulgemisaeg koti kohta: kuni 13 sekundit. Keevisdmbluse laius: 2 mm. Pakendi
maksimaalne laius: kuni 30 sentimeetrit. Maksimaalne kuumutustemperatuur: kuni
+200 °C. Reziimid: "Dry", "Moist". Juhtimine: automaatne, impulssidega (kasitsi).
Méétmed (PxLxK): 375x150x70 mm.

Tarnekomplekt (joonis A)

Vaakumpakendaja AENO, vaakumkotid (15x20 cm (5 tk), 20x30 cm (5tk)), adapter
(vaakumvoolik) konteinerite vaakumpakendamiseks, kiirjuhend.

Piirangud ja hoiatused

Enne seadme kasutamist lugege seda dokumenti hoolikalt Iabi. Enne esmakordset
sisselUlitamist kontrollige, et vorgupinge ja -sageduse seaded vastaksid tehnilistes
andmetes esitatud seadmetele. Arge kasutage seadet, kui toitejuhe ja/di pistik on
kahjustatud. Seadme remonti peab teostama kvalifitseeritud tehnik. Arge kastke
seadet, toitejuhet jaAdi pistikut vette Vi muudesse vedelikesse. Arge paigaldage
seadet niisketele voi kuumadele pindadele ega valiste soojusallikate lahedusse. Et
valtida pdletusi, arge puudutage keevitusriba (9) ja keevisdmblust parast jootmist
enne, kui need on jahtunud. Péarast iga vaakumpakendaja kasutamist, eriti kui
keevitusribale on jaanud kileosakesi kotist, tuleb seda puhastada. TGmmake seade
vooluvorgust valja, tdmmates pistikupesa pistikupesast, ja laske seadmel jahtuda.
1

Kui teil on kUsimusi voi raskusi oma AENO seadme kasutamisel, votke palun-|
Uhendust tugimeeskonnaga e-posti aadressil support@aeno.com Voi \
veebivestluses aadressil aeno.com/service-and-warranty. Spetsialistid

! aitavad teil asju lahendada, nii et te ei pea raiskama aega ja vaeva poes |
, kaimiseks.
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Puhkige seadme pinda sooja veega vdi maheda seebilahusega immutatud pehme
lapiga. Seejarel puhkige puhta veega niisutatud pehme lapiga ja puhkige kuivaks.
Arge kasutage karmi puhastusvahendeid, abrasiivseid pastasid, poleerimisvahendeid
ega happeid Vvoi lahusteid sisaldavaid puhastusvahendeid. Kasutage "Moist" reziimi
ainult vaikese vedelikukogusega toodete puhul. Arge vaakumeerige vedelat toitu; see
sobib ainult pitseerimiseks. Kasutage ainult spetsiaalseid vaakumpakendite kotte.
Vaakumpakendiga kaasas olevat adapterit (vaakumvoolik) kasutatakse ainult dhu
evakueerimiseks spetsiaalsetest vaakumkonteineritest. Enne vaakumpakendamist
on soovitatav marjad toidud puhta ratiku Vi lapiga kuivatada. Vaakumpakendis
toidu soojendamiseks mikrolaineahjus tuleb kotti teha auk voi avada mahuti
valjalaskeklapp, et aur saaks valjuda. Kasutage ainult tootja soovitatud tarvikuid,
tarvikuid jaAdi varuosi. Uksikasjalik teave on esitatud taielikus késiraamatus, mis on
allalaaditav aadressil aeno.com/documents. Laske seadmel pérast kasutamist
jahtuda. Et valtida tihendi(12) deformeerumist ja seeldbi seadme té6voime
kahjustamist, on soovitatav kate ladustamise ajal sulgeda lddvalt, ilma lukustusi (8)
lukustamata. Arge lubage lastel seadet kasutada ja/vdi sellega méangida.

Seadme juhtimine

Kottide automaatne vaakumpakendamine ja/véi sulgemine

1.Uhendage seade toiteallikaga, Uhendades toitejuhtme seadmega ja seejarel
Uhendage toitejuhe pistikupessa.

2. Asetage toit vaakumkotti. Kinnitage koti lahtine serv ettevaatlikult klambritega (7)
(vt joonis B).

3.Suruge kate kergelt vastu keha mdlemalt poolt. Parast helisevat kidpsatust
sulguvad mélemad lukud (8) automaatselt.

4. Valige reziim. Vajutage seadme nuppu "Dry/Moist" (1), et vahetada reziimide vahel.
"Dry" reziimile vastab sinine indikaator (6) juhtpaneelil, "Moist" reZiim on punane.
5.Vajutage seadme nuppu "Vac Seal' (3), et kaivitada evakueerimis- ja
tihendusprotsess, Vi nuppu "Seal" (4), et kaivitada ainult tihendusprotsess.

6. Kui pitseerimine on I6petatud, kustub tuli juhtpaneelil ja vilgub méne sekundi
parast uuesti.

7. Vajutage samal ajal seadme nuppe (15), kate avaneb automaatselt.

8. Eemaldage kott.
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Pehmete toodete vaakumpakendamine ja sulgemine

Pehmete ja oOrnade toodete puhul soovitame kasutada manuaalset
(impulssjuhtimine) valikut. Selline kontroll véimaldab teil kontrollida pumpamise
intensiivsust, et mitte rikkuda toidu valimust.

Selleks vajutage ja hoidke all "Kottide automaatne tolmuimeerimine jaAGi
sulgemine" toodud sammude 4 ja 5 asemel nuppu "Pulse" (2) all, kuni saavutate
soovitud tolmuimeerimistaseme, sdilitades samal ajal koti sisu kuju, ning seejarel
vajutage koti sulgemiseks nuppu "Seal" (4).

Tolmuimeerimine konteinerites

* Asetage toit spetsiaalsesse vaakumpakendisse ja sulgege kaas.

e Uhendage mahuti valjalaskeklapp (13) ja vaakumpakendaja 6hu sisselaskeava (10)
adapteriga (14) (vt joonis C).

e Veenduge, et konteiner on tihedalt suletud.

e Vajutage seadme korpusel olevat nuppu (11), et alustada evakuatsiooniprotsessi.

e Kui 6hk on evakueeritud, vajutage uuesti seadme nuppu (1), Ghendage adapter
lahti ja sulgege mahuti valjalaskeklapp.

Vaakumpakkimise ja/véi pitseerimise katkestamine

Vaakumimise ja/v8i sulgemise protsessi saab igal ajal katkestada nupu "Stop" (5) abil.
Markus. Laske enne vaakumpakendaja uuesti kaivitamist vahemalt 30 sekundit
mooduda, et véltida kutteelemendi Glekuumenemist.

Soovitused vaakumpakendatud toidu siilitamisaja kohta
Temperatuuril umbes +5 °C (3 °C):
toores liha - kuni 8-9 paeva;
kala ja mereannid — kuni 4-5 paeva;
vorstid — kuni10-14 paeva;
koogiviljad - kuni 7-10 paeva;
viljad - kuni 14-20 paeva;
munad - kuni 30-50 paeva.
Temperatuuril vahemikus -16 °C kuni -20 °C:
o liha, kala ja mereannid - kuni 1aasta.

aeno.com/documents 41



Temperatuuril umbes +25 °C (+2°C):
o leib-kuni 6-8 paeva;
o kUpsised, teraviljad/jahu, pahklid, kuivatatud puuviljad, tee — kuni 1 aasta.

Markus. Taielik loetelu toodetest ja sdilitamisaegadeston saadaval taielikus
kasutusjuhendis aadressil aeno.com/documents.

Véimalike rikete kérvaldamine

Keevitusribal on pakendii jaljed. Véimalik pdhjus: keevitusliistu Glekuumenemine.

Lahendus: Jatke seade 90 sekundiks jahtuma.

Parast sulgemist ilmub kotti 6hk. Véimalik pdhjus: koti labistamine teravate

varrega, kalaluudega, pastaga jne. Lahendus: Asendage kott, eemaldage koik
jaulatuvad teravad servad.

Tihendusdmblus on nérk. Véimalik pdhjus: ebapiisav sulgemisaeg. Lahendus:

Korrake pitseerimisprotsessi.

HOIATUS! Kui Ukski voimalikest lahendustest ei lahenda teie probleemi, votke
Uhendust oma tarnija vi teeninduskeskusega. Arge vitke seadet lahti ega Uritage
seda ise parandada.

Need simbolid néitavad, et seadme, selle patareide ja akude ning elektriliste ja elektrooniliste
tanvikute kérvaldamisel tuleb jargida elektri ja elekiroonikaseadmete jadtmete (WEEE) ning
patarei- ja akujsatmeteeeskirjU. Vastavalt eeskirjadele tuleb need seadmed nende kasutusaja
[6ppedes eraldi korvaldada Arge visake seadet, selle patareisid ja akusid ega elektrilisi ja
elektroonilisi lisaseadmeid koos sorteerimata olmejadtmetega, sest see oleks keskkonnale

I <hiuiik Selle seadme kdrvaldamiseks tuleb see tagastada miitigikohas v6i anda kohalikule
ringlussevbtukeskusele. Tapsemate (ksikasjade saamiseks peaksite v6tma thendust oma

kohaliku olmejaatmete kdrvaldamise teenusega.

ASBISC jétab endale Giguse muuta seadet ning teha muudatusi ja téiendusi kaesolevasse

dokumenti ilma kasutajate eelneva teavitamiseta.

Garantiiaeg ja kasutusiga on 2 aastat alates toote jaemuligi kuupaevast.

Tootja andmed: ASBISc Enterprises PLC, lapetou, 1, Agios Athanasios, 4101, Limassol, Cyprus

(Kupros). Valmistatud Hiinas. Kéik mainitud kaubamérgid ja marginimed on nende vastavate

omanike omand.

Ajakohastatud teave ja Uksikasjalikud seadmekirjeldused, samuti thendamisjuhised, sertifikaadid,

teave kvaliteedinudeid ja garantiisid aktsepteerivate ettevdtete kohta on allalaadimiseks

saadaval aadressil aeno.com/documents.
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A Lemballeuse sous vide AENO est congue pour emballer sous vide des
denrées alimentaires afin de prolonger leur durée de conservation, pour les
mariner ou les cuire sous-vide.

Modeéle: AVSO002 (prise type C), AVS0002-UK (prise type G).

Données techniques

Tension d'alimentation: 220V; fréquence: 50 Hz. Puissance: 120,0 W.
Performance : jusqu'a 4,5 I/min. Degré de dépression =75 kPa. Temps de mise
en dépression par paquet : jusqu'a 20 s. Temps de soudure par paquet : jusqu'a
13 s. Largeur de la soudure: 2 mm. Largeur maximale du paquet : jusqu'a
30 cm. Température maximale de chauffage : jusqu'a +200 °C. Modes : « Dry »
(« Produits secs »), « Moist » (« Produits humides »). Commande : automatique,
pulsée (manuelle). Dimensions (LxLxH) : 375x150x70 mm.

Kit de livraison (fig. A)

L'emballeuse sous vide AENO, paquets pour mise sous vide (15x20 cm (5 pcs),
20x30cm (5 pcs)), adaptateur (tuyau de mise sous vide) pour aspirer les
récipients, guide de démarrage rapide.

Restrictions et avertissements

Lisez attentivement ce document avant d'utiliser I'appareil. Avant la premiére
mise sous tension, vérifiez que les réglages de la tension et de la fréquence du
réseau correspondent a ceux indiqués dans les caractéristiques techniques.
N'utilisez pas l'appareil si le cable dalimentation et/ou la fiche sont
endommagés. Les réparations de |'appareil doivent étre effectuées par un
technicien qualifié. Ne pas immerger I'appareil, le cordon d'alimentation et/ ou
la fiche dans I'eau ou dans d'autres liquides. N'installez pas I'appareil sur des
surfaces humides ou chaudes ou a proximité de sources de chaleur externes.

1 Si vous avez des questions ou des difficultés lors de I'utilisation de votre 1
I appareil AENO, veuillez contacter |'assistance par e-mail support@aeno.com !
'ou par chat en ligne a l'adresse aeno.com/service-and-warranty. Les !
! spécialistes vous aideront a résoudre le probléme et vous ne perdrez pas de !
i d'efforts a visiter le magasin. \
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Pour éviter de vous braler, ne touchez pas la bande de soudure (9) et le cordon
de soudure aprés le brasage jusqu'a ce qu'ils aient refroidi. Aprés chaque
utilisation de I'emballeuse sous vide, surtout si des particules de plastique du
sac sont restées sur la bande de soudure, il faut procéder a un nettoyage.
Débranchez I'appareil en retirant la fiche d'alimentation de la prise et laissez-la
refroidir. Essuyez la surface de I'appareil avec un chiffon doux imbibé d'eau
chaude ou d'une solution de savon doux. Essuyez ensuite avec un chiffon doux
imbibé d'eau propre et séchez. N'utilisez pas de détergents puissants, de pates
abrasives, de produits de polissage ou de détergents contenant des acides ou
des solvants. N'utilisez le mode « Moist » que pour les produits contenant une
petite quantité de liquide. Ne mettez pas sous vide les aliments liquides ; ils ne
conviennent que pour soudure. N'utilisez que des paquets spéciaux pour les
emballeuses sous vide. L'adaptateur (tuyau de mise sous vide) fourni avec
I'emballeuse sous vide sert uniquement a évacuer l'air des récipients sous vide
spéciaux. Il est conseillé de sécher les aliments humides avec une serviette ou
un chiffon propre avant de les mettre sous vide. Pour réchauffer des aliments
emballés sous vide au micro-ondes, il faut faire un trou dans le paquet ou ouvrir
la valve de sortie du récipient pour permettre a la vapeur de s'échapper.
N'utilisez que les accessoires, consommables et/ou piéces détachées
recommandés par le fabricant. Vous trouverez des informations détaillées dans
le manuel complet, qui peut étre téléchargé sur aeno.com/documents.
Laissez refroidir I'appareil aprés utilisation. Pendant le stockage, afin d'éviter de
déformer le joint (12) et de compromettre ainsi les performances de l'appareil,
il est recommandé de fermer le couvercle sans verrouiller les verrous (8). Ne
laissez pas les enfants utiliser et/ ou jouer avec I'appareil.

Commande de l'appareil

Mise sous vide et/ ou soudure automatique des paquets

1. Connectez I'appareil a une source d'alimentation en branchant le cordon
d'alimentation a I'appareil, puis en branchant le cordon d'alimentation a une
prise de courant.

2. Placez les aliments dans un paquet a vide. Fixez délicatement le bord ouvert
du paquet avec les clips (7) (voir fig. B).
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3. Pressez légérement le couvercle contre le corps des deux cotés. Aprés un clic
audible, les deux verrous (8) se referment automatiquement.

4. Sélectionnez le mode. Appuyez sur la touche « Dry/ Moist » (1) de I'appareil
pour passer d'un mode a l'autre. Le mode « Dry » correspond a l'indicateur
bleu (6) du panneau de commande, tandis que le mode « Moist » est rouge.

5. Appuyez sur le bouton «Vac Seal » (3) de I'appareil pour lancer le processus
d'évacuation et de scellement ou sur le bouton «Seal» (4) pour lancer
uniquement le processus de scellement.

6. Lorsque le scellement est terminé, le voyant du panneau de commande
s'éteint, puis clignote a nouveau aprés quelques secondes.

7. Appuyez en méme temps sur les boutons (15) de l'appareil, le couvercle
s'ouvre automatiquement.

8. Retirez le paquet.

Mise sous vide et scellement de produits doux

Pour les produits doux et délicats, nous recommandons la commande
manuelle (pulsée). Ce type de commande vous permet de controler l'intensité
du pompage afin de ne pas gacher I'aspect des aliments.

Pour ce faire, au lieu des étapes 4 et 5 de la section « Mise sous vide et/ ou
soudure automatique des paquets », appuyez sur le bouton «Pulse » (2) et
maintenez-le enfoncé jusqu'a ce que le niveau d'aspiration souhaité soit
atteint, tout en maintenant la forme du contenu du paquet, puis appuyez sur
le bouton « Seal » (4) pour fermer le paquet.

Mise sous vide dans les récipients

e Placezlesaliments dans le récipient spécial sous vide et fermez le couvercle.
e Relier la valve de sortie du récipient (13) et l'ouverture d'admission d'air (10)
de I'emballeuse sous vide a l'aide de I'adaptateur (14) (voir fig. C).

* Veillez a ce que le récipient soit bien fermé.

e Appuyez sur le bouton (11) situé sur le corps de l'appareil pour lancer le
processus d'évacuation d'air.

e Une fois l'air évacué, appuyez a nouveau sur le bouton (11) de I'appareil,
débranchez I'adaptateur et fermez la vanne de sortie du récipient.
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Interruption du processus de mise sous vide et/ ou de scellement
Le processus de mise sous vide et/ ou de fermeture peut étre interrompu a tout
moment a l'aide du bouton « Stop » (5).
Note. Laissez s'écouler au moins 30 secondes avant de remettre I'emballeuse
sous vide en marche pour éviter une surchauffe de I'élément chauffant.
Recommandations concernant les durées de conservation des aliments
emballés sous vide
A une température d'environ +5 °C (3 °C) :
viande crue - jusqu'a 8-9 jours ;
poissons et fruits de mer - jusqu'a 4-5 jours;
saucisses - jusqu'a 10-14 jours ;
légumes - jusqu'a 7-10 jours ;
fruits - jusqu'a 14-20 jours;
. ceufs - jusqu'a 30-50 jours.
A des températures comprises entre -16 °C et 20 °C :

* viande, poisson et fruits de mer - jusqu'a 1 an.
A une température d'environ +25 °C (+2°C) :

e pain-jusqu'a 6-8 jours;

* biscuits, céréales/ farine, noix, fruits secs, thé - jusqu'al an.
Note. Liste compléte des produits et délais de conservationest disponible dans
le manuel d'instructions complet sur aeno.com/documents.
Dépannage des dysfonctionnements éventuels
e Il y a des traces d'un paquet sur la bande de soudure. Cause possible :
surchauffe de la lamelle de soudage. Solution : laissez I'appareil refroidir
pendant 90 s.
Aprés scellement, de lair apparait dans le paquet. Cause possible :
percement du paquet avec des pétioles pointus, des arétes de poisson, des
pates, etc. Solution : remplacez le paquet, enlevez les bords tranchants qui
dépassent.
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e Lejoint d'étanchéité est ténu. Cause possible : temps de soudure insuffisant.
Solution : Répétez le processus de scellement.

ATTENTION! Si aucune des solutions possibles ne résout votre probleme,
contactez votre fournisseur ou votre centre de service. Veuillez ne pas
démonter ou tenter de réparer I'appareil vous-méme.

Ces symboles indiquent que vous devez respecter la réglementation relative aux
déchets d'équipements électriques et électroniques (WEEE) et aux piles et
accumulateurs usagés lorsque vous mettez au rebut l'appareil, ses piles et
accumulateurs et ses accessoires électriques et électroniques. Conformément a la
réglementation, cet équipement doit étre éliminé séparément a la fin de sa vie utile.

I N 'tilisez pas Iappareil, ses piles et accumulateurs ou ses accessoires électriques et
électroniques avec les déchets municipaux non triés, car cela serait nuisible a

I'environnement. Pour mettre au rebut cet équipement, il faut le retourner au point de vente ou le

remettre a un centre de recyclage local. Vous devez contacter votre service local d'élimination des

déchets ménagers pour plus de détails.

ASBISC se réserve le droit de modifier I'appareil et d'apporter des changements et des ajouts & ce

document sans en informer préalablement les utilisateurs:

La période de garantie et la durée de vie du produit sont de 2 ans & compter de la date de vente

au détail du produit.

Informations sur le fabricant : ASBISc Enterprises PLC, lapetou, 1, Agios Athanasios, 4101, Limassol,

Cyprus (Chypre). Fabriqué en Chine. Toutes les marques et tous les noms de marque mentionnés

sont la propriété de leurs détenteurs respectifs.

Desinformations actualisées et des descriptions détaillées des appareils, ainsi que desinstructions

de connexion, des certificats, des informations sur les entreprises acceptant les réclamations de

qualité et les garanties, peuvent étre téléchargées sur aeno.
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m Vakuumski aparat za brtvljenje AENO namijenjen je vakuumskom
pakiranju prehrambenih proizvoda kako bi se produljio njihov rok trajanja,
mariniranje ili sous-vide kuhanje.

Model: AVS0002 (prise type C), AVSO0002-UK (prise type G).

Specifikacije

Napon: 220 V; frekvencija: 50 Hz. Snaga: 120.0 W. Produktivnost: do 4,5 I/min.
Stupanj vakumiranja-75 kPa. Vrijeme vakumiranja jedne kesice: do 20 sek.
Vrijeme brtvljenja jedne kesice: do 13 sek. Sirina $ava: 2 mm. Maksimalna sirina
kese: do 30 cm. Maksimalna temperatura grijanja: do + 200 °C. Nacini rada:
"Dry" ("Suho"), "Moist" ("VlIazno"). Upravljanje: automatsko, impulsno (ru¢no).
Dimenzije (Dx$xV): 375x150x70 mm.

Sadrzaj isporuke (slika A)

Vakumski aparat AENO, vakuumske kese (15x20 cm (5kom.), 20x30cm
(5 kom.)), adapter (vakum crijevo) zavakumiranje posuea, kratki korisnilki vodic.
Ograniéenja i upozorenja

Pazljivo procitajte ovaj dokument prije koristenja uredaja. Prije prvog
ukljucivanja provjerite da li parametri napajanja odgovaraju parametrima
prikljucka uredaja (frekvencija i napon) iz odjeljka tehnickih podataka. Nemojte
koristiti uredaj ako su kabel za napajanje i/ili utika¢ osteceni. Popravak uredaja
smije obavljati samo kvalificirani tehni¢ar. Ne uranjajte uredaj, kabel za
napajanje i/ili utika¢ u vodu ili druge tekuéine. Nemojte staviti uredaj na mokre
ili vruce povrsine ili u blizini vanjskih izvora topline. Da izbjegnete opeklina
nemojte dodirivati brtvenu ploc¢u (9) i Sav nakon brtvljenja dok se ne ohlade.
Nakon svake uporabe vakumskog aparata za brtvljenje, osobito ako se na plodii
za brtvljenje nalaze Cestice plastike od kesa, treba odmah odistiti. Iskljucite
uredaj iz elektricne mreze odnosno izvucite kabel za napajanje iz uti¢nice i
ostavite ga da se ohladi. Obrisite povrsinu uredaja mekom krpom navlazenom
toplom vodom ili vodom sa malo sapuna. Zatim obriSite mekom krpom

Ako imate pitanja ili poteskoca tijekom koristenja AENO uredaja, obratite se |
| tlmu za podrsku putem e-poste. e-postom support@aeno.com ili online |
! chatom na aeno.com/service-and- -warranty. Strucnjaci ce vam pomoci da A

rijesite vase probleme i da ne gubite vrijeme i trud da idete u prodavnicu.
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navlazenom c¢istom vodom i dobro osusite. Nemojte koristiti agresivne
deterdZente, abrazivne paste, sredstva za poliranje i deterdzente koji sadrze
kiseline i otapala. Nacin rada "Moist" ("VlIazno") koristite samo za proizvode s
malom koli¢inom tekucine. Nemojte vakumirati tekuéu hranu jer je prikladna
samo za brtvljenje. Koristite samo posebne kesice za vakumiranje. Adapter
(vakumsko crijevo) koji se isporucuje s vakuumskim aparatom, koristi se samo
za ispumpavanje zraka iz posebnih vakuumskih posuda. Preporuca se osusiti
mokre proizvode ¢istim ru¢nikom ili salvetom prije vakumiranja. Da zagrijete u
mikrovalnoj pecnici hranu pakiranu u vakuum, prvo napraite otvor u kesici ili
okrenite ispusni ventil na posudi da se ispusta para. Koristite samo pribor,
potrosni materijal i/ili rezervne dijelove koje preporucuje proizvoda¢. Detaljne
informacije mozete pronaci u cijelom priru¢niku dostupnom za preuzimanje
na aeno.com/documents. Nakon koristenja aparat treba da se ohladi neko
vrijeme. Kad se uredaj ne koristi, kako bi se sprijecilo deformiranje brtve (12) i
pogorsanje produktivnosti uredaja, preporuca se staviti papirni umetak unutar
vakumskog aparata i lagano zatvoriti poklopac bez blokiranja njegovih
zasuna (8). Ne dopustajte da djeca koriste i/ili se igraju s uredajem.

Rukovanje uredajem

Automatsko vakumranje brtvljenje kesa

1. Spojite uredaj na izvor napajanja tako da prvo prikljucite kabel za napajanje
na uredaj, a zatim ukljucite kabel u uti¢nicu.

2. Stavite namirnice u vakuumsku kesu. Otvoreni kraj kese oprezno pricvrstite
kop&ama (7) (v. sliku B).

3. Lagano pritisnite poklopac uz kuciste s obje strane. Nakon sto cujete zvuk
klika obje brave (8) ¢e se automatski zatvoriti.

4. Odaberite nacin rada. Da promjenite nacin rada pritisnite tipku
"Dry/Moist" (1) ("Suho/Vlazno") na uredaju. Nacinu rada "Dry” ("Suho") odgovara
plava boja indikatora (6) na upravijackoj ploci, a "Moist" ("Vlazno") nacinu
odgovara crvena.

5. Pritisnite tipku "Vac Seal" ("Vakuumsko brtvijenje") (3) na kuéistu uredaja za
pokretanje postupka vakumiranja i brtvljenja ili tipku "Seal" ("Brtvljenje") (4) za
postupak samo brtvljenja.
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6. Cim se zavrsi brtvéjenje indikator na upravljackoj ploci ¢e se ugasiti, a zatim
¢e nakon nekoliko sekundi ponovno poceti treptati.

7. Istodobno pritisnite tipke (15) na uredaju, poklopac ¢e se automatski otvoriti.
8. Izvadite kesu.

Vakuumiranje i brtvljenje mekih proizvoda

Za rad s mekim i delikatnim proizvodima preporu¢a se odabrati ru¢nu
(impulsnu) kontrolu. Ova wvrsta rukovanjae omogucuje vam kontrolu
intenziteta usisavanja zraka kako se ne bi pokvario izgled proizvoda.

Da to ucinite, umjesto tocaka 4. i 5. iz odjeljka "Automatsko vakumiranje i/ili
brtvljenje kesa", pritisnite i drzite tipku "Puls" ("Impuls") (2) dok se ne dosegne
Zeljenia razina usisavanja uz zadrzavanje oblika namirnica unutar kese, a zatim
pritisnite tipku "Seal" ("Brtvljenje") (4) kako biste zapecatili kesu.

Vakumiranje u posudama

e Stavite namirnice u posebnu vakuumsku posudu i zatvorite poklopac.

e Spojite ispusni ventil posude (13) i otvor za usisavanje zraka (10) na
vakuumskom aparatui pomocu adaptera (vakumsko crijevo) (14) (v. sliku C).

e Provjerite je li posuda dobro zatvorena.

e Pritisnite tipku (11) na kucistu uredaja kako bi pokrenuo proces pumpanja zraka.

o Cim se zrak ispumpa, ponovno pritisnite tipku (11) na kuéistu uredaja,
odspojite adapter i zatvorite ispusni ventil posude.

Prekid procesa vakuumiranja i/ili j
Proces vakumiranja i/ili brtvljenja moze se u bilo kojem trenutku prekinuti
tipkom "Stop" (5).

Napomena. Prije sljedeceg pokretanja vakuumskog aparata mora proci
najmanje 30 sekundi kako bi se sprijecilo pregrijavanje grijaceg elementa.
Preporuke za rok trajanja vakumirane hrane

Na cca +5°C (3 °C):

sirovo meso — do 8-9 dana;

riba i plodovi mora - do 4-5 dana;

kobasice — do 10-14 dana;

povrée —do 7-10 danga;

voce —do 14-20 dana;
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e jaja-do 30-50 dana.
Od -1°C do -20 °C:
e meso, riba, plodovi mora - do 1godine.
Na cca +25 °C (+2 °C):
e kruh-do 6-8 dana;
o Kkolacici, zitarice/brasno, orasi, suseno voce, ¢aj - do 1 godine.
Napomena. Potpuni popis namirnica i rok trajanja dostupan je u cijelom
korisni¢kom priruéniku na aeno.com/documents.
Rjesavanje problema
* Na brtvenoj plo¢i ima tragova plastike od kesa. Moguci uzrok: pregrijavanje
brtvene ploce. Rjesenje: ostavite uredaj da se hladi 90 sekundi.
U zatvorenoj kesi nakon brtvljenja ima zraka. Moguci uzrok: probijanje kesice
ostrim peteljkama, ribljim kostima, tjesteninom itd. RjeSenje: zamijenite
kesicu, uklonite ostre dijelove koji strse.
Krhki brtveni Sav. Moguci uzrok: nedovoljno vrijeme brtvljenja. Rjesenje:
ponovite postupak brtvljenja jos jednom.
POZOR! Ako nista od navedenoga ne rijesi vas problem, obratite se svom
dobavljacu ili servisnom centru. Nemojte rastavljati uredaj i ne pokusavajte ga
sami popraviti.
Ovaj simbol znaci da prilikom odlaganja uredaja, njegovih baterija i akumulatora te
njegovog elektridnog i elektroni¢kog pribora morate slijediti propise o zbrinjavanja
otpada elektricne i elektronicke opreme (WEEE) te o zbrinjavanju otpadnih baterija i
akumulatora. U skladu s propisima ova oprema prikuplja se odvojeno na kraju
uporabnog roka. Uredaj, njegove baterije i akumulatori te njegov elektriéni i
elektronicki pribor ne smiju se odlagati skupa s nerazvrstanim komunalnim otpadom
I ;. o it okoliSu. U svrhu urednog odlaganja ovakve opreme, morate je vratiti u
prodajno mijesto ili u va lokalni centar za reciklazu. Za detaljne informacije obratite se lokalnoj
sluzbi za zbrinjavanje komunalnog otpada.
ASBISc zadrzava pravo da modoficira uredaj te da unosi izmjene i dopune u ovaj dokument bez
prethodne obavijesti korisnicima. Jamstveni rok i uporabni rok je 2 godine od datuma prodaje
proizvoda u_maloprodaji. Podaci o proizvodadu: ASBISc Enterprises PLC, lapetou, 1, Agios
Athanasios, 4101, Limassol, Cyprus (Cipar). Proizvedeno u Kini. Svi navedeni zastitni znakovi i njihova
imena su viasnidtvo njihovih viasnika. Azurirane informacije i detaljan opis uredaja te upute za
spajanje, certifikati, podaci o tvrtkama koje primaju reklamacije glede kvalitete i jamstva dostupne
su za preuzimanje na poveznici aeno.com/documents.
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EIIN Az AENO vakuumcsomagold élelmiszerek vakuumcsomagolasara
tervezték, azok eltarthatdsagi idejét meghosszabbitasért, pacolasért vagy
sous-vide fézésért.

Modell: AVSO002 (C tipusu csatlakozd), AVS0002-UK (G tipust csatlakozd).
Mdszaki adatok
TapfeszUltség: 220 V; frekvencia: 50 Hz. Teljesitmény: 120,0 W. Termelékenység: akar
45|/perc. A vakuum mértéke=75kPa. A vakuumcsomagolasi idé zsakonként:
legfeljebb 20 mp. A hegesztési id6 zsakonként: legfeljebb 13 mp. A hegesztési varrat
szélessége: 2 mm. Maximalis zsak szélessége: legfeliebb 30cm. Maximalis fltési
hémérséklet: legfeljebb +200 °C. Médok: ,Dry” (,Szaraz"), ,Moist” (,Nedves"). Vezérlés:
automatikus, manualis. Méretek (hxszxm): 375x150x70 mm.
Készlet tartalma (A. dbra)
AENO vakuum csomagolé gép, vakuumzsakok (15x20 cm (5db), 20x30 cm
(5db)), adapter (vdkuumtémlo) ételtarté vakuumozasahoz, gyors Uzembe
helyezési Gitmutato.
Korlatozasok és figyelmeztetések
A készUlék hasznalata elétt figyelmesen olvassa el ezt a dokumentumot. Az
elsé bekapcsolas elétt ellendrizze, hogy a tapfeszultség és frekvencia beallitasai
megdfelelnek-e a mlszaki adatok részben megadottaknak. Ne haszndlja a
készuléket, ha a tapkabel és/vagy a dugd sérult. A készulék javitasat csak
szakképzett szakember végezheti. Ne meritse a készUléket, a tapkabelt és/vagy
a dugot vizbe vagy mas folyadékba. Ne telepitse a készuléket nedves vagy forrd
felUletekre, illetve kulsé héforrasok kozelébe. Az égési sérulések elkerulése
érdekében a hegesztés utdn ne érintse meg a hegeszté panelt (9) és a
MHa _bsrr;nl_ye_n_k?arae;e_ v_ag_y _nghgzgeae_ méril el az AENO  keésziilék !
! hasznalataval kapcsolatban, kérjik, lépjen kapcsolatba az tigyfélszolgalattal !
: a support@aeno.com e-mail cimen vagy az aeno.com/service-and- N
] warranty online chaten. A szakemberek segithetnek a dolgok
rendezésében, igy nem kell idét és energiat pazarolnia a boltok A
L felkereseseére. h
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hegesztési varratot, amig azok ki nem htlnek. A vakuumcsomagolé minden
egyes hasznalata utan, kulénésen akkor, ha a hegeszté panelen muanyag
részecskék maradtak a zacskdbdl, tisztitast kell végezni. Huzza ki a készuléket
a konnektorbdl, és hagyja kihulni. Meleg vizzel vagy enyhe szappanos oldattal
atitatott puha ruhaval tordlje a készulék felUletét. Ezutan tiszta vizzel
megnedvesitett puha ruhaval torélje, majd tordlje szarazra. Ne hasznaljon
durva tisztitoszereket, suroloszereket, polirozészereket, savakat vagy
olddszereket tartalmazo tisztitoszereket. Csak a kis mennyiségul folyadékot
tartalmazo termékekhez hasznalja Moist” Uzemmadot. Ne
vakuumcsomagoljon folyékony élelmiszereket, mert csak hegesztesre alkalmas.
Csak specidlis vakuumzsakokat vakuumcsomagolokhoz hasznaljon. Csak
specialis ételtartéval hasznaljon a készlet tartalma adaptert (vakuumtomld). A
vakuumzaras elétt célszerl a nedves élelmiszereket tiszta torulkézével vagy
szalvétaval megszaritani. A vakuumcsomagolt élelmiszerek mikrohullamu
sUtében torténd melegitéséhez lyukat kell vagni a zsakon, vagy ki kell nyitni a
ételtarto ban 1évé kivezeté szelepet, hogy a géz tavozni tudjon. Csak a készlet
tartalma  tartozékokat, fogydeszkézoket ésiagy potalkatrészeket —hasznaljon.
Részletes informacidk a telepitési és Uzemeltetési kézikonyvben taldlhatdk, amely az
aeno.com/documents webhelyrdl letélthets. Hasznalat utan hagyja kihdini a
készlléket. A tarolas soran a tomités (12) deformalodasanak és a készulék
teljesitményének karosodasanak elkerulése érdekében ajanlott a fedelet lazan,
a zarak (8) reteszelése nélkul lezarni. Ne engedje, hogy gyermekek hasznaljak
és/vagy jatsszanak a készulékkel.

Készilék vezérlése

Automatikus vakuumozas és/vagy zsakok hegesztése

1. Csatlakoztassa a készuléket aramforrashoz ugy, hogy a tapkabelt a
készulékhez csatlakoztatja, majd a tapkabelt bedugja egy konnektorba.

2. Tegye az ételt egy vakuumzsakba. Ovatosan roégzitse a zsak nyitott szélét a
kapcsokkal (7) (B. abra).

3. A fedelet mindkét oldalon enyhén nyomja a testhez. A hangjelzés utan
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mindkét zar (8) automatikusan bezarodik.

4. Valassza ki az Uzemmaodot. Az izemmaddok kozotti valtashoz nyomja meg a
készuléken lévé ,Dry/Moist” gombot (1). A,Dry” izemmad a kezelpanelen 1évé
jelzéfény (6) kék szinének, a ,Moist” maod pedig a pirosnak felel meg.

5. Nyomja meg a ,Vac Seal” gombot (3) a készlléken az vakuum- és hegesztési
folyamat elinditasahoz, vagy a ,Seal” gombot (4) csak a hegesztési folyamat
elinditasahoz.

6. Amikor a hegesztés befejez6doétt, a vezériépanelen 1évé fény kialszik, majd
néhany masodperc mulva ismét villog.

7.Nyomja meg egyszerre a készulék gombjait (15), a fedél automatikusan
kinyilik.

8. Vegye ki a zsakot.

Gyengéd é i ek vakut ésh
Gyengéd élelmiszerekhez a manudlis modot ajanljuk. Ez a vezérlés fajta
lehetévé teszi vakuumozasi folyamat szabalyozasat, hogy ne rontsa el az étel
megjelenését.

Ehhez a ,Automatikus vakuumozas és/vagy zsakok hegesztése” cimdi fejezet 4.
és 5. lépése helyett nyomja meg és tartsa lenyomva a ,Pulse” gombot (2) a
kivant vakuumozasi szint eléréséig, mikdézben megtartja a zsak tartalmanak
formajat, majd nyomja meg a ,Seal” gombot (4) a zsak hegesztéséhez.
Eteltartok vakuumozasa

o Helyezze az ételt a specidlis vakuum ételtartdba, és zarja le a fedelet.

e Csatlakoztassa a kilépd szelepét (13) ételtarton és a lyuk levegd
bemenetéhez (10) az adapterrel (14) (C. abra).

e Gy6z6djon meg réla, hogy a ételtartd szorosan zarva van.

e Nyomja meg a készulék testén |évé gombot (11) a vakuumozasi folyamat
elinditasahoz.

e Haalevegé kiurult, nyomja meg ismét a készuléken lévé gombot (1), hizza
ki az adaptert, és zarja el a ételtartd kimeneti szelepét.
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kitasa

A porszivézasi és/vagy h ési foly
A vakuumozas és/vagy a hegesztes barmikor megszakithaté a ,Stop”
gombbal (5).
Megjegyzés. Legalabb 30 mp varjon, mielétt Gjrainditja a vdakuumcsomagolét,
hogy megakadalyozza a flitéelem tulmelegedését.
A vakut It é iszerek tarolasi idejére vonatkozé ajanlasok
Kb. +5 °C hémérsékleten °C (+3 °C):
nyers hus - legfeljebb 8-9 napig;
halak és tenger gyimolcsei - 4-5 napig;
kolbaszok - 10-14 napig;
z6ldségek - 7-10 napig;
gyumolcs - 14-20 napig;
e tojasok - 30-50 napig.
-16 °C és -20 °C k62z6tti hémérsékleten:
e hus, hal éstenger gylimolcsei - legfeljebb 1 évig.
Kb. +25 °C (+2 °C) hémérsékleten:
e kenyér - akar 6-8 napig;
o keksz, gabonafélék/liszt, diofélék, szaritott gylimolcsok, tea -1 évig.

Megjegyzés. A termékek teljes listdja és tarolasi idejea a teljes telepitési és

Uzemeltetési kézikényv az aeno.com/documents webhelyré| letdlthetd.

Az esetleges meghibasodasok elharitasa

e A hegeszté panelen egy csomag nyomai vannak. Lehetséges ok: a hegesztd

panel tulmelegedése. Megoldas: Hagyja a készuléket 90 mp hdlni.

Lezaras utan levegd jelenik meg a zsdkban. Lehetséges ok: a zsdk atszurasa

éles levélnyéllel, halcsonttal, tésztaval stb. Megoldas: Cserélje ki a zsakot,

tavolitsa el a kiallo éles széleket.

e A hegesztési varrat gyenge. Lehetséges ok: elégtelen hegesztési id6.
Megoldas: Ismételje meg a hegesztési folyamatot.
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FIGYELEM! Ha a lehetséges megoldasok egyike sem oldja meg a problémat,
forduljon a beszallitéhoz vagy a szervizkézponthoz. Kérjuk, ne szedje szét a
készuléket, és ne probalja meg sajat maga megjavitani.

Ezek a szimbolumok jelzik, hogy a készulék, annak elemei és akkumulatorai, valamint
elektromos és elektronikus tartozékai artalmatlanitasakor be kell tartania az
elektromos és elektronikus berendezések hulladékaira (WEEE) és az elem- és
akkumulatorhulladékokra vonatkoz6 eléirasokat. Az eléirasok szerint ez a berendezés
élettartama végén kalén artalmatlanitast igényel. Artalmatianitaskor ne dobja ki a
B <cszuléket, annak elemeit és akkumulatorait, valamint elektromos és elektronikus
tartozékait a valogatatlan kommunalis hulladékkal egyiitt, mivel ez karosa kérmyezetre.
Az adott berendezés artalmatlanitasahoz vissza kell juttatni azt az eladés helyére, vagy le kell adni
egy helyi Ujrahasznosité kézpontban. A részletekért fordulion a helyi haztartasi hulladékkezels
szolgdlathoz.
Az ASBISC fenntartja a jogot a késziilék médositasara, valamint a jelen dokumenturn modositasara
és kiegészitésére a felhasznalok elézetes értesitése nélkul.
A garanciaidé és az élettartam a termék kiskereskedelmi értékesitésétdl szamitott 2 év,, hacsak a
torvény masként nem rendelkezik A gyarté adatai: ASBISC Enterprises PLC, lapetou, 1, Agios
Athanasios, 4101, Limassol, Cyprus (Ciprus). Kinaban késziilt. Minden emlitett védjegy és markanev
a megfeleld tulajdonosok tulajdonat képezi.
Naprakész informaciok és részletes készllékleirasok, valamint csatlakoztatasi utasitasok,
tanusitvanyok, a mindségi igényeket és garanciakat elfogadé vallalatokra vonatkozé informaciok
az aeno.com/documents weboldalrdl letslthetsk.
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m La confezionatrice sottovuoto AENO é progettata per il confezionamento
sottovuoto di alimenti per prolungarne la durata di conservazione, per la
marinatura o per la preparazione con il metodo sous-vide.

Modello: AVS0002 (spina tipo C), AVS0002-UK (spina tipo G).

Specifiche tecniche

Tensione di alimentazione: 220 V; frequenza: 50 Hz. Potenza di uscita: 120,0 W.
Capacita: fino a 4,5 I/min. Grado di aspirazione: -75 kPa. Tempo di aspirazione
per sacchetto: fino a 20 secondi. Tempo di saldatura per sacchetto: fino a 13 sec.
Larghezza della saldatura: 2 mm. Larghezza massima del sacchetto: fino a
30 cm. Temperatura massima di riscaldamento: fino a +200 °C. Modalita: "Dry"
("Prodotti secchi"), "Moist" ("Prodotti umidi"). Controllo: automatico, a impulsi
(manuale). Dimensioni (LxPxA): 375x150x70 mm.

Set di fornitura (figura A)

Confezionatrice sottovuoto AENO, sacchetti per il vuoto (15x20 cm (5 pz.),
20x30 cm (5 pz.)), adattatore (tubo per il vuoto) per l'aspirazione di contenitori,
guida rapida.

Restrizioni e avvertenze

Leggere attentamente questo documento prima di utilizzare il dispositivo.
Prima della prima accensione, assicurarsi che la tensione e la frequenza di rete
corrispondano a quelle indicate nei dati tecnici. Non utilizzare il dispositivo se il
cavo di alimentazione e/o la spina sono danneggiati. Le riparazioni del
dispositivo devono essere effettuate da un tecnico qualificato. Non immergere
il dispositivo, il cavo di alimentazione e/o la spina in acqua o altri liquidi. Non
installare il dispositivo su superfici umide o calde o in prossimita di fonti di
calore esterne. Per evitare di scottarsi, non toccare la barra saldante (9) e il
cordone dopo la saldatura finché non si sono raffreddati. Dopo ogni utilizzo

1 In caso di domande o difficolta nell'utilizzo del dispositivo AENO, contattare |
1 il team di assistenza via e-mail all'indirizzo support@aeno.com o tramite |
I chat online all'indirizzo aeno.com/service-and-warranty. Gli specialisti I
I possono aiutarvi a risolvere i problemi, evitandovi di perdere tempo e fatica l
! per visitare un negozio.
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della confezionatrice sottovuoto, soprattutto se le particelle di plastica del
sacchetto sono rimaste sulla barra saldante, & necessario procedere alla pulizia.
Scollegare il dispositivo estraendo la spina dalla presa di corrente e lasciarlo
raffreddare. Pulire la superficie del dispositivo con un panno morbido imbevuto
di acqua calda o di una soluzione di sapone neutro. Poi pulire con un panno
morbido inumidito con acqua pulita e asciugare. Non usare detergenti
aggressivi, paste abrasive, lucidanti o detergenti contenenti acidi o solventi.
Utilizzare la modalita "Moist" solo per i prodotti con una piccola quantita di
liquido. Non aspirare gli alimenti liquidi; sono adatti solo per la saldatura.
Utilizzare solo sacchetti speciali per confezionatrici sottovuoto. L'adattatore
(tubo flessibile per il vuoto) fornito con la confezionatrice sottovuoto serve solo
per aspirare l'aria da speciali contenitori per il vuoto. E consigliabile asciugare
gli alimenti umidi con un panno o un asciugamano pulito prima di aspirarli. Per
riscaldare gli alimenti sottovuoto nel forno a microonde, & necessario praticare
un foro nel sacchetto o aprire la valvola di scarico del contenitore per consentire
la fuoriuscita del vapore. Utilizzare esclusivamente accessori, materiali di
consumo e/o parti di ricambio raccomandati dal produttore. Informazioni
dettagliate sono disponibili nel manuale di instalazione e funzionamento,
scaricabile da aeno.com/documents. Lasciare raffreddare il dispositivo dopo
I'uso. Durante lo stoccaggio, per evitare di deformare la guarnizione (12) e
quindi di compromettere le prestazioni del dispositivo, si raccomanda di
chiudere il coperchio in modo lasco senza bloccare le serrature (8). Non
permettere ai bambini di utilizzare e/o giocare con il dispositivo.

Gestione del dispositivo

Aspirazione e/o saldatura dei sacchetti

1. Collegare il dispositivo a una fonte di alimentazione collegando il cavo di
alimentazione al dispositivo e poi inserendo il cavo di alimentazione in una
presa di corrente.

2. Mettere il cibo in un sacchetto per il sottovuoto. Fissare delicatamente il
bordo aperto del sacchetto con le clip (7) (vedi fig. B).

3. Premere leggermente il coperchio contro il corpo su entrambi i lati. Dopo
uno scatto sonoro, entrambe le serrature (8) si chiudono automaticamente.
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4. Selezionare la modalita. Premere il pulsante "Dry/Moist" (1) sul corpo del
dispositivo per passare da una modalita all'altra. La modalita "Dry" corrisponde
all'indicatore blu (6) sul pannello di controllo, mentre la modalita "Moist" & rossa.
5. Premere il pulsante "Vac Seal" (3) sul corpo del dispositivo per awviare il
processo di aspirazione e saldatura o il pulsante "Seal" (4) per awviare solo il
processo di saldatura.

6. Al termine della saldatura, indicatore sul pannello di controllo si spegne e
torna a lampeggiare dopo qualche secondo.

7. Premendo contemporaneamente i pulsanti (15) sul dispositivo, il coperchio
si aprira automaticamente.

8. Rimuovere il sacchetto.

Aspirazione e saldatura di prodotti morbidi

Per i prodotti morbidi e delicati, si consiglia I'opzione manuale (controllo a
impulsi). Questo tipo di comando consente di controllare lintensita di
aspirazione per non rovinare la forma del cibo.

Atal fine,invece di eseguirei passi 4 e 5 del paragrafo "Aspirazione e/o saldatura
automatica dei sacchetti", tenere premuto il pulsante "Pulse" (2) fino a
raggiungere il livello di aspirazione desiderato, mantenendo la forma del
contenuto del sacchetto, quindi premere il pulsante "Seal" (4) per sigillare il
sacchetto.

Aspirazione in contenitori

e Mettere l'alimento nell'apposito contenitore sottovuoto e chiudere il
coperchio.

e Collegare la valvola di uscita del contenitore (13) e I'apertura di aspirazione
dell'aria (10) sulla confezionatrice sottovuoto con un adattatore (tubo flessibile
per il vuoto) (14) (vedi fig. C).

e Assicurarsi che il contenitore sia ben chiuso.

e Premere il pulsante (11) sul corpo del dispositivo per awviare il processo di
aspirazione.

e Una volta aspirata l'aria, premere nuovamente il pulsante (11) sul corpo del
dispositivo, scollegare l'adattatore e chiudere la valvola di uscita del
contenitore.
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Interruzione del processo di aspirazione e/o saldatura
Il processo di aspirazione e/o saldatura pud essere interrotto in qualsiasi
momento con il pulsante "Stop" (5).
Nota. Lasciare trascorrere almeno 30 secondi prima di riawiare la
confezionatrice sottovuoto per evitare il surriscaldamento dell'elemento
riscaldante.
Raccomandazioni per i tempi di conservazione degli alimenti sottovuoto
A una temperatura di circa +5 °C (3 °C):

e carne cruda - fino a 8-9 giorni;

e pesce e frutti di mare - fino a 4-5 giorni;
e salsicce - fino a10-14 giorni;
.
.

verdure - fino a 7-10 giorni;
frutta - fino a 14-20 giorni;
uova - fino a 30-50 giorni.
A temperature comprese tra -16 °C e -20 °C:

e carne, pesce e frutti di mare: fino alanno.
A una temperatura di circa +25 °C (+2 °C):

e pane -fino a 6-8 giorni;

« biscotti, cereali/farina, noci, frutta secca, té - fino a1 anno.
Nota. Un elenco completo dei prodotti e dei tempi di conservazione &
disponibile nel manuale di instalazione e funzionamento all'indirizzo
aeno.com/documents.
Risoluzione dei problemi
e Sulla barra saldante sono presenti tracce di un sacchetto. Possibile causa:
surriscaldamento della barra saldante. Soluzione: lasciare raffreddare il
dispositivo per 90 secondi.
Dopo la saldatura, nel sacchetto compare dell'aria. Possibile causa:
perforazione del sacchetto con piccioli appuntiti, lische di pesce, pasta, ecc.
Soluzione: sostituire il sacchetto, rimuovere i bordi taglienti sporgenti.
La saldatura & tenue. Possibile causa: tempo di saldatura & insufficiente.
Soluzione: ripetere il processo di saldatura.
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ATTENZIONE! Se nessuna delle possibili soluzioni risolve il problema,
contattare tuo fornitore o centro di assistenza. Si prega di non smontare o
tentare di riparare il dispositivo da soli.

I simbolo significa che & necessario segire i regolamenti sui rifiuti di apparecchiature
elettriche ed elettroniche (WEEE) e sui rifiuti di pile e batterie quando si smaltisce il
dispositivo, le sue batterie e accumulatori e i suoi accessori elettrici ed elettronici.
Secondo le norme questo dispositivo deve essere smaltito separatamente alla fine della
sua vita utile. Non smaltire il dispositivo, le sue batterie e accumulatori o i suoi accessori
I -cttici ed elettronici insieme ai rifiuti urbani non differenziati, poiché cio sarebbe
dannoso per 'ambiente. Per smaltire questo dispositivo deve essere restituito al punto vendita o
consegnato a un centro di riciclaggio locale. Dovresti contattare il tuo servizio locale di
smaltimento dei rifiuti domestici per i dettagli.
ASBISc si riserva il diritto di modificare il dispositivo e di apportare modifiche e integrazioni al
presente documento senza preawiso agli utenti.
Il periodo di garanzia e di assistenza - 2 anni dalla data di vendita al dettaglio del prodotto.
Informazioni sul produttore: ASBISc Enterprises PLC, lapetou, 1, Agios Athanasios, 4101, Limassol,
Cyprus (Cipro). Prodotto in Cina. Tutti i marchi e le marche menzionati sono di proprieta dei loro
rispettivi proprietari.
Informazioni aggiomate e una descrizione dettagliata del dispositivo, cosi come le istruzioni di
collegamento, i certificati, le informazioni sulle aziende che accettano i reclami di qualita e le
garanzie sono disponibili per il download su aene.com/documents.
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m BakyyMabIK TbiFbi3garbill AENO TaFam eHiMaepiH cakTay Mep3iMiH y3apTy,
MapuHaaTay Hemece cy Bif aficiMeH Micipy VWIiH BakyymAbl opay YLUiH
apHanFaH.

Ynri: AVS0002 (C TvnTi awacsl), AVSO002-UK (G T1nTi awwachl).

TexHUKanblK cunaTrama

KopekTteHaipy KepHeyi: 220 B; »winiri: 50 My, KyaT: 120,0 BT. ©HiMainik:
45n/MuH peniH.  dBakyauma gepexkeci:  -75kMa.  Bip  KantamaHbl
LIaHCOpPFbILWNEH Tasanay yakbiTbl: 20 cekyHAKa AewniH. Bip KanTamaHbl »kaby
yakpITbl: 13 cekyHAoka pOeniH. [aHekepney TiriCiHiH eHi: 2 MM. CeMKeHiH
MakcuManabl  eHi: 30 caHTUMeTpre  [eWiH.  Makcumanabl  Kbi3obipy
TeMnepaTypacsbl: +200 °C geniH. Pexkumpep: “Dry”, “Moist”. Backapy: aBToMaTTbl,
MMNyNbCTiK (KonMeH). Onwempaepi (¥xExB): 375x150x70 MM.

YeTki3zy kenemi (A cypeT)

BakyymabIK TbiFbizaarbil AENO, BakyyMabiK kanTap (15x20 cm (5 gaHa), 20x30 cm
(5paHa)), KoHTeMHepnepai 3Bakyauuanayra apHanFaH agantep (BakyyMAbiK
LUNaHr), NaraanaHyLWwbiHbiH KbiICKALLA HYCKaYIbIFbl.

LLiekTeyniep MeH eckepTynep

KypbiNFbiHbI NanaanaH6ac GypblH OCbl KYKaTTbl MYKWUSAT OKbIM LbIFbIHbI3.
BipiHWi peT KongaHap andbiHOa KyaT Ke3iHiH napameTprepi TexXHWKanblK
nepektep GeniMiHAeri KypbiiFbiHbIH KOCbIy MapameTprepiHe (Kuinik neH
KepHey) CaliKeC KeneTiHiHe Ke3 YKeTKi3iHi3. KyaT cbiMbl xoHe/HeMece alla
3aKplMaanFaH 6onca, KypbIIFbiHbI  NanganaHb6aHbi3.  KypbinFbiHbl - GinikTi
TEXHUKKE XKOHOETIHI3. KYpblFbIHbI, CbIMAbI XXaHEe/HeMece aluaHbl CyFa Hemece
6acka cyiMbiKTbiKTapFa 6aTbipMaHbi3. KypbinFbiHbl AbIMKbIT HEMece bICTbIK
TAENO KYPbINFbICHIH MarpanaHy KesiHoe KaHoar da 6ip cypaKTapbiHbi3
Hemece KMbIHAbIKTapbIHbI3 60sca, Kongay KepceTy TOGbiHa 3MeKTPOHAbIK,
nowTa apkbiibl  XxabapnacbiHbis.  support@aeno.com  371eKTPOHAbIK,
nowTacbiHa Hemece aeno.com/service-and-warranty caiTbiHAaFbl OHNaNH
YaTka xabapnacbiHbi3. MamMaHaap ci3re OHbl aHbIKTayFa KOMeKTeCeai xaHe

1
1
1
1
1

LAYKeHre 6apy YLUiH YaKbIT MeH KYLL KyMCayAblH KaXeTi oK,
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6eTTepre HeMece CbIPTKp! XblNy Ke3aepiHe XakKblH opHaTnaHbi3. Kyiin kanMac
YLWIiH AsHeKepney WTaHracbiH (9) XaHe OsHekepney TiriciH AaHekepneyaeH
KeliH onap cCyblFaHWa ycTaMaHbi3. BakyyMabiK —ThiFbi3AarbiliThl  ap
KONMAaHFaHHaH KeMiH, ocipece TbiFbI3AaFbILL XOMaFbIHAA KanTaH MaacTuk
Genwektep 6onca, OHbl Tasanay Kepek. KyaT CbiMblH po3eTkafaH Cybipy
apKbINbl  KYPbIIFbIHBL - XKEMIAeH  aKbIPaTbiHbi3  MOHE  OHbl  CybITbIHbI3.
KypbINFbIHbIH GETIH >Kbiflbl CyMEH Hemece >»XyMcak cabblH epiTiHaiciMeH
CynaHFaH yMcak LybepekneH cypTiHi3. CopaH KeliH Tasa cyFa MasbiHFaH
yMcaK, WwybepeKneH CYPTIHI3 >koHe KypFaTbiHbi3. KypaMblHAa KbllWKbiAap
HeMece epiTKilTep 6ap arpeccuBTi XKyFbil 3aTTapAbl, abpa3unBTi nacTanapabl,
YKbINTbIPATKBILLTaPAbl HEMECe KyFbIl 3aTTapbl NanganaHb6aHbi3. “Moist” Tek
asgan CymbiKTbiFbl Gap TaFaMpap YWiH namganaHbiHbi3. CyMblk, TaFamibl
LUAHCOPFbIWLMNEeH COpMaHbi3, ON Tek ThiFbi3gay YWIiH >Kapamabl. Bakyymabl
TbIFbI3AAFLILITAP YWIH TeK apHaibl KanTapAbl ManaanaHbiHbi3. BakyyMabik
ThIFbI3OaFbILLNeH Gipre >keTKisineTiH aganTep (BakyyMAblK LUMAHT) apHambl
BaKyyMAbIK KOHTEMHepnepAeH ayaHbl LbiFapy YWiH FaHa KondaHbinagbl.
LLlaHcopFbILTbI copMac GypbiH AbIMKbIN TaFamabl Tasa CynriMeH Hemece
MalnbIKNeH  KenTipy  yCbiHbinadbl. — Bakyymoa — opanFaH  TaFamapl
MUWKPOTOMNKbIHABI NelTe Kbi3AbIPY YLWiH By LWbIFybl YLWiH KanwbiKTa Tecik »acay
HeMece KOHTeMHepperi LWbiFaTblH Knanavabl alwy KaxeT. Tek eHaipyLui
YCbIHFaH KepeK-)apaKTap/bl, LWbIFbIH MaTepyanfapbiH aHe/HeMece KocarKpl
GenwekTepai NavpanaHbiHbis. Tonblk aknapaTTbl aeno.com/documents
canTbliHOa JKyKTen anyFa 6onaTbiH TOMbIK HYCKaynbikTaH Tabyra 6Gonagbl.
MalganaHFaHHaH KeWiH KypbiIFbiHbl  CybiTbiN  anbiHbi3. Cakray KesiHoe
ThIFbI3garbIWThI (12) AedopmMaumanamMay YiLiH XaHe con apKblbl KYPbINFbIHbIH
YKYMbICbIH HallapnaTnay YLWiH, KyabinTapabl (8) 6ekiTne, KaknakTbl epKiH »aby
YCbiHbINaAbl. Bananapra KypbiiFbiHbl MaiganaHyra j>keHe/Hemece oitHayFa
pyKcaT 6epMeHis.

KypbinFbiHbl 6ackapy

ABTOMaTThl TYPAS y /i KanTapAbl ThiFbiaay

1. KyaT CbiMbIH KyPbIFbIFa XanFan, ofaH KeriH KyaT CbiMblH PO3eTKaFa Kocy
APKbINbI KYPbINFbIHbI KyaT KO3iHE KOCbIHbI3.
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2. TaMaKTbl BakyyMAblK MakeTKe canbiHbi3. COMKEHiH allblK >KueriH
KbICTbIpFbILUTapMeH (7) abannan 6ekiTiHi3 (B cypeTiH KapaHbi3).

3. KopnycCTblH eKi )aFblHAaFbl KaknakTbl a3aan 6acbiHbi3. CunaTTama WwepTtyaeH
KeWiH eKi kybin (8) aBToMaTTbl TYpAe »Kabbinagbl.

4. Pe)kMMAi  TaHOaHbi3. Pexumaep apacbiHAa aybicy YWiH KyPbUIFbIHbIH
kopnycbiHaarbl «Dry/Moist» TyimeciH (1) 6acbiHbi3. «Dry» pexumi 6ackapy
naHeniHaeri nHaMKaTopablH, (6) kek TyciHe, an «Moist» pexuMmi — Kbi3biiFa
camKec Kenepi.

5.2Bakyauusnay JkoHe HbIFbi3day MpoueciH 6actay  VWiH - KypPbinFbl
KopnycbiHAarbl «Vac Seal» TyMeciH (3) HeMece TeK ThiFbi3Aay npoteciH 6actay
YLWiH «Seal» TyMMeciH (4) 6acbiHbI3.

6. [loHekepneyaj aakTaraHHaH KeliH 6ackapy naHeniHAeri MHAWMKaTOP ceHea,
cofaH KeriH BipHelle cekyHATaH KeriH 0N KaTadaH XbiMbinblKTan 6actangbl.
7. KypbinFbigarsl Tymmenepai (15) 6ip yakpiTTa 6acbiHbl3, Kakmnak aBToMaTTbl
Typae awbinanbl.

8. MakeTTi WhiFapbIHbI3.

Yymcak T cop Ta3sanay XoHe TbiFbizaay

YKyMcak, »kaHe Ha3iK ByMbiIMOaPMeH >KYMbIC icTey YLUiH KONMeH (MMMYNbCTiK)
6ackapyabl TaHOay ycblHbinaabl. BackapynblH 6yn Typi eHiMOepAiH CblpTKb
TypiH 6y36ay yuwiH ayaHbl aipay KapKblHAbINbIFbIH Gakbliayra MyMKiHAIK
6epen,.

On ywiH «KanTapabl aBTOMaTTbl TypAe 3Bakyauusnay koHe/Hemece
nnomGanay» TapayblHAaFbl 4 )>KoHe 5 TapMakTapablH OpHbiHa «Pulse»
TYMMECIH (2) KaXXeTTi BakyyM AeHreliHe )eTkeHLwwe 6acbin, ycTan Typy Kepek,
6yn peTTe OHbIH MilliHiH caKTail OTbIPbIN. COMKeAe Ma3MyHbl, cofaH KeliH
ByMaHbl 6eKiTeTiH TyMMeciH «Seal» (4) 6acbiHbI3.

KoHTeitHepnepae wWwaH copy

o TaMaKTbl apHalibl BaKyyM[bIK KOHTeMHepre canbin, KaknarblH KabblHbi3.

o KoHTeMHepAiH WhIFbIC KnanaHbiH (13) »KaHe BaKyyMAbIK ThiFbI3AaFbilUTaFbl
aya coprbiwTsl (10) apnanTtepai (14) nanganaHbin »kanFaHbl3 (C cypeTiH KapaHbi3).
o KoHTeMHepaiH TbiFbI3 XabblnFaHbiHA KO3 XKeTKI3iHi3.
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e DBakyauua npoueciH 6acTay VLWiH KypbInFbl KoprycbiHAarbl TynmMeHi (11)
6acblHbI3.
e Aya LWblFapblnFaHHaH KeniH KypbinFbl KoprycbiHOarbl TyimeHi (11) KalTagaH
6acblHbi3, aganTepai axbipaTblHbi3 aHEe KOHTEMHePAiH WbIFbIC KnanaHbiH
>KabblHbI3.

/ 6 i

Y / Y
SBakKyaLus aHe/HeMece ThiFbI3[ay MPOLECiH Ke3 KefreH yakpiTra «Stop» (5)
TyMMeci apKpinbl y3yre 6onaabi.

EcKepTy. BakyyMablK TbIFbI3AaFbIlUThl KeNeci icke Kocy anabiHaa Kbi3abipy
3NEMEHTIHIH KbI3biM KeTyiHe >kon 6epMey YLLIiH KeMiHae 30 cekyH[, oTy Kepek.

BakyymMpa op: T 4 i Typanbl keHec
LlamaMeH +5 °C (3 °C) TeMnepaTtypapa:
LIKKi eT — 8-9 KyHre AeniH;
6anblK )aHe TeHi3 eHiMaepi — 4-5 KyHre femiH;
WyKbIKTap - 10-14 KyHre aewiH;
KeKeHicTep - 7-10 KyHre AeniH;
yemictep - 14-20 KyHre gemiH;
YKYMbIPTKa — 30-50 KyHre aewiH.
-16 °C neH -20 °C apanbiFbiHAaFbl TeMNepaTypaga:
o eT, 6anbiK, TeHi3 eHiMaepi — 1 XKbinFa AeniH.
LlamMaMeH +25 °C (+2 °C) TemnepaTypaaa:
e HaH - 6-8 KyHre aeniH;
o MeyeHbe, XapMa/yH, JaHFaKTap, KemTipiareH sxeMictep, wan — 1 binFa
neWiH.

EckepTy. ©OHiMaepaiH  TonblK  Ti3iMi  MeH  apaMabinblK, — Mep3iMi

aeno.com/documents caitTbiHAaFbl TOMbIK HYCKAYIbIKTa KON XeTiMai.

MyMKiH 6onaTbiH olo

e TbiFbi3gay KonarbiHoa Kan 6enrinepi nanga 6onafpl. blktuman ce6ebi:
[oHeKepriey LTaHracblHbiH Kbi3bin KeTyi. LewiM: KypbinfFbiHbl 90 cekyHn
CybIFaHLLa KanabIPbiHbI3.

aeno.com/documents 75



e TbiFbi3garaHHaH KeriH KanTa aya nanga 6onadbl. blktuman cebebi: eTkip
>KanblpaKLuanapbl 6ap COMKEeHIH MyHKUMsCbI, 6anbiK cyrlekTepi, MakapoH
eHiMaepi aHe T.6. LewiM: COMKeHi aybICTbIPbIHbI3, LWbIFbIHKbI YLIKIP
6GenLeKTepai anbiHbI3.

ToiFbi3gay Tirici Ha3ik. blkTMan ceben: TbiFbI34ay YaKbITbl YKETKiMiKCi3.
LWewim: TbiFbI3aay NPoLeciH KanTaaaH KanmtTanaHbia.

HA3AP AY[OAPbIHbI3! Erep MyMKiH aficTepaiH eLlKancbiCbl Ci3aiH
MaceseHi3ai LWellnece, XeTKi3ylliHi3re Hemece KbI3MeT KepceTy opTasiblFbiHa
xabapnacbiHbi3. KypbiifFbiHbl  GenleKTeMeHi3 HeMece ©3iHi3 keHaeyre
ThipbICMaHbI3.

Byn 6enrinep KypbInFbiHbl, OHbIH, pnapbl MeH pnapbiH, coHaar
-aK OHbIH NeKTPNIK )KaHe 3NeKTPOHALI KePeK -KapaKTapbiH KOKBICKA TacTay KesiHae
3NEKTPNIK HaHE 3MEKTPOHbI KOHABIPFbINAPAbIH KANABIKTapbIH (WEEE), 6atapes MeH
AKKYMyNaToOp  KanablKTapbiHbiH - epexenepiH caktayabl 6Gingipeni. HopmatmsTik
KyaTTap 6yn ababIKTbI Naifanaky Mep3iMi asKTanFaHHaH KelliH Genek suHaydbl
I 72nan eTeni. KypbinFbiHbl, OHbiH GaTapesnapbi MeH akkyMynaTopnapbi, CoHmait -ak
OHbIH_3MIEKTP/IK XaHe 3NeKTPOHALI KepeK -KapaKTapbiH CypbiMTanMaraH Kananbik
KanablKrapmeH Gipre TacTamaHbls, ce6e6i Gyn KopLUaFaH opTaFa 3WaH THriseql. Byn XababiKTb!
TacTay yLiH OHbl CaTy OPHbIHa HEMece XepriniKTi KaTa eHaey opTanbiFbiHa KaiTapy KaxeT.
ASBISC KOMMAaHMACH! MAAanaHy IbINapFa anabiH ana eckepTyC3 KYPbIfFbiHbI 63repTy XKaHe OChl
Ky)aTKa e3repicTep MeH TONbIKTLIPYNAP eHri3y KYKbIFbIH ©3iHe Kanabipas!.
Keninaik Mep3imi xaHe Kbi3MeT eTy Mep3imi - Genlek cayaa XeniciHae eHiM caTbiFaH KyHHeH
6acTan 2 xbin.
©Haipywi Typansl akmapat: ASBISc Enterprises PLC, lapetou, 1, Agios Athanasios, 4101, Limassol,
Cyprus (Kunp). Kbimaipa xacanFaH. KepceTinreH 6apbik cayfa MapKanapbl saHe onapmbiH
aTaynapbl MeHLLiri 60M1bIN TabbINaab ONapAbIK TUICTI MenepiHiH.
YKaHapTbINFaH aKnapaT NeH KyPbIMFbIHBIH ePKel-TenKelini cumaTTamach), CoHmaii-ak Kockimy
HyCKaynapbl, cepTMdMKaTTap, cama Typanbl LaFbiMAAP MeH KeminaikTepai KabbinaanTbiH
KOMMaHWAnap Typanbl aknapaTTsl aeno.com/documents caliTbiHaH xyKTen anyrFa 6onadbl.
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AENO vakuuma pilditajs ir paredzéts partikas produktu iepakosanai
vakuuma, lai pagarinatu to glabasanas laiku, marinésanai vai gatavosanai sous
vide.

Modelis: AVS0002 (C tipa kontaktligzda), AVSO0002-UK (G tipa kontaktligzda).
Tehniskie dati

Barosanas spriegums: 220 V; frekvence: 50 Hz. Jauda: 120,0 W. Veiktspéja: lidz
45 litri/mindté. Vakuumeésanas pakape:-75 kPa. Vakuumésanas laiks vienam
maisinam: lidz 20 sekundém. Viena maisina blivésanas laiks: lidz 13 sekundém.
Metinajuma platums: 2 mm. Maksimalais iepakojuma platums: lidz 30 cm.
Maksimala sildisanas temperatdra: lidz +200 °C. Rezimi: "Dry", "Moist". Vadiba:
automatiska, pulsgjosa (manuald). Izméri (GxPxA): 375x150x70 mm.

Piegades komplekts (A attéls)

Vakuummaiss AENO, vakuuma maisi (15x20 cm (5 gab.), 20x30 cm (5 gab.)),
adapteris (vakuuma $latene) konteineru vakuumésanai, isa darba saksanas
rokasgramata.

lerobeZojumi un bridinajumi

Pirms ierices lietoSanas rapigi izlasiet So dokumentu. Pirms pirmas ieslégsanas
parbaudiet, vai elektrotikla sprieguma un frekvences iestatijumi atbilst
tehniskajos datos noraditajiem. Nelietojiet ierici, ja ir bojats stravas kabelis
un/vai  kontaktdaksa. lerices remonts javeic kvalificetam tehnikim.
Neiegremdegjiet ierici, stravas vadu un/vai kontaktdaksu Udeni vai citos
skidrumos. Neuzstadiet ierici uz mitram vai karstam virsmam vai aréjo siltuma
avotu tuvuma. Lai izvairitos no apdegumiem, péc lodésanas nepieskarieties
metinasanas lentei (9) un metinajuma Suvei, lidz tie ir atdzisusi. Péc katras
vakuuma iepakotaja lietosanas, ipasi, ja uz metinasanas sloksnes ir palikusas
plastmasas dalinas no maisina, javeic tirisana. Atvienojiet ierici no tikla, izvelkot

' Ja jums ir kadi jautajumi vai gratibas ar AENO ierices lietosanu, Iudzu
Isazmletles ar atbalsta komandu pa e-pastu support@aeno.com valI
| tieSsaistes térzésanas vietne aeno.com/service-and-warranty. Specialisti |
| var palidzét jums visu sakartot, lai jums nebdtu jatéré laiks un pdles, |
1 apmeklgjot veikalu. 1
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kontaktdaksu no kontaktligzdas, un laujiet tai atdzist. Noslaukiet ierices virsmu
ar mikstu dranu, kas samércéta silta Gdeni vai maiga ziepju Skiduma. Péc tam
noslaukiet ar mikstu dranu, kas samitrinata ar tiru Gdeni, un noslaukiet lidz
sausumam. Neizmantojiet asus mazgasanas lidzeklus, abrazivas pastas,
pulésanas lidzeklus vai mazgasanas lidzek|us, kas satur skabes vai Skidinatajus.
"Moist" rezimu izmantojiet tikai produktiem ar nelielu skidruma daudzumu.
Nedrikst vakuumét &kidrus partikas produktus; tas ir piemérots tikai
noslégsanai. Izmantojiet tikai ipasus vakuumiepakotajiem paredzétus
maisinus. Vakuumpaketéjam pievienotais adapteris (vakuuma $|atene) tiek
izmantots tikai gaisa izsuknésanai no ipasiem vakuuma konteineriem. Pirms
vakuuma noslégsanas ieteicams mitrus partikas produktus nosusinat ar tiru
dvieli vai dranu. Lai mikrovilnu krasni uzsilditu vakuuma iepakotu partiku,
maisina ir jaiztaisa caurums vai trauka jaatver izplGdes varsts, lai tvaiks varétu
izplUst. Izmantojiet tikai razotaja ieteiktos piederumus, paligmaterialus un/vai
rezerves dalas. Sikaka informacija ir atrodama pilnaja rokasgramata, kas
pieejama lejupieladei vietné aeno.com/documents. Péc lietosanas laujiet
iericei atdzist. Lai uzglabasanas laika nedeformétu blivéjumu (12) un tadéjadi
nepasliktinatu ierices darbibu, ieteicams vaku aizvért valigi, neaizslédzot
sledzenes (8). Nelaujiet bérniem lietot un/vai spéléties ar ierici.

lerices vadiba

Automatiska vakuuma un/vai maisinu aizzimogosana

1. Savienojiet ierici ar stravas avotu, pievienojot stravas vadu iericei un péc tam
pievienojot stravas vadu stravas kontaktligzdai.

2. levietojiet partikas produktus vakuuma maisina. Uzmanigi nostipriniet
maisina atvérto malu ar skavam (7) (skat. B attélu).

3. No abam pusém viegli piespiediet vacinu pie korpusa. Péc dzirdama klikska
abas slédzenes (8) automatiski aizveras.

4. 1zvélieties rezimu. Nospiediet iericé pogu "Dry/Moist" (1), lai parslégtos starp
rezimiem. "Dry" rezims atbilst zilajam indikatoram (6) uz vadibas panela, bet
"Moist" reZims ir sarkans.

5. Nospiediet iericé pogu "Vac Seal" (3), lai uzsaktu evakuacijas un blivesanas
procesu, vai pogu "Seal" (4), lai uzsaktu tikai blivésanas procesu.
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6. Kad aizzimogosana ir pabeigta, vadibas paneli iedegas lampina un péc
dazam sekundém atkal mirgo.

7. Vienlaikus nospiediet ierices pogas (15), un vaks atvérsies automatiski.

8. Iznemiet maisinu.

Miksto produktu vakuumésana un blivésana

Mikstiem un maigiem izstradajumiem iesakam izmantot manualo (pulsa
vadibas) opciju. $ada veida kontrole |auj kontrolét siknéganas intensitéti, lai
nepasliktinatu édiena izskatu.

Lai to izdaritu, 4 un 5 sola vieta sadala "Automatiska maisinu vakuumésana
un/vai aizzimogosana" nospiediet un turiet nospiestu pogu "Pulse" (2), lidz tiek
sasniegts vélamais vakuumésanas limenis, vienlaikus saglabajot maisina
satura formu, un péc tam nospiediet pogu "Seal" (4), lai maisinu aizzimogotu.
Vakuumésana konteineros

e levietojiet partiku ipasaja vakuuma trauka un aizveriet vaku.

e Savienojiet konteinera izplGdes varstu (13) un gaisa ieplades atveri (10)
vakuumpaketéja ar adapteri (14) (skatit C attélu).

o Parliecinieties, ka trauks ir ciesi aizverts.

* Nospiediet pogu (11) uz ierices korpusa, lai saktu evakuacijas procesu.

e Kad gaiss ir izpludis, vélreiz nospiediet iericé pogu (1), atvienojiet adapteri
un aizveriet tvertnes izplades varstu.

Vakuumésanas un/vai blivésanas procesa partrauksana

Vakuumeésanas un/vai blivésanas procesu var jebkura bridi partraukt,
izmantojot pogu "Stop" (5).

Piezime. Pirms vakuumpakotaja atkartotas iedarbinasanas pagaidiet vismaz
30 sekundes, lai novérstu sildelementa parkarsanu.

leteikumi par vakuuma iepakotu partikas produktu uzglabasanas laikiem
Temperatira aptuveni +5 °C (3 °C):

jélai galai - lidz 8-9 dienam;

zivis un jaras veltes - [idz 4-5 dienam;

desas - lidz 10-14 dienam;

darzeni - lidz 7-10 dienam;

augli - lidz 14-20 dienam;
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e olas - lidz 30-50 dienam.

Temperatara no -16 °C lidz-20 °C:

e galu, zivis un jaras veltes - lidz 1 gadam.

Temperatira aptuveni +25 °C (12 °C):

e maize - lidz 6-8 dienam;

« cepumi, graudaugi/miklas, rieksti, zavéti augli, t&ja - lidz 1 gadam.
Piezime. Pilns produktu saraksts un glabasanas laikiir pieejama pilna
lietosanas pamaciba vietné aeno.com/documents.
lespé&jamo darbibas traucé&jumu novérsana
e Uz metinasanas sloksnes ir iepakojuma pédas. lespéjamais iemesls:

metinasanas listes parkarSana. Risinajums: Atstdjiet ierici atdzist uz

90 sekundém.

e Péc aizzimogos$anas maisina paradas gaiss. lespéjamais célonis: maisina
caurdursana ar asiem délisiem, zivju kauliem, makaroniem utt. Risinajums:
nomainiet maisinu, nonemiet visas izvirzitas asas malas.

e Blivgjuma Suve ir nestabila. lespéjamais iemesls: nepietiekams blivésanas
laiks. Risinajums: atkartojiet blivésanas procesu.

RIDINAJUMS! Ja neviens no iespé&jamajiem risindjumiem neatrisina probléemu,

sazinieties ar piegadataju vai servisa centru. Ladzu, neizjauciet un neméginiet

labot ierici pasi.
Sie simboli norada, ka, atbrivojoties no ierices, tas baterijam un akumulatoriem, ka ari
tas elektriskajiem un elektroniskajiem piederumiem, jaievéro elektrisko un elektronisko
iekartu atkritumu (WEEE) un bateriju un akumulatoru atkritumu noteikumi. Noteikumi
paredyz, ka §is iekartas, beidzoties to kalposanas laikam, ir jalikvidé atseviski. Neizmetiet
jerici, tas baterijas un akumulatorus, ka ar elektriskos un elektroniskos piederumus
kopa ar ne&kirotiem sadzives atkritumiem, jo tas kaitétu videi. Lai atbrivotos no o

I ..y, tair janodod atpakal ta tirdzniecibas vai nodot vietgjo Uz parstradi. Lai sanemtu

sikaku informaciju, sazinieties ar vietgjo sadzives atkritumu apglabasanas dienestu

ASBISc patur tiesibas mainit ierici un veikt izmainas un papildinajumus saja dokumenta bez

iepriek&aja bridinajuma lietotajiem.

Garantijas laiks un kalpoganas laiks ir 2 gadi no produkta mazumtirdzniecibas datuma. RaZotaja

informacija: ASBISc Enterprises PLC, lapetou, 1, Agios Athanasios, 4101, Limassol, Cyprus (Kipra).

Razots Kina. Visas minétas precu zimes un zimolu nosaukumi ir to attiecigo ipasnieku ipasums.

Jaunaka informacija un detalizéti ieficu apraksti, ka arl pieslégéanas instrukcijas, sertifikati,

informacija par uznemumiem, kas pienem kvalitates prasibas, un garantijasir pieejami lejupieladei

vietné aeno.com/documents.
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AENOvakuuminis pildytuvas skirtas maisto produktams vakuuminiu badu
pakuoti, kad pailgéty jy galiojimo laikas, marinuoti arba ruosti sous vide.
Modelis: AVS0002 (C tipo kistukas), AVS0002-UK (G tipo kistukas).

Techniniai duomenys

Maitinimo jtampa: 220 V; daznis: 50 Hz. Galia: 120,0 W. Veikimas: iki 4,5 I/min.
Vakuumavimo laipsnis: -75kPa. Vieno maiselio siurbimo trukmeé: iki
20 sekundziy. Vieno maiselio sandarinimo laikas: iki 13 sekundziy. Suvirinimo
silés plotis: 2 mm. Didziausias pakuotés plotis: iki 30 cm. Maksimali kaitinimo
temperatra: iki +200°C. Rezimai: "Dry", "Moist". Valdymas: automatinis,
impulsinis (rankinis). Matmenys (IxPxA): 375x150x70 mm.

Tiekimo rinkinys (A pav.)

Vakuuminis maisytuvas AENO, vakuuminiai maisai (15x20cm (5vnt.),
20x30 cm (5vnt.)), adapteris (vakuuminé zarna) konteineriams vakuumuoti,
trumpas pradzios vadovas.

Apribojimai ir jspéjimai

Pries naudodami prietaisg atidziai perskaitykite §j dokumenta. Pries pirma
karta jjungdami patikrinkite, ar tinklo jtampos ir daznio nustatymai atitinka
techniniuose duomenyse nurodytus parametrus. Nenaudokite prietaiso, jei
maitinimo kabelis ir (arba) kistukas yra pazeistas. [renginio remonta turi atlikti
kvalifikuotas specialistas. Nemerkite prietaiso, maitinimo laido ir (arba) kistuko
i vandenj ar kitus skysCius. Nemontuokite jrenginio ant dréegny ar karsty
pavirsiy arba salia iSoriniy Silumos 3Saltiniy. Kad nenusidegintumeéte, nelieskite
suvirinimo juostos (9) ir suvirinimo sidlés po litavimo, kol jie atvés. Po kiekvieno
vakuuminio pakavimo jrenginio naudojimo, ypac jei ant suvirinimo juostos liko
| Jel turite kladsimy ar sunkumQ naudodamiesi AENO priétaisy, prasome’y
| kreiptis j palaikymo tarnyba el. pastu support@aeno.com arba internetiniu |
| pokalbiu adresu aeno.com/service-and-warranty. Specialistai padés Jums
| iSspresti problema, ir Jums nereikés gaisti laiko ir pastangy parduotuves
pecalerlamntt a
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plastiko daleliy i$ maiselio, reikia atlikti valyma. Atjunkite prietaisg istraukdami
kistuka i$ elektros lizdo ir leiskite jam atvesti. [renginio pavirsiy nuvalykite
minkstu skuduréliu, pamirkytu Siltame vandenyje arba Svelniame muilo tirpale.
Tada nuvalykite minksta Svariu vandeniu sudrékinta Sluoste ir nusausinkite.
Nenaudokite astriy plovikliy, abrazyviniy pasty, blizgikliy arba plovikliy, kuriy
sudeétyje yra ragsciy ar tirpikliy. "Moist" rezima naudokite tik produktams su
nedideliu skyscio kiekiu. Negalima vakuuminiu badu sandarinti skysto maisto,
Jjis tinka tik sandarinimui. Naudokite tik specialius vakuuminéms pakuotéms
skirtus maiselius. Su vakuuminiu pakuociy jrenginiu pateikiamas adapteris
(vakuuminé Zzarna) naudojamas tik orui i$ specialiy vakuuminiy talpykly
issiurbti. Pries vakuuminj sandarinimag drégnus maisto produktus patartina
nusausinti Svariu ranksluosCiu arba Sluoste. Norint pasildyti vakuuminéje
pakuotéje supakuota maistg mikrobangy krosneléje, maiselyje turi bati
padaryta skyluté arba atidarytas indo isleidimo voztuvas, kad iseity garai.
Naudokite tik gamintojo rekomenduojamus priedus, eksploatacines
medziagas ir (arba) atsargines dalis. ISsamig informacijg rasite iSsamiame
vadove, kurj galite atsisiysti i5 aeno.com/documents. Po naudojimo leiskite
prietaisui atvésti. Kad sandéliavimo metu sandariklis (12) nebuty deformuotas
ir dél to nesumazéty jrenginio eksploatacinés savybeés, rekomenduojama
dangtj uzdaryti laisvai, neuzrakinant uzrakty (8). Neleiskite vaikams naudotis ir
(arba) zaisti su prietaisu.

|renginio valdymas

AL inis vakut i ir (arba) iseli
1. Prijunkite prietaisg prie maitinimo Saltinio prijungdami maitinimo laida prie
prietaiso ir jkisdami maitinimo laida j elektros lizdg.

2. |dékite maisto produktus j vakuuminj maiselj. Atsargiai pritvirtinkite atvirg
maiso krastg spaustukais (7) (zr. B pav.).

3.18 abiejy pusiy lengvai prispauskite dangtelj prie korpuso. Pasigirdus
garsiniam spragteléjimui, abu uzraktai (8) uzsidaro automatiskai.

4. Pasirinkite rezima. Norédami perjungti rezimg, paspauskite prietaiso
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mygtuka "Dry/Moist" (1). "Dry" rezimas atitinka mélyna indikatoriy (6) valdymo
skydelyje, o "Moist" rezimas - raudona.

5. Paspauskite jrenginio mygtuka "Vac Seal" (3), kad pradétuméte iSsiurbimo ir
sandarinimo procesg, arba mygtuka "Seal" (4), kad pradétuméte tik
sandarinimo procesa.

6. Kai sandarinimas baigiamas, valdymo skydelyje esanti lemputé uzgesta ir po
keliy sekundziy vel mirksi.

7.Vienu metu paspauskite ant jrenginio esancius mygtukus (15), dangtelis
atsidarys automatiskai.

8. Isimkite maiselj.

Minksty produkty vakuumavimas ir sandarinimas

Minkstiems ir Svelniems gaminiams rekomenduojame naudoti rankinj (pulsinj)
valdyma. Sio tipo valdymas leidzia kontroliuoti siurbimo intensyvuma, kad
nesugadintumeéte maisto iSvaizdos.

Norédami tai padaryti, vietoj 4 ir 5 zingsniy, nurodyty skyriuje "Automatinis
maiseliy vakuumavimas ir (arba) sandarinimas", paspauskite ir palaikykite
mygtuka "Pulse" (2), kol bus pasiektas pageidaujamas vakuumavimo lygis,
islaikant maiselio turinio forma, tada paspauskite mygtuka "Seal" (4), kad
maiselis baty sandariai uzdarytas.

Vakuumavimas konteineriuose

e |deékite maisto produktus j specialy vakuuminj indg ir uzdarykite dangtelj.

e Adapteriu (14) sujunkite konteinerio isleidimo voztuvg (13) ir oro jsiurbimo
angg (10) vakuuminiame pakuotéje (zr. C pav.).

« |sitikinkite, kad talpykla sandariai uzdaryta.

e Paspauskite ant prietaiso korpuso esantj mygtuka (11), kad pradétumeéte
evakuacijos procesa.

e Kai oras bus issiurbtas, dar karta paspauskite jrenginio mygtuka (1),
atjunkite adapterj ir uzdarykite talpyklos isleidimo voztuva.
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Vakuumavimo ir (arba) sandarinimo proceso nutraukimas
Vakuumavimo ir (arba) sandarinimo procesa galima bet kada nutraukti
mygtuku "Stop" (5).
Pastaba. Pries vél jjungdami vakuumine pakuote, leiskite praeiti bent
30 sekundziy, kad kaitinimo elementas neperkaisty.
Rekomendacijos dél vakuuminéje pakuotéje supakuoto maisto laikymo
trukmeés
Esant mazdaug +5 °C (3 °C):
Zalia mésa - iki 8-9 dieny;
Zuvis ir jaros gérybés - iki 4-5 dieny;
desrelés - iki 10-14 dieny;
darzoves - iki 7-10 dieny;
vaisiai - iki 14-20 dieny;
e kiausiniai - iki 30-50 dieny.
Esant -16 °C -20 °C temperaturai:
e mésos, Zuvies ir jaros gérybiy - iki 1 mety.
MazZdaug +25 °C (2 °C) temperatiroje:
e duona - iki 6-8 dieny;
e sausainiai, gradai ir (arba) miltai, riesutai, dziovinti vaisiai, arbata - iki
1 mety.

Pastaba. Visas produkty sarasas ir laikymo laikasgalima rasti iSsamiame
naudojimo vadove aeno.com/documents.

Galimy gedimy 3alinimas

e Ant suvirinimo juostelés yra paketo pédsaky. Galima priezastis: suvirinimo
skersinio perkaitimas. Sprendimas: palikite jrenginj atvésti 90 sekundziy.
Po sandarinimo maiselyje atsiranda oro. Galima priezastis: maiselio
pradarimas astriais lapkociais, Zuvy kaulais, makaronais ir pan. Sprendimas:
Pakeiskite maiselj, pasalinkite iSsikiSusius astrius krastus.
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e Sandarinimo sitlé yra trapi. Galima priezastis: nepakankamas sandarinimo
laikas. Sprendimas: pakartokite sandarinimo procesa.

ISPEJIMAS! Jei né vienas i5 galimy sprendimy neissprendzia problemos,

kreipkités j tiekéja arba techninés priezitros centra. Neardykite ir nebandykite

patys taisyti jrenginio.

Sie simboliai nurodo, kad salindami prietaisa, jo baterijas ir akumuliatorius bei
elektrinius ir elektroninius priedus privalote laikytis Elektros ir elektroninés jrangos
atlieky (WEEE) ir Baterijy ir akumuliatoriy atliekytaisykliy. Pagal teisés aktus,
pasibaigus ios jrangos naudojimo laikui, ji turi bati utilizuojama atskirai. Negalima
i&mesti su prietaisu, jo baterijasir akumuliatorius, o taip pat jo elektriniai ir elektroniniai
Il rricdai kartu su nerdsiuotomis komunalinémis atliekomis, nes tai buty kenksminga
aplinkai. Norint atsikratyti sios jrangos, ja reikia grazinti | pardavimo vieta arba atiduoti
 vietinj perdirbimo centra. Norédami gauti daugiau informacijos, turéty kreiptis j vietos klienty
aptarnavimo atlieky 3alinimo.
ASBISc pasilieka teise modifikuoti prietaisg ir keisti bei papildyti § dokumentg i§ anksto
neprane&usi naudotojams.
Garantijos laikotarpis ir eksploatavimo trukmé yra 2 metai nuo gaminio mazmeninio pardavimo
datos.
Informacija apie gamintoja: ASBISc Enterprises PLC, lapetou, |, Agios Athanasios, 4101, Limassol,
Cyprus (Kipras). Pagaminta Kinijoje. Visi &ia pamineti prekiy zenklai ir prekiy zenkly pavadinimai
yra atitinkamy savininky nuosavybe.
‘Aktualig informacija ir issamius prietaiso aprasyma, o taip pat prijungimo instrukcija, sertifikatus,
informacija apie bendroves, kurios priima pretenzijas dél kokybés ir garantijos, galima atsisiysti
adresu aeno.com/documents.
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De AENO vacuimmachine is ontworpen voor het vacuiim verpakken van
voedingsmiddelen om hun houdbaarheid te verlengen, voor marineren of sous
vide koken.

Model: AVSO002 (C-stekker), AVS0002-UK (G-stekker)

Technische specificaties

Voltage: 220 V; frequentie: 50 Hz. Vermogen: 120,0 W. Capaciteit: tot 4,5 I/min.
Vaculimgraad: =75 kPa. Vaculmtijd per één zak: tot 20 s. Sealtijd per zak: tot
13s. De breedte van de lasnaad: 2 mm. Maximale zakbreedte: tot 30 cm.
Maximale verwarmingstemperatuur: tot +200 °C. Modi: 'Dry' ('Droge
producten’), 'Moist' (‘Natte producten’). Regeling: automatisch, gepulseerd
(handmatig). Afmetingen (LxBxH): 375x150x70 mm.

Verpakkingsinhoud (afbeelding A)

AENO vaculimmachine, vaculmzakken (15x20 cm (5 st.), 20x30 cm (5 st.)),
adapter (vacuUmslang) voor het vacumeren van containers, korte
gebruikershandleiding, garantiekaart.

Beperkingen en waarschuwingen

Lees dit document zorgvuldig door voordat u het apparaat in gebruik neemt.
Controleer voor de eerste keer aangezet of de instellingen voor de parameters
van het elektriciteitsnet en frequentie overeenkomen met die in de technische
gegevens. Gebruik het apparaat niet als het netsnoer en/of de stekker
beschadigd is. De reparatie van het apparaat moet worden uitgevoerd door
een gekwalificeerde specialist. Dompel het apparaat, het netsnoer en/of de
stekker niet onder in water of andere vloeistoffen. Installeer het apparaat niet
op natte of hete opperviakken of in de buurt van externe warmtebronnen.
1 Als u vragen hebt of problemen ondervindt bij het gebruik van uw AENO- ;
1 apparaat, neem dan contact op met het ondersteuningsteam via e-mail op 1
| support@aeno.com of online chat op aeno.com/service-and-warranty. |
I Specialisten kunnen u helpen bij het uitzoeken, zodat u geen tijd en moeite l
I hoeft te verspillen aan een bezoek aan een winkel.
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Raak de lasstaaf (9) en de lasnaad na het hardsolderen niet aan totdat ze zijn
afgekoeld om verbranding te voorkomen. Na elk gebruik van de
vaculmmachine, vooral als er plastic deeltjes uit de zak op de lasstaaf zijn
achtergebleven, moet deze worden gereinigd. Haal de stekker uit het
stopcontact en laat het apparaat afkoelen. Veeg het opperviak van het
apparaat schoon met een zachte doek gedrenkt in warm water of een milde
zeepoplossing. Veegt vervolgens af met een zachte doek, gedrenkt in schoon
water en veeg droog. Gebruik geen agressieve reinigingsmiddelen, schurende
pasta's, poetsmiddelen of reinigingsmiddelen die zuren of oplosmiddelen
bevatten. Gebruik de 'Moist' ('Natte producten’) modus alleen voor producten
met een kleine hoeveelheid vioeistof. Vacumeer geen vloeibaar voedsel; dit is
alleen geschikt om af te sluiten. Gebruik alleen speciale zakken voor
vaculUmmachines. De adapter (vaculmslang) die bij de vacuimmachine
wordt geleverd, wordt alleen gebruikt om lucht te evacueren uit speciale
vacuUmcontainers. Voor het vacuim verpakken van natte producten wordt
aanbevolen om ze droog te deppen met een schone handdoek of servet. Om
producten te verwarmen die in een vaculm in een magnetron zijn verpakt, is
het noodzakelijk om een gat in de zak te maken of de uitlaatklep in de
container te openen zodat stoom kan ontsnappen. Gebruik alleen accessoires,
verbruiksartikelen en/of reserveonderdelen die door de fabrikant worden
aanbevolen. Gedetailleerde informatie vindt u in de volledige handleiding, die
u kunt downloaden op aeno.com/documents. Laat het apparaat afkoelen na
gebruik. Om tijdens de opslag de afdichting (12) niet te vervormen en daardoor
de prestaties van het apparaat niet te beinvioeden, wordt aanbevolen om het
deksel losjes te sluiten, zonder de sloten (8) te bevestigen. Laat kinderen het
apparaat niet gebruiken en/of ermee spelen.
Beheer van het apparaten
Automatisch vacumeren en/of sealen van zakken
1. Sluit het apparaat aan op een stroombron door het netsnoer op het
apparaat aan te sluiten en vervolgens de stekker in het stopcontact te
steken.
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N

. Doe het voedsel in een vaculimzak. Zet de open rand van de zak voorzichtig
vast met clips (7) (zie afb. B).

3. Druk het deksel aan beide kanten lichtjes tegen het lichaam. Na een

duidelijke klik sluiten beide sloten (8) automatisch.

4. Kies modus. Druk op de 'Dry/Moist' (Droge producten / Natte producten’) (1)
knop op het apparaat om tussen de modi te schakelen. De modus 'Dry'
('Droge producten’) komt overeen met de blauwe indicator (6) op het
bedieningspaneel, terwijl de modus 'Moist' ('Natte producten') rood is.

5. Druk op de 'Vac Seal' knop (3) op het apparaat om het evacuatie- en
sealproces te starten of op de 'Seal' knop (4) om alleen het sealproces te
starten.

6. Als het sealen klaar is, gaat de indicator op het bedieningspaneel uit en
knippert het na een paar seconden weer.

7. Druk tegelijkertijd op de knoppen (15) op het apparaat, het deksel gaat
automatisch open.

8. Verwijder de zak.

Zachte producten vacumeren en sealen

Voor het werken met zachte en delicate producten wordt aanbevolen om
handmatige (impuls) bediening te kiezen. Met dit type bediening kunt u de
intensiteit van het luchtpompen regelen, om het uiterlijk van producten niet
te bederven.

In plaats van stap 4 en 5 in de sectie 'Automatisch vacuiim en/of sealen van
zakken', moet u de 'Pulse' knop (2) indrukken en ingedrukt houden totdat u
het gewenste vacuim niveau heeft bereikt, terwijl u de vorm van de inhoud
van de zak behoudt, en vervolgens op de 'Seal' knop (4) drukken om de zak te
sealen.

Vacumeren in containers

e Plaats het voedsel in een speciale vaculmcontainer en sluit het deksel.

e Verbind de containeruitlaatklep (13) en de luchtinlaatopening (10) op de
vacuUmmachine met behulp van de adapter (vacutmslang) (14) (zie afb. C).
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e Zorg ervoor dat de container goed gesloten is.

e Druk op de knop (1) op de behuizing van het apparaat om het
luchtledigingsproces te starten.

e Alsde lucht is afgevoerd, drukt u nogmaals op de knop (11) op het apparaat,
koppelt u de adapter los en sluit u de uitlaatklep van de container.

Onderbreken van het vacumeer- en/of sealproces
Het vaculim- en/of sealproces kan op elk moment worden onderbroken met
de 'Stop' knop (5).
Opmerking. Laat minstens 30 seconden verstrijken voordat u de
vacuUmmachine weer start om oververhitting van het verwarmingselement te
voorkomen.
Aanbevelingen voor de bewaartijden van vacuimverpakte levensmiddelen
Bij temperatuur van ongeveer +5 °C (3 °C):
rauw vlees - tot 8-9 dagen;
vis en zeevruchten - tot 4-5 dagen;
worsten - tot 10-14 dagen;
groenten - tot 7-10 dagen;
fruit — tot 14-20 dagen;
eieren - tot 30-50 dagen.
Bij temperatuur -16...-20 °C:
e Vlees, vis en zeevruchten - tot 1 jaar.
Bij temperatuur van ongeveer +25 °C (2 °C):
e brood - tot 6-8 dagen;
« koekjes, granen/meel, noten, gedroogd fruit, thee - tot 1jaar.

Opmerking. Een volledige lijst van producten en opslagtijden is beschikbaar in

de volledige gebruikershandleiding op aeno.com/documents.

Oplossen van mogelijke storingen

e Erzijn sporen van een zak op de sealbalk. Mogelijke oorzaak: oververhitting
van de sealbalk. Oplossing: laat het apparaat 90 seconden afkoelen.
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e Na het sealenverschijnt er lucht in de zak. Mogelijke oorzaak: doorboren van
de zak met scherpe bladstengels, visgraten, pasta, enz. Oplossing: vervang
de zak, verwijder alle uitstekende scherpe randen.

e De sealnaad is niet sterk. Mogelijke oorzaak: onvoldoende sealtijd.
Oplossing: herhaal het soldeerproces opnieuw.

WAARSCHUWING! Als geen van de mogelijke oplossingen het probleem

oplost, neemt dan contact op met uw leverancier of servicecentrum. Haal het

apparaat niet uit elkaar en probeer het niet zelf te repareren.

Dit symbool betekent dat bij het verwijderen van het apparaat, de batterijen en accus,
als mede de elektrische en elektronische toebehoren, de regels voor het afvalbeheer
van elektrische en elektronische toebehoren (WEEE) en de regels voor het
afvalbeheer van batterijen en accu' s moeten worden gevolgd. Volgens de regels is
deze apparatuur aan het einde van de levensduur apart te verwiideren. Het is
verboden om het apparaat, batterijen en accu's, evenals elektrische en elektronische
I - cossoires samen met ongesorteerd huishoudelijk afval te verwijderen, omdat dit
het milieu zal schaden. Om deze apparatuur de utilisatie, moet deze worden geretourneerd naar
het verkooppunt of worden overhandigd aan een lokaal afvoerpunt. Neem voor meer informatie
contact op met uw lokale afvalverwerkingsdienst.
ASBIS behoudt zich het recht voor het apparaat te modificeren en wiizigingen en aanpassingen in
dit document aan te brengen zonder voorafgaande kennisgeving aan de gebruikers
De garantieperiode en levensduur bedraagt 2 jaar vanaf de datum van aankoop van het product.
Informatie over de fabrikant: ASBISc Enterprises PLC, lapetou, 1, Agios Athanasios, 4101, Limassol,
Cyprus. Gemaakt in China.
Actuele informatie en gedetailleerde apparaatbeschrijvingen, evenals verbindingsinstructies,
certificaten, informatie over bedrijven die kwaliteitsclaims accepteren en garanties, kunnen
worden gedownload op aeno.com/documents. Alle vermelde handelsmerken en merknamen zijn
eigendom van hun respectieve eigenaars,
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m Pakowarka prozniowa AENO jest przeznaczona do prézniowego
pakowania produktéw spozywczych w celu przediuzenia ich trwatosci,
marynowania lub gotowania sous-vide.

Model: AVS0002 (typ wtyczki C), AVS0002-UK (typ wtyczki G).

Dane techniczne

Napiecie zasilania: 220 V; czestotliwos¢: 50 Hz. Moc: 120,0 W. Wydajnos¢: do
45 |/min. Stopien odkurzania-75 kPa. Czas odkurzania jednego worka: do
20 sek. Czas zgrzewania jednej torebki: do 13 sek. Szerokosé spoiny: 2 mm.
Maksymalna szerokos$¢ opakowania: do 30cm. Maksymalna temperatura
grzania: do +200°C. Tryby: ,Dry", ,Moist”. Sterowanie: automatyczne,
impulsowe (reczne). Wymiary (dt.xsz.xwys.): 375x150x70 mm.

Zestaw zasilajacy (rys. A)

Pakowarka prézniowa AENO, worki prézniowe (15x20 cm (5 szt.), 20x30 cm
(5 szt.)), adapter (waz prézniowy) do odkurzania pojemnikéw, krétka instrukcja
uzytkownika.

Ograniczenia i ostrzezenia

Przeczytaj uwaznie ten dokument przed uzyciem urzadzenia. Przed pierwszym
wiaczeniem nalezy sprawdzié, czy ustawienia napiecia i czestotliwosci sieci
odpowiadajg tym podanym w danych technicznych. Nie uzywaj urzadzenia,
jesli kabel zasilajacy i/lub wtyczka sa uszkodzone. Naprawy urzadzenia musza
by¢ przeprowadzane przez wykwalifikowanego technika. Nie nalezy zanurzaé
urzadzenia, przewodu zasilajacego i/lub wtyczki w wodzie lub innych ptynach.
Nie nalezy instalowac urzadzenia na mokrych lub goracych powierzchniach ani
w poblizu zewnetrznych Zrédet ciepta. Aby uniknaé poparzenia, nie dotykac

kichkolwiek pytan lub trudnosci w korzystaniu z urzadzenia 1

I AENO nalezy skontaktowaé sie¢ z zespotem pomocy technicznej zal

I posrednictwem poczty elektronicznej pod adresem support@aeno.com, !

!'lub czatu online pod adresem aeno.com/service-and-warranty. Specjalisci !
, Pomoga Cii nie bedziesz musiattraci¢ czasu i wysitku na odwiedzanie sklepu
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tasmy spawalniczej (9) i spoiny po lutowaniu, dopoki nie ostygna. Po kazdym
uzyciu pakowarki prézniowej, szczegdlnie jesli na listwie zgrzewajgcej
pozostaty czastki tworzywa sztucznego z worka, nalezy przeprowadzic¢
czyszczenie. Odigcz urzagdzenie poprzez wyciagniecie wtyczki z gniazdka i
pozwdl mu ostygnac. Przetrzyj powierzchnie urzadzenia migkka szmatka
nasgczona ciepta wodg lub tagodnym roztworem mydta. Nastepnie przetrze¢
miegkka szmatka zwilzong czysta wodg i wytrze¢ do sucha. Nie nalezy uzywac
ostrych detergentow, past Sciernych, past polerskich ani detergentow
zawierajacych kwasy lub rozpuszczalniki. Tryb ,Moist” nalezy stosowac tylko w
przypadku produktéw zawierajgcych niewielkg ilos¢ ptynu. Nie nalezy odkurzac¢
ptynnej zywnosci, nadaje sie ona tylko do zgrzewania. Stosowac tylko specjalne
woreczki do pakowarek prézniowych. Dostarczony wraz z pakowarka prézniowa
adapter (wagz prézniowy) stuzy wytacznie do odprowadzania powietrza ze
specjalnych pojemnikéw prézniowych. Zaleca sie osuszenie mokrej zywnosci
czystym recznikiem lub Sciereczka przed zgrzewaniem prézniowym. Aby
ponownie podgrza¢ w mikrofaléwce zywnosé zapakowang prézniowo, nalezy
zrobi¢ otwor w torebce lub otworzyé zawor wylotowy w pojemniku, aby para
wodna mogta sie wydostac. Nalezy uzywac wytacznie akcesoriow, materiatéw
eksploatacyjnych i/lub czesci zamiennych zalecanych przez producenta.
Szczegodtowe informacje mozna znalezé w petnej instrukcji obstugi, dostepnej
do pobrania na stronie aeno.com/documents. Po uzyciu pozostawic
urzadzenie do ostygniecia. Podczas przechowywania, aby unikngé¢ deformacji
uszczelki (12), a tym samym pogorszenia dziatania urzadzenia, zaleca sie luzne
zamykanie pokrywy bez blokowania zamkdw (8). Nie pozwalaj dzieciom na
uzywanie i/lub zabawe urzadzeniem.

Sterowanie urzadzeniem

Automatyczne odkurzanie i/lub zgrzewanie workéw

1. Podigcz urzadzenie do zrédta zasilania poprzez podtgczenie przewodu
zasilajgcego do urzadzenia, a nastgpnie podtacz przewod zasilajgcy do
gniazdka elektrycznego.

2.Umies¢ zywnos¢ w worku prézniowym. Delikatnie zabezpieczy¢ otwartg
krawedz worka za pomoca klipséw (7) (patrz rys. B).
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3. Lekko docisng¢ pokrywe do korpusu z obu stron. Po styszalnym kliknieciu
oba zamki (8) zamkng sie automatycznie.

4. Wybierz tryb. Nacisnij przycisk ,Dry/Moist” (1) na urzadzeniu, aby przetaczac
pomiedzy trybami. Tryb ,Dry” odpowiada niebieskiemu wskaznikowi (6) na
panelu sterowania, natomiast tryb ,Moist” jest czerwony.

5.Wcisng¢ przycisk ,Vac Seal” (3) na urzadzeniu, aby rozpoczgé proces
ewakuacji i zgrzewania lub przycisk ,Seal” (4), aby rozpoczac tylko proces
zgrzewania.

6. Po zakonczeniu zgrzewania lampka kontrolna na panelu sterowania gasnie,
a nastepnie po kilku sekundach ponownie miga.

7.Nacisnij jednoczeénie przyciski (15) na urzadzeniu, pokrywa otworzy sie
automatycznie.

8. Wyjac worek.

Odkurzanie i uszczelnianie produktéw migkkich

Do miekkich i delikatnych produktéw zalecamy opcje reczng (sterowanie
pulsacyjne). Ten typ sterowania pozwala kontrolowaé intensywnosé
pompowania tak, aby nie zepsuc¢ wygladu potrawy.

W tym celu, zamiast krokéw 4 i 5 w czesci ,Automatyczne odkurzanie i/lub
zgrzewanie workéw”, nalezy nacisngc i przytrzymac przycisk ,Pulse” (2), az do
osiggniecia zadanego poziomu odkurzania, zachowujac ksztalt zawartosci
worka, a nastepnie nacisnac przycisk ,Seal” (4), aby zgrza¢ worek.
Odkurzanie w pojemnikach

e Umiesc¢ zywnos¢ w specjalnym pojemniku prézniowym i zamknij pokrywe.
e Potgczy¢ zawor wylotowy zbiornika (13) i otwdr wiotowy powietrza (10)
pakowarki prézniowej za pomoca adaptera (14) (patrz rys. C).

e Upewnij sie, ze pojemnik jest szczelnie zamkniety.

e Naciénij przycisk (1) na korpusie urzadzenia, aby rozpoczaé¢ proces
ewakuacji.

« Gdy powietrze zostanie usunigte, nalezy ponownie nacisng¢ przycisk (11) na
urzadzeniu, odtaczy¢ adapter i zamknac zawor wylotowy zbiornika.
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Przerwanie procesu odkurzania i/lub zgrzewania
Proces odkurzania i/lub zgrzewania moze by¢ w kazdej chwili przerwany
przyciskiem ,Stop” (5).
Uwaga. Przed ponownym uruchomieniem pakowarki prézniowej nalezy
odczekaé co najmniej 30 sekund, aby nie dopusci¢ do przegrzania elementu
grzejnego.
Zalecenia dotyczace czasu przechowywania 2zywnosci pakowanej
prézniowo
W temperaturze okoto +5 °C (+3 °C):
surowe mieso — do 8-9 dni;
ryby i owoce morza — do 4-5 dni;
kietbasy — do 10-14 dni;
warzywa — do 7-10 dni;
owoce — do 14—20 dni;
jaja —do 30-50 dni.
W temperaturach pomiedzy -16 °C a-20 °C:

e mieso, ryby i owoce morza — do 1 roku.
W temperaturze okoto +25 °C (2 °C):

e chleb— do6-8dni;

o herbatniki, ptatki zbozowe/maka, orzechy, suszone owoce, herbata — do 1 roku.
Uwaga. Petna lista produktéw i czasy przechowywaniajest dostepna w petnej
instrukcji obstugi na stronie aeno.com/documents.

Usuwanie ewentualnych usterek

e Na listwie zgrzewajacej widoczne sa $lady pakietu. Mozliwa przyczyna:
przegrzanie listwy zgrzewajacej. Rozwigzanie: Pozostawi¢ urzadzenie do
ostygniecia na 90 sek.

Po zgrzaniu w torebce pojawia sie powietrze. Mozliwa przyczyna: przektucie
torebki ostrymi ogonkami, o$¢mi ryb, makaronem itp. Rozwigzanie: Wymien
worek, usun wszelkie wystajace ostre krawedzie.
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e Szew uszczelniajacy jest niepewny. Mozliwa przyczyna: niewystarczajacy
czas zgrzewania. Rozwigzanie: Powtdrzy¢ proces uszczelniania.

OSTRZEZENIE! Jesli zadne z mozliwych rozwiazan nie rozwiazuje problemu,
nalezy skontaktowac sie z dostawca lub centrum serwisowym. Prosze nie
demontowac ani nie prébowac naprawia¢ urzadzenia samodzielnie.

Symbole te oznaczaja, ze podczas utylizacji urzadzenia, jego baterii | akumulatoréw
oraz akcesoridw elektrycznych i elektronicznych nalezy przestrzegaé przepisow
dotyczacych zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego (WEEE) oraz baterii i
akumulatoréw. Zgodnie z przepisami to urzadzenie podlega selektywnej utylizacji po
zakorczeniu okresu uzytkowania. Nie wolno wyrzuca¢ urzadzenia, jego baterii i

B -kumulatorow oraz akcesoriow  elektrycznych i elektronicznych razem  z

iesortowanymi odpadami komunalnymi, poniewaz moze to byé szkodliwe dla

Srodowiska. Aby utylizowaé urzadzenie, nalezy je zwrécié do punktu sprzedazy lub przekaza¢ do

lokalnego centrum recyklingu. W celu uzyskania szczegétowych informadji nalezy skontaktowac

sie z lokalnymi stuzbami zajmujacymi sie usuwaniem odpadéw z gospodarstw domowych.

ASBISc zastrzega sobie prawo do modyfikacji urzadzenia oraz wprowadzania zmian i uzupenier

do niniejszego dokumentu bez wezeéniejszego powiadomienia uzytkownikow.

Okres gwarancji i okres serwisowania wynosi 2 lata od daty sprzedazy detalicznej produktu.

Informacje o producencie: ASBISc Enterprises PLC, lapetou, 1, Agios Athanasios, 4101, Limassol,

Cyprus (Cypr). Wyprodukowano w Chinach. Wszystkie wymienione znaki towarowe i ich nazwy s3

wiasnoscia ich odpowiednich wiascicieli.

Aktualne informacje i szczegélowe opisy urzadzen, jak réwniez instrukcje podtaczenia, certyfikaty,

informacje o firmach akceptujacych roszczenia jakosciowe | gwarancje, sa dostepne do pobrania

na stronie aeno.com/pl/documents.
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[ © embalador a vacuo AENO foi projetado para embalar alimentos a vacuo
a fim de prolongar o seu prazo de validade, para marinar ou para cozinhar sous-
vide.

Modelo: AVS0002 (plugue tipo C), AVSO002-UK (plugue tipo G).

Dados técnicos

Tensao de alimentagao: 220 V; frequéncia: 50 Hz. Poténcia de saida: 120,0 W.
Capacidade: até 4,5 |/min. Grau de aspiragdo: -75 kPa. Tempo de aspiragdo por
saco: até 20 s. Tempo de embalagem por saco: até 13 s. Largura de juncdo:
2mm. Largura maxima do saco: até 30 cm. Temperatura maxima de
aquecimento: até +200 °C. Modos: "Dry" ("Alimentos secos"), "Moist" ("Alimentos
humidos"). Controlo: automatico, pulsado (manual). Dimensdes (CxLxA):
375x150x70 mm.

Conteudo de embalagem (figura A)
Embalador a vacuo AENO, sacos de vacuo (15x20 cm (5 pg.), 20x30 cm (5 pg)),
adaptador (mangueira de vacuo) para aspirar recipientes, guia de inicio rapido.

Restri¢des e avisos

Leia atentamente este documento antes de utilizar o dispositivo. Antes de ligar
pela primeira vez, verifique se as definicdes de tensdo e frequéncia da rede
correspondem as indicadas nos dados técnicos. Nao utilize o dispositivo se o
cabo de alimentag&o e/ou ficha estiver danificado. As repara¢des do dispositivo
devem ser efetuadas por um técnico qualificado. Ndo imirja o dispositivo, cabo
elétrico e/ou ficha em &gua ou outros liquidos. N&o instale o dispositivo em
superficies humidas ou quentes ou perto de fontes de calor externas. Para
evitar queimaduras, ndo toque na tira de soldadura (9) e no corddo de
1 Se tiver duvidas ou dificuldades na utilizagcdo do seu dispositivo AENO, |
I contacte a equipa de apoio por e-mail em support@aeno.com ou através |
1 do chat online em aeno.com/service-and-warranty. Os especialistas ajuda- |
I'lo-do a resolver o problema, para n&o ter de perder tempo e esforgo a visitar |
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soldadura apos a brasagem até que tenham arrefecido. Apds cada utilizagdo
do embalador avacuo, especialmente se as particulas plasticas do saco tiverem
sido deixadas na tira de soldadura, a limpeza deve ser efetuada. Desligue o
dispositivo puxando a ficha da tomada e deixe-o arrefecer. Limpe a superficie
do dispositivo com um pano macio embebido em dgua morna ou uma solugao
de sabao suave. Em seguida, limpe com um pano macio humedecido com
agua limpa e seque. Ndo utilize detergentes agressivos, pastas abrasivas,
polidores ou detergentes que contenham acidos ou solventes. Utilizar apenas
o modo "Moist" para produtos com uma pequena quantidade de liquido. Ndo
embale alimentos liquidos a vacuo, € apenas adequado para selar. Utilize
apenas bolsas especiais para embaladores a vacuo. O adaptador (mangueira
de vacuo) fornecido com o embalador a vacuo sé é utilizado para evacuar o ar
de recipientes de vacuo especiais. E aconselhavel secar os alimentos htimidos
com uma toalha ou pano limpo antes de os selar a vacuo. Para reaquecer os
alimentos embalados a vacuo no microondas, deve ser feito um orificio no saco
ou a valvula de saida no recipiente deve ser aberta para permitir a fuga de
vapor. Utilize apenas acessorios, consumiveis e/ou pecas sobressalentes
recomendados pelo fabricante. Informagéo detalhada pode ser encontrada no
manual completo, disponivel para transferéncia em aeno.com/documents.
Permitir que o dispositivo arrefeca apdés a sua utilizagdo. Durante o
armazenamento, a fim de evitar deformar o selo (12) e assim comprometer o
desempenho do dispositivo, recomenda-se que a tampa seja fechada
frouxamente sem bloquear as fechaduras (8). Ndo permita que as criangas
utilizem e/ou brinquem com o dispositivo.

Controlo de dispositivos

Aspiracdo e/ou selagem automatica de sacos

1. Ligue o dispositivo a uma fonte de alimentagdo ligando o cabo de
alimentacéao ao dispositivo e depois ligando o cabo de alimentagdo a uma
tomada de alimentacéo.

2. Coloque os alimentos num saco de vacuo. Fixe suavemente a extremidade
aberta do saco com clipes (7) (ver fig. B).
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3. Pressione ligeiramente a tampa contra o corpo de ambos os lados. Apés um
clique audivel, ambas as fechaduras (8) fecham automaticamente.

4. Selecione modo. Prima o bot&o "Dry/Moist" (1) no dispositivo para alternar
entre modos. O modo seco corresponde ao indicador azul (6) no painel de
controlo, enquanto que o modo humido corresponde ao vermelho.

5. Pressione o botdo "Vac Seal" (3) no dispositivo para iniciar o processo de
evacuagdo e selagem ou o botéo "Seal" (4) para iniciar apenas o processo de
selagem.

6. Quando a selagem esta completa, a luz no painel de controlo apaga-se e
volta a piscar apds alguns segundos.

7. Prima os botdes (15) no dispositivo ao mesmo tempo, a tampa abrird
automaticamente.

8. Retire o saco.

Aspiracdo e selagem de produtos macios

Para produtos suaves e delicados, recomendamos escolher controlo manual
(pulsado). Este tipo de controlo permite controlar a intensidade de
bombeamento para ndo estragar o aspeto dos alimentos.

Para o fazer, em vez dos passos 4 e 5 sob "Aspiracdo e/ou selagem automatica
de sacos", pressione e mantenha pressionado o botao "Pulse" (2) até que o nivel
de aspiragdo desejado seja atingido, mantendo a forma do contetdo do saco,
e depois pressione o botdo "Seal" (4) para selar o saco.

Aspiragdo em recipientes

e Coloque os alimentos no recipiente especial de vacuo e fechar a tampa.

e Ligar a valvula de saida do recipiente (13) e a abertura de entrada de ar (10)
no embalador de vacuo com um adaptador (mangueira de vacuo) (14) (ver
fig. C).

e Certifique-se de que o recipiente esta bem fechado.

e Prima o botdo (11) no corpo do dispositivo para iniciar o processo de
aspiragao.
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e Quando o ar tiver sido aspirado, pressione novamente o botao (11) no
dispositivo, desligue o adaptador e feche a valvula de saida do recipiente.

Interrupgéo do processo de aspiragdo e/ou selagem
O processo de aspiragdo e/ou selagem pode ser interrompido em qualquer
altura com o botao "Stop" (5).
Nota. Deixe passar pelo menos 30 segundos antes de voltar a ligar o embalador
a vacuo para evitar o sobreaquecimento do elemento de aquecimento.
Recomendagdes para os tempos de armazenamento de alimentos
embalados a vacuo
A uma temperatura de cerca de +5 °C (3 °C):
carne crua - até 8-9 dias;
peixe e frutos do mar - até 4-5 dias;
salsichas - até 10-14 dias;
legumes - até 7-10 dias;
fruta - até 14-20 dias;
ovos - até 30-50 dias.
A temperaturas entre -16 °C e -20 °C:
e carne, peixe e frutos do mar - até1ano.
A uma temperatura de cerca de +25 °C (+2 °C):
e pao - até 6-8dias;
« biscoitos, cereais/farinha, frutos secos, frutos secos, cha - até 1ano.

Nota. Uma lista completa de produtos e tempos de armazenamento esta

disponivel no manual de instrugées completo em aeno.com/documents.

Resolucgdo de possiveis faltas

e Ha vestigios de um pacote na tira de soldadura. Possivel causa:
sobreaquecimento da tira de soldadura. Solugdo: deixe o dispositivo a
arrefecer durante 90 s.

e Depois de selado, o ar aparece no saco. Causa possivel: perfuracdo do saco
com peciolos afiados, espinhas de peixe, massas, etc. Solucdo: substitua o
saco, remover quaisquer arestas vivas salientes.
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e A costura de selagem é ténue. Possivel causa: tempo de selagem
insuficiente. Solugéao: repita o processo de selagem.

ADVERTENCIA! Se nenhuma das solucées possiveis resolver o problema,

contacte o seu fornecedor ou centro de servicos. Por favor, ndo desmonte ou

tente reparar o dispositivo por conta propria.

Este simbolo significa que deve seguir o Regulamento de Residuos de Equipamentos
Elétricos e Eletrénicos (WEEE) e o Regulamento de Residuos de Pilhas e Baterias ao
eliminar o dispositivo, as suas baterias e acumuladores, e os seus acessorios elétricos e
eletronicos. Os regulamentos exigem que este equipamento seja descartado
separadamente no final da sua vida Gtil. O dispositivo, as suas baterias, acumuladores e
I os scus acessorios elétricos e eletrénicos ndo devem ser descartados como lixo
municipal indiferenciado, pois isso prejudicara o meio ambiente. Para eliminar este
equipamento, este deve ser devolvido ao ponto de venda ou entregue a um centro de reciclagem
local. Para obter detalhes, entre em contacto com o servico local de descarte de lixo doméstico.
ASBISC reserva-se o direito de modificar o dispositivo e de fazer alteragdes e aditamentos a este
documento serm aviso prévio aos utilizadores.
O periodo de garantia e vida til € de 2 anos a partir da data da venda a retalho do produto.
Informagbes do fabricante: ASBISc Enterprises PLC, lapetou, 1, Agios Athanasios, 4101, Limassol,
Cyprus (Chipre). Fabricado na China. Todas as marcas comerciais e nomes de marcas mencionados
sio propriedade dos seus respetivos proprietarios.
Informacdes atualizadas e descrigdes detalhadas de dispositivos, bem como instrucées de ligagao,
certificados, informacées sobre empresas que aceitam reclamagses de qualidade e garantias,
estao disponiveis para transferéncia em aeno.
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m Umplutura sub vid AENO este conceputa pentru ambalarea in vid a
produselor alimentare in vederea prelungirii duratei lor de depozitare, pentru
marinare sau pentru gatitul sous vide.

Model: AVS0002 (fisa tip C), AVS0002-UK (fis3 tip G).

Date tehnice

Tensiunea de alimentare: 220 V; frecventa: 50 Hz. Putere:120,0 W. Performanta:
pana la 4,5 litri/min. Gradul de aspirare: -75 kPa. Timp de aspirare per sac: pana
la 20 de sec. Timp de sigilare pe punga: pana la 13 sec. Latimea sudurii: 2 mm.
Latimea maxima a pachetului: pana la 30 de centimetri. Temperatura maxima
de incalzire: pana la +200 °C. Moduri: "Dry", "Moist". Control: automat, pulsat
(manual). Dimensiuni (LxLx1): 375x150x70 mm.

Set de alimentare (figura A)

Aspirator AENO, saci de vid (15x20 cm (5 bucati), 20x30 cm (5 bucéti)), adaptor
(furtun de vid) pentru aspirarea recipientelor, scurt ghid de utilizare.

Restrictii si avertismente

Cititi cu atentie acest document inainte de a utiliza aparatul. inainte de a porni
pentru prima data, verificati daca setarile de tensiune si frecventa ale retelei
corespund celor indicate in datele tehnice. Nu utilizati aparatul daca cablul de
alimentare si/sau fisa sunt deteriorate. Reparatiile la aparat trebuie efectuate
de un tehnician calificat. Nu scufundati aparatul, cablul de alimentare si/sau
stecherul in apa sau alte lichide. Nu instalati unitatea pe suprafete umede sau
fierbinti sau in apropierea unor surse de caldura externe. Pentru a evita arsurile,
nu atingeti banda de sudura (9) si cusatura de sudura dupa lipire pana cand

I Dacéa aveti intrebari sau dificultati in utilizarea dispozitivului AENO, va I
I'rugdm sa contactati echipa de asistenta prin e-mail la!
| support@aeno.com sau prin chat online la aeno.com/service-and- !
! warranty. Specialistii va pot ajuta s& va descurcati, astfel incat sa nu mai !
: pierdeti timp si efort vizitand_ un magazin. N
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acestea nu se racesc. Dupa fiecare utilizare a ambalatorului cu vid, in special
dacd pe banda de sudura au ramas particule de plastic din punga, trebuie
efectuatd curatarea. Deconectati aparatul scotand fisa de alimentare din priza
si lasati-l sa se raceasca. Stergeti suprafata unitatii cu o carpa moale inmuiata
in apa calda sau intr-o solutie de sdpun bland. Apoi stergeti cu o carpa moale
umezita cu apa curata si uscati. Nu utilizati detergenti puternici, paste abrazive,
produse de lustruire sau detergenti care contin acizi sau solventi. Folositi
modul "Moist" numai pentru produsele cu o cantitate mica de lichid. Nu
aspirati alimentele lichide; acestea sunt potrivite doar pentru a fi sigilate.
Folositi numai pungi speciale pentru ambalatori in vid. Adaptorul (furtun de
vid) furnizat impreund cu ambalatorul de vid este utilizat numai pentru a
evacua aerul din recipiente speciale de vid. Se recomanda sa uscati alimentele
umede cu un prosop sau o carpa curata inainte de a le sigila in vid. Pentru a
reincalzi alimentele ambalate in vid in cuptorul cu microunde, trebuie sa se
faca o gaurd in punga sau sa se deschida supapa de iesire din recipient pentru
a permite aburului sa iasa. Utilizati numai accesorii, consumabile si/sau piese
de schimb recomandate de producator. Informatii detaliate pot fi gasite in
manualul complet, disponibil pentru descéarcare la aeno.com/documents.
Lasati aparatul s se raceascd dupa utilizare. In timpul depozitarii, pentru a
evita deformarea garniturii de etansare (12) si, prin urmare, compromiterea
performantelor unitatii, se recomanda ca capacul sa fie inchis fara a bloca
ncuietorile (8). Nu permiteti copiilor sa foloseasca si/sau s& se joace cu aparatul.
Controlul dispozitivului

Aspirarea si/sau sigilarea automata a pungilor

1. Conectati aparatul la o sursa de alimentare prin conectarea cablului de alimentare
la aparat si apoi prin conectarea cablului de alimentare la o priza de curent.

2. Puneti alimentele intr-o punga de vid. Fixati usor marginea deschisa a
sacului cu ajutorul clemelor (7) (a se vedea fig. B).

3. Apasati usor capacul pe ambele parti ale corpului. Dupa un clic sonor,
ambele incuietori (8) se vor inchide automat.
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4. Selectati modul. Ap&sati butonul "Dry/Moist" (1) de pe aparat pentru a
comuta intre moduri. Modul "Dry" corespunde indicatorului albastru (6) de pe
panoul de control, in timp ce modul "Moist" este rosu.

5. Apasati butonul "Vac Seal" (3) de pe aparat pentru a incepe procesul de
evacuare si sigilare sau butonul "Seal" (4) pentru a incepe doar procesul de
sigilare.

6.Cand sigilarea este completd, lumina de pe panoul de control se stinge si
apoi clipeste din nou dupa cateva secunde.

7. Apasati in acelasi timp butoanele (15) de pe aparat, capacul se va deschide
automat.

8. Se scoate punga.

Aspirarea si sigilarea produselor moi

Pentru produsele moi si delicate, va recomandam optiunea manuald (control
prin impulsuri). Acest tip de control va permite sa controlati intensitatea
pomparii pentru a nu strica aspectul alimentelor.

Pentru a face acest lucru, in loc de pasii 4 si 5 de la "Aspirarea si/sau sigilarea
automata a pungilor",apasati si mentineti apasat butonul "Pulse" (2) panacand
se atinge nivelul de aspirare dorit, mentinand in acelasi timp forma
continutului pungii, apoi apasati butonul "Seal" (4) pentru a sigila punga.
Aspirarea in containere

* Asezati alimentele in recipientul special pentru vid si inchideti capacul.

e Conectati supapa de iesire a recipientului (13) si orificiul de admisie a
aerului (10) de pe ambalatorul cu vid cu ajutorul adaptorului (14) (a se vedea
fig. C).

e Asigurati-va ca recipientul este bine inchis.

e Apasati butonul (11) de pe corpul aparatului pentru a incepe procesul de
evacuare.

e Dupa ce aerul a fost evacuat, apasati din nou butonul (11) de pe unitate,
deconectati adaptorul si inchideti supapa de iesire a rezervorului.
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intreruperea procesului de aspirare si/sau de sigilare
Procesul de aspirare si/sau sigilare poate fi intrerupt in orice moment cu
ajutorul butonului "Stop" (5).
Notd. Lasati sa treaca cel putin 30 de secunde inainte de a porni din nou
ambalatorul cu vid pentru a preveni supraincalzirea elementului de incalzire.
Recomandari pentru perioadele de depozitare a alimentelor ambalate in vid
La o temperatura de aproximativ +5 °C (+3 °C):
carne cruda - pana la 8-9 zile;
peste si fructe de mare - pana la 4-5zile;
carnati - pana la10-14 zile;
legume - panala 7-10 zile;

e fructe - pana la14-20 de zile;

e oua - pana la 30-50 de zile.
La temperaturi cuprinse intre -16 °C si -20 °C:

e carne, peste si fructe de mare - panalalan.
La o temperatura de aproximativ +25 °C (+2 °C):

e paine - pana la 6-8zile;

« biscuiti, cereale/faing, nuci, fructe uscate, ceai - panalalan.

Notd. Lista completa a produselor si timpii de depozitareeste disponibila in

manualul complet de instructiuni la aeno.com/documents.

Depanarea posibilelor defectiuni

e Pe banda de sudura exista urme de pachet. Cauza posibila: supraincalzirea
lamei de sudura. Solutie: Lasati aparatul sa se raceasca timp de 90 de
secunde.

e Dupa sigilare, in punga apare aer. Cauza posibila: strapungerea pungii cu
petioli ascutiti, oase de peste, paste fainoase etc. Solutie: inlocuiti punga,
indepartati orice margini ascutite proeminente.

104 aeno.com/documents



« Imbinarea de etansare este subtire. Cauza posibila: timp de etansare
insuficient. Solutie: Repetati procesul de sigilare.

AVERTISMENT! Daca niciuna dintre solutiile posibile nu rezolva problema,
contactati furnizorul sau centrul de service. Va rugam sa nu dezasamblati sau
sa incercati sa reparati singur unitatea.

Aceste simboluri indica faptul ¢ trebuie s3 respectati Regulamentul privind deseurile de
echipamente electrice si electronice (WEEE) si Regulamentul privind deseurile de baterii si
acumulatori atunci cand aruncati aparatul, bateriile si acumulatorii acestuia, precum si
accesoriile electrice si electronice ale acestuia. Conform reglementarilor acest echipament
trebuie eliminat separat la sfarsitul duratei sale de viata. Nu aruncati aparatu, bateriile si

I -cumulatorii acestuia sau accesoriile electrice si electronice impreund cu deseurile
municipale nesortate, deoarece acest lucru ar fi daunator pentru mediu. Pentru a

elimina acest echipament acesta trebuie returnat la punctul de vanzare sau predat la un centrude

reciclare local. Pentru detalii contactati serviciul local de eliminare a deseurilor menajere.

ASBISC isi rezerva dreptul de a modifica dispozitivul si de a aduce modificari si completéri la acest

document fara a anunta in prealabil utilizatorii.

Pericada de garantie si durata de viata a serviciului -2 ani de la data vanzirii cu amanuntul a

produsului. Toate marcile comerciale si numele de marcd mentionate sunt proprietatea

proprietarilor respectivi.

Informatii despre producitor: ASBISc Enterprises PLC, lapetou, 1, Agios Athanasios, 4101, Limassol,

Cipru (Cipru). Fabricat in China.

Informatii actualizate si o descriere detaliat a dispozitivului, precum si instructiuni de conectare,

certificate, informatii despre companile care accepta revendicari si garantii de calitate, sunt

disponibile pentru descércare la link-ul aeno.
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m BakyyMHbIl1 ynakoslnk AENO npefHasHauyeH A5 yNakoBKM B BakyyM
NULLIEBbIX MPOAYKTOB C LIENbIO MPOANIEHMS X CPOKa XPaHeH s, MapuHOBaHUS
VN NPUFrOTOBNEHUS METOAOM Cy-BUA.

Mogenb: AVS0002 (Bunka Tvna C), AVS0002-UK (Bunka Tvna G).
TeXHUYecKue XapaKTepUCTUKN

HanpsbkeHne nutaHuma: 220 B; 4actota: 50 Mu.  MouwHocTb:  120,0 BT.
MpounssoauTenbHOCTb: A0 4,5 N/MuH. CTeneHb BakyyMupoBsaHus: —75 kMa.
Bpemsa BakyyMupoBaHMa opgHoro nakeTa: Ao 20 cek. Bpema 3anavBaHua
opHoro naketa: Ao 13cek. WvpuHa cBapHoro wea: 2 MM. MakcumarnbHas
WnpKrHa nakeTa: 4o 30 cM. MakcuManbHasa TeMnepaTypa Harpesa: 4o +200 °C.
Pexxnmbl:  «Dry»  («Cyxue nNpoayKTbl»), «Moist»  («BnakHble NpoayKTbi»).
YnpaBneHwe: aBToMaTU4ecKkoe, MMMynbcHoe (pydHoe). Pasmepsbl (OxLUxB):
375x150x70 MMm.

KoMnneKT noctaBku (pUcyHoOK A)

BakyyMHbI ynakosLivk AENO, nakeTbl Ans BakyyMupoBaHus (15x20 cMm (5 wT),
20x30cM  (5WwT)), apanTep (BakyyMHbIM LWMaHT) ANA  BaKyyMUpOBaHWS
KOHTEMHEPOB, KPaTKOe PYKOBOACTBO.

Orp: v npeaynp

Mepen akcnnyaTaumen yCTPOMCTBa BHUMATEIbHO 03HAaKOMbTECH C HACTOALLIMM
[OKyMeHTOM. [lepea MepBbiM BKIIOYEHMEM y6eauTech, YTO MapaMeTpbl
3M1EKTPOCETH COOTBETCTBYIOT NapamMeTpaM NOAKIIOUYEHNS yCTPOMCTBa (YacToTa
M HanpshKeHWe) 13 pasfena TeXHUYECKMX XapakTepucTuk. He ncnonbaynte
YCTPOMCTBO MPU HanMuMM MOBPEXKAEHUA LIHYPa MUTAHWS W/WUAK BUNKU.
PEeMOHT  yCTpOMCTBA  [O/KEH  BbIMOMHATLCS  KBANMUPUUMPOBAHHbLIM
cneumanmcToM. He morpyskaiTe B BOAY UM MHbIE XKNAKOCTU YCTPOWCTBO, LHYP
wvnn BUNKY MUTaHWA. He ycTaHaBnvBaiTe YCTPOMCTBO Ha MOKPbLIX WK

rEch Yy BaC BO3HWKIM KaKMe-NMbO BOMPOCHI MAWM  TPYAHOCTU MNpu :

| CNonb3oBaHMn ycTponcta AENO, nokanymncra, CBAXKUTECh CO CNy>6om \

| MIOAAEPXKKI 110 371. MOYTE SUPPOFt@aeno.com WV B OH/aNH-yaTe Ha caiite |
aeno.com/service-and-warranty. CrieLlanucTbl MOMoryT BaM pasobpatbes,

! 11 Bam He Hy)HO ByfeT TPaTUTb BpeMs 1 yCUNWS Ha NocelleHue MarasuHa. |
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ropsivMx NOBEPXHOCTSX, @ TakKe BOIN3U BHELHMX UCTOYHMKOB Temnna. YTo6bl
He obyeuybcs, He MpuKacamTecb K CBapOYHOM MnnaHke (9) u cBapHOMY LUBY
nocne 3anavBaHKg, MOKa OHW He OCTbIHYT. Mocne Ka)Kaoro UCMonb30BaHMa
BaKyyMHOro ynaKoBLLMKa, OCO6eHHO ec/iM Ha CBapOYHOM MnaHKe ocTanuchb
YacTULbl NAacTVKa OT NakeTa, HEOGXOAMMO MPOU3BECTM O4UCTKY. OTKIIoYUTE
nNprbop OT CeTH, BbiHYB BUMKY LWIHYPa MNUTaHWUS M3 PO3ETKM, U AaTe OCTbITh.
MpoTpWTe MOBEPXHOCTL YCTPOMCTBA MAMKOM TKaHblO, CMOYEHHOW B Ternomn
BOAE WM CNaboM MbINbHOM pacTBope. 3aTeM MPOTPUTE MATKOWM TKaHbIO,
CMOYEHHO B YNCTOM BOAE, W BLITPUTE Hacyxo. He UCMonb3yiiTe arpeccuBHble
MoloLLMe CPeacTBa, abpasunBHbIe NMacTbl, MONMPYIOLLME 1 MOIOLLMe CPeaCTBa,
cofepaLlime KUCNOTbl U PacTBOPUTENN. VICMONb3yMTe PeXuM «Moist» Tonbko
ANS NPOAYKTOB C HeBGOoMblIMM KONMMYECTBOM XMAKOCTW. He BaKyymupywTe
XKMAOKYIO MULLy, OHa NOAXOAMT TONbKO ANS 3anansaHus. Micnonb3yiiTe TonbKo
cneumanbHble MakeTbl 415 BaKyyMHbIX YMaKOBLUMKOB. AfanTep (BakyyMHbI
WNaHr), MOCTaBASIEMbIt B KOMMMEKTe C  BaKyyMHbIM  YMaKOBLLUMKOM,
MCMONb3yeTcs TOMbKO AN OTKaYMBaHUS BO3AyXa U3 CMeLianbHbIX BaKyyMHbIX
KOHTEeMHepoB. Mepea BakyyMWPOBaHWEM MOKPbIE MPOAYKTbI PeKOMeHayeTcst
NPOCYLNTL YNCTbIM MOMOTEHLIEM MK candeTKoi. [N Toro YTo6bl pasorpeTh
B MMKPOBOMIHOBOW Meyn NPOAYKThI, yNakoBaHHbIE B BakyyM, 4718 BbixoAa napa
Heo6X0AMMO caenaTh OTBEPCTHE B MakeTe MB0 OTKPbITb BbiMYCKHOM KnanaH B
KOHTeMHepe. MCnonb3yiTe TOMbKO PEKOMEHOOBaHHble MPOWM3BOAMUTENEM
aKceccyapbl, pacxofHble MaTepuanbl W/Wan 3anacHbie yacTu. MoapoGHyo
MHPOPMALIMIO MOXHO HaTU B MOSIHOM PYKOBOACTBE, AOCTYMHOM ANs
cKauMBaHWsi MO cchbike aeno.com/documents. [ocre KCMoNb30BaHMS
npnbopy Heo6xoAMMO [AaTb OCTbiTb. BO Bpemsa XpaHeHWs, 4ToGbl He
nedopmupoBaTb  ynnotHMTenb  (12) ©“ TeM  caMbiM  He  yXyAWuTb
NPOW3BOAMTENbHOCTL  YCTPOMCTBA, KPLILIKY —PEKOMEHOyeTCs  3aKpblBaTb
HennoTHo, He ¢uKcUpysa Mpu 3ToM 3amku (8). He nossonante getam
MCMOMb30BaTh YCTPOMCTBO W/ UrPaTh C HUM.

YnpaBneHue yCTPOWCTBOM

ABTOMaT BaKyy n/vnu nakeTos

1. MoakntoymTe YCTPOMCTBO K MCTOUHMKY MUTaHWS, AN HEro COeANHUTE WHYP
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NWTaHns ¢ NPUGOPOM, a 3aTEM BCTaBbTE BUMKY LHYPa NUTaHWSA B PO3ETKY.
MomecTuTe MPOAYKTbl B BaKyyMHbIA MakeT. AKKypaTHO 3aduKcupynTe
OTKPBITBIN Kpal NakeTa 3axknmamu (7) (cMm. puc. B).

3. JlerkMm HaxaTheM MPKMUTE KPbILLKY K KOPMycy ¢ o6eunx CTopoH. Mocne
XapaKTepHOro Lienyka oba 3aMKa (8) 3aKpotoTcs aBTOMaTUYECKN.
BbibepuTe pexuM. [ns NepekiodeHns Mexay PexuMaMi Haxmute
KHoMKy «Dry/Moist» (1) Ha Kopnyce ycTponcTBa. Pexumy «Dry»
COOTBETCTBYET CUHWI LBET MHAMKaTopa (6) Ha MaHenu ynpaeneHus, a
pPeXXmMMy «Moist» — KpacHbIN.

HakmuTe Ha Kopryce ycTponcTBa KHOMKy «Vac Seal» (3) gna 3anycka
npoLiecca oTKaukM BO3Ayxa W 3aneyaTbiBaHns nmbo kHomky «Seal» (4) ang
3anycka ToNbKO MpoLecca 3aneyaTbiBaHuUs.

Mocne OKOHYaHMA 3amamBaHWS WHOMKATOP Ha MaHenu ynpaBneHus
rnoracHeT, a 3aTeM Yepe3 HECKOSbKO CEKYH[, Ha4HeT MUraTb CHOBa.
OfHOBPEMEHHO 3a)KMUTE KHOMKM (15) Ha YCTPOMCTBE, KPbILLKa OTKpPOeTCst
aBTOMaTUYeCKM.

8. M3BnekuTte naker.

Bakyymup [ MSrKMX NPOAYKTOB

[na paboTbl C MAFKUMU U HEXHbBIMK MPOAYKTaMKN peKoMeHOyeTcs BbiGpaTh
pydHoe (MMMynbcHoe) ynpasneHue. [aHHbI TUN ynpaBneHWs nossonseT
KOHTPONMPOBaTh MHTEHCMBHOCTb OTKAYKM BO3AyXa, YTOGbI HE WMCMOPTUTbL
BHELLUHWUIA BMA MPOAYKTOB.

Ana  3Toro BMeCTO MyHKTOB 4 M 5 13 pasgena «ABTOMaTuyeckoe
BaKyyMUpOBaHWe W/WNK 3anavBaHWe MakeToB» HEOGXOAWMMO HaaTb W
YAepXMBaTb KHOMKY «Pulse» (2), noka He 6yaeT AOCTUMHYT HEOBXOAMMBIN Bam
YPOBEHb BaKyyMUPOBaHWS, COXPaHsis Mpu 3ToM GOPMY COAEPKMMOro nakeTa,
a 3aTeM HaxkaTb KHOMKy «Seal» (4), 4Tobbl 3anedataTb NakeT.

Bakyymup B KOHTeHep:

o [omecTuTe NPoAyKTbl B CreumanbHbi BakyyMHbIA KOHTEMHEP W 3aKpoiTe
KPbILLIKY.

N

»

«w

o

N
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e CoefuHUTe BbINYCKHOWM KnanaH KoHTenHepa (13) n oTBepcTne Anga 3abopa
Bo3ayxa (10) Ha BaKyyMHOM YNaKOBLLMKE C MOMOLLbIO aganTepa (BakyyMHOro
wnaHra) (14) (cm. puc. C).
o Y6eawTech, YTO KOHTEMHEP MAOTHO 3aKPbIT.
e Haxmute kHomky (11) Ha Kopryce yCTPOWCTBA, HTOGbI 3anyCTUTb NMPoLEecc
OTKauMBaHWs BO3ayXa.
« Korpa Bo3ayx GyaeT oTKayaH, HakMuTe MOBTOPHO KHoMKy (11) Ha Kopryce
YCTPOWCTBA, OTCOEAMHWUTE afjanTep W 3aKpoWTe  BbiMyCKHOM  KnamaH
KOHTeMnHepa.
MNpep BaKyyMup w/vnm 3ar ns
Mpouecc EaKyyMMpoeaHMq 1/nu 3anamBaHUa MOXeT 6biTb NpepBaH B No6oe
BpeMs KHomnkom «Stop» (5).
MNpuMeyaHue. [Meped CrefyloWMM 3aMyCKOM  BakKyyMHOrO ymaKoBLiMKa
[OMKHO MNPONTU He MeHee 30 ceKyHA, 4TOGbl He [omycKaTb neperpesa
HarpeBaTe/IbHOro aN1eMeHTa.
Py no cp Xxp NPOAYKTOB NUTaHUSI B BaKyyMHOM
ynakoske
Mpu TemnepaType oKono +5 °C (3 °C):

* MACO cblpoe — A0 8-9 cyToK;
pbi6a 1 MOPENPOAYKTbI — A0 4-5 CYTOK;
kon6acHble nzgenus — 0o 10-14 cyTok;
osoLm — go 7-10 cyTok;
SPYKTbI — A0 14-20 cyTOK;

e qanua - pao 30-50 cyTok.
Mpu TemnepaType oT-16 °C go -20 °C:

* Msco, pbiba, MOpenpoayKTbl — A0 1 roaa.
Mpu TemnepaType oKono +25 °C (2 °C):

e xneb - 0o 6-8 cyTok;

* neyeHbe, KpyMbl/MyKa, opexu, CyxodpyKTbl, 4ait — 4o 1 roaa.
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MNMpuMeyaHue. ToNHbIM CANCOK NPOAYKTOB M CPOKOB XPaHeHMs AOCTyneH B
MOMHOM PyKOBOACTBE MO 3KCMyaTaumum Ha caitte aeno.com/documents.

Yerp p cTen
e Ha cBapouHOI MnaHke MOSIBUNWUCH Crefbl MakeTa. Bo3mMoxHas npuymHa:
neperpes CBapoOYHOM MNaHKW. PelueHune: ocTaBbTe YCTPOWCTBO OCTbITb B
TeuyeHre 90 cek.
Mocne 3anaviBaHWs B NakeTe nosiBNSeTcs BO3dyx. BoaMoxHaa npuynHa:
NPOKON  NakeTa  OCTPbIMK  Yepellkamy,  PbIGHbIMW  KOCTOUKaMU,
MaKapoHHbIMWU M3OenuaMu 1 ap. PeleHuve: 3ameHuMTe nakeT, y6epute
BbICTyNaloLLMe OCTpble YacTu.
e LloB 3anaikn HempouHbI. Bo3MOXHas MpuumnHa: HegocTaTouHoe Bpems
3analiku. PellieHue: eLlle pa3 NoBTOpMTE NpoLecc 3ananBaHums.
BHUMAHME! Ecnv HW oouH M3 BO3MOXHbIX MyTel yCTpaHeHWs He noMor
pewunTb Bawy npobnemMy, ob6paTuTecb K MOCTaBLUMKY MO0 B CEPBUCHbIN
ueHTp. [MoxanyncTta, He pasbupanite YCTPOMUCTBO W He nbiTanTech
OTPEMOHTMPOBaTb €ro CaMOCTONTE/IbHO.
3T0T cMMBON O3HauaeT, 4YTO MPM YTMNW3aUMM YCTpOliCTBa, ero Gatapeil W
aKKyMyNaTOpOB, @ TaKKe ero 3MeKTPMUECKMX W 3NEeKTPOHHbIX aKCeccyapos,
HeobxoaMMO cnedoBaTb MpaBunaM obpalleHns C  OoTxodamu NPOM3BOACTBA
3NEKTPUYECKOTO U 311IeKTPOHHOro o6opydoBaHus (WEEE) 1 npaBunam o6palleHus ¢
oTxonamu 6aTapeit U akkyMmynsTopos. CornacHo npasvnamM, AaHHoe o6opynoBaHue
10 OKOHYAHMI CPOKa CY)K6Bbl MOANEXKUT Pa3nenbHOM yTUAM3aLMK. He AoMycKkaeTcs
PO YCTPOWCTBO, ero 6aTapen W aKKyMynaTopb, a Takke ero
3MeKTPUUECKME 1 3MEKTPOHHbIE aKCeccyapbl BMECTe C HEOTCOPTVMPOBaHHbIMM
FOPOACKMMM OTXOAaMM, MOCKOMbKY 3TO HaHeceT BPer oKpyxaloleil cpepe. [ns yrinnsaumn
aHHOrO 0BOPYOBAHNS €0 HEOBXOANMO BEPHYTb B MYHKT NPOMAAYKN MU CAATH B MECTHBIV MyHKT
nepepaboTk. [lNa NonydeHs NOAPOGHbIX CBACHWM cnefyeT 0BpaTUTLCA B MECTHYIO Cry6y
NMKBMAALMMN GbITOBBIX OTXOAOB.
Komnanms ASBISC ocTaBnseT 3a co6oit MpaBo MOAMGULMPOBaTb YCTPOWNCTBO M BHOCKTL
V3MeHeHVUss W [OOMONHEeHUs B [aHHbI AOKyMeHT 6e3 npeaBapuTenbHOro yBeAOMNEHWS
nonb3oBaTeneii. FAPaHTUIMHBIA CPOK W CPOK Cry6bi— 2 Fofa C AaTbl MPOAKA W3AenUs B
posHuuHoii ceTn. CeegeHns o npowssoanTene: ASBISc Enterprises PLC, lapetou, 1, Agios
Athanasios, 4101, Limassol, Cyprus (Kunp). CaenaHo B Kutae. Bce ToBapHble 3Haki 1 TOproBbie
MapKi, yIOMSHyTbIe 30eCh, ABNAIOTCA COBCTBEHHOCTBIO X COOTBETCTBYIOLLMX BrAfenbLIeE.
AKTyanbHble cBedeHMs W nogpofGHoe onucaHue YCTPOMCTBA, a Takwe WHCTPYKUMS Mo
NOAKMIOUEHUIO, CEPTPMKATHI, CBENEHNS O KOMMAHNSIX, TPVHMMAIOLLIAX MPETEH3MN MO KajecTBy 1
rapaHTMu, AOCTYMHbI AN C Mo ccbiike aeno. /
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Vakuova plnicka AENO je urc¢ena na vakuové balenie potravin s cielom
prediiit‘ ich trvanlivost, na marinovanie alebo varenie sous vide.

Model: AVS0O002 (zastrcka typ C), AVS0002-UK (zéstrcka typ G).

Technické udaje

Napadjacie napatie: 220 V; frekvencia: 50 Hz. Vykon: 120,0 W. Vykonnost: do
45 1/min. Stupef vakuovania-75 kPa. Cas vysavania jedného vrecka: do
20 sekund. Cas utesnenia jedného vrecka: do 13 sekund. Sirka zvaru: 2 mm.
Maximalna Sirka balenia: do 30 cm. Maximalna teplota ohrevu: do +200 °C.
Rezimy: "Dry", "Moist". Ovladanie: automatické, pulzné (manualne). Rozmery
(Dx$xV): 375x150x70 mm.

Zasobovacia suprava (obrazok A)

Vakuovacka AENO, vakuové vrecka (15x20 cm (5 kusov), 20x30 cm (5 kusov)),
adaptér (vakuova hadica) na vakuovanie nadob, prirucka pre rychly start.
Obmedzenia a upozornenia

Pred pouzitim spotrebica si pozorne precitajte tento dokument. Pred prvym
zapnutim skontrolujte, ¢i nastavenie sietového napatia a frekvencie zodpoveda
hodnotam uvedenym v technickych udajoch. Spotrebi¢ nepouzivajte, ak je
poskodeny napajaci kabel a/alebo zastréka. Opravy jednotky musi vykonavat
kvalifikovany technik. Neponarajte spotrebic¢, napajaci kabel a/alebo zastréku
do vody alebo inych kvapalin. Zariadenie neinstalujte na mokré alebo hortice
povrchy ani do blizkosti vonkajsich zdrojov tepla. Aby ste sa vyhli popaleniu,
nedotykajte sa zvaracieho pasu (9) a zvarového spoja po spajkovani, kym
nevychladnu. Po kazdom pouziti vakuovej balicky, najma ak na zvaracej liste
zostali plastové cCastice z vrecka, je potrebné vykonat Ccistenie. Odpojte
spotrebi¢ od elektrickej siete vytiahnutim zastrcky zo zasuvky a nechajte ho
vychladnut. Povrch jednotky utrite makkou handri¢kou namocenou v teplej

I Ak mate akékolvek otazky alebo tazkosti s pouzivanim zariadenia AENO, I
I obratte sa na tim podpory e-mailom na stranke support@aeno.com alebo |
I prostrednictvom online chatu na aeno.com/service-and-warranty. !
! Odbornici vdm pomoézu vyriesit problémy, aby ste nemuseli stracat ¢as a '

! namahu navétevou obchodu.
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vode alebo jemnom mydlovom roztoku. Potom utrite makkou handri¢kou
navlhéenou cistou vodou a utrite do sucha. Nepouzivajte drsné Cistiace
prostriedky, abrazivne pasty, lestiace prostriedky ani Cistiace prostriedky
obsahujuce kyseliny alebo rozpustadla. Rezim "Moist" pouZivajte len pre
vyrobky s malym mnoZzstvom tekutiny. Tekuté potraviny nevysavajte, su
vhodné len na zavaranie. Pouzivajte len Specialne vrecka pre vakuové balicky.
Adaptér (vakuova hadica) dodavany s vakuovou balickou sa pouziva len na
odsavanie vzduchu zo Specidlnych vakuovych nadob. Mokré potraviny sa
odporuca pred vakuovym zatavenim osusit Cistou utierkou alebo handri¢kou.
Ak chcete ohrievat vakuovo balené potraviny v mikrovinnej rdre, musite do vrecka
urobit otvor alebo otvorit wystupny ventil v nadobe, aby mohla uniknut para.
Pouzivajte len prislusenstvo, spotrebny materidl a/alebo nahradné diely
odporucané vyrobcom. Podrobné informacie najdete v Uplnej prirucke, ktora
je k dispozicii na stiahnutie na stranke aeno.com/documents. Po pouziti
nechajte spotrebi¢ vychladnut. Aby sa pocas skladovania nedeformovalo
tesnenie (12), a tym sa neohrozil vykon jednotky, odporuca sa kryt zatvorit volne
bez uzamknutia zamkov (8). Nedovolte detom, aby spotrebi¢ pouzivali a/alebo
sa s nim hrali.

Ovladanie zariadenia

Automatické vakuovanie a/alebo uzatvaranie vreciek

1. Spotrebi¢ pripojte k zdroju napdjania tak, ze pripojite napajaci kabel k
spotrebicu a potom zapojite napajaci kabel do elektrickej zasuvky.

2. Potraviny vlozte do vakuového vrecka. Jemne zaistite otvoreny okraj vrecka
pomocou svoriek (7) (pozri obr. B).

3. Kryt zlahka pritlacte na telo na oboch stranach. Po pocutelnom cvaknuti sa
oba zamky (8) automaticky zatvoria.

4. Vyberte rezim. Stlatenim tlacidla "Dry/Moist" (1) na spotrebi&i prepnete
medzi rezimami. "Dry" rezim zodpovedd modrému indikdtoru (6) na
ovladacom paneli, zatial ¢o "Moist" rezim je cerveny.

5. Stlacenim tlacidla "Vac Seal" (3) na jednotke spustite proces evakuacie a
utesnenia alebo tlacidla "Seal" (4) spustite len proces utesnenia.

6. Po dokonceni utesnenia kontrolka na ovlddacom paneli zhasne a po
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niekolkych sekundach opat zablika.

7. Stlacte stcasne tlacidla (15) na jednotke, kryt sa automaticky otvori.

8. Vyberte vrecko.

Vakuovanie a zatavovanie makkych vyrobkov

V pripade jemnych a chulostivych vyrobkov odpord¢ame moznost
manualneho (pulzného) ovladania. Tento typ ovladania umoznuje regulovat
intenzitu cerpania tak, aby sa nepokazil vzhlad potravin.

Ak to chcete urobit, namiesto krokov 4 a 5 v Casti "Automatické vysavanie
a/alebo utesnenie vreciek" stlatte a podrzte tlacidlo "Pulse" (2), kym sa
nedosiahne pozadovana droven vysavania, pricom sa zachova tvar obsahu
vrecka, a potom stlacte tlacidlo "Seal" (4) na utesnenie vrecka.

Véakuovanie v kontajneroch

e Vlozte potraviny do $peciadlnej vakuovej nadoby a zatvorte veko.

e Pomocou adaptéra (14) spojte vystupny ventil nadoby (13) a otvor na
nasavanie vzduchu (10) na vakuovej balicke (pozri obr. C).

e Uistite sa, Ze je nadoba pevne uzavreta.

e Stlacenim tlacidla (11) na tele spotrebica spustite proces vyprazdnovania.

e Po vyprazdneni vzduchu opét stlacte tlacidlo (11) na jednotke, odpojte
adaptér a zatvorte vystupny ventil nadoby.

Prerusenie procesu vakuovania a/alebo utesnenia

Proces vakuovania a/alebo tesnenia mézete kedykolvek prerusit pomocou
tlacidla "Stop" (5).

Poznamka. Pred opatovnym spustenim vakuovej bali¢ky nechajte uplynut
aspon 30 sekund, aby nedoslo k prehriatiu vykurovacieho telesa.
Odporuéania tykajuce sa doby skladovania vakuovo balenych potravin

Pri teplote priblizne +5 °C (+3 °C):

surové maso — az 8-9 dni;

ryby a morské plody - az 4-5 dni;

klobasy - do 10-14 dni;

zelenina - do 7-10 dni;

plody - do 14-20 dni;
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e vajicka- do30-50 dni.
Pri teplotach od -16 °C do -20 °C:

e mMaso, ryby a morské plody - do 1 roka.
Pri teplote pi Zne +25 °C (2 °C):

e chlieb-az6-8dni;

o susienky, obilniny/muka, orechy, susené ovocie, ¢aj- do 1 roka.
Poznamka. Uplny zoznam produktov a &asy skladovaniaje k dispozicii v
Uplnom navode na pouzitie na stranke aeno.com/documents.
Odstrafiovanie moznych portch
e Na zvaracej paske su stopy po obale. Mozna pricina: prehriatie zvaracej
lamely. Riesenie: Nechajte zariadenie vychladnut 90 sekdnd.

Po uzavreti sa vo vrecku objavi vzduch. Mozna pricina: prepichnutie vrecka
ostrymi stopkami, rybimi kostami, cestovinami atd. Riesenie: Vymente
vrecko a odstrante vietky vycnievajlce ostré hrany.
Tesnenie je slabé. Mozna pri¢ina: nedostatocny Cas tesnenia. Riesenie:
Zopakujte proces tesnenia.
VAROVANIE! Ak Ziadne z moznych rieseni nevyriesi vas problém, obratte sa na
svojho dodavatela alebo servisné stredisko. Pristroj nerozoberajte ani sa ho
nepokusajte opravit sami.
Tieto symboly ozna&uju, ze pri likvidacii spotrebica, jeho batérif a akumulétorov a jeho
elektrického a elektronického prislusenstva musite dodrziavat predpisy o odpade z
elektrickych a elektronickych zariadeni (WEEE) a 0 odpade z batéril a akumulatorov.
Podla predpisov sa toto zariadenie musi po skonéeni Zivotnosti zlikvidovat oddelene.
Pristroj, jeho batérie a akumulatory ani jeho elektrické a elektronické prislugenstvo
nevyhadzujte spolu s netriedenym komunalnym odpadom, pretoze by to bolo
_ skodlivé pre Zivotné prostredie. Ak chcete toto zariadenie zlikvidovat, musite ho vratit
na miesto predaja alebo odovzdat do miestneho recyklaéného centra.
Spolognost ASBISC si vyhradzuje pravo upravovat zariadenie a vykonavat zmeny a doplnky tohto
dokumentu bez predchadzajticeho upozomenia uzivatelov. Zaruéna doba a Zivotnost je 2 roky od
datumu predaja vyrobku v maloobchodnej sieti. Informécie o vyrobcovi: ASBISc Enterprises PLC,
lapetou, 1, Agios Athanasios, 4101, Limassol, Cyprus. Vyrobené v Cine. Vaetky uvedené ochranné
zndmky a nazvy znaciek st majetkom prisluénych viastnikov. Aktualne informacie a podrobné
popisy zariadenia, rovnako ako navody na pripojenie, certifikaty, informacie o spolocnostiach
prijimajicich reklamacie kvality a zaruky su k dispozicii na stiahnutie na adrese
aeno.com/sk/documents.
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Vakuumski pakirnik AENO je namenjen vakuumskemu pakiranju zivil za
podaljsanje roka uporabnosti, mariniranje ali kuhanje po sistemu sous vide.
Model: AVS0002 (vti¢ C), AVS0002-UK (vti¢ G).

Specifikacije

Napajalna napetost: 220 V; frekvenca: 50 Hz. Mo¢: 120.0 W. Zmogljivost: do
45 I/min. Vakuumski tlak: -75 kPa. Cas vakuumiranja na vre¢ko: do 20 s. Cas
zapiranja na vre¢ko: do 13 s. Sirina zatesnjenega roba: 2 mm. Najvegja Sirina
vrecke: do 30 cm. Najvisja temperatura ogrevanja: do +200 °C. Nacini: "Dry"
("Suha zivila"), "Moist" ("Vlazna zivila"). Upravljanje: samodejno, pulzno (ro¢no).
Dimenzije (Dx$xV): 375x150x70 mm.

Vsebina dobave (slika A)

Vakuumski pakirnik AENO, vakuumske vrecke (15x20 cm (5 ks), 20x30 cm
(5 ks)), adapter (vakuumska cev) za vakuumiranje posod, kratek uporabniski
vodnik.

Omejitve in opozorila

Pred uporabo naprave natancno preberite ta dokument. Pred prvim vklopom
naprave se prepricajte, da omrezni parametri ustrezajo priklju¢nim
parametrom naprave (frekvenca in napetost) iz poglavja o tehni¢nih
specifikacijah. Naprave ne uporabljajte, ¢e je napajalni kabel in/ali vti¢
poskodovan. Napravo mora popraviti usposobljen tehnik. Naprave, kabla in/ali
vti¢a ne potapljajte vvodo ali druge tekocine. Naprave ne namescajte na mokre
ali vroce povrsine ali v blizino zunanjih virov toplote. Da se ne opecete, se po
spajkanju ne dotikajte varilne letve (9) in zatesnjenega roba, dokler se ne
ohladita. Po vsaki uporabi vakuumskega pakirnika, zlasti ¢e na varilni letvi
ostanejo plasti¢ni delci iz vrecke, je treba opraviti ¢is¢enje. Napravo izkljucite iz
elektriénega omreija tako, da izvleCete wtic iz vti¢nice, in pocakajte, da se

I obrnite na eklpo za podporo po e-posti support@aeno.com ali v spletnem '
! klepetu aeno.com/service-and-warranty. Strokovnjaki vam bodo pomagali !

I ugotoviti, kaj je treba storiti, da vam ne bo treba izgubljati ¢asa in truda z |
I obiskom trgovine.
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ohladi. Povrsino naprave obrisite z mehko krpo, navlazeno s toplo vodo ali blago
milno raztopino. Nato jo obrisite z mehko krpo, navlazeno s Cisto vodo, in
posusite. Ne uporabljajte agresivnih detergentov, abrazivih past, polirnih in
Cistilnih sredstev, ki vsebujejo kisline in topila. Nacin "Moist" ("Vlazna Zzivila")
uporabljajte samo za zivila z majhno koli¢ino tekocine. Tekoce hrane ne
vakuumirajte, primerna je le za zapiranje. Uporabljajte samo posebne vrecke za
vakuumski pakirnik. Adapter (vakuumska cev), ki je prilozen vakuumskemu
pakirniku, se uporablja samo za izpraznitev zraka iz posebnih vakuumskih
posod. Priporo¢amo, da mokra Zivila pred sesanjem posusite s Cisto brisaco ali
prtickom. Ce Zelite v mikrovalovni pecici segrevati vakuumsko pakirano hrano,
morate vvrecko narediti luknjo ali odpretiizpustni ventil v posodi, da lahko para
uhaja. Uporabljajte samo dodatke, potrosni material in/ali rezervne dele, ki jih
priporoca proizvajalec. Podrobne informacije so na voljo v celotnem priro¢niku,
ki ga lahko prenesete s spletne strani aeno.com/documents. Po uporabi se
mora naprava ohladiti. Da med skladis¢enjem ne bi deformirala tesnila (12) in s
tem poslabsala delovanja naprave, je priporocljivo pokrov zapreti ohlapno, ne
da bi zaklenili zapahi (8). Otrokom ne dovolite, da bi uporabljali napravo in/ali
se igrali z njo.
Upravljanje naprave
Samodejno vakuumiranje in/ali zapiranje vregk
1. Napravo prikljucite na vir napajanja tako, da napajalni kabel prikljucite na
napravo, nato pa ga prikljucite v elektri¢no vti¢nico.
. Zivila postavite v vakuumsko vre&ko. Previdno pritrdite odprt rob vreéke s
sponkami (7) (glejte sliko B).
3. Pokrov na obeh straneh rahlo pritisnite ob ohisje. Po znacilnem kliku se oba
zapahi (8) samodejno zapreta.
Izberite nacin. Ce Zelite preklopiti med nacini, pritisnite gumb (1) "Dry/Moist"
("Suha zivila" / "Vlazna zivila") na ohigju naprave. Nacin "Dry" ("Suha zivila")
ustreza modri barvi indikatorja (6) na nadzorni plos¢i, nacin "Moist" ("Vlazna
zivila") pa rdedi barvi indikatorja (6) na nadzorni ploséi.
. Pritisnite gumb (3) "Vac Seal" ("Vakuumsko tesnjenje") na ohisju naprave, da
zaCnete postopek izpuscanja zraka in tesnjenja, ali gumb (4) "Seal"

N

»
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("Zapiranje"), da zacnete le postopek zapiranja.
6. Ko je zapiranje koncano, indikatorska lucka na nadzorni plos¢i ugasne in po
nekaj sekundah spet utripa.
7. Istocasno pritisnite gumba (15) na napravi, pokrov se samodejno odpre.
8. Izvlecite vrecko.
Vakuumiranje in zapiranje mehkih Zivil
Za mehka in nezna Zivila je priporocljivo izbrati ro¢no (pulzno) upravljanje. S to
vrsto upravljanja lahko uravnavate intenzivnost izpus¢anja zraka, da se ne
pokvari videz hrane.
V ta namen namesto korakov 4 in 5 v razdelku "Samodejno vakuumiranje in/ali
zapiranje vreck" pritisnite in drzite gumb (2) "Pulse" ("Pulzno upravljanje"),
dokler ne dosezete Zelene stopnje sesanja in hkrati ohranite obliko vsebine
vrecke, nato pa pritisnite gumb (4) "Seal" ("Zapiranje"), da vrecko zaprete.
Vakuumiranje v posodah
e Hrano polozite v posebno vakuumsko posodo in zaprite pokrov.
e Z adapterjem (vakuumsko cevjo) (14) povezite izpustni ventil posode (13) in
odprtino za dovod zraka (10) na vakuumskem pakirniku (glejte sliko C).
e Poskrbite, da bo posoda tesno zaprta.
e Pritisnite gumb (11) na ohisju aparata, da zacnete postopek sesanja zraka.
e Ko je zrak izpraznjen, ponovno pritisnite gumb (11) na ohisju naprave,
odklopite adapter in zaprite izpustni ventil posode.
Prekinitev postopka vakuumiranja in/ali zapiranja
Postopek vakuumiranja in/ali zapiranja lahko kadar koli prekinete z gumbom
"Stop" (5).
Opomba. Pred ponovnim zagonom vakuumskega pakirnika mora preteci vsaj
30 s, da se grelni element ne pregreje.
Priporoéila za rok uporabnosti vakuumsko pakiranih Zivil
Pri temperaturi priblizno +5 °C (+3 °C):
e surovo meso - do 8-9 dni;
e ribe in morski sadezi - do 4-5 dni;
e klobase - do10-14 dni;
e zelenjava -do 7-10 dni;
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e plodovi - do14-20 dni;
e jajca-do30-50 dni.
Pri temperaturah med -16 °C in -20 °C:
e meso, ribe, morski sadezi—-do 1 leta.
Pri temperaturi pribliZzno +25 °C (+2 °C):
e kruh-do 6-8dni;
* piskoti, zitarice/moka, ores¢ki, suho sadje, ¢aj - do 1 leta.

Opomba. Celoten seznam zivil in rok trajanja so na voljo v celotnem priro¢niku

za izdelek na aeno.com/documents.

Odpravljanje morebitnih napak ob delovanju

e Na varilni letvi je nekaj delov vrecke. MozZen vzrok: pregrevanje varilne letve.
Resitev: pocakajte 90 s, da se naprava ohladi.

e Po zaprtju se v vrecki pojavi zrak. Mozni vzrok: prebod vrecke z ostrimi peclji,
ribjimi kostmi, testeninami itd. ReSitev: zamenjajte vrecko in odstranite
Strlece ostre dele.

e Zatesnjeni rob je ohlapen. Mozen vzrok: premalo ¢asa za zapiranje. Resitev:
ponovite postopek zapiranja.

POZOR! Ce nobena od moznih resitev ne odpravi tezave, se obrnite na

dobavitelja ali servisni center. Naprave ne razstavljajte in je ne poskusajte

popraviti sami.
Ta simbol pomeni, da je treba pri odstranjevanju naprave, njenih baterij in
akumulatorjev ter elektriéne in elektronske opreme upoé&tevati pravila ravnanja z
odpadki elektriéne in elektronske opreme (WEEE) ter pravila ravnanja z odpadki
baterij in akumulatorjev. Predpisi zahtevajo, da se ta oprema ob koncu njene
Zivljenjske dobe odstrani loéeno. Naprave, baterij in akumulatorjev ter elektriénega in
elektronskega pribora ne odlagajte skupaj z nesortiranimi komunalnimi odpadki, saj

[ bi to &kodovalo okolju. Ce Zelite odstraniti to opremo, jo vrnite na prodajno mesto ali

jo odnesite vlokalni center za recikliranje. Za podrobnosti se obrnite na lokalno sluzbo
za odstranjevanje gospodinjskih odpadkov.

ASBISc si pridrzuje pravico do spreminjanja naprave ter revizij in sprememb tega dokumenta brez

predhodnega obvestila uporabnikom. Garancijski rok in Zivljenjska doba sta 2 leti od datuma

nakupa izdelka. Podatki o proizvajalcu: ASBISc Enterprises PLC, lapetou, 1, Agios Athanasios, 4101,

Limassol, Cyprus (Ciper). lzdelano na Kitajskem. Najnovejse informacije in podroben opis naprave

ter navodila za povezovanje, certifikati, informacije o podjetjin, ki sprejemajo zahtevke za kakovost,

in garancije so na voljo za prenos na spletni strani aeno.com/documents. Vse navedene blagovne
znamke in njihova imena so last njihovih lastnikov.
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H2A La envasadora al vacio AENO esta disefiada para el envasado al vacio de
alimentos con el fin de prolongar su vida dtil, el encurtido o la coccién por el
método sous-vide.

Articulo: AVS0002 (enchufe tipo C), AVS0002-UK (enchufe tipo G).

Especificaciones técnicas

Tensiéon de alimentacién: 220 V; frecuencia: 50 Hz. Potencia: 120,0 W.
Rendimiento: hasta 4,5 I/min. Grado de envasado al vacio: -75 kPa. Tiempo de
envasado al vacio de una bolsa: hasta 20 s. Tiempo de sellado de una bolsa:
hasta 13 s. Anchura de la costura de sellado: 2 mm. Anchura maxima de la bolsa:
hasta 30 cm. Temperatura maxima de calentamiento: hasta +200 °C. Modos:
"Dry" ("Alimentos secos"), "Moist" ("Alimentos himedos"). Control: automatico,
por impulsos (manual). Tamano (LxAnxAl): 375x150x70 mm.

Lista de equipo (figura A)

Envasadora al vacio AENO, bolsas para envasar al vacio (15x20 cm (5 uds.),
20x30cm (5 uds.)), adaptador (manguera de vacio) para envasar al vacio
recipientes, guia de inicio rapido.

Restricciones y advertencias

Lea atentamente este documento antes de utilizar el dispositivo. Antes de
encenderlo por primera vez, aseglrese de que los parametros de la red
eléctrica coincidan con los parametros de conexion del dispositivo (frecuencia
y voltaje) de la seccion de especificaciones técnicas. No utilice el dispositivo si
el cable de alimentacion y/o el enchufe estan dafiados. Las reparaciones del
dispositivo deben ser realizadas por un técnico cualificado. No sumerja el
dispositivo, el cable y/o el enchufe en agua u otros liquidos. No instale el
dispositivo sobre superficies himedas o calientes ni cerca de fuentes de calor

Sl tiene alguna duda o dificultad para utilizar su dispositivo AENO, pongase
| en contacto con el servicio de asistencia por correo el. support@aeno. com
| 0 por chat en linea en aeno.com/service-and-warranty. Los especialistas a ,
| resolverlo y no tendré que gastar tiempo y esfuerzo eniir a la tienda. I

aeno.com/documents n9



externas. Para evitar quemarse, no toque la barra de soldadura (9) ni la costura
de sellado después del sellado hasta que se hayan enfriado. Después de cada
uso de la envasadora al vacio, especialmente si quedan particulas de plastico
de la bolsa en la barra de soldadura, debe realizarse una limpieza. Desenchufe
el dispositivo sacando el enchufe de la toma de corriente y deje que se enfrie.
Limpie la superficie del dispositivo con un pafo suave humedecido con agua
tibia o una solucién jabonosa suave. A continuacién, pase un pafo suave
humedecido con agua limpia y séquelo. No utilice detergentes fuertes, pastas
abrasivas, abrillantadores o detergentes que contengan acidos o disolventes.
Utilice el modo "Moist" ("Alimentos himedos") sélo para productos con poca
cantidad de liquido. No envase al vacio alimentos liquidos, solo sirve para sellar.
Utilice Unicamente bolsas especiales para envasadoras al vacio. El adaptador
(manguera de vacio) suministrado con la envasadora al vacio sélo se utiliza para
evacuar el aire de los recipientes de vacio especiales. Es aconsejable secar los
alimentos himedos con una toalla limpia o servilleta antes de sellarlos al vacio.
Para calentar alimentos envasados al vacio en el microondas, hay que hacer un
agujero en la bolsa o abrir la valvula de salida del recipiente para que salga el
vapor. Utilice Unicamente los accesorios, consumibles y/o piezas de recambio
recomendados por el fabricante. Encontrard informacion detallada en el
manual completo que puede descargar en aeno.com/documents. Deje que el
dispositivo se enfrie después de usarlo. Durante el almacenamiento, para no
deformar el sello (12) y perjudicar asi el funcionamiento del dispositivo, se
recomienda cerrar la tapa sin apretar, sin fijar los cierres (8). No permita que los
nifios utilicen y/o jueguen con el dispositivo.
Control del dispositivo
Envasado al vacio y/o sellado automético de bolsas
1. Conecte el dispositivo a una fuente de alimentacién conectando el cable de
alimentacion al dispositivo y, a continuacion, enchufe el cable de
alimentacion a una toma de corriente.
2. Coloque los alimentos en una bolsa para envasar al vacio. Fije con cuidado
el borde abierto de la bolsa con los fijadores (7) (véase la fig. B).
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3. Presione ligeramente la tapa contra la carcasa por ambos lados. Tras un clic

caracteristico, ambos cierres (8) se cierran automaticamente.

4. Seleccione un modo. Para pasar de un modo a otro, pulse el botéon
"Dry/Moist" ("Alimentos secos / Alimentos humedos") (1) situado en la
carcasa del dispositivo. EI modo "Dry" ("Alimentos secos") corresponde al
color azul del indicador (6) del panel de control y el modo "Moist" ("Alimentos
humedos") - rojo.

. Pulse el botén "Vac Seal" ("Sellado al vacio") (3) de la carcasa del dispositivo
para iniciar el proceso de evacuacion del aire y sellado o el botén "Seal"
("Sellado") (4) para iniciar sélo el proceso de sellado.

6. Una vez finalizado el sellado, el indicador luminoso del panel de control se

apagara y volvera a parpadear pasados unos segundos.

7. Pulse al mismo tiempo los botones (15) del dispositivo, la tapa se abre

automaticamente.

8. Retire la bolsa.

Envasado al vacio y sellado de productos blandos

Para productos blandos y delicados se recomienda elegir el control manual

(por impulsos). Este tipo de control permite regular la intensidad de la

evacuacion de aire para no estropear el aspecto de los alimentos.

Para ello, en lugar de realizar los pasos 4 y 5 del apartado "Envasado al vacio y/o

sellado automatico de bolsas’, mantenga pulsado el botén "Pulse"

("Pulsacion") (2) hasta alcanzar el nivel de envasado al vacio que desee

manteniendo la forma del contenido de la bolsa y, a continuacion, pulse el

botdn "Seal" ("Sellado") (4) para sellar la bolsa.

[0}

Envasado al vacio en recipientes

e Coloque los alimentos en el recipiente especial para envasar al vacio y cierre
la tapa.

e Conecte la valvula de salida del recipiente (13) y la abertura de entrada de
aire (10) de la envasadora al vacio mediante el adaptador (manguera de
vacio) (14) (véase la fig. C).

* Asegurese de que el recipiente esta bien cerrado.
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e Pulse el botén (1) de la carcasa del dispositivo para iniciar el proceso de
eliminacion de aire.

e Una vez eliminado el aire, pulse de nuevo el botén (11) de la carcasa del
dispositivo, desconecte el adaptador y cierre la valvula de salida del recipiente.

Interrupcién del proceso de envasado al vacio y/o sellado
El proceso de envasado al vacio y/o sellado puede interrumpirse en cualquier
momento con el botén "Stop" ("Parada") (5).
Nota. Deben transcurrir al menos 30 segundos antes de volver a poner en
marcha la envasadora al vacio para evitar el sobrecalentamiento del elemento
calefactor.
Recomendaciones sobre la vida Gtil de los alimentos envasados al vacio
A una temperatura de unos +5 °C (3 °C):
carne cruda - hasta 8-9 dias;
pescado y productos del mar - hasta 4-5 dias;
embutido - hasta 10-14 dias;
verduras - hasta 7-10 dias;
frutas - hasta 14-20 dias;
huevos - hasta 30-50 dias.
A temperaturas comprendidas entre -16 °C 'y -20 °C:
e carne, pescado, productos del mar - hasta 1afo.
A una temperatura de unos +25 °C (2 °C):
e pan - hasta 6-8dias;
o galletas, cereales/harina, nueces, frutas secas, té — hasta 1afio.

Nota. Una lista completa de productos y vida util esta disponible en el manual

de usuario completo en aeno.com/documents.

Solucién de posibles problemas de funcionamiento

e En la barra de soldadura aparecieron rastros de un paquete. Posible causa:
sobrecalentamiento de la barra de soldadura. Solucién: deje que el
dispositivo se enfrie durante 90 s.
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e Tras el sellado, aparece aire en la bolsa. Posible causa: perforacion de la bolsa
por peciolos afilados, espinas de pescado, pasta, etc. Solucién: sustituir la
bolsa, retirar las partes afiladas que sobresalgan.

e La costura de sellado no es resistente. Posible causa: tiempo de sellado
insuficiente. Solucion: repetir de nuevo el proceso de sellado.

iATENCION! Si ninguna de las posibles soluciones resuelve el problema,

péngase en contacto con su proveedor o centro de servicio. No desmonte ni

intente reparar el dispositivo usted mismo.

Este simbolo significa que debe seguir Ia Directiva de residuos de aparatos eléctricos
y electronicos (WEEE) y sobre residuos de pilas y baterfas al eliminar el dispositivo, sus
pilasy acumuladoresy sus accesorios eléctricos y electronicos Segtn la directiva, esto
eqipo debe eliminarse por separado al final de su vida de servicio. No elimine el
dispositivo, sus pilas y acumuladores, ni sus accesorios eléctricos y electrénicos junto
con los residuos urbanos no clasificados, ya que esto serfa perjudicial para el medio

I :5icnie. Para la eliminacion de este equipo, hay que devolverlo al punto de venta o

entregarlo en un centro de reciclaje local. Debe ponerse en contacto con el servicio local de

eliminacion de residuos domésticos para obtener mas informacion.

ASBISC se reserva el derecho a modificar el dispositivo y a realizar cambios y alteraciones en este

documento sin previo aviso a los usuarios

El periodo de garantia la vida util es de 2 afios a partir de la fecha de compra del producto.

Informacion del fabricante: ASBISc Enterprises PLC, lapetou, 1, Agios Athanasios, 4101, Limassol,

Cyprus (Chipre). Hecho en China.

(5 informacion actualizada y las descripciones detalladas de los dispositivos, asi como las

instrucciones de conexién, los certificados, la informacion sobre las empresas que aceptan

reclmaciones de calidad y las garantias, estan disponibles para su descarga en
aeno.com/documents. Todas las marcas y nombres comerciales mencionados son propiedad de
sus respectivos duefios.
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B2 Vakuumski zaptivaé AENO je dizajniran za vakuumsko pakovanje
namirnica u cilju produzenja roka trajanja, mariniranje ili vakuum kuvanje.
Model: AVS0002 (C uti¢nica), AVS0002-UK (G uti¢nica).

Specifikacije

Napon: 220.0 V; frekvencija: 50 Hz. Snaga: 120.0 W. Produktivnost: do 4,5 I/min.
Stepen vaukmiranja =75 kPa. Vreme vaukmiranja jedne vrece: do 20 sek.
Vreme zaptivanja jedne vrece: do 13 sek. Sirina zaptivnog $ava: 2 mm.
Maksimalna Sirina vrece: do 30 cm. Maksimalna temperatura grejanja: do
+200 °C. Rezimi: "Dry" ("Suvo"), "Moist" ("Vlazno"). Upravljanje: automatsko,
impulsno (ru¢no). Dimenzije (Dx$xV): 375x150x70 mm.

Sadrzaj isporuke (slika A)

Vakuumski zaptiva¢ AENO, vakuum vrece (15x20 cm (5 kom.), 20x30 cm
(5 kom.)), adapter (vakuumsko crevo) za vaukmiranje kontejnera, kratki
korisnicki vodic.

Ograniéenja i upozorenja

Pazljivo procitajte ovaj dokument pre koris¢enja uredaja. Pre prvog
ukljucivanja, proverite da li parametri napajanja odgovaraju parametrima
prikljucka uredaja (frekvencija i napon) iz poglavlja tehnic¢kih podataka.
Nemojte koristiti uredaj ako su kabl za napajanje i/ili utika¢ osteceni. Popravku
uredaja treba da obavlja samo kvalifikovani stru¢njak. Ne potapajte uredaj, kabl
i/ili utika¢ u vodi ili bilo kojim te¢nostima. Nemojte da stavite uredaj na mokre
ili vruce povrsine, ili u blizini spoljnih izvora toplote. Da izbegnete opekotina, ne
dodirujte zaptivnu plocu (9) i zavar nakon zaptivanja dok se ne ohlade. Nakon
svake upotrebe vakuumskog zaptivaca, posebno ako ima tragova plastike iz

T AkS imate bilo kakvil h_pEaE J; i p?:t?asioza_tolt;m_kt_nn_sci_am_a AENO Er;dgja_
| kontaktirajte tim za podrsku putem e-poste support@aeno.com ili onlajn |
| ¢askanje na aeno.com/service-and-warranty. Stru¢njaci ¢e vam pomodi da
1 resite vas problem tako da necete gubiti vreme da se vracate u prodavnicu. 1
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kese ili teCnosti na zaptivnoj ploci, treba ocistiti uredaj. Iskljucite uredaj iz
elektricne mreze na nacin da izvucete kabl za napajanje (7) iz uti¢nice i ostavite
aparat da se ohladi. Obrisite povrsinu uredaja mekom krpom navlazenom
toplom vodom ili sa malo sapuna. Zatim obrisite mekom tkaninom
navlazenom u Cistoj vodi i dobro osusite. Nemojte koristiti agresivne
deterdZente, abrazivne paste, sredstva za poliranje i deterdzente koji sadrze
kiseline i rastvarace. Koristite rezim "Moist" ("Vlazno") samo za proizvode sa
malom koli¢inom tecnosti. Nemojte vakumirati te¢nu hranu jer je pogodna
samo za zaptivanje. Koristite samo posebne vrecice za vakumske zaptivace.
Adapter (vakumsko crevo) koji se isporucuje sa vakuumskim zaptivacem koristi
se samo za ispumpavanje vazduha iz specijalnih vakuumskih kontejnera. Pre
vaukmiranja vlaznih proizvoda preporucuje se da ih osusite Cistim peskirom ili
salvetom. Pre nego sto hranu u vrediili kontejneru stavite u mikrovelu trebate
da napravite otvor u vredi ili da otvorite izlazni ventil na kontejneru kako bi se
ispustila para. Koristite samo opremu, potrosni materijal i/ili rezervne delove
koje preporucuje proizvodac. Detaljne informacije mozete naci u kompletnom
priruéniku dostupnom za preuzimanje na aeno.com/documents. Pustite da se
uredaj ohladi nakon upotrebe. Dok se zaptivaé ne koristi neko vreme,
preporucuje se lagano zatvoriti poklopac na nacin da se ne fiksira barvama (8),
kako se ne bi deformirala zaptivka (12), pa samim tim ne bi pogorsala
produktivnost uredaja. Ne dopustajte da deca koriste i/ili da se igraju sa
uredajem.
Rukovanje uredajem
Automatsko vakumiranje i/ili zaptivanje kesa
1. Spojite uredaj na izvor napajanja na nacin da prvo povezete kabl za
napajanje sa uredajem, a zatim prikljucite kabl za napajanje u uti¢nicu.
2. Stavite namirnice u vakuumsku vrecicu. Oprezno pricvrstite otvoreni kraj
vrecice pomocu kopéi (7) (v. sliku B).
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3. Lagano pritisnite poklopac na kuciste sa obe strane. Nakon karakteristi¢nog
klika, obe brave (8) ¢e se automatski zatvoriti.

. Izaberite rezim. Da promenite rezime pritisnite dugme "Dry/Moist"
("Suvo/Vlazno") (1) na kucistu uredaja. Rezimu "Dry" ("Suvo") odgovara plava
boja indikatora (6) na kontrolnoj tabli, a rezimu "Moist" ("VlIazno") odgovara
crvena.

. Pritisnite dugme "Vac Seal" ("Vakusko zaptivanje") (3) na kuéistu uredaja da
pokrenete proces vakumiranja i zaptivanja, ili dugme "Seal" ("Zaptivanje") (4)
samo za zaptivanje.

6. Kada se zaptivanje zavrsi, indikator na kontrolnoj tabli ¢e se ugasiti, a zatim

¢e nakon nekoliko sekundi ponovo zatreptati.

7. Istovremeno pritisnite dugmad (15) na uredaju, poklopac ¢e se automatski

otvoriti.

8. Izvucite vrecicu.

Vakumiranje i zaptivanje mekih namirnica

Za rad sa mekim i delikatnim proizvodima, preporucuje se da izaberete ru¢nu

(impulsnu) kontrolu. Ova vrsta rukovanja vam omogucava da kontrolisete

intenzitet ispumpavanja vazduha kako se ne bi pokvario izgled proizvoda.

Da to napravite, umesto tacaka 4. i 5. iz odeljka "Automatsko vakumiranje i/ili

zaptivanje kesa" pritisnite i drzite dugme "Pulse" ("Impuls") (2) dok se ne

dostigne nivo vakumiranja koji vam je potreban, a da se sacuva oblik sadrzaja
kese, a zatim pritisnite dugme "Seal" ("Zaptivanje") (4) da zapecatite kesu.

Vakumiranje u kontejnerima

e Stavite namirnice u posebnu vakuumsku posudu i zatvorite poklopac.

e Spojite ispusni ventil (13) kontejnera (vrecice) i otvor za usisivanje

vazduha (10) na vakuumskom zaptivacu pomocu adaptera (vakuumsko

crevo) (14) (v. sliku C).

e Uverite se da je kontejner dobro zatvoren.

IS

[0}
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e Pritisnite dugme (11) na kudistu uredaja da se pokrene proces pumpanja
vazduha.

e Kada se vazduh ispumpa, ponovo pritisnite dugme (11) na kucistu uredaja,
odvojite adapter i zatvorite ispusni ventil kontejnera.

Prekid procesa vakumiranja i/ili zaptivanja

Proces vakumiranja i/ili zaptivanja se moze prekinuti u bilo kom trenutku
pritiskom na dugme "Stop" ("Stop") (5).

Napomena. Pre sledeceg pokretanja vakuumskog zaptivaca, treba da prode
najmanje 30 sek da se grejni element ne pregreje.

Preporuke za rok trajanja vakumovane hrane

Na oko +5 °C (3 °C):

sirovo meso — do 8-9 dana;

riba i morski plodovi - do 4-5 dana;

kobasice - do 10-14 dana;

povrée —do 7-10 dana;

voce - do 14-20 dana;

Jjaja - do 30-50 dana.

Od -16 °C do -20 °C:

e meso, riba, morski plodovi - do 1 godine dana.

Na priblizno +25 °C (£2°C):

e hleb-do6-8dana;

o kolagidi, zitarice/brasno, orasi, suvo voce, ¢aj - do 1 godine dana.
Napomena. Kompletna lista proizvoda i rok trajanja dostupni su u punom
korisni¢kom priruéniku na aeno.com/documents.

Resavanje problema

e Na zaptivnoj plo¢i ima komadic¢a plastike od vrecéice nakon zaptivanja.
Moguci uzrok: pregrevanje zaptivne ploce. Resenje: ostavite uredaj da se hladi
90 sek.
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e Nakon zaptivanja u vredici se pojavljuje vazduh. Moguci uzrok: probijanje
kese ostrim peteljkama, ribljim kostima, testeninom itd. Resenje: zamenite
kesu, uklonite ostre okrajke koji smetaju.

e Krhki zaptivni Sav. Moguci uzrok: nedovoljno vreme zaptivanja. Resenje:
ponovite proces zaptivanja jos jednom.

PAZN;j, Ako nista od navedenog nije pomoglo da se problem resi,
kontaktirajte svog dobavljaca ili servisni centar. Nemojte rastavljati uredaj ili
pokusavati da ga sami popravite.

Ovaj simbol znai da kada odlazete uredaj, njegove baterije i akumulatore, kao i njegovu
elektriénu i elektronsku dodatnu opremu, morate da postujete propise o upravijanju
otpadom elektricne i elektronske opreme (WEEE) i otpadom baterija i akumulatora.
Propisi zahtevaju da se ova oprema selektivno odlaze na kraju njenog upotrebnog veka.
Uredaij, njegove baterije i akumulatori, kao i njegov elektriéni i elektronski pribor ne
smeju se odlagati zajedno sa nerazvrstanim komunalnim otpadom jer ¢e to naneti
Stetu Zivotnoj sredini. Za uredno odlaganje ove opreme, trebate je vratiti u prodajno mesto i
predati lokalnom centru za reciklazu. Za detalje obratite se lokalnoj sluzbi za odlaganje kuénog
otpada.
ASBISc zadrzava pravo da modifikuje uredaj i da unosi izmene i dopune u ovaj dokument bez
prethodnog obavestenja korisnika.
Garantni roki upotrebni rok je 2 godine od datuma prodaje proizvoda u maloprodaji.
Podaci o proizvoda&u: ASBISc Enterprises PLC, lapetou, 1, Agios Athanasios, 4101, Limassol, Cyprus
(Kipar). Proizvedeno u Kini. Svi navedeni zaétitni znakovi i njihovi nazivi su svojina njihovih viasnika.
Azurne informacije i detaljan opis uredaja, kao i uputstva za povezivanje, sertifikati, informacije o
drugtvima koji primaju reklamacije za kvalitet i garancije, dostupne su za preuzimanje na linku
aeno.com/documents.
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m BakyyMHuI nakyBanbHWK AENO npu3HauyeHni ANs yNakoBKM Y Bakyym
Xap4yoBWUX MPOAYKTIB 3 METOK MNPOAOBXEHHA iX TepMiHy 36epiraHHs,
MapuHyBaHHS a6o NPUroTyBaHHA METOAOM Cy-Bif.

Mogenb: AVS0002 (wtekep Tuny C), AVSO002-UK (wTekep Tuny G).

TexHi4Hi XapaKTepucTUKn

Hanpyra >kuBneHHs: 220 B; 4yacTtoTa: 50T, [MoTyxHicT:  120,0 BT.
MpooyKTuBHicTb: [0 4,5 n/xe. CTyniHb BakyyMmyBaHHa: -75KfMa. Yac
BaKyyMyBaHHsI OAHOro MakeTa: Ao 20 c. Yac 3amaloBaHHA OAHOrO MakeTa: Ao
13 c. WwpuHa 3BapHoro wBa: 2 MM. MakcrManbHa WKpKHa NakeTta: Ao 30 cMm.
MakcuManbHa TemnepaTypa HarpiBy: fo +200°C. Pexumu: «Dry» (Cyxi
npoaykKTn), «<Moist» (Bonori NnpoayKTu). YNpaBniHHA: aBTOMaTUYHE, iMMynbCcHe
(pyuHe). Poamipu (OxLLUxB): 375x150%x70 MM.

KoMnneKT noctaBku (ManioHoK A)

BakyyMHUI nakyBanbHUK AENO, nakeTn Ana BakyyMyBaHHaA (15x20 cMm (5 wT.),

20x30cM  (5WT)), apantep (BaKyyMHWI LWMaHr) A0S BaKyyMyBaHHS
KOHTeMHepiB, KOPOTKMI MOCIBHUK KOpUCTYBaYa.
06 Ta

Mepen BUKOPUCTaHHAM NMPUCTPOLO YBaXKHO MpoyuTaiiTe Liei AoKyMeHT. Mepen
nepWwnM YBIMKHEHHSM MepeKoHalTecs, WO napaMeTpu enekTpoMepexi
BiAMNOBIAalOTb MapamMeTpaM MiAKTIOYEeHHA NPUCTPOIO (4acToTa Ta Hanpyra) 3
pO34iNy TEXHIYHWX XapaKTepUCTUK. He BUKOPUCTOBYWTE NPUCTpin y pasi
MOLUKOMXKEHHS LIHYPa >KMBNEHHS Ta/aBo BWNKW. PEMOHT MPUCTPO Mae
BUKOHYyBaTUCA KBanidikoBaHWUM creujanicToM. He 3aHyptoiTe y Bofdy abo iHLi
PiAVHW MPUCTPIN, WHYP Ta/abo BUMKY KMBMEHHS. He BCTaHOBMIONTE MPUCTPIN
Ha MOKpi abo rapayin NoBepxHi, a TaKoX No6NN3Y 30BHILWHIX Aykepen Tenna.

1 AKWO Yy Bac BUHWKAW NWTaHHS a6o TpyAHOLWI Nig Yac BUKOPUCTaHHS

I npuctpoto AENO, 6yab nacka, 38'axiTbcs 3i CNy>K6010 NiATPUMKM efl. MOLLTOK

! support@aeno.com a6o B oHnaitH-uaTi Ha caitTi aeno.com/service-and-
warranty. ®axiBLi AOMOMOXyTb BaM po3ibpaTucs, i BaM He MoTpi6HO
BMTPaYaTh Yac Ta 3yCMINA Ha BiABiAyBaHHS MarasuHy.
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LLlo6 He obneKTucs, He TopKanTecs 3BaptoBanbHOI NAaHKM (9) i 3BapHoro Wwea
nicna 3analoBaHHS, NOKW BOHW HE OXOMOHYTb. MiCNs KOXHOMO BUKOPUCTaHHS
BaKyyMHOrO MaKyBabH1Ka, 0COBNMBO SKLLO Ha 3BapIoBa/TbHIM NNaHLi 3amLmnmes
YaCTUHKM MAacTWKy BiO MaKeTa, HeOoBXiAHO BWKOHATU ouuWLLeHHs. Bin'egHaiTe
npunaa BiA Mepexi, BUMHABLUM BWIKY LUHYPa XWBMEHHS 3 PO3eTKK, | paite
OXONOHYTU. MPOTPITL MOBEPXHIO MPUCTPOIO M'AKOIO TKAHMHOLO, 3MOUYEHOIO Y Tenniit
Bodi abo cnabkomy MUIbHOMY pPO34MHI. [OTIM MPOTPITb M'AKOK  TKaHWHO,
3MOYEHOIO Y YMCTI BOAj, | BUTPITb HacyXxo. He BUKOPUCTOBYIMTE arpecuBHi Muodi
3acobu, abpa3vBHi MacTW, NONiPyoYi Ta MMIOYI 3acobu, WO MICTATb KUCIOTW Ta
PO3UMHHUKN. BUKOpUCTOBYMTE pPeXuM «Moist» nue Onsa MpoaykTis 3
HeBeNMKOLo KiNbKicTio piguHW. He BakyyMy#Te piaKy Xy, BOHa NiAXOAUTb NuLle
NS 3analoBaHHs. BUKOPUCTOBYMTE NuLLe cnewianbHi NakeTu AN BakyyMHUX
nakyBanbHWKIB. AlanTep (BaKyyMHWI LLINAHT), LLO NOCTAYaETbcs B KOMMNEKTI 3
BaKyyMHWM MaKyBa/lbHUKOM, BUKOPWUCTOBYETLCA fMlIE ANS BiAKadyBaHHS
MOBITPA i3 cheLuianbHUX BaKyyMHWX KOHTelHepiB. Mepen BakyyMyBaHHAM
MOKPi  MPOAYKTM PEKOMEHOYEThCH MPOCYLIWUTA YUCTUM  PyLIHWMKOM abo
cepBeTKkoto. [11a Toro, wob po3irpiTh B MiKPOXBWABOBIM MNedi NpoayKTw,
yMaKoBaHi y BaKyyM, AN BUXo[y napy HeobxigHo 3pobutu oTeip y nakeTi abo
BIAKPUTM BUMNYCKHUM KNamaH Yy KOHTeWHepi. BukopwucToByiMTe nulie
peKoMeHaoBaHi BUPOBHUKOM aKcecyapw, BUTpaTHI MaTepianu Ta/abo 3anacHi
yacTuHW. [eTanbHy iHboOpMaLilo MOXHA 3HaWTWU B MOBHOMY MOCIGHUKY,
[OCTYMHOMY [N CKauyBaHHA 3a MocunaHHaM aeno.com/documents. Micna
BUKOPWUCTaHHA Npunagy HeobXigHo AaTu oxonoHyTu. Mig yac 36epiraHHs, Wob
He gedopMyBaTH yLLinbHIoBaY (12) i He NOripLIMTM NPOAYKTUBHICTb MPUCTPOLO,
KPULLKY PEKOMEHAYETbCS 3aKPUBaTW HELLNbHO, He dikcylouM npu UboMy
3aMku (8). He nosBonsaiiTe 4iTAM BUKOPUCTOBYBaTWU NPUCTPIM Ta/abo rpaTtu 3
HUM.

YnpaBniHHA NPUCTPOEM

ABTOMaTM4He BaKyyMyBaHHs Ta/a60 3analoBaHHs NaKeTiB

1. MigKNYiT NPUCTPIN [0 AXKepena >KMBMEHHs, 419 Yoro 3'€nHanTe LWHYp
YKMBMEHHS 3 MPWUNAAOM Ta BCTaBTE BUMKY LHYPA XKMBIEHHS B PO3ETKY.

2. MokNafiTe NPoAyKTN Y BakyyMHWIM NakeT. O6epexHo 3adikcymnTe BiAKpUTUM
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KpaW nakeTa 3aTuckadamu (7) (ame. man. B).

3. JIerknm HaTUCKaHHAM NPUTUCHITb KPULLIKY 40 Koprycy 3 o6ox 6okiB. Micna
XapaKTePHOro KnaLaHHsa 061aBa 3aMKM (8) 3aKPUIOTbCSH aBTOMATUUHO.

4. BU6epiTb pexxuM. LLLo6 nepekniounTUCa MiX pexxmMaMm, HaTUCHITb KHOMKY
«Dry/Moist» (1) Ha Kopryci npucTpoto. PexxuMy «Dry» BignoBinae cuHin konip
iHOWKaTopa (6) Ha NaHeni ynpaBniHHA, @ peXxxunmMy «Moist» 4epBOHMI.

5. HaTuCHITb Ha Kopnyci NpUcTpoto KHOMKy «Vac Seal» (3) ana 3anycky npouecy
BiAlKauyBaHHs NOBITPS Ta 3amneyaTyBaHHa abo KHomMKy «Seal» (4) ans 3anycky
TiNbKM NpoLecy 3aneyaTyBaHHs.

6. Micns 3aBepLUEHHS 3analoBaHHs IHAMKATOP Ha NaHeni ynpasiHHs 3racHe, a
Yepes Kinbka cekyHf, NouHe 6nmMaTii 3HOBY.

7.0QHOYACHO 3aTWUCHITb KHOMKW (15) Ha MPUCTPOID, KPWLLKa BiAKPUETHCA
aBTOMaTUYHO.

8. BMIMITb NakeT.

BaKyyMyBaHHS Ta 3aMaloBaHHs M'IKUX NPOAYKTIB

[na po6oTh 3 M'AKUMU Ta HIXKHUMK NPOAYKTaMKU PEKOMEHYETbCs BUGPaTH
pyyHe (iMnynbcHe) ynpaBaiHHA. [OaHui  Tun  ynpaeBniHHA [00O3BONSE
KOHTPOMIOBAaTU HTEHCUBHICTb BiAKayyBaHHA MOBITPSA, Wo6 He 3incyBatu
30BHILUHIN BUrNA4 NPOAYKTIB.

N9 UbOro 3aMiCTb NYHKTIB 4 i 5y po3aini «ABToMaTUuYHe BaKyyMyBaHHS Ta/abo
3analoBaHHA NakeTiB» HEOBXIAHO HATUCHYTU Ta YTPUMYBaTU KHOMKY «Pulse» (2),
[OKM He Byae AocarHyTo HeobXigHOro BaM pPiBHA BakyyMyBaHHS, 36epiraoumn
npu upoMy GopMy BMICTy MakeTa, a MOTIM HATUCHYTU KHOMKY «Seal» (4), Wwo6
3anevaTtaTi naker.

BaKyyMyBaHHS B KOHTeHepax

e TOMICTiTb MPOAYKTU Yy creuianbHU BakyyMHUIN KOHTEMHEpP Ta 3aKkpuiTe
KPULLKY.

e 3'egHaniTe BWUMYCKHUIM KnanaH KoHTerHepa (13) Ta oTBip Ana 3abopy
noBiTpa (10) Ha BaKyyMHOMY MaKyBaflbHWKY 3a [OMOMOrol nepexiaHuka
(apanTepa) (14) (ame. man. C).

o [lepekoHalTecs, WO KOHTEMHEP LWLiNIbHO 3aKPUTUIA.
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e HaTucHiTb KHoMKy (1) Ha Kopnyci npucTpoto, Wo6 3anycTutu npouec
BifKay4yBaHHsA NoBiTpA.
e Konu nositpsa 6yae BigkayaHo, HATUCHITb KHOMKY (11) Ha Kopnyci NPUCTPOIo,
Bif'€eAHaMTe aganTep i 3aKpUnTe BUNYCKHUI KNamnaH KoHTeHepa.
MepepuUBaHHA Npouecy BaKyyMyBaHHS Ta/a6o 3analoBaHHs
Mpouec BakyyMyBaHHS Ta/abo 3analoBaHHa Moxe 6yTu nepepBaHuit y Gyab-
SIKMI Yac KHomnKoto «Stop» (5).
MNpuMiTka. Mepea HacTyMHWM 3anyckoM BakKyyMHOro MakyBasrbHUKa Mae
nponTK He MeHLwe 30 cekyHp, Wob He fonyckaTu neperpiBy HarpiBanbHoro
enemeHTa.
PekoMeHpaUii WoAO TepMiHiB 36epiraHHA MNPOAYKTIB XapuyBaHHS Yy
BaKyyMHii1 ynakosui
I'Ipu TemnepaTypi 6nusbKo +5 °C (£3 °C):
cupe M'aco - go 8-9 ai6;
puba Ta MopenpoayKTn — 4o 4-5 Ai6;
KoBbacHi BUpo6u — fo 10-14 ai6;
oBoui — go 7-10 gi6;
dpyKTU - A0 14-20 Ai6;
anua - 0o 30-50 ai6.
MNpu TeMnepaTypi BiA -16 °C fo -20 °C:

e M'ACO, puba, MOPENPOAYKTU — 40 T POKY.
Mpwu TemnepaTypi 6nusbKo +25 °C (12 °C):

e xni6-p[00 6-8 Oi6;

* MeyYrBo, Kpynu/60POLLHO, FOpiXu, CyxodpyKTH, Yalt — 40 1 POKY.
MpuMiTKa. MOBHMI CNIMCOK MPOAYKTIB Ta TEPMIHIB 36epiraHHa LOCTYMHUIA Y
MNOBHOMY NOCIBHMKY 3 ekcryaTauii Ha canTi aeno.com/documents.
YCyHEHHsI MOXUIMBUX HecnpaBHoCTeil
e Ha 3BaptoBanbHiiM nnaHui 3'aBunuca cnign nakeTa. Moxnuvea npuymHa:

neperpiBaHHs  3BaploBanbHOI  MNaHKW. PilleHHs: 3anuwTe NpUCTPin

OXONOHYTU NpoTsarom 90 cekyHAa.
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e Micns 3analoBaHHS y MakeTi 3'ABAAETbCS MOBITPA. MOXIMBA MpuuMHa:
NPOKON  MakeTy  roCTPMMM  YepelKamu,  PUBHUMK  KicToukamu,
MaKapoHHWUMU BUpo6GaMK Ta iH. PilleHHs: 3aMiHiTb NakeT, BUNMIiTb rocTpi
YaCTMHW, LLIO BMCTYNatoTb.

e loB 3anaMky HeMiuHWM. MoxnuBa npuuMHa:  HedoCTaTHIM  vac
3anatoBaHHs. PilueHHs: e pa3 NOoBTOPITb MpoLec 3analoBaHHS.

VYBATA! AKLO OAeH 3 MOXIMBUX LINAXIB YCYHEHHS He JOMoMir BUPIWWUTA
Bally Npo6neMy, 3BepHiTbca A0 NocTavanbHMKa abo B cepBicHUI LeHTp. Byab
nacka, He pos3bupanTe NPUCTPIN | He HamaramTecs BiOPEMOHTYBaTW MOro
caMocTiitHo.

Lli cMMBONYM O3HaYAIOTb, WO MPU YTUAIZaLii IPHCTPOIO, MOro BaTapeil | akyMynsTopis, a
TAKOX MO0 eNEKTPUUHIIX | eNEKTPOHHIIX aKCecyapiB, HeOBXIAHO chifyBaTV AMpeKTUBI
LIOAO BIAMPALIbOBAHOMO eNeKTPUUYHOTO I eNneKTPOHHOro o6naaHaHHs (WEEE) i
[VpeKTVBi Npo 6aTapeiikii Ta akyMyNaTopH Ta BIOXOOV Bif 6aTapeiioK Ta akyMynaTopis,
Lo MiCTATb HeBe3neuHi peuoBIMHN. 3FAHO 3 AUPeKTMEaMU, AaHe oBnadHaHHs nicns
B ocieHHs TepMiny Cmyk6M mansrac okpewii yTuniauil. He monyckaeTocs
yTvinizauilo npucTpolo, Moro GaTapei Ta akyMynsiTopu, @ TaKoX MOro enekTpUuyHi i
@NEeKTPOHHI aKcecyapy PasoM 3 HECOPTOBaHMMM MICbKMMA BIAXOJaMM, OCKINbKM Le 3aBaacTb
WKOOM HaBKONULWHBLOMY cepedoBully. [Ns yTuAizauii gaHoro ycTaTKyBaHHS, Moro HeobxiaHo
MOBEPHYTU B NYHKT MPOAAXKY 260 3AaTH B MICLIe BUI MYHKT NepepobKu. [Ins OTPUMAHHS AeTanbHO
iHdbopMaLii cnlin 3BepHyTUCA B MicLe By CNyxBy NikBiaLi NOBYTOBMX BIAXOMB.
Komnanis ASBISC 3anvwae 3a co6olo NpaBo MOANbiKyBaTM MPUCTPI Ta BHOCWUTU 3MiHM Ta
AOMNOBHEHHS 0 LbOro AOKYMeHTY 6e3 nonepeAHbOro NoBiAOMIEHHS KOPMUCTYBauiB.
FapaHTIMHMIA TepMiH Ta TepMiH CAY6U — 2 POKV 3 AATU MPOAAXKY BUPOBY B PO3APIBHIN Mepexi.
BigomocTi npo BUpo6HYKa: ASBISC Enterprises PLC, lapetou, 1, Agios Athanasios, 4101, Limassol,
Cyprus (Kinp). Bupo6neHo B KuTai. Bci 3a3HaueHi TOprosi Mapky Ta ix Ha3Bu € BRacHicTIo
BiAMOBIAHMX BNACHMKIB.
AKTyanbHi BIIOMOCTI Ta AOKNaQHMil OMWC MPUCTPOIO, @ TaKOX IHCTPYKUIA 3 MIAKIOUeHHS,
cepTU®IKaTH, BIIOMOCTI MPO KOMMaHiL, 5K APUIIMaIOTL NPETe H3il WOAO AKOCTI Ta rapaHTii, A0CTYMHi
ans 3a NocMnaHHsM aeno. /e
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B2 AENO Vakuum yopishtiruvchi ozig-ovgat mahsulotlarini saglash
muddatini uzaytirish, marinadlash yoki su-vid usulida tayyorlash uchun
vakuumli gadoglash uchun mo'ljallangan.

Model: AVS0002 (Rozetka turi C), AVS0002-UK (Rozetka turi G).

Xususiyatlari

Quwvat kuchlanishi: 220 V; chastotasi: 50 Gts. Quwvati: 120,0 Vt. Unumdorligi:
4,5 |/dagiga gacha. Vakuum yopishtirish darajasi: -75 kPa. Bitta paketni (qopni)
vakuum yopishtirish vagti: 20 soniyagacha. Bitta paketni (qopni) muhrlash
(galaylab bekitish) vaqti: 13 soniyagacha. Payvand chokining kengligi: 2 mm.
Paketning (qopning) maksimal kengligi: 30 santimetrgacha. Maksimal isitish
harorati: +200 °C gacha. Rejimlar: "Dry" ("Quruq ozig-ovqatlar"), "Moist" ("Ho'l
ozig-ovgatlar"). Boshgaruv: avtomatik, impulsli (go'lda). Olchamlari (UxKxB):
375x150x70 mm.

Yetkazib berilgan mahsulotning to'plami (A-rasm)

AENO Vakuum yopishtiruvchi, vakuum yopishtirish uchun paketlar (qoplar)
(15x20 sm (5 dona), 20x30sm (5 dona)), konteynerlarni vakuum yopishtirish
uchun adapter (vakuum shlangi), foydalanish uchun tezkor go'llanma.
Cheklovlar va ogohlantirishlar

Qurilmani ishlatishdan oldin ushbu hujjatni diggat bilan o'qing. Birinchi marta
ishlatishdan oldin, elektr ta'minoti parametrlari texnik ma'lumotlar bo'limidagi
qurilmaning ulanish parametrlariga (chastota va kuchlanish) mos kelishiga
ishonch hosil qiling. Quwvat shnuri va/yoki vilka shikastlangan bo'lsa,
qurilmadan foydalanmang. Qurilmani malakali mutaxassis tomonidan
ta'mirlanishi shart. Qurilmani, shnurni va/yoki vilkani suvga yoki boshga
suyugliklarga botirmang. Qurilmani nam yoki issiq yuzaga yoki tashqi issiglik
manbalari yaginiga o'rnatmang. Kuyishning oldini olish uchun payvandlash

I AENO qurilmasidan foydalanishda savollaringiz yoki giyinchiliklaringiz bo'lsa, !

! elektron pochta support@aeno.com yoki aeno.com/service-and-warranty !

! saytidagi onlayn chat orgali go'llab-quwatlash xizmati bilan bog'laning. !
Mutaxassislar muammoni hal gilishga yordam beradi va siz do'konga
. borishga vaqt va kuch sarflashingiz shart emas.
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plankasiga (9) va payvand chokiga muhrlagandan (galaylab bekitgandan)
keyin ular sovib ketguncha qo'l tegizmang. Vakuum yopishtiruvchini har
foydalanishdan so'ng, aynigsa payvandlash panelidagi paketdan plastik
zarralar qo'lsa, uni tozalash kerak. Shnurning vilkasini rozetkadan chiqgarib,
Jjihozni tarmogdan uzing va sovushini kuting. Qurilmaning sirtini iliq suv yoki
yumshog sovun eritmasi bilan namlangan yumshog mato bilan artib oling.
Keyin toza suv bilan namlangan yumshog mato bilan artib oling va quriting.
Agressiv yuvish vositalarini, abraziv pastalarni, kislotalar yoki erituvchilarni o'z
ichiga olgan silliglovchi va yuvish vositalarini ishlatmang. "Moist" rejimidan
fagat suyuqligi kam bo'lgan ozig-ovgatlar uchun foydalaning. Suyuq ozig-
ovgatlarni vakuum yopishtirmang, ular fagat muhrlash (galaylab bekitish)
uchun molljallangan. Vakuum yopishtiruvchilar uchun fagat maxsus
paketlardan (goplardan) foydalaning. Vakuum plomba bilan ta'minlangan
adapter (vakuum shlangi) fagat maxsus vakuumli idishlardan havo olib
tashlash uchun ishlatiladi. Vakuum yopishtirishdan oldin nam ozig-ovgatni
toza sochiq yoki salfetka bilan quritish tavsiya etiladi. Mikroto'lginli pechda
vakuumga gadoglangan ozig-ovqatni isitish uchun, bug'ning chigishi uchun
paketni ozgina teshing yoki idishdagi chigish klapanini ochishingiz kerak.
Fagat ishlab chigaruvchi tomonidan tavsiya etilgan aksessuarlar, sarf
materiallari va/yoki ehtiyot gismlardan foydalaning. Batafsil ma'lumotni
aeno.com/documents saytidagi foydalanish uchun tezkor go'llanmaning to'liq
taxririni yuklab olishingiz mumkin. Foydalanib bo'lgandan keyin quriimaning
sovishini kuting. Saqlash vaqtida zichlagichni (12) deformatsiya qilmaslik va shu
bilan qurilmaning ish faoliyatini yomonlashtirmaslik uchun qulflarni (8)
mahkamlamasdan, gqopgoqni yumshoq tarzda yopish tavsiya etiladi. Bolalarga
qurilmadan foydalanishiga va/yoki u bilan o'ynashiga yo'l go'ymang.
Qurilmani boshqaruv

Avtomatik ravishda vakuum yopishtiris va/yoki paketlarni (qoplarni)
mubhrlash (qalaylab bekititsh)

1. Quwvat shnurini qurilmaga ulab, keyin quwvat shnurining vilkasini rozetkaga
ulab, qurilmani quwvat manbaiga ulang.

2.0zig-ovgatlarni  vakuumli paketga (gopga) joylashtiring. Paketning
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(gopning) ochiq chetini gisqichlar (7) bilan ehtiyotkorlik bilan mahkamlang (B
rasmga garang).

3. Korpusning har ikki tomonidagi gopgogni engil bosib turing. Xarakterli
chertishdan keyin ikkala qulf (8) avtomatik ravishda yopiladi.

4. Rejimni tanlang. Rejimlar o'rtasida almashish uchun qurilma korpusidagi
"Dry/Moist" (“Qurug/Nam”) tugmasini (1) bosing. "Dry" ("Quruqg") rejimi
boshgaruv panelidagi indikatorning (6) kok rangiga, "Moist" ("Nam") rejimi esa
qizil rangga mos keladi.

5.Havoni chigarish va muhrlash jarayonini boshlash uchun qurilma
korpusidagi "Vac Seal" (3) tugmasini yoki fagat muhrlash jarayonini boshlash
uchun "Seal" (4) tugmasini bosing.

6. Muhrlashni (galaylab bekitishni) tugatgandan so'ng, boshgaruv panelidagi
indikator o'chadi va bir necha soniyadan so'ng u yana miltillay boshlaydi.
7.Qurilmadagi tugmachalarni (15) bir vagtning o'zida bosing, gopgoq
avtomatik ravishda ochiladi.

8. Paketni (qopni) chigarib oling.

Yumshoq ozig-ovgatlarni vakuum yopishtirish va muhrlash (qalaylab
bekitish)

Yumshog va nozik mahsulotlar bilan ishlash uchun go'lda (impulsli)
boshgaruvni tanlash tavsiya etiladi. Ushbu turdagi nazorat mahsulotlarning
ko'rinishini buzmaslik uchun havo nasosining intensivligini nazorat gilish
imkonini beradi.

Buning uchun "Paketlarni (goplarni) avtomatik tarzda vakuum yopishtirish
va/yoki muhrlash (galaylab bekitish)" bo'limining 4 va 5-bandlari o'rniga siz
kerakli vakuum darajasiga etgunga gadar "Pulse" (2) tugmasini sizga kerak
bo'lgan vakkum yopishtirish darajasiga yetgunga qadar paket (qop)
tarkibining shaklini saglagan holda bosib ushlab turishingiz kerak, so'ngra
paketni (qopni) bekitib yopishtirish uchun "Seal" (4) tugmasini bosing.
Konteynerlarda (Idishlarda) vakuum yopishtirish

e Ozig-ovgatlarni maxsus vakuumli konteynerga (idishga) joylashtiring va
gopgogd'ini yoping.
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e Konteynerning (ldishning) chigish  klapanini  (13) va  vakuum
yopishtiruvchidagi havoni perexodnik (adapter) (14) yordamida chigarish
uchun mo'ljallangan teshikni (10) ulang (C rasmga garang).
* Konteynerning (Idishning) mahkam yopilganligiga ishonch hosil giling.
e Havoni chigarish jarayonini boshlash uchun qurilma korpusidagi
tugmani (1) bosing.
e Havoni chigarib bo'lgandan so'ng, qurilma korpusidagi tugmani (11) yana
bosing, adapterni ajratib oling va idishning chigish klapanini yoping.
Vakuum yopishtirish va/yoki muhrlash (qalaylab bekitish) jarayonining
uzilishi
Vakuum yopishtirish va/yoki muhrlash (galaylab bekitish) jarayoni istalgan
vagtda "Stop" (5) tugmasi bilan to'xtatilishi mumkin.
ESLATMA. Isitish elementining haddan tashqari gizib ketishining oldini olish
magsadida keyingi vakuum yopishtirish ishga tushirilishidan oldin kamida 30
soniya o'tishi kerak.
Vakuumli upakovkada ozig-ovqat mahsulotlarini saglash muddati bo'yicha
tavsiyalar
Taxminan +5 °C (3 °C) haroratda:
xom go'sht - 8-9 kungacha;
baliq va dengiz mahsulotlari - 4-5 kungacha;
kolbasa mahsulotlari - 10-14 kungacha;
sabzavotlar - 7-10 kungacha;
mevalar - 14-20 kungacha;
tuxum - 30-50 kungacha.
-16 °C dan -20 °C gacha bo'lgan haroratda:

e go'sht, balig, dengiz mahsulotlari -1 yilgacha.
Taxminan +25 °C (+2 °C) haroratda:

e non -6-8 kungacha;

« pechenye, yormalar/un, yong'oglar, quritilgan mevalar, choy - 1yilgacha.
ESLATMA. Mahsulotlarning tolliq ro'yxati va yaroqlilik muddati
aeno.com/documents manzilidagi foydalanish uchun to'liq go'llanmada mavjud.
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Mumkin bo'lgan nosozliklarni bartaraf etish
Paket izlari payvandlash plankasida paydo bo'ladi. Mumkin bo'gan sabablar:
payvandlash plankasining haddan tashqari qizib ketishi. Muammoni hal
qilish uchun yechim: Qurilmani 90 soniya sovishi uchun goldiring.
Muhrlagandan (galaylab bekitgandan) keyin paketda havo paydo bo'ladi.
Mumkin bo'gan sabablar: o'tkir cho'p, balig suyaklari, makaron mahsulotlari
va boshgalar bilan paketning (qopning) teshilishi. Muammoni hal qilish
uchun yechim: paketni (gopni) almashtiring, bo'rtib chigib turgan o'tkir
gismlarni olib tashlang.
Mubhrlashning choki mo'rt. Mumkin bo'lgan sabablar: muhrlanish vaqti etarli
emas. Yechim: muhrlash (galaylab bekitish) jarayonini yana takrorlang.
DIQQAT! Agar yugorida ko'rsatib o'tilgan yechimlarning hech biri
muammoingizni hal qilmasa, etkazib beruvchiga yoki xizmat ko'rsatish
markaziga murojaat giling. lltimos, qurilmani gismlarga ajratmang yoki
0'zingiz ta'mirlashga urinmang.
Ushbu belgilar qurilma, uning batareyalari va akkumulyatorlari, shuningdek elektr va
elektron aksessuarlarini utilisatsiya qilishda (WEEE) elektr va elektron uskunalaring
hamda batareyalar va akkumulyatorlarning chqindilaridan foydali narsalar olish
qoidalariga amal gilish kerak. Qoidalarga ko'ra, ushbu uskunaning ishlash muddati
tugagandan song alohida utilizatsiyaga yotadi. Qurilmani, uning batareyalari va
B okkumulyatorlari, shuningdek, unung elektrik va elektron aksessuarlarini shahar
chigindilari bilan bir qatorda utilizatsiya qilishga yo'l qo'yilmaydi, chunki bu atrof-
muhitga zarar etkazadi. Ushbu uskunani utilizatsiya qilish uchun uni sotish yoki mahalliy gayta
ishlash nuqtalariga qaytarish kerak Batafsil tafsilotlarni olish uchun maishiy chigindilarmi yo'qotish
xizmatiga murojaat qjlish kerak.
ASBISc kompaniyasi foydalanuvchilami oldindan ogohlantirmasdan qurilmani  rivojlantirish,
o'zgartirishlar kiritish, ushbu hujjatga o'zgartirish va qo'shimchalar kiritish huqugini o'zida saqlab
qoladi. Kafolat muddati va xizmat muddati - mahsulot chakana savdo tarmog'ida sotilgan kundan
boshlab 2 yil.
Ishlab chigaruvchi hagida ma'lumot: ASBISc Enterprises PLC, lapetou, 1, Agios Athanasios, 4101,
Limassol, Cyprus (Kipr). Xitoyda ishlab chigarilgan. Ko'rsatilgan barcha savdo belgilari va ularning
nomlari tegishli egalarining mulki hisoblanadi.
Qurilmaning dolzarb ma'lumotlari va batafsil tavsifi, shuningdek ulanish bo'yicha ko'rsatmalar,
sertifikatlar, sifat va kafolatlar boyicha davolarni gabul giladigan kompaniyalar hagidagi
ma'lumotlarni aeno.com/documents sahifasida yuklab olish mumkin.

138 aeno.com/documents



Device name:

ARA sl i BOS Pecat prodavca BULMWme Ha yctpoicTeoto CES Nazev zafizeni
DEU Geratename ELL ‘Ovopa cuokeviis EST Seadme nimi FRA Dénomination d'un appareil
HRV Naziv uredaja HUN Eszkoz neve HYEUuwpph dnptipn ITANome del dispositivo
KAT afigmdoembol  @sbsbgergds  KAZ Kypbinrbidbl  ataybl LAV lerices  nosaukums
LIT Jrenginio pavadinimas NLD Apparaatnaam POL Nazwa urzadzenia PORNome do
dispositivo  RON Descrierea  dispozitivului  RUS HaumeroBaHme  ycTpoiicTea
SLK Oznacenie zariadenia SLV Ime naprave SPA Denominacion del dispositivo SRP Ime
uredaja UKR Ha3ea npuctpoio UZB Qurilma nomi

Serial number:

ARA L1 3\ BOS Serijski broj BUL Cepuiet Homep CES Sériové &islo DEU Seriennummer
ELL Zeipuaxés apiBuds EST Seerianumber FRANuméro de série HRV Serijski  broj
HUN Sorozatszam ~ HYE Ubphwlul  hwidupp  ITA Matricola  KAT bgeozeo  Bodgio
KAZ Cepusnbik Hemipi LAV Sérijas numurs LIT Serijinis numeris NLD Serienummer
POL Numer seryjny PORNUmero de série RON Numar serial RUS CepuitHbiit HoMep
SLK Sériové &islo SLV Serijska Stevilka SPA Numero de serie SRP Serijski broj UKR Cepitthuii
Homep UZB Seriya ragami

Purchase date:
ARA -3 &5 BOS Datum kupovine BUL[ata Ha 3akynysaHe CES Datum prodeje
DEU Kaufdatum  ELL Huepopnvia  ayopds EST Miitgikuupaev FRADate de vente
HRV Datum prodaje HUN Az eladas datuma HYE Qlduwl wduwphip ITA Data di vendita
KAT 80g60b om(ogo KAZ CaTbinFan kyHi LAV Pardosanas datums LIT Pardavimo data
NLD Datum van aankoop POL Data sprzedazy POR Data de compra RON Data cumpararii
RUS [lata nokynki SLK Datum predaja SLV Datum nakupa SPAFecha de venta
SRP Datum kupovine UKR [lata kynieni UZB Sotib olish sanasi




Seller stam

RA ol = BOS Naziv uredaja
BUL Mevar Ha npopasaua CES Podpis
a razitko prodejce DEU Unterschrift
und  Stempel des  Verkaufers
ELL ZppayiSa_ tou Moy EST Midja
allkiri ja pitser FRA Signature et
cachetduvendeur HRV Potpisi pecat
prodavaca HUN Az elad alairasa és
bélyegzoje HYE lugunnh [ihpn
ITAFirma e sigilo del itore
KAT 28yoggeol ‘én Joo
KAZ CaTylibiHbiH  KOMbl MeH - Mepi
LAV Pardevéja paraksts un zimogs
LT Pardavejo parasas ir antspaudas

NLDZegel van de verkoper
POLPodp\s i piecze¢ sprzedawcy
POR Selo do vendedor
RONSemnatura s stampila

cumparatorului RUS Mevats_rponasLia
SLKPodpis a peciatka predavajticeho
SLV Petat prodajalca SPA Fitma y
sello del vendedor SRP Pecat
prodavca  UKR Meuatka npopasus
UZB Sotuvchining muhri

ENG Download the full warranty card on aeno.com ARA acno.com ca ALS) clacal) Glas s

BOS Preuzmite kompletni garantnj list na aenocom BUL Msrernete mbnvata
rapaHUMoHHa KapTa oT aeno.com CES Uplny zarugni list ke stazeni na aeno.com DEU Die
vollstandige Garantiekarte steht unter dem Link aenocom zum Download bereit
ELL Katekote mv Thilpn képta eyydnong oto aeno.com EST Laadige taielik garantiikaart alla
aadressil aeno.com FRA Télécharger la carte de garantie compléte sur aeno.com
HRV Preuzmite potpuni jamstveni list s aeno.com HUN A teljes jotallasi jegy az aeno.com
weboldalon  letolthet HYE Ubpptinlly wdpnpwluili tpuphuhpuyhl pupup aenocom -nud
ITA Scaricare il certificato di garanzia completo su aeno.com KAT breo bigs@ubion
peabol Bxdrhgzohmgs aeno.com-by KAZ Tonbik Keningik TanoHbiH caiiTran aeno.com
*yKen any LAV Lejupieladét pilnu garantijas karti vietné aenocom LIT Atsisiyskite visy
garantijos kortele i§ aeno.com NLD Download de volledige garantiekaart op aeno.com
POL Pobierz peina karte gwarancyjna na stronie aeno.com POR Descarregar cartdo de
garantia completo em aéno.com RON Descércati cardul de garantie complet la aeno.com
RUS CkauaTb MosHbiii rapanTviiHbiin TanoH Ha aeno.com SLK Uplny zaruény list na
stiahnutie na aeno.com SLV Prenesite celoten garancijski list: aeno.com SPA Descargue
la tarjeta de garantia completa en aeno.com SRP Preuzmite kompletan garantni list sa
aeno.com UKR 3aBaHTauT MOBHMIA rapaHTifiHNiA TanoH Ha aeno.com UZB To'lig kafolat
talonini aeno.com saytidan yuklab olish
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Please contact our online support team if you have
any questions or issues with your AENO device.

This is a better option than visiting the store
and will save you time and effort

Get support

= 4 O

aeno.com/service-and-warranty

UKR Otpumarii niatpumky BOS Dobijte podréku BUL MonyuasaHe Ha noaapwika CES Ziskajte
podporu DEU Support erhalten ELL Afdn urootipiEng EST Saama toetuse FRA Obtenir de laide
HRV Trazite pomo¢ na HUN Tamogatas megszerzése HYE Ugwlgnipni unwbwy ITA Ottieni
supporto KAT 3bsmaggfob Bomgds KAZ Konpay any LAV Sanemt atbalstu LIT Gauti palaikyma
NLD Ondersteuning krijgen POL Uzyskaj pomoc POR Obter apoio RON Obtineti asistenta RUS Monyumts
noanepxky SLK Ziskat podporu SLV Pridobite podporo SPA Obtener apoyo SRP TraZite pomoc na
UZB Qo'llab quwvatlash xizmatidan foydalanish el Ll Jsuonll ARA
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