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Lauben Vakuumversiegler VSO1 - Benutzerhandbuch

Modell LBNVSO1
Leistungsaufnahme 220-240V
Frequenz 50/60Hz
Motorleistung 125W

Vakuum -50 ~ -60Kpa
Breite der Versiegelungsnaht 2.5mm
Sicherheitssicherung JA

Maximale Folienbreite <30cm

MaBe 370%120x55 mm
Gewicht 1,2 Kg

Vor dem ersten Gebrauch sollte sich der Benutzer mit den
Sicherheitshinweisen des Produkts vertraut machen.

Sicherheitshinweise

1. Bewahren Sie das Gerat auBerhalb der Reichweite von Kindern auf. Es ist kein Spielzeug.

2. Die Packung enthdlt Kleinteile, die fiir Kinder gefahrlich sein konnen. Bewahren Sie das Gerat immer auB8erhalb der Reichweite
von Kindern auf. Die Beutel und die zahlreichen Kleinteile in den Beuteln kdnnen verschluckt werden. Wenn die Beutel iiber den
Kopf gezogen werden, kann dies zum Ersticken fiihren.

3. Personen mit eingeschrénkter Mobilitét und raumlicher Orientierung diirfen das Gerat nur unter Aufsicht einer geeigneten
erwachsenen Person benutzen und handhaben.

4. Es handelt sich um ein warmeabstrahlendes Gerét und deshalb besteht in extremen Féllen Brandgefahr. Um dieses Risiko
abzuwenden, sollten Sie sich an folgende Sicherheitshinweise halten:

a. Stellen Sie keine entflammbaren Materialien in unmittelbarer Nahe des Geréts ab!
b. Versiegeln Sie nicht dieselbe Stelle fiir langere Zeit!

c. Verwenden Sie das Gerit nicht in einer Umgebung mit erhhtem Explosionsrisiko!
d. Trennen Sie das Gerat nach Gebrauch sofort vom Stromnetz!

e. Lassen Sie das Gerét vor der Lagerung vollstandig auskiihlen!

f. Lassen Sie das Gerat nicht unbeaufsichtigt, wenn es eingeschaltet ist!

5. Verwenden Sie das Gerét nicht, wenn das Kabel beschédigt ist. Wenden Sie sich an lhren Handler, der Sie tiber die néchsten
Schritte informieren wird.

6. Benutzen Sie das Gerét nicht in feuchter Umgebung oder auf einer nassen Oberflache.

7. Tauchen Sie keine Gerateteile, einschlieBlich des Kabels in Wasser oder andere Fliissigkeiten ein. Trennen sie das Gerat vor jeder
Reinigung vom Stromnetz.

8. Trennen Sie das Gerdt vom Stromnetz, indem Sie das Kabelende am Gerétestecker anfassen und ziehen Sie nicht direkt am Kabel.



9. Verwenden Sie das Gerét nicht, wenn ein Teil des Vakuumversieglers oder das Zubehor beschédigt ist. Kontaktieren Sie lhren
Héandler und vereinbaren Sie die Reparatur / den Austausch des Gerts.

10. Verwenden Sie das Gerat nur fiir die vorgesehenen Zwecke.

11. Stellen Sie das Gerét nicht auf Herdplatten, Kochfelder, oder Kiichenherde oder in deren Nahe.

12. Wenn Sie das Gerat langere Zeit nicht benutzen, verriegeln Sie die obere Abdeckung nicht mit dem Unterteil, um unnétigen
Druck auf die Dichtungen zu vermeiden.

Nitzliche Hinweise

1. Ziehen Sie nicht das Schutzband ab, das den Hochtemperaturband bedeckt.

2. Sicherheitssicherung — Wenn die Kontrollanzeige der Taste vac seal (,Vakuumversiegelung”) oder seal (,Versiegelung”) blinkt,
ist die Sicherung aktiviert und es dauert 2 Minuten, bis das Gerét wieder benutzt werden kann. Die Sicherung wird nach 15
aufeinander folgenden (Vakuum-)versiegelungen automatisch ausgeldst. Jeder einzelne Versiegelungsprozess darf nicht langer
als 1 Minute dauern.

3. Das Vakuumieren von Lebensmitteln ersetzt nicht deren Konservierung. Schnell verderbliche Lebensmittel miissen gekiihlt oder
eingefroren werden.

4. Bestmogliche Resultate erzielen Sie nur, wenn Sie ausschlieBlich das Originalzubehor (Folien, Beutel, Behdlter) verwenden.

Wahrend des Vakuumiervorgangs kann eine kleinere Menge Fliissigkeit oder Kriimel aus den behandelten Lebensmitteln

austreten. Daher sollte die Auffangrinne fiir Restfeuchtigkeit und Kriimel nach jedem Gebrauch gereinigt werden.

Lassen Sie am Ende des Beutels etwa 5 bis 7 cm Platz, um geniigend Folie zum Versiegeln zu erhalten.

Legen Sie die Folie so in das Vakuumiergerat, dass der Rand mindestens 3 cm von den Lebensmitteln in der Folie entfernt ist.

Versiegeln Sie die Folie niemals an den Randern, wo bereits Versiegelungsnéhte vorhanden sind.

Um unansehnliche Falten zu vermeiden, glatten Sie die Folienoberflache vorsichtig, bevor Sie die Folie in das Gerét einsetzen.

0. Vakuumieren Sie grundsatzlich keine frischen Pilze, Zwiebeln, Knoblauch und Weichkase, da das Risiko besteht, dass anaerobe

Bakterien zu stark wachsen.

11. Alle Gemiisesorten setzen auf natiirlichem Wege Gase frei und der Vakuumbeutel kann sich nach einigen Tagen aufblahen. Wir
empfehlen daher, das Gemiise immer vorher einzufrieren und im Kiihlschrank zu lagern.

12. Wenn Sie scharfe Gegenstande vakuumieren, wickeln Sie sie zuerst in eine weiche Verpackung, damit sie die Vakuumfolie nicht
aufreiBen.
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Bitte bewahren Sie dieses Handbuch zum spateren Nachschlagen auf.

Machen Sie sich mit dem Gerat vertraut

Versiegelungsband
Obere Schaumstoffdichtung
Verriegelung

Bedienfeld
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Obere Abdeckung/Geréatedeckel

m

Untere Schaumstoffdichtung
G: Hochtemperaturband

I: Auffangrinne

J: Vakuumdiise

K: Folienschneider
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Bedienfeld

Taste Vacuum: Erzeugt nur ein Vakuum, ohne
Versiegelung

Taste Seal: Erzeugt eine Versiegelungsnaht auf der
Folie

Taste Vac Seal/ Cancel: Driicken Sie die Taste zum
Vakuumieren und Versiegeln von Lebensmitteln — der
Prozess lauft automatisch ab, das Gerit schaltet sich
nach Beendigung selbst aus

Driicken Sie diese Taste wéahrend des Prozesses — Abbruch des Vakuumier-/ Versiegelungsprozesses

Taste Food: Zwei wahlbare Einstellungen- fiir weiche, feuchte (Moist) und harte, trockene (Dry) Lebensmittel

Die Standardeinstellung des Geréts ist im trockenen Modus Dry

Taste Dry: Geeignet fiir Lebensmittel ohne Fliissigkeiten oder Ole

Taste Moist: Geeignet fiir Suppen, fetthaltige oder weiche Lebensmittel (Torten, usw.) — der Vakuumierprozess verlangsamt sich

So stellen Sie einen Beutel aus der Folienrolle her

1. Offnen Sie ein Ende des Folienschneiders und legen Sie die Folie zwischen den Schneider und das Gerit ein.

2. Halten Sie die Folie mit der linken Hand und schneiden Sie sie mit der rechten Hand von links nach rechts ab. So erhalten Sie
einen Armel mit zwei offenen Enden.

3. Offnen Sie den Geratedeckel und setzen Sie eines der Folienenden so ein, dass sich die Kante genau in der Auffangrinne befindet.

4. Verriegeln Sie den Deckel, indem Sie ihn mit leichtem Druck auf dem Unterteil einrasten lassen. Driicken Sie die Taste seal.
Sobald die Kontrollleuchte erloschen ist, 6ffnen Sie den Deckel und nehmen Sie den Beutel heraus. Jetzt konnen Sie ihn mit
Lebensmitteln befiillen.

So stellen Sie ein Vakuum im Beutel her

1. Fllen Sie das Lebensmittel so in den Beutel, dass zwischen Folienrand und dem Beutelinhalt mindestens 5 - 7 cm freie Folie liegen.

2. Entriegeln und 6ffnen Sie den Gerédtedeckel. Legen Sie das offene Ende des Beutels so ein, dass die Kante in der Auffangrinne
endet. Glatten Sie die Folie so gut wie mdglich.

3. SchlieBen Sie den Deckel und lassen Sie ihn auf dem Unterteil einrasten. Driicken Sie die Taste vac seal. Das Vakuumiergerat
saugt automatisch die gesamte Luft heraus und versiegelt die Folie.

4. Sobald die Kontrollleuchte erloschen ist, konnen Sie den Deckel 6ffnen und den Vakuumbeutel entnehmen. Wenn nétig, legen
Sie den Beutel in einen Kiihl- oder Gefrierschrank.

So stellen Sie ein Vakuum in festen Behaltern her

1. Fllen Sie das Lebensmittel, das Sie vakuumieren mochten in den Behalter. Zwischen dem oberen Rand des Behdlters und den
Lebensmitteln muss ein Abstand von mindestens 3 cm bestehen.

2. Verbinden Sie den Schlauch fiir externe Behalter mit der Vakuumdiise am Gerat.

3. Verbinden Sie das andere Ende des Schlauchs mit dem Ventil im Deckel des GeféBes und vergewissern Sie sich durch Driicken,
dass alle Kanten fest verschlossen sind.

4. Driicken Sie die Taste vacuum und die Luft wird aus dem Behélter gesaugt. Sobald im Gefaf ein Vakuum entstanden ist, schaltet
sich das Gerét alleine aus.

5. Um das Vakuum im Behélter aufzuheben, driicken Sie einfach das Ventil im Deckel.

Vorteile des Vakuumierens

Die Vakuumverpackung macht Lebensmittel ldnger haltbar. Durch das Absaugen der Luft aus geschlossenen Behaltern oder Beuteln
wird der Oxidationsprozess erheblich reduziert, der den natiirlichen Geschmack, die Farbe, das Aroma und die Lebensmittelqualitat
insgesamt negativ beeinflusst. Sauerstoffmangel nimmt auch wesentlichen Einfluss auf einige Mikroorganismen, die die Haltbarkeit
von Lebensmitteln verdndern.

Schimmelpilze - Schimmelpilze brauchen Sauerstoff, um zu wachsen. Vakuumverpackungen kénnen so den Schimmelpilzbefall
erheblich verlangsamen oder sogar vollstandig stoppen.

Hefepilze - verursachen eine Garung, die den Geschmack und das Aroma der Lebensmittel verdirbt. Hefepilze brauchen Wasser,
Zucker und milde Temperaturen, um zu wachsen. Sie kdnnen auch ohne Luftzufuhr iberleben. Um die Gérung der Lebensmittel zu
verlangsamen, ist es notwendig, sie zu kiihlen. Wenn Sie den Fermentierungsprozess véllig zum Stillstand bringen mochten, mussen
Sie die Lebensmittel einfrieren.

Bakterien — verandern das Aroma, die Farbe und die Textur von Lebensmitteln. Unter auBergewdhnlichen Bedingungen kdnnen
einige anaerobe Bakterien wie zum Beispiel Clostridium botulinum (verursacht Botulismus) ohne Luftzufuhr wachsen. Dabei kénnen
die Bakterien nicht durch einen bestimmten Geschmack oder Geruch identifiziert werden. Obwohl es sich um seltene Bakterien
handelt, kénnen sie sehr geféhrlich sein.



Fir die bedenkenlose Aufbewahrung von Lebensmitteln ist es daher sehr wichtig, sie bei niedrigen Temperaturen zu lagern.
Sie reduzieren das Wachstum von Mikroorganismen bei 4 ° C und darunter erheblich. Das Einfrieren von Lebensmitteln (bei-17
° C) zerstort die Bakterien nicht, verhindert jedoch deren Vermehrung. Wollen Sie die vakuumierten Lebensmittel langfristig
aufbewahren, frieren Sie sie immer ein und verzehren Sie sie sofort nach dem Auftauen.

Die Vakuumverpackung ist KEIN Ersatz fiir die Konservierung und verhindert niemals véllig das Verderben von Lebensmitteln. Sie
kann den Zersetzungsprozess nur einschréanken oder verlangsamen. Es ist nicht ganz eindeutig zu bestimmen, wie lange welches
Lebensmittel frisch bleibt, weil das von vielen Faktoren abhéngt, vor allem vom Zustand des Lebensmittels zum Zeitpunkt des
Vakuumierens.

Vakuumverpackung von Gegenstanden, die keine Lebensmittel sind

Die Vakuumverpackung schiitzt auch unterschiedliche Gegensténde, die sonst dem Einfluss der Zersetzung durch Oxidation oder
Feuchtigkeit ausgesetzt sind.

Wenn Sie scharfe Gegensténde verpacken, wickeln Sie sie zuerst in ein weiches Tuch oder ein Papiertuch, damit sie die Vakuumfolie
nicht aufreiBen. Die Vakuumverpackung ist ideal fiir Ausfliige im Freien, bei denen Sie Streichhdlzer, Karten, Kleidung und
Lebensmittel trocken und unbeschadigt aufbewahren kdnnen. Wenn Sie Eiswiirfel vakuumieren, haben Sie nach einiger Zeit
Trinkwasser im Beutel.

Haltbarkeit verschiedener Lebensmittel

Lebensmittel Artder Lagerung | Haltbarkeit in Vakuumverpackung Normale Haltbarkeit
Rind-, Schweine-, Lammfleisch Gefrierfach 2-3 Jahre 6 Monate
Hackfleisch Gefrierfach 1 Jahr 4 Monate
Gefliigel Gefrierfach 2-3 Jahre 6 Monate
Geflugel Gefrierfach 2 Jahre 6 Monate
Cheddar Kihlschrank 4-8 Monate 1-2Wochen
Parmesan Kihlschrank 4-8 Monate 1-2 Wochen
Spargel Gefrierfach 2-3 Jahre 8 Monate
Brokkoli, Blumenkohl Gefrierfach 2-3 Jahre 8 Monate
Kraut, Rosenkohl Gefrierfach 2-3 Jahre 8 Monate
Mais (Kolben oder Korn) Gefrierfach 2-3 Jahre 8 Monate
Griine Bohnen Gefrierfach 2-3 Jahre 8 Monate
Salat, Spinat Kiihlschrank 2 Wochen 3-6Tage
Erbsen Gefrierfach 2-3 Jahre 8 Monate
Aprikosen, Pflaumen Gefrierfach 1-3 Jahre 6-12 Monate
Pfirsiche, Nektarinen Gefrierfach 1-3 Jahre 6-12 Monate
Himbeeren, Brombeeren KuihIschrank 1Woche 1-3Tage
Erdbeeren KuihIschrank 1Woche 1-3Tage
Blaubeere KiihIschrank 2 Wochen 1-3Tage
Preiselbeeren Kihlschrank 2 Wochen 1-3Tage
Backwaren Gefrierfach 1-3 Jahre 6-12 Monate
Nisse Speisekammer 2 Jahre 6 Monate
Sonnenblumenkerne Speisekammer 2 Jahre 6 Monate
Kaffeebohnen Gefrierfach 2-3 Jahre 6 Monate
Kaffeebohnen Speisekammer 1 Jahr 3 Monate
Gemahlener Kaffee Gefrierfach 2 Jahre 6 Monate
Gemahlener Kaffee Speisekammer 5-6 Monate 1 Monat
Suppen, Saucen Gefrierfach 1-2 Jahre 3-6 Monate
o] Speisekammer 1-1.5 Jahre 5-6 Monate
Hulsenfriichte, Getreide Speisekammer 1-2 Jahre 6 Monate
Teigwaren, Reis Speisekammer 1-2 Jahre 6 Monate
Milchpulver Speisekammer 1-2 Jahre 6 Monate
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Kokosraspeln
Mehl

Zucker

Chips

Kekse, Zwiebacke

Speisekammer 1-2 Jahre 6 Monate
Speisekammer 1-2 Jahre 6 Monate
Speisekammer 1-2 Jahre 6 Monate
Speisekammer 3-6 Wochen 1-2 Wochen
Speisekammer 3-6 Wochen 1-2 Wochen

Haufigste Probleme

Luft im Beutel wird nicht weniger

Der Beutel wird nicht richtig
versiegelt

Die Dichtung sitzt nicht gut oder
ist beschadigt

Die Kontrolllampe leuchtet nicht

Das Gerat hat die Luft aus dem
Beutel gesaugt, aber das Vakuum
hélt nichtan

Der Beutel schmilzt

Die Vakuumpumpe lauft, aber die m Stellen Sie sicher, dass das versiegelte Ende des Beutels perfekt verschlossen ist.

m Regulieren Sie die Position des Beutels im Vakuumiergerat und beginnen Sie erneut. Stellen
sie sicher, dass das offene Ende des Beutels in der Auffangrinne ist.

m Lassen Sie 5-7 cm freie Folie zwischen dem Beutel und dem Inhalt des Beutels.

m Kontrollieren Sie, dass entlang des Versiegelungsbands im Vakuumiergerét keine Falten
auftreten, glatten Sie gegebenenfalls den Beutel.

m Offnen Sie das Vakuumiergerit und vergewissern Sie sich, dass die Siebe richtig sitzen und
sich in ihnen weder Schmutz noch Ablagerungen befinden.

m Die Schaumstoffdichtungen kdnnen deformiert sein. Lassen Sie den Vakuumierer 10 — 20
Minuten gedffnet, bis die Dichtungen wieder im Normalzustand sind.

m Stellen Sie sicher, dass der Schlauch fiir externe Vakuumbehdlter nicht an das
Vakuumiergerat angeschlossen ist.

m Vergewissern Sie sich, dass der Gerdtedeckel fest mit dem Unterteil verschlossen ist.
Wenn der Deckel auf beiden Seiten nicht richtig eingerastet ist, tritt Luft zwischen den
Dichtungen aus.

m Der Beutel enthalt zu viel Fliissigkeit, frieren Sie ihn vor dem Versiegeln ein.

m Stellen Sie sicher, dass sich keine Lebensmittelreste oder Ablagerungen im
Dichtungsstreifen befinden. Wenn ja, entfernen Sie die Dichtung, reinigen Sie sie und
setzen Sie sie erneut ein.

m Der Beutel hat Falten und muss vor dem Einlegen in den Vakuumierer glatt gezogen
werden.

m Driicken Sie die Taste vac seal zweimal hintereinander — der Versiegelungsvorgang wird
langer dauern.

m Entfernen Sie die Dichtung, reinigen Sie sie und setzen Sie die Dichtung wieder an ihren
Platz.
Kontaktieren Sie einen autorisierten Reparaturservice oder Handler.

Stellen Sie sicher, dass sich das Geratekabel in der Steckdose befindet.

Vergewissern Sie sich, dass die Steckdose funktioniert.

Stellen Sie sicher, dass das Gerat angeschaltet ist.

Wenn Sie das Gerat langere Zeit nicht benutzt und es an einem feuchten Ort aufbewahrt
haben, kann die Feuchtigkeit die elektronischen Schaltungen beschédigen. Lassen Sie es
vollstandig trocken werden und versuchen Sie es erneut.

Wenn keiner der oben genannten Ratschlage hilft, wenden Sie sich an Ihren Handler.

m Uberpriifen Sie die Versiegelungsnaht. Eine Falte in der Naht kann dazu fiihren, dass erneut
Luftin den Beutel eindringt.

m Manchmal kénnen sich Speisereste oder Fettriickstande negativ auf die
Versiegelungsqualitdt auswirken. Schneiden Sie den Beutel auf, reinigen Sie ihn von innen
und versiegeln Sie ihn erneut.

m Wenn scharfe Gegenstande im Beutel verschweil3t sind, kdnnen sie ihn aufrei3en. Bevor Sie
ihn erneut verschlieBen, wickeln Sie die Gegensténde in eine weiche Hiille — zum Beispiel
in ein Papiertuch.

m Wenn die Lebensmittel im Beutel zu gdren beginnen oder verderben, missen sie ihn samt
Inhalt entsorgen.

m Das Hochtemperaturband ist moglicherweise zu heil3. Warten Sie immer mindestens 20
Sekunden, bis sich das Gerat etwas abgekiihlt hat, bevor Sie fortfahren.

m Verwenden Sie Originalzubehor, um die Qualitat und Sicherheit des Materials zu
gewahrleisten.




Wenn ein anderes Problem oder ein anderer Fehler auftritt, wenden Sie sich an den Handler. Versuchen Sie auf keinen Fall, das
Gerét zu zerlegen, zu reparieren oder umzubauen. Jeder Versuch, das Gerét zu zerlegen, umzubauen oder zu reparieren, beendet
automatisch die Garantiezeit. Solche MaBnahmen kdnnen das Gerét beschédigen, zu Verletzungen oder Sachschéden fiihren.

1. Das Symbol & auf dem Gerét und in den Produktunterlagen weist
darauf hin, dass gebrauchte Elektronik nicht mit dem Hausmdll
entsorgt werden darf. Bringen Sie Elektrogerate zu den dafiir
vorgesehenen Sammelstellen, wo sie kostenlos zur Entsorgung
angenommen werden. Die fachgerechte Entsorgung tragt zum
Erhalt wertvoller natiirlicher Ressourcen und zum Schutz der Umwelt
sowie der 6ffentlichen Gesundheit bei, die durch unsachgemaBe
Entsorgung gefahrdet werden kénnen. Fiir weitere Informationen
wenden Sie sich an die 6rtlichen Behorden oder die ndchstgelegene
Miillsammelstelle. UnsachgeméBe Entsorgung von Elektrogeraten
kann gemaB den gesetzlichen Bestimmungen zu einer Geldstrafe
fiihren.

Benutzerinformationen zur Entsorgung von Elektrogeraten
(gewerbliche Nutzung): Informationen zur Entsorgung von
Elektrogeraten sind beim Verkdufer oder Lieferanten anzufordern,
die diese bereitstellen.

Benutzerinformationen zur Entsorgung von Elektrogeraten

in Landern auBerhalb der Europdischen Union: Das oben
aufgefiihrte Symbol £ ist nur in den Landern der Européischen
Union giiltig. Fordern Sie Informationen zur Entsorgung von
Elektrogeraten in Landern auBerhalb der EU bei den ortlichen
Behdrden oder dem Verkaufer an, die diese bereitstellen. Die
Hinweise zur korrekten Entsorgung werden durch das Symbol des
durchgestrichenen Containers auf dem Produkt, der Verpackung und
den Produktunterlagen gegeben.

2. Reparaturen innerhalb der Garantiezeit sind beim Verkaufer
geltend zu machen. Bei technischen Problemen oder Fragen wenden
Sie sich bitte an den Verkaufer, der Sie tiber das weitere Vorgehen
informieren wird. Beachten Sie die Regeln und Vorschriften fiir die
Arbeit mit Elektrogeraten. Der Benutzer ist nicht berechtigt, das
Produkt zu demontieren oder seine Einzelteile auszuwechseln.

Beim Offnen oder Entfernen der Abdeckungen kann der Benutzer
einen elektrischen Schlag erleiden. Bei falsch zusammengebauten
Elektrogeraten besteht fiir den Benutzer ebenfalls das Risiko eines
elektrischen Schlags.

Die Garantiezeit betragt 24 Monate, sofern nicht anders
angegeben. Die Garantie deckt keine Schaden ab, die durch
unsachgemafe Verwendung, mechanische Beschadigungen,
extreme Beanspruchungen, nicht ordnungsgemafe
Verwendung sowie normalen Verschlei3 verursacht wurden.

Der Hersteller, Importeur oder Handler haftet nicht fiir Schaden,
die durch unsachgemafe Verwendung des Produkts entstehen.

Konformitatserklarung

Die Gesellschaft elem6 s.r.o. erklart hiermit, dass alle Lauben-
Geréte die grundlegenden Anforderungen sowie andere
relevante Bestimmungen der Richtlinie 2014/30 / EU und

der Richtlinie 2014/35 / EU erfiillen. Die Produkte sind zum
uneingeschréankten Verkauf in Deutschland, der Tschechischen
Republik, der Slowakei, Polen, Ungarn und anderen EU-
Mitgliedstaaten bestimmt. Die Konformitatserklarung finden Sie
auf www.lauben.com.

Importin die EU

elemé6 s.r.o., Braskovskd 308/15, 16100 Praha 6
www.lauben.com

Druckfehler und Anderungen im Handbuch sind
vorbehalten.

CEZ LY
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Lauben Vacuum Sealer VS01 - User Manual

Model LBNVSO1

Input 220-240V
Frequency 50/60Hz

Motor 125W

Vacuum -50 ~ -60Kpa
Seam Width 2.5mm

Safety Fuse YES

Foil Maximum Width <30cm
Dimensions 370%120x55 mm
Weight 1,2Kg

Prior to the first use, the customer shall get acquainted
with the safe principles of product usage.

Important Safeguards

1. Keep the appliance out of children’s reach; it is not a toy.
2. The package contains small parts that can be dangerous for children. Always store the appliance out of children’s reach. The bags
or the number of small parts in them could be swallowed or when put overhead they can cause suffocation.
3. Persons with limited mobility and space orientation can use the appliance only when supervised by a qualified adult.
4. Thisis a heat-emitting appliance; in extreme cases, there is a risk of fire. To eliminate such risks, observe the following:
a. Pay extra attention to any flammable materials in the proximity of the appliance.
. Do not seal one place for an extended period of time.
. Do not use the appliance in the environment with a higher risk of explosion.
. Unplug the appliance immediately when you are done using it.
. Prior to storing, let the appliance cool down.
f. Never leave the appliance unattended when it is switched on.
In case the cord is damaged, do not use the appliance. Contact the seller and ask for further instructions.
Do not use the appliance in humid environment or on wet surfaces.
Do not immerse the appliance or its cord in water or other liquid. Prior to cleaning, unplug the appliance.
When unplugging the appliance, do it by gripping the end of the cord right at the outlet. Do not pull on the cord.
If any part of the vacuum sealer or its accessories look damaged, stop using the appliance. Contact your seller and arrange the
repair/replacement.
10. Do not use the appliance for other than the intended use.
11. Do not place the appliance at or in the proximity of stoves, hotplates or cookers.
12. If you are to store the appliance for an extended period of time without using it, do not click the lid shut to prevent the sealing
from being exposed to unnecessary pressure.

Useful Tips

1. Do not peel off the protective tape covering the sealing bar.

2. Safety fuse - once the Indicator light for functions,Vac Seal” or “Seal”flashes, it means that the appliance has activated the safety
fuse and it will take 2 minutes until the vacuum sealer can be used again. The safety fuse is activated after 15 cycles of “Vac Seal”
and “Seal’, at the same time the time period of the operation cannot exceed 1 minute.

3. Vacuum packaging does not substitute for the heat process of preserving/canning. Perishables still need to be refrigerated or
frozen.

4. To achieve the best results possible always use only the original accessories (foil, bags, containers).

During the vacuum packaging process, small amounts of liquids, crumbs, or food particles can escape/leak. Every time after use,

it is necessary to clean the vacuum channel that catches such leaks/spills.

Leave approximately 5-7 cm of the bag empty to avoid overfilling and have enough material to seal.

Place the foil into the vacuum sealer so that the future seam is at least 3 cm away from the food inside.

Do not ever create your own side seams. The foil has industrial seams from the production.

To prevent unattractive wrinkles, gently smooth the foil flat prior to placing it into the vacuum sealer.
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10. Due to arisk of anaerobic bacteria growth, do not ever vacuum package fresh mushrooms, onion, garlic, and soft cheese.

11. Vegetables emit gases as a natural process, so the vacuumed bag can blow up again after a few days. We recommend freezing
vegetables prior to vacuum packaging and then keeping them refrigerated.

12. In case you are to vacuum package items with sharp edges, wrap them into soft packaging material to avoid punctures of the foil.

Please, keep the manual for future reference.

Getting to know the appliance

. sealing edge

upper foam sealing gasket
: lock

;. control panel

lid

lower foam sealing gasket
: sealing bar

dripping channel

vacuum nozzle

: foil cutter

Control Panel

Vacuum: to create vacuum only

Seal: creates a seam on the foil

Vac Seal/ Cancel: Press for vacuum packaging of
food - an automatic process, once finished, the
vacuum sealer switches off automatically

When pressed during the process — vacuum
packaging/ sealing is interrupted

Food: Two optional modes - for soft and moist goods and for hard and dry food. Default mode is “dry”.

Dry: suitable for food which does not contain liquids or oils

Moist: suitable for soups, oily goods or soft food (such as cakes, etc.) — the vacuum packaging process will take more time

Making a bag from the foil

1. Open one end of the cutter and place the foil between the cutter and the appliance

2. Use your left hand to keep the foil in place and cut it with your right hand from left to right. You will get a foil sleeve open on both
ends.

3. Open the lid and place an open end of the sleeve so that the edge is right at the dripping channel.

4. Press down the lid gently until you hear a“click” sound. Press the “Seal” button to start sealing. Once the Indicator light switches
off, open the lid and remove the bag. Now the bag is ready, you can place food inside.

Vacuum packaging your filled bag

1. Put the food items inside the bag so there is at least 5 — 7 cm of the empty foil from the edge. Do not overfill the bag.
2. Open the lid and place the open end of the bag inside so that the edge is right at the dripping channel. Gently stretch and
smooth the foil to make it flat.



3. Close and click the lid shut. Press the “Vac Seal” button. The bag will be automatically vacuumed and then sealed.
4. When the Indicator light switches off, the process is completed; you can open the lid and remove the bag. Refrigerate or freeze if
needed.

Vacuum packaging the containers

1. Place the food you want to vacuum package into one of the containers. Between the container lid and the food content there
shall be at least 3 cm of empty space.

2. Attach the tube to the vacuum nozzle at the vacuum sealer.

Attach the other end of the tube pressing it to the valve on the container lid and make sure that all edges are closed tightly.

4. Press the“Vacuum” button to evacuate air from the container. Once the vacuum needed has been reached, the sealer will switch
off automatically.

5. To pressurize the container again, just press the valve on the lid.

Vacuum Packaging Guide

The vacuum packaging process extends the life of foods. By removing most of the air from the sealed containers and bags,
the oxidation process, which affects negatively the natural taste, coloring, flavor and overall quality of the food, gets reduced
significantly. Removing air can also inhibit growth of some microorganisms, which can affect the food durability.

w

Mold - mold needs oxygen to grow, therefore vacuum packaging can significantly slow down or stop it completely.

Yeast - causes fermentation, which spoils the taste and flavor of meals. Yeast needs water, sugar and moderate temperatures to
grow. It can also survive without air. To slow down the fermentation process, the foods need to be refrigerated; to stop fermentation
completely the foods need to be frozen.

Bacteria - results in change of flavor, discoloration and different food texture. Under special conditions, some anaerobic bacteria
such as Clostridium botulinum (the organism that causes Botulism) can grow also without air and it may be impossible to detect it by
smell or taste. Although it is rare, it can be very dangerous.

To preserve foods safely, it is critical to store them at low temperatures. You can significantly reduce the growth of microorganisms
at temperatures of 4°C or below. Freezing (at -17°C) does not kill bacteria but prevents them from growing. For long-term storage,
always freeze foods that have been vacuum packaged, and eat them immediately after thawing.

Itis important to note that vacuum packaging is NOT a substitute for food preserving/canning and it cannot reverse the deterioration
of foods. It can only slow down the changes in quality. It is difficult to predict how long foods will remain fresh because it depends on
several factors, mainly on the condition of the food on the day it was vacuumed packaged.

Vacuum Packaging Non-Food Items
Vacuum packaging system also protects non-food items from oxidation and moisture, which cause their deterioration.

To vacuum package sharp items, wrap them in soft cushioning cloth or a paper towel, to avoid puncturing the foil. Vacuum
packaging is ideal for outdoor excursions to keep items such as matches, maps, clothes, and food dry and protected. To have fresh
water for drinking, simply fill a bag with ice, seal it and when needed, let the ice pack melt.

Food Storage Life

Fods Where to Store Storage Life in Vacuum Package Normal Storage Life
Beef, Pork, Lamb Freezer 2-3years 6 months
Minced Meat Freezer 1year 4 months
Poultry Freezer 2-3years 6 months
Fish Freezer 2 years 6 months
Cheddar Refrigerator 4-8 months 1-2 weeks
Parmesan Refrigerator 4-8 months 1-2 weeks
Asparagus Freezer 2-3 years 8 months
Broccoli, Cauliflower Freezer 2-3 years 8 months
Cabbage, Brussel Sprouts Freezer 2-3 years 8 months
Maize (cob or corn) Freezer 2-3 years 8 months
Green Beans Freezer 2-3 years 8 months
Lettuce, Spinach Refrigerator 2 weeks 3-6 days
Peas Freezer 2-3 years 8 months
Apricots, Plums Freezer 1-3 years 6-12 months




Peaches, Nectarines
Raspberries, Blackberries
Strawberries
Blueberries
Cranberries
Baked Goods
Nuts

Sunflower Seeds
Coffee Beans
Coffee Beans
Ground Coffee
Ground Coffee
Soups, Sauces
Oils

Pulses, Grains
Pasta, Rice

Dried Milk

Dried Coconut
Flour

Sugar
Chips/Crisps
Cookies, Crackers

Re
Re
Re
Re

Freezer 1-3 years 6-12 months

frigerator 1 week 1-3 days
frigerator 1 week 1-3 days
frigerator 2 weeks 1-3 days
frigerator 2 weeks 1-3 days
Freezer 1-3 years 6-12 months
Pantry 2 years 6 months
Pantry 2 years 6 months
Freezer 2-3 years 6 months
Pantry 1year 3 months
Freezer 2 years 6 months
Pantry 5-6 months 1 month
Freezer 1-2 years 3-6 months
Pantry 1-1.5 years 5-6 months
Pantry 1-2 years 6 months
Pantry 1-2 years 6 months
Pantry 1-2 years 6 months
Pantry 1-2 years 6 months
Pantry 1-2 years 6 months
Pantry 1-2 years 6 months
Pantry 3-6 weeks 1-2 weeks
Pantry 3-6 weeks 1-2 weeks

Most Common Issues

Vacuum pump is running, but the air is
not being evacuated from the bag

The bag has not been sealed properly

The gaskets will not adhere properly or
are damaged

Issue Troubleshooting

Make sure the sealed end of the bag is sealed properly, check for leaks

Adjust the bag position in the vacuum sealer and start again. Make sure the open
end of the bag is resting entirely inside the Dripping Channel.

Leave 5 - 7 cm of foil between the bag end and its content.

Check that along the sealing bar there are no wrinkles on the bag; smooth the bag
flat.

Open the lid and make sure that the sieves are properly attached and clean; there is
no dirt or food residues.

The foam gaskets may be deformed - leave the vacuum sealer open for 10 — 20
minutes to let them recover.

Make sure the tube is not attached to the inlet.

Make sure the lid is clicked shut properly, if not on both sides, there will be air
leakage.

There is too much liquid inside, freeze prior to sealing.

Make sure that the sealing bar is free from food residues. If not, remove the gaskets,
clean them and re-attach them.

The bag is wrinkled; it is necessary to smooth it flat prior to placing it into the
vacuum sealer.

Press the “Vac Seal” button twice — sealing will continue for a longer time.

Remove the gaskets, clean them and re-attach them.
Contact the authorized service or seller.




Indicator lights are off

Air was removed from the bag, butnow =

air has re-entered air to re-enter.

discarded.
The bag has melted [

Make sure, the vacuum sealer is plugged.

Make sure the outlet is working.

Make sure the appliance is switched on.

In case you have not used the vacuum sealer for a longer time and stored it in

a humid place, the humidity may have damaged the circuitry. Let the appliance dry
out properly and try again.

m [f none of the above mentioned helps, contact your seller.

Examine the seam of the bag. A wrinkle along the seal may cause leakage and allow

m Sometimes food residues or grease may prevent the bag from sealing properly. Cut
the bag open, wipe it clean from inside and reseal.

m [f you are vacuum packaging sharp items, the bag may have been punctured. Cover
them with a soft cushioning material, such as a paper towel, and reseal.

m When the vacuumed food starts fermenting or begins to spoil, it should be

The sealing bar may be too hot. Always wait at least 20 seconds for appliance to
cool down before you vacuum package another item.

m Use only the original accessories; only then the quality and safety of the materials
used can be guaranteed.

In case there is another problem or defect, contact the seller. Do not ever try to disassemble, repair or modify the appliance in any
way. Any attempts to disassemble, remodel or repair the appliance will automatically terminate the warranty period; such actions

may also damage the appliance or cause injury or property damage.

1.The symbol & on the product and in the documentation indicates
that used electronics shall not be disposed of into communal

waste. When disposing of appliances, take them to the designated
waste collection yard, where they will be accepted for free. Proper
disposal will help to preserve precious natural resources and protect
the environment as well as public health, which both may get
threatened by improper disposal and its consequences. For further
detail contact the local authorities or the nearest waste collection
yard. Improper disposal of electrical appliances may result in fining
in compliance with state regulations.

Disposal information for users of electrical and electronic
appliances (industrial use): Disposal information for users of
electrical and electronic appliances are to be asked for at and
provided by the seller or supplier.

Disposal information for users of electrical and electronic
appliances in countries outside of the European Union: The
disposal symbol stated above X is valid only in the European Union.
Disposal information for users of electrical and electronic appliances
are to be asked for at and provided by the seller or supplier. All
information is represented by the crossed container on the product,
package and printed documentation.

2. Repairs within the warranty period are to be claimed at the seller.
In case of technical difficulties or questions, please contact the seller,
who will inform you about the further procedure. Observe the rules
for work with electrical appliances. The user is not authorized to
dismantle the product nor to replace any part of it. Open or removed
covers present a risk of electrical shock. Incorrectly assembled
appliance also presents the risk of electrical shock when re-plugged.

The warranty period is 24 months unless stated otherwise.
The warranty does not cover damage caused by non-standard
usage, mechanical damage, exposure to extreme conditions,
usage contrary to the manual, as well as ordinary wear and tear.

The manufacturer, importer or distributor will not be held
responsible for any damage caused by improper usage of the
product.

Compliance Statement

Elemé6 s.r.o. hereby declares that all Lauben appliances comply
with the fundamental requirements as well as other relevant
provisions of Directive 2014/30/EU and Directive 2014/35/EU.
The products are designated for unrestricted sale in Germany,
the Czech Republic, Slovakia, Poland, Hungary and other EU
member states. The Compliance Statement can be found on
www.lauben.com

Import to EU

elemé6 s.r.o., Braskovskd 308/15, 16100 Praha 6
www.lauben.com

Printing errors and changes in the manual are reserved.
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Lauben Vacuum Sealer VS01 - Uzivatelsky manual

Model LBNVSO01

Pfikon 220-240V
Frekvence 50/60Hz

Motor 125W

Vakuum -50 ~ -60Kpa
Sitka svaru 2.5mm
Bezpecnostni pojistka ANO

Maximalni site folie <30cm

Rozmér 370%120x55 mm
Vaha 1,2Kg

Pred prvnim pouzitim je spotiebitel povinen se seznamit
se zasadami bezpecného pouzivani vyrobku.

Bezpecnostni instrukce

1. Spotiebic¢ uchovavejte mimo dosah déti, nejednd se o hracku.
2. Baleni obsahuje malé dilky, které mohou byt nebezpe¢né pro déti. Produkt vzdy ukladejte mimo dosah déti. Sa¢ky nebo mnoho
dilkd, které obsahuji, mohou po spolknuti nebo po nasazeni na hlavu zpdsobit uduseni.
3. Osoby se snizenou schopnosti pohybu a orientace mohou spottebi¢ pouZivat a jakkoliv s nim manipulovat pouze za dozoru
zpUsobilé dospélé osoby.
4. Jedné se o teplo vyzafujici spotfebic, proto v extrémnich pfipadech hrozi nebezpeci pozéru. Abyste se tomuto nebezpeci vyhnuli,
dodrzujte nasledujici:
a. Vénuijte zvysenou pozornost pfipadnym hoflavym materialtim v okoli spotiebice.
b. Nesvarejte stejné misto po delsi dobu.
c. Nepouzivejte v prostredi se zvysenym rizikem vybuchu.
d. Po skonceni pouzivani okamzité vytdhnéte ze zasuvky.
e. Pred uskladnénim spottebi¢ nechte vychladnout.
f. Nenechavejte spotiebic¢ bez dozoru, pokud je zapnuty.
5. Pokud bude kabel jakkoliv poskozeny, spotiebi¢ nepouzivejte. Kontaktujte svého prodejce a ten vas bude informovat o dalSim
postupu.
Nepouzivejte spottebic ve vihkém prostiedi ¢i na mokrém povrchu.
Nenamécejte zadnou ¢ast véetné kabelu spotiebice do vody ¢i jiné tekutiny. Pred ¢isténim vypojte z elektfiny.
Vypojte spotiebic ze zasuvky tak, Ze uchopite konec kabelu tésné u zésuvky. Za kabel netahejte.
Pokud jakakoliv ¢ast vakuovacky ¢i jejiho prislusenstvi vykazuje znamky poskozeni, prestanite spotiebi¢ pouzivat. Kontaktuje
vadeho prodejce a dohodnéte se na postupu opravy/ vymény.
10. NepouZivejte spotiebic k jinym Gcellim, neZ je urcen.
11. Neumistujte spotiebi¢ na nebo do blizkosti vafi¢d, ploten ¢i sporakd.
12. Pokud nebudete spotfebi¢ delsi dobu pouZivat, nechte viko nezacvaknuté, aby na tésnéni nepUsobil zbytecny tlak.
Uzitecné tipy
1. Neodlepujte ochranny pasek zakryvajici tavné téleso.
2. Bezpecnostni pojistka — pokud kontrolka u funkce ,vac seal” nebo,seal” blika, znamena to, Ze spotfebic aktivoval bezpe¢nostni
pojistku a bude trvat 2 minuty, nez bude mozné ho znovu pouzivat. Bezpe¢nostni pojistka se spusti po 15 cyklech funkci,vac
seal” a,seal”, pficemz doba nepietrzitého pouzivani nesmi piekrocit 1 minutu.
Vakuovani nenahrazuje konzervovani. Rychle se kazici potraviny musi byt zchlazeny ¢i zmrazeny.
Pro co nejlepsi vysledky pouzivejte pouze s originalnim piislusenstvim (folie, sacky, nadoby).
5.V pribéhu vakuovani maze uniknout mensi mnozstvi tekutin ¢i drobki z vakuovanych pokrmdi. Proto je tieba po kazdém pouziti
vycistit drazku na zachyceni téchto prebytkd.
6. Na konci sacku nechte asi 5-7 cm volného mista, abyste méli dostate¢né mnozstvi folie k zataveni.
Folii do vakuovacky nasadte tak, aby okraj byl alespor 3 cm od surovin uvniti folie.
8. Folii nikdy nezatavujte po okrajich, kde jsou jiz z tovarny vytvorené svary.
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9. Abyste se vyhnuli nevzhlednym skladim, jemné vyrovnejte povrch folie pfedtim, neZ ji vloZite do vakuovacky.

10. Z dlvodu rizika pfemnozeni anaerobnich bakterii nikdy nevakuuijte cerstvé houby, cibuli, cesnek a mékké syry.

11. Veskera zelenina piirozené uvoliiuje plyny a zavakuovany sacek se po par dnech muize nafouknout. Doporucujeme proto
zeleninu vzdy pfedem zmrazit a uchovévat v lednicce.

12. Pokud vakuujete ostré pfedméty, zabalte je nejprve do mékkého obalu, aby neprotrhly vakuovaci folii.

Prosim, uschovejte tento manual pro budouci referenci.

Seznameni se spotiebicem

: zatavovaci hrana
horni pénové tésnéni
. zdmek

: ovladaci panel

viko spotiebice

dolni pénové tésnéni
: tavici pasek
odkapavaci drazka
vakuové hubice

: fezacka folie

Ovladaci panel

Vacuum: pouze pro vytvoreni vakua

Seal: vytvoii svar na folii

Vac Seal/ Cancel: Stisknéte pro zavakuovani

a zataveni pokrm(l - proces je automaticky,
vakuovacka se po dokonceni sama vypne.
Stisknuti béhem procesu - pozastaveni vakuovani/
zatavovani

Food: Dva volitelné rezimy — pro mékké, vihké (moist) a tvrdé, suché (dry) potraviny. Primarné nastaveny rezim je,,dry”.

Dry: vhodné po pokrmy bez tekutin ¢i oleje

Moist: Vhodné pro polévky, mastné suroviny ¢i mékké (dorty, atd.) — vakuovaci proces bude pomalejsi

Jak vytvorit sacek z role folie

1. Oteviete jeden konec fezacky, vlozte folii mezi fezacku a spotiebic

2. Drite folii levou rukou a pravou rukou zleva doprava odfiznéte. Ziskate tak rukév s obéma konci otevienymi.

3. Oteviete viko vakuovacky a vloZte jeden z koncU tak, aby okraj byl pfesné v odkapavaci drazce.

4. Zaviete a lehkym tlakem zacvaknéte viko. Stisknéte tlacitko,,seal”, jakmile zhasne kontrolka, viko oteviete a sacek vyndejte. Nyni
do néj mizete vlozit potraviny.

Jak zavakuovat do sacku

1. Vlozte pokrm do sacku tak, aby mezi okrajem folie a obsahem sacku bylo miniméiné 5 - 7 cm volné folie.
2. Oteviete viko spotiebice a vloZte otevieny konec sacku dovniti tak, aby okraj kon¢il v odkapévaci drézce. Folii co nejvice
vyrovnejte.




3. Zaviete viko a zaklapnéte. Stisknéte vac seal” tlacitko. Vakuovacka automaticky odsaje viechen vzduch a nasledné folii zatavi.
4. Jakmile zhasne kontrolka, mizZete viko otevfit a sé¢ek vyjmout. V pfipadé potieby sacek dejte do lednicky ¢i mrazéku.

Jak vakuovat v nadobach

1. Umistéte pokrm, ktery chcete vakuovat, do nddoby. Mezi hornim okrajem nadoby a surovinami musi byt minimalné 3 cm
mezera.

Pfipojte hadicku na vakuovou trysku na spotiebici.

Druhy konec hadicky pfipojte na ventil ve viku nddoby a tlakem se ujistéte, Ze jsou vSechny okraje pevné zaviené.
Stisknéte tlacitko,,vacuum” a z nddoby se za¢ne odsavat vzduch. Jakmile bude v nddobé vakuum, spotfebic se sam vypne.
Pro uvolnéni vakua v nddobé jednoduse stisknéte ventil ve viku.

Pruvodce vakuovanim

Vakuové baleni prodlouzi trvanlivost potravin. Diky odsati kysliku z uzavienych nadob ¢i sackl se vyznamné zredukuje proces
oxidace, ktery negativné ovliviiuje pfirozenou chut, barvu, aroma a celkové kvalitu potravin. Nedostatek vzduchu ma vliv na nékteré
mikroorganismy ménici trvanlivost pokrm.

SIFSEWEN)

Plisen — plisen k rlistu potiebuje kyslik, proto vakuové baleni miize vyznamné zpomalit ¢i zcela zastavit jeji vyskyt

Kvasinky - zptisobuji fermentaci, ktera kazi chut a aroma pokrm0. Kvasinky ke svému rlistu potiebuji vodu, cukr a mirné teploty.
Dokaézou piezit i bez pfistupu vzduchu. Abyste tedy zpomalili fermentaci pokrmd, je tfeba je zchladit, pro GpIné zastaveni zmrazit.
Bakterie — méni aroma, barvu a texturu pokrm(i. Za vyjimecnych podminek mohou nékteré anaerobni bakterie jako napfiklad
Clostridium botulinum (zpGsobuje botulismus) rist i bez pfistupu vzduchu a zérover neni mozné je identifikovat pomoci ¢ichu i
chuti. Ackoliv se jednd o vzacné bakterie, mohou byt velice nebezpecné.

Pro bezpe¢né uchovani pokrmti je tedy zcela zasadni uskladnit je v nizkych teplotach. Viyrazné snizite rlist mikroorganisma
v teplotach 4°C a nize. Jejich zamrazeni (-17°C) bakterie neznici, ale zamezi jejich mnoZzeni. Pro dlouhodobéjsi skladovéani vakuované
potraviny vzdy zamrazte a po rozmrazeni ihned zkonzumujte.

Vakuové baleni NENI nahrada konzervovani a nikdy zcela nezabréni kazeni jidla, pouze je dokaze omezit & zpomalit. Nelze zcela
jednoznacné urcit, jak dlouho ktery pokrm zlstane Cerstvy, protoZe zalezi na mnoha faktorech, predevsim na stavu pokrmu v dobé
zavakuovani.

Vakuové baleni nepotravinovych predmétu
Vakuové baleni chrani i nejriiznéjsi predméty, které jinak podléhaji vlivem oxidace ¢i vihkosti zkaze.

Pokud balite ostré predméty, nejprve je obalte do mékké latky nebo papirové utérky tak, aby neprotrhly vakuovaci folii. Vakuové
baleni je idedIni pro outdoor vylety, kdy pomoci ného uchovéte napfiklad sirky, mapy, obleceniijidlo v suchu a nezni¢ené. Pokud
zavakuujete kostky ledu, po néjaké dobé mate v sacku pitnou vodu.

vev

Trvanlivost nejriznéjsich potravin

Surovina Zpusob skladovani Trvanlivost ve vakuovém Normalni trvanlivost
baleni
hovézi, veprové, jehnéci mrazici box 2-3 roky 6 mésicl
mleté maso mrazici box 1 rok 4 mésice
driibez mrazici box 2-3 roky 6 mésicl
ryby mrazici box 2 roky 6 mésich
cedar chladici box 4-8 mésict 1-2 tydny
parmezan chladici box 4-8 mésicl 1-2 tydny
chrest mrazici box 2-3 roky 8 mésich
brokolice, kvétak mrazici box 2-3 roky 8 mésich
zeli, rGZickova kapusta mrazici box 2-3 roky 8 mésicl
kukufice (klas nebo zrno) mrazici box 2-3 roky 8 mésic
zelené fazole mrazici box 2-3 roky 8 mésich
salat, Spenat chladici box 2 tydny 3-6 dni
hrach mrazici box 2-3 roky 8 mésicl
meruriky, Svestky mrazici box 1-3 roky 6-12 mésich
broskve, nektarinky mrazici box 1-3 roky 6-12 mésicti
maliny, ostruziny chladici box 1tyden 1-3 dny
jahody chladici box 1tyden 1-3 dny
bordvky chladici box 2 tydny 1-3 dny




brusinky chladici box 2 tydny 1-3dny
pecivo mrazici box 1-3 roky 6-12 mésicl
ofisky spiz 2 roky 6 mésicl
slune¢nicova seminka spiz 2 roky 6 mésicl
kévova zrna mrazici box 2-3 roky 6 mésicl
kévova zrna spiz 1 rok 3 mésice
mletd kava mrazici box 2 roky 6 mésich
mletd kava spiz 5-6 mésictl 1 mésic
polévky, omacky mrazici box 1-2 roky 3-6 mésicli
olej spiz 1-1.5 roky 5-6 mésicli
lusténiny, obilniny spiz 1-2 roky 6 mésicl
téstoviny, ryze spiz 1-2 roky 6 mésicl
susené mléko spiz 1-2 roky 6 mésich
suseny kokos spiz 1-2 roky 6 mésich
mouka spiz 1-2 roky 6 mésich
cukr spiz 1-2 roky 6 mésich
chipsy spiz 3-6 tydnli 1-2 tydndl
susenky, suchary spiz 3-6 tydnli 1-2 tydnd

Nejcastéjsi problémy

Problém Reseni

Vakuové pumpa bézi, ale vzduch vsacku  m Ujistéte se, Ze zataveny konec sacku je zataveny dokonale
neubyva m Upravte polohu sacku ve vakuovacce a za¢néte znovu. Ujistéte se, Ze otevieny konec
sacku je v odkapavaci drazce.
m Nechte 5 -7 cm volné folie mezi sackem a obsahem sacku.
m Zkontrolujte, Ze podél taviciho pasku ve vakuovacce nejsou zadné zahyby,
popfipadé sacek uhladte.
m Oteviete vakuovacku a ujistéte se, Ze sitka jsou spravné nasazena a neni v nich
Z4dnd $pina Ci usazeniny.
m Pénova tésnéni mohou byt deformovana - nechte vakuovacku 10 — 20 minut
otevienou, aby se tésnéni narovnala.
m Ujistéte se, Ze hadicka neni pfipevnéna na vstup.
m Ujistéte se, Ze viko je pevné uzaviené, pokud neni viko dobfe zacvaknuté z obou
stran, bude mezi tésnénim unikat vzduch.

Sacek se spravné nezatavi m Obsahuje moc tekutin, pfed zatavenim zamrazte.

Ujistéte se, Ze v zatavovacim pruhu nejsou zbytky jidla ¢i usazeniny. Pokud ano,
vyjméte tésnéni, ocistéte a nasadte zpatky.

Sacek ma sklady, je potieba ho pied vioZzenim do vakuovacky narovnat.
Zmacknéte tlacitko “vac seal” dvakrat za sebou - taveni bude probihat deli dobu.

Tésnéni dobie nepiiléhd nebo je
poskozené

Vyjméte tésnéni, oCistéte ho a opét vratte na misto.
Kontaktujte autorizovany servis ¢i prodejce.

Kontrolky nesviti Ujistéte se, Ze je vakuovacka v zasuvce.

Ujistéte se, Ze zasuvka funguije.

Ujistéte se, Ze je spotiebic zapnuty.

Pokud jste vakuovacku déle nepouzivali a uchovévali ji na vihkém misté, vihkost
mohla poskodit obvody. Nechte ji fadné vyschnout, a poté zkuste znovu.

m Pokud nic z vy3e uvedeného nepomiiZe, obratte se na vaseho prodejce.




Sacek se roztavil

materidlu.

Vakuovacka vzduch ze sacku odséla, ale  m Prekontrolujte svar. Zahyb u svaru mdze zapficinit opétovné vniknuti vzduchu.

vakuum v ném nevydrzelo m Nékdy zbytky jidla ¢i mastnota mUize negativné ovlivnit kvalitu svaru. Rozstfihnéte
sacek, vycistéte ho zevniti a opét zatavte.

m Pokud jsou v sacku zatavené ostré predméty, mohly ho protrhnout. Nez je zatavite
znovu, obalte je do né¢eho mékkého — napfiklad papirovych ubrouskd.

m Pokud zacne jidlo v sacku kvasit ¢i jinak se kazit, je tfeba ho vyhodit.

m Tavici pruh mize byt moc horky. Vzdy pockejte minimélné 20 sekund, nez spotiebic¢
trochu vychladne piedtim, nez budete pokracovat.

m Pouzivejte originalni pfislusenstvi, kde miizeme zarucit kvalitu a nezavadnost

Pokud se vyskytne jina zavada ¢ prekdzka, obratte se na svého prodejce. Zasadné se nepokousejte pfistroj rozebirat, opravovat nebo
jakkoli upravovat. V pfipadé demontéze, Gprav nebo jakéhokoli pokusu o opravu dochazi k zaniku zaruky a mize dojit k poskozeni

pfistroje ¢i dokonce ke zranéni nebo $koddm na majetku.

1. Uvedeny symbol & na vyrobku nebo v priivodni dokumentaci
znamena, Ze pouzité elektrické nebo elektronické vyrobky nesmi byt
likvidovany spole¢né s komunalnim odpadem. Za tcelem spravné
likvidace vyrobku jej odevzdejte na uréenych sbérnych mistech,

kde budou pfijata zdarma. Spravnou likvidaci tohoto produktu
pomdZete zachovat cenné piirodni zdroje a napoméhate prevenci
potencidlnich negativnich dopadil na Zivotni prosttedi a lidské
zdravi, coz by mohly byt désledky nespravné likvidace odpad.
sbérného mista. Pfi nespravné likvidaci tohoto druhu odpadu
mohou byt v souladu s narodnimi predpisy udéleny pokuty.

Informace pro uzivatele k likvidaci elektrickych

a elektronickych zafizeni (firemni a podnikové pouziti): Pro
spravnou likvidaci elektrickych a elektronickych zafizeni si vyzadejte
podrobné informace u Vaseho prodejce nebo dodavatele.

Informace pro uzivatele k likvidaci elektrickych

a elektronickych zafizeni v ostatnich zemich mimo Evropskou
unii: Vy3e uvedeny symbol X je platny pouze v zemich Evropské
unie. Pro spravnou likvidaci elektrickych a elektronickych zafizeni

si vyzadejte podrobné informace u Vasich ufadl nebo prodejce
zafizeni. Ve vyjadiuje symbol pieskrtnutého kontejneru na vyrobku,
obalu nebo tisténych materialech.

2. Zarucni opravy zafizeni uplatriujte u svého prodejce. V pfipadé
technickych problému a dotaz(i kontaktujte svého prodejce, ktery
Vas bude informovat o dalsim postupu. Dodrzujte pravidla pro praci
s elektrickymi zafizenimi. UZivatel neni opravnén rozebirat zafizeni
ani vyménovat zédnou jeho soucast. Pfi otevieni nebo odstranéni
krytti hrozi riziko Urazu elektrickym proudem. Pfi nespravném
sestaveni zafizeni a jeho opétovném zapojeni se rovnéz vystavujete
riziku Urazu elektrickym proudem.

Zaruéni lhita je na produkty 24 mésicl, pokud neni

stanovena jinak. Zaruka se nevztahuje na poskozeni zpisobené
nestandardnim pouzivanim, mechanickym poskozenim,
vystavenim agresivnim podminkam, zachazenim v rozporu

s manudalem a béznym opotiebenim.

Vyrobce, dovozce ani distributor nenesou zadnou odpovédnost
za jakékoli $kody zpiisobené nespravnym uzivanim produktu.

Prohlaseni o shodé

Spolecnost elem6 s.r.o. timto prohlasuje, Ze viechna zafizeni
Lauben jsou ve shodé se zdkladnimi pozadavky a dalSimi
pfislusnymi ustanovenimi smérnice 2014/30/EU a 2014/35/EU.
Produkty jsou uréeny pro prodej bez omezeni v Némecku, Ceské
republice, Slovensku, Polsku, Madarsku a v dalsich clenskych
zemich EU. Prohldeni o shodé Ize stahnout z webu www.
lauben.com.

Dovozce do EU

elemé6 s.r.o., Braskovskd 308/15, 16100 Praha 6
www.lauben.com

Tiskové chyby a zmény v manualu jsou vyhrazeny.

CEZ LY
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Lauben Vacuum Sealer VS01 - uzivatelsky manual

Model LBNVSO1

Prikon 220-240V
Frekvencia 50/60Hz

Motor 125W

Vakuum -50 ~ -60Kpa
Sirka zvaru 2.5mm
Bezpe¢nostna poistka ANO

Maximalna Sirka folie <30cm

Rozmer 370%120x55 mm
Vaha 1,2Kg

Pred prvym pouzitim je spotrebitel povinny oboznamit sa
so zasadami bezpecného pouzivania vyrobku.

Bezpeénostné pokyny

1. Spotrebi¢ uchovavajte mimo dosahu deti, spotrebic nie je hracka.

2. Balenie obsahuje malé dielce ktoré mozu byt nebezpecné pre deti. Produkt vzdy ukladajte mimo dosahu deti. Plastovy obal po
nasadeni na hlavu, ¢i malé dielce pri ndhodnom prehltnuti, mézu spdsobit udusenie.

3. Osoby so znizenou schopnostou pohybu a orientacie mozu spotrebic¢ pouzivat, ¢i s nim manipulovat, iba pod dohladom dospelej
a spdsobilej osoby.

4. Ide o spotrebic, ktory vyZaruje teplo, preto v extrémnych pripadoch hrozi nebezpecenstvo poZiaru. Aby ste sa tomuto
nebezpecenstvu vyhli, dodrzujte nasledujice pokyny:

a. Venujte zvySenu pozornost pripadnym horlavym materidlom, vyskytujicim sa v okoli spotrebica.

. Nezvarajte rovnaké miesto dlhsiu dobu.

. NepouZivajte v prostredi kde hrozi zvysené riziko vybuchu.

. Po ukonceni vakuovania okamzite vytiahnite zo zasuvky.

. Pred uskladnenim nechajte spotrebic vychladnut.

f. Spotrebic v prevadzke nenechavajte nikdy bez dozoru.

5. Pokial je kabel akokolvek poskodeny, spotrebi¢ nepouzivajte. Kontaktujte svojho predajcu a ten vas bude informovat o dalsom

postupe.

Nepouzivajte spotrebic vo vihkom prostredi, alebo na mokrom povrchu.

Nenamécajte Ziadnu Cast, ani kabel od spotrebica, do vody, ¢i inej tekutiny. Pred cistenim odpojte z elektriny.

Odpojte spotrebic zo zasuvky tak, Ze uchopite koniec kablu tesne pri zastrcke, a vytiahnite ho. Nikdy netahajte len kabel.

Pokial akakolvek cast vakuovacky, ¢i jej prislusenstva, vykazuje znamky poskodenia, prestarite spotrebi¢ pouzivat. Kontaktuje

svojho predajcu a dohodnite sa na postupe opravy/ vymeny.

10. Nepouzivajte spotrebic k inym tcelom, nez na aky je urceny.

11. Neddvajte spotrebic na vari¢, varné platnicky ¢i sporak, alebo do ich blizkosti.

12. Pokial nebudete spotrebic dIhsiu dobu pouzivat, nechajte viecko nezacvaknuté, aby na tesnenie neposobil zbytocny tlak.

Uzitocné tipy

1. Neodlepuijte ochranny pasik zakryvajuci taviaci pas.

2. Bezpecnostnd poistka — ak kontrolka funkcie,vac seal” alebo,seal” blika, znamena to, Ze spotrebic aktivoval bezpe¢nostnu
poistku a bude trvat 2 minuty, nez bude mozné znova ju pouzivat. Bezpecnostna poistka sa spusti po 15 cykloch funkcii, vac seal”
a,seal’, pricom doba nepretrzitého pouzivania nesmie prekrocit 1 minttu.

3. Vékuovanie nenahradzuje konzervovanie. Potraviny ktoré podliehaju rychlemu skazeniu, musia byt schladené alebo zmrazené.

Pre dosiahnutie najlepsieho vysledku pouZivajte iba originalne prislusenstvo (fdlie, vrecké a nddoby).

5.V priebehu védkuovania méZze unikniit mensie mnoZzstvo tekutin ¢i odrobiniek z vdkuovanych pokrmov. Preto je nutné po kazdom
pouZiti vycistit drazku, ktord sluzi na zachytenie tychto zbytkov.

6. Na konci vrecka nechajte asi 5-7 cm volného miesta, aby ste mali dostatocné mnozstvo fdlie k zataveniu.

Féliu do vakuovacky nasadte tak, aby bol okraj vzdialeny aspori 3 cm od surovin vo vnutri félie.

8. Fdliu nikdy nezatavujte po okrajoch, na ktorych st uz povodné zvary vytvorené vyrobcom.
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9. Aby ste sa vyhli nevzhladnym zahybom, jemne vyrovnajte povrch folie skor, nez ju vlozZite do vakuovacky.

10. Z dévodu rizika premnoZzenia anaerébnych baktérii, nikdy nevékuuijte cerstvé hriby, cibulu, cesnak a makké syry.

11. Akakolvek zelenina prirodzene uvoliiuje plyny a zavakuované vrectisko sa méze po par diioch naftiknut. Odporti¢ame preto
zeleninu schladita uchovévat v chladnicke.

12. Pokial vakuujete ostré predmety, zabalte ich najprv do makkého obalu, aby sa nenarusila ostrymi hranami vékuovacia folia.

Prosim, uschovajte tento manual pre budtce pouzitie.

Zoznamenie sa so spotrebicom

zatavovacia hrana
horné penové tesnenie
zémok

:ovladaci panel

m 9o N 2 =

viecko spotrebica

m

dolné penové tesnenie
G: taviaci pas

I:  drdzka na odkvapkavanie
J: vakuovacia hubica

K: rezacka folie

Ovladaci panel

Vacuum: Iba na vytvorenie vékua.

Seal: Vytvori zvar na félii.

Vac Seal/ Cancel: Stlacte pre zavdkuovanie

a zatavenie pokrmov - proces je automaticky,
vakuovacka sa po dokonceni sama vypne.
Ak stlacite pocas procesu, proces vakuovania
a zatavenia sa vypne.

Food: Dva volitelné rezimy — pre makké, vihké (moist) a tvrdé, suché (dry) potraviny. Primarne je nastaveny rezim ,dry”.

Dry: Vhodné pre pokrmy bez tekutin ¢i oleja.

Moist: Vhodné pre polievky, mastné a makké suroviny (napr. torty) — vakuovaci proces bude pomalsi.

Ako vytvorit vrecusko z rolky folie

1. Otvorte jeden koniec rezacky, vlozte féliu medzi rezacku a spotrebic.

2. Drite féliu lavou rukou a pravou rukou zlava doprava odrezte. Ziskate tak rukav s otvorenymi oboma koncami.
3. Otvorte viecko vakuovacky a vlozte jeden z koncov tak, aby bol okraj presne v drazke na odkvapkavanie.
4

Zatvorte a lahkym tlakom zacvaknite viecko. Stlacte tlacidlo,seal’, akonahle zhasne kontrolka, viecko otvorte a vrectisko vyberte.

Teraz do nej mdzete vkladat potraviny.

Ako zavakuovat pokrm do vrectska

1. Vlozte pokrm do vrectska tak, aby medzi okrajom félie a obsahom vrectiska bolo minimélne 5- 7 cm volnej félie.
2. Otvorte viecko spotrebica a vlozte otvoreny koniec vreciiska dovnutra tak, aby okraj koncil presne v drazke na odkvapkavanie.
Féliu ¢o najviac vyrovnajte.



3. Zatvorte viecko a zaklapnite. Stlacte ,vac seal” tlacidlo. Vakuovacka automaticky odsaje vietok vzduch a nasledne féliu zatavi.
4. Akondhle zhasne kontrolka, mozete viecko otvorit a vrecisko vybrat. V pripade potreby dajte vrectsko do chladnicky alebo
mraznicky.

Ako vakuovat v nadobach

1. Umiestnite pokrm, ktory chcete vékuovat, do nddoby. Medzi hornym okrajom nadoby a surovinami musi byt minimalne 3 cm
medzera.

Pripojte hadicku na vékuovaciu trysku na spotrebici.

Druhy koniec hadicky pripojte na ventil vo viecku nadoby a uistite sa tlakom, Ze su vietky okraje pevne zatvorené.

Stlacte tlacidlo,,vacuum” a z nddoby sa zacne odsévat vzduch. Akondhle bude v nddobe vékuum, spotrebic sa sam vypne.
Pre uvolnenie vakua v nddobe, jednoducho stacte ventil vo viecku.

Sprlevodca vakuovanim

Vékuové balenie predizuje trvanlivost potravin. Vdaka odcerpaniu kyslika z uzavretych nadob, ¢i vrectsok, sa vyznamne zredukuje
proces oxidacie, ktory negativne ovplyviuje prirodzenu chut, farbu, ardmu a vieobecne kvalitu potravin. Nedostatok vzduchu ma
vplyv na niektoré mikroorganizmy meniace trvanlivost pokrmov.

vos W

Plesen - plesen potrebuje k rastu kyslik, preto vdkuové balenie mdze vyznamne spomalit, ¢i dokonca Uplne zastavit jej vyskyt.

Kvasinky - sposobuju fermentdciu, ktora kazi chut a ardmu pokrmov. Kvasinky k rastu potrebuji vodu, cukor a mierne teploty.
Dokézu prezit aj bez pristupu vzduchu. Aby ste teda spomalili fermentaciu pokrmu, je treba ho schladit, pre tplné zastavenie ho
treba zmrazit.

Baktérie — menia ardmu, farbu a textdru pokrmov. Za $pecifickych podmienok mézu niektoré anaerébne baktérie, ako napriklad
Clostridium botulinum (spdsobuje botulizmus), rast bez pristupu vzduchu, a zéroven je nemozné identifikovat ich pomocou cuchu ¢i
chuti.Ide sice o vzacne baktérie, no mozu byt velmi nebezpecné.

Pre bezpe¢né uchovanie pokrmov je teda zdsadné uskladnit ich pri nizkych teplotéch. Vyrazne zniZite rast mikroorganizmov pri
teplotach 4°C a menej. Zmrazenie (-17°C) baktérie neznici, ale zamedzi ich mnozeniu. Pre dlhodobé skladovanie vékuovanych
potravin ich vzdy zamrazte, a po rozmrazeniich ihned skonzumujte.

Vakuové balenie NIE JE ndhrada za konzervovanie a nikdy tplne nezabrani kazeniu jedla, iba ho dokéZze obmedzit, ¢i spomalit. Neda
sa celkom jednoznacne urcit, ako dlho ostane pokrm cerstvy, pretoze zélezi na mnohych faktoroch, predovsetkym na stave pokrmu
v dobe vékuovania.

Vakuové balenie nepotravinovych predmetov
Véakuové balenie chréni aj najroznejsie predmety, ktoré by inak podlahli skaze pod vplyvom oxidécie ¢i vihkosti.

Pokial balite ostré predmety, najprv ich zabalte do makkej latky alebo papierovej utierky tak, aby neprerezali vakuovaciu féliu.
Vakuové balenie je idedlne pre outdoorové vylety, kedy pomocou neho uchovate napriklad zapalky, mapy, oblecenie i jedlo, v suchu
a neznicené. Pokial zavékuujete kocky ladu, po urcitej dobe budete mat vo vrectisku pitnt vodu.

ev s

Trvanlivost najroznejsich potravin

Surovina Sposob skladovania Trvanlivost vo vakuovom Normalna trvanlivost
baleni
hovédzie, bravcové, jahiacie mraziaci box 2-3 roky 6 mesiacov
mleté méaso mraziaci box 1 rok 4 mesiace
hydina mraziaci box 2-3 roky 6 mesiacov
ryby mraziaci box 2 roky 6 mesiacov
Cedar chladiaci box 4-8 mesiacov 1-2 tyzdne
parmezan chladiaci box 4-8 mesiacov 1-2 tyzdne
Spargla mraziaci box 2-3 roky 8 mesiacov
brokolica, karfiol mraziaci box 2-3 roky 8 mesiacov
kapusta, ruzickovy kel mraziaci box 2-3 roky 8 mesiacov
kukurica (klas alebo zrno) mraziaci box 2-3 roky 8 mesiacov
zelené fazulky mraziaci box 2-3 roky 8 mesiacov
salat, Spenat chladiaci box 2 tyzdne 3-6dni
hrach mraziaci box 2-3 roky 8 mesiacov
marhule, slivky mraziaci box 1-3 roky 6-12 mesiacov




broskyne, nektarinky
maliny, ostruziny
jahody

Cucoriedky
brusnice

pecivo

oriesky

sInecnicové semiacka
kévové zrnd

kévové zrna

mletd kdva

mletd kdva
polievky, omacky
olej

strukoviny, obilniny
cestoviny, ryza
susené mlieko
suseny kokos

muka

cukor

chipsy

susenky, suchary

mraziaci box 1-3 roky 6-12 mesiacov

chladiaci box 1tyzden 1-3 dni
chladiaci box 1tyzden 1-3 dni
chladiaci box 2 tyzdne 1-3 dni
chladiaci box 2tyzdne 1-3dni
mraziaci box 1-3 roky 6-12 mesiacov
$pajza 2 roky 6 mesiacov
$pajza 2 roky 6 mesiacov
mraziaci box 2-3 roky 6 mesiacov
$pajza 1 rok 3 mesiace
mraziaci box 2 roky 6 mesiacov
$pajza 5-6 mesiacov 1 mesiac
mraziaci box 1-2 roky 3-6 mesiacov
Spajza 1-1.5 roky 5-6 mesiacov
$pajza 1-2 roky 6 mesiacov
$pajza 1-2 roky 6 mesiacov
$pajza 1-2 roky 6 mesiacov
Spajza 1-2 roky 6 mesiacov
$pajza 1-2 roky 6 mesiacov
Spajza 1-2 roky 6 mesiacov
Spajza 3-6 tyzdnov 1-2 tyzdne
Spajza 3-6 tyzdriov 1-2 tyzdne

Najcastejsie problémy

Vékuova pumpa je v prevadzke, ale
vzduch z vrectidka neubltida

Vrecusko sa spravne nezatavi

Tesnenie netesni, alebo je poskodené

Kontrolky nesvietia

Problém Riesenie

Uistite sa, ¢i je zataveny koniec vrectiska zataveny dokonale.

Upravte polohu vreciska vo vakuovacke a zacnite znovu. Uistite sa, ¢i je otvoreny
koniec vrectiska v drazke na odkvapkavanie.

Nechajte 5 - 7 cm volnej folie medzi vrectiskom a obsahom vrectska.
Skontroluite, ¢ nie st pozdiz taviaceho pasu Ziadne zahyby, pripadne vrectsko
vyrovnajte.

Otvorte vakuovacku a uistite sa, ¢i su sitkd nasadené spravne, a nie je v nich Ziadna
$pina ¢i usadeniny.

Penové tesnenie moze byt deformované - nechajte vakuovacku 10 - 20 minit
otvorend, aby sa tesnenie narovnalo.

Uistite sa, ¢i hadicka nie je pripravena na vstup.

Uistite sa, ¢i je viecko pevne uzavreté, pokial nie je viecko dobre zacvaknuté z oboch
stran, bude medzi tesnenim unikat vzduch.

Obsahuje moc tekutin, pred zatavenim zamrazte.

Uistite sa, ¢i nie su v zatavovacom pruhu zbytky jedla ¢i usadeniny. Pokial éno,
vyberte tesnenie, ocistite ho a nasadte naspat.

Ak ma vrectisko zéhyby, tak ich treba pred viozenim do vékuovacky narovnat.
Stacte tlacidlo “vac seal” dvakrat za sebou - tavenie bude prebiehat dlhsiu dobu.
Vyberte tesnenie, ocistite ho a opét ho vrétte na miesto.

Kontaktujte autorizovany servis ¢i predajcu..

Uistite sa, Ze je vakuovacka v zasuvke.

Uistite sa, Ze zasuvka funguje.

Uistite sa, Ze je spotrebic zapnuty.

Pokial ste vakuovacku dlhsie nepouzivali a uchovavali ju na vihkom mieste, mohla
vlhkost poskodit obvody. Nechajte ju poriadne vyschnlit, a potom skuste znovu.
Pokial ni¢ z horeuvedeného nepomoéze, obrétte sa na vasho predajcu.
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Vakuovacka vzduch z vreciiska odsala, ale =
vakuum v iom nevydrzalo n

materidlu

Prekontrolujte zvar. Zahyb pri zvare méZe zapricinit opatovné vniknutie vzduchu.
Niekedy zbytky jedla ¢i mastnota, moZe negativne ovplyvnit kvalitu zvaru.
Rozstrihnete vrecusko, vycistite ho zvnutra a opat zatavte.
m Pokial' st v vrectisku zatavené ostré predmety, mohli ho potrhat. Nez ho zatavite
znovu, obalte predmety do nie¢oho makkého — napriklad do papierovych utierok.
m Pokial'zatne jedlo v vrectsku kvasit, ¢i inak sa kazit, je treba ho vyhodit.
Vrecusko sa roztavilo m Taviaci pruh méze byt velmi horuci. Vzdy pockajte minimélne 20 sekund, nez

spotrebic trochu vychladne, a az potom pokracujte
m Pouzivajte origindlne prislusenstvo, kde mézeme zarudit kvalitu a neskodnost

Ak sa vyskytne ind porucha ¢i prekézka, obrétte sa na predajcu. Nikdy sa nepokusajte spotrebic rozobrat, opravovat ¢i akokolvek
upravovat.V pripade demontéZe, Uprav alebo akéhokolvek pokusu o opravu dochddza k zaniku zéruky a méze nastat poskodenie

pristroja; moze dojst ku zraneniu a $kodam na majetku.

1.Tento symbol & na vyrobku alebo v sprievodnom obale
znamena, Ze pouzité elektrické alebo elektronické vyrobky nesmu
byt likvidované spolo¢ne s komunalnym odpadom. Pre spravnu
likvidaciu odovzdajte bezplatne spotrebic na prislusnom zbernom
mieste pre recyklaciu elektrickych a elektronickych zariadeni.
Zabezpecenim spravnej likvidacie vyrobku pomdzete zabranit
moznym negativnym dopadom na Zivotné prostredie a fudské
zdravie, ¢o by inak mohol byt dosledok nespravnej likvidacie
vyrobku. Pre detailnejsie informéacie o recyklacii tohto vyrobku sa
obratte na svoj miestny trad, miesto zbernych surovin, alebo na
odpadovd a likvida¢nu sluzbu Vasej domacnosti. Pri nespravnej
likvidacii tohoto druhu odpadu mé6zu byt v stlade s narodnymi
predpismi ulozené pokuty.

Informacie pre spravnu likvidaciu pre uzivatelov elektrickych

a elektronickych zariadeni (firemné a podnikové poutzitie):

Pre sprévnu likvidaciu elektrickych a elektronickych zariadeni si
vyziadajte podrobné informacie u Vasho predajcu alebo dodavatela.

Informacie pre spravnu likvidaciu pre uzivatelov elektrickych
a elektronickych zariadeni pre ostatnych obyvatelov mimo
zemi Eurépskej Unie: Vyssie uvedeny symbol £ je platny len

pre ¢lenské krajiny Eurépskej Unie. Pre detailnejsie informécie

o recyklacii tohto vyrobku a spravnu recyklaciu, sa obrétte na

svoj miestny Grad, miesto zbernych surovin, alebo na odpadovu

a likvidacnu sluzbu Vasej domécnosti.

2. Zarucné opravy spotrebica uplatriujte u svojho predajcu. V pripade
technickych problémov a dotazov kontaktujte svojho predajcu,
ktory Vas bude informovat o dalSom postupe. Dodrzuijte pravidla

pre pracu s elektrickymi zariadeniami. UZivatel nie je opravneny
rozoberat zariadenie ani menit Ziadnu jeho suciastku. Pri otvoreni
alebo odstraneni krytu hrozi riziko Urazu elektrickym pradom. Pri
nespravnom zostaveni zariadenia a jeho opatovnym zapojenim sa
vystavujete riziku Urazu elektrickym pridom.

Zarucna lehota spotrebica je 24 mesiacov, pokial nie

je stanovené inak. Zaruka sa nevztahuje na poskodenie
sposobené nestandardnym pouzivanim, mechanickym
poskodenim spotrebica a vystaveniu agresivnym podmienkam
¢i zachadzaniu v rozpore s manualom a beznym uzivanim.

Vyrobca, dovozca ani distributor nenesu Ziadnu zodpovednost
za akékolvek Skody sposobené nespravnym pouzivanim
vyrobku.

Prehlasenie o zhode

Spolo¢nost elemé6 spol. s . 0. tymto prehlasuje, Ze vietky
zariadenia Lauben st v zhode so zakladnymi poziadavkami

a dalsimi prislusnymi ustanoveniami smernice 2014/30/EU
a2014/35/EU. Produkty a spotrebice st urcené pre predaj bez
obmedzenia v Nemecku, Ceskej republike, Slovenskej republike,
Pol'sku, Madarsku a v dalSich ¢lenskych zemiach EU. Prehlasenie
0 zhode si je mozné stiahnut z webu www.lauben.com

Dovozce do EU

elemé6 s.r.o., Braskovska 308/15, 16100 Praha 6
www.lauben.com

Tlacové chyby a zmeny vyhradené.
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Lauben Vacuum Sealer VS01 - Instrukcja uzytkowania

Model LBNVSO1
Zasilanie 220-240V
Czestotliwos¢ 50/60Hz

Silnik 125W

Préznia -50 ~ -60kPa
Szerokos¢ spoiny 2.5mm
Zabezpieczenie TAK

Maksymalna szerokos¢ folii <30cm

Wymiary 370%120x55 mm
Ciezar 1,2kg

Przed pierwszym uruchomieniem uzytkownik ma
obowiazek zapoznania si¢ z zasadami bezpiecznego
korzystania z wyrobu.

Instrukcja bezpieczenstwa

1.
2.

9.

10.
1.
12.

Urzadzenie przechowujemy w miejscu niedostepnym dla dzieci, bo nie jest to zabawka.
Opakowanie zawiera mate czesci, ktére moga by¢ niebezpieczne dla dzieci. Produkt przechowuje sie zawsze w miejscu
niedostepnym dla dzieci. Woreczki albo wiele czesci, ktdre sie w nich znajduja, po potknieciu albo po zatozeniu na gtowe moze
spowodowac uduszenie.
Osoby o ograniczonej mozliwosci poruszania sie i orientacji moga korzystac z urzadzenia i operowac nim tylko pod nadzorem
wykwalifikowanej osoby dorostej.
Chodzi tu o ciepto wytwarzane przez urzadzenie, ktére w ekstremalnych przypadkach grozi niebezpieczeristwem pozaru. Aby
uniknac tego niebezpieczeristwa, przestrzegamy nastepujacych zaleceri:

a. Zwiekszona uwage poswiecamy ewentualnym materiatom fatwopalnym w otoczeniu urzadzenia.

b. Nie zgrzewamy w tym samym miejscu przez dtuzszy czas.

c. Nie zgrzewamy w miejscu zagrozonym wybuchem.

d. Po zakoriczeniu pracy urzadzenie natychmiast wytaczamy z gniazdka.

e. Przed odstawieniem na przechowanie urzadzenie musi wystygnac.

f. Wiaczonego urzadzenia nie pozostawiamy bez dozoru.
Jezeli przewdd bedzie uszkodzony w jakikolwiek sposéb, nie korzystamy z urzadzenia. Kontaktujemy sie ze swoim sprzedawca,
ktéry poinformuje nas o dalszym postepowaniu.
Nie korzystamy z urzadzenia w srodowisku wilgotnym albo na mokrej powierzchni.
Zadnej czesci urzadzenia, tacznie z przewodem nie zanurzamy do wody, ani innych cieczy. Przed czyszczeniem wytaczamy je
z gniazdka.
Urzadzenie wyfaczamy z gniazdka tak, ze chwytamy za wyprowadzenie przewodu tuz przy wtyczce. Nie ciagniemy za sam
przewod.

Jezeli jakakolwiek czes¢ pakowaczki prézniowej albo jej wyposazenia wykazuje oznaki uszkodzenia, przestajemy z niej korzystac.

Kontaktujemy sie ze swoim sprzedawca i ustalamy procedure naprawy/wymiany.

Nie korzystamy z urzadzenia do innych celéw, niz jest przeznaczone.

Urzadzenia nie umieszczamy na albo w poblizu urzadzen do gotowania, ptyt kuchennych albo kuchenek.

Jezeli przez diuzszy czas nie bedziemy korzystac z urzadzenia, to nie zamykamy jego pokrywy, aby uszczelka nie byfa
niepotrzebnie $cisnieta.

Przydatne rady

1.
2.

Nie odrywaj tasmy ochronnej pokrywajacej pasek uszczelniajacy.

Zabezpieczenie - jezeli lampka sygnalizacyjna przy funkgji,vac seal” albo ,seal” miga, to znaczy, ze urzadzenie wytaczyt
bezpiecznik i trzeba poczekac 2 minuty, zanim bedzie mozna z niego znowu korzystac. Zabezpieczenie uruchamia sie po
15 cyklach funkgji,vac seal”i,seal’, przy czym czas ciggtego uzywania nie moze przekroczy¢ 1 minuty.

[ [

Przechowywanie w prézni nie zastepuje konserwowania. Artykuty spozywcze, ktére szybko sie psuja musza by¢ schtodzone albo

zamrozone.
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Aby osiagnac jak najlepsze wyniki korzystamy tylko z oryginalnego wyposazenia (folie, woreczki, naczynia).

W czasie zabezpieczania prézniowego moze wyciec niewielka ilo$¢ ptynu albo oddzieli¢ sie troche niewielkich fragmentéw

artykutéw spozywczych. Dlatego trzeba po kazdym uzyciu wyczysci¢ rowek do odprowadzania tych substangji.

Na koricu woreczka pozostawiamy okoto 5 -7 cm wolnego miejsca, aby pozostata dostateczna ilos¢ folii do zgrzewania.

Folie do pakowaczki prézniowej wktadamy tak, aby brzeg byt przynajmniej o 3 cm od produktéw wewnatrz folii.

Folii nigdy nie zgrzewamy na tych brzegach, gdzie potaczenia sa juz wykonane fabrycznie.

Aby zapobiec nietadnym zmarszczkom, folie delikatnie wyréwnujemy przed jej wiozeniem do pakowaczki prozniowej.

0. Z powodu ryzyka rozmnozenia si¢ miesigc nigdy nie foliujemy $wiezych grzybéw, cebuli, czosnku i miekkich seréw.

1. Wszystkie warzywa w naturalny sposéb uwalniaja gazy i woreczek zamkniety prézniowo po kilku dniach moze zosta¢ nimi
nadmuchany. Dlatego zalecamy wczes$niej zamrozi¢ warzywa i przechowywac je w lodéwce.

12. Jezeli pokujemy prézniowo ostre przedmioty, to umieszczamy je najpierw w miekkim opakowaniu, aby nie mogty przedziurawi¢

folii.

wv
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Prosimy zachowag¢ te instrukcje do uzycia w przysztosci.

Prezentacja urzadzenia

A: listwa do zgrzewania

B: gérne uszczelnienie piankowe
C: zamek

D: panel sterujacy

E: pokrywa urzadzenia

F: dolne uszczelnienie piankowe
G: tasma zgrzewajaca

I: rowek ociekowy

J: gtowica prézniowa

K: obcinarka do folii

Panel sterujacy

Préznia: tylko do wytworzenia prézni

Seal: tworzy potaczenie zgrzewane folii

Vac Seal/ Cancel: naciskamy do zapakowania i
zgrzania produktéw — proces jest automatyczny,
pakowaczka prézniowa na koricu cyklu wytaczy sie
sama. Naci$niecie podczas procesu — zatrzymanie
wytwarzania prozni/ zgrzewanie

Food: Dwa opcjonalne tryby — do produktéw
miekkich, wilgotnych (moist) i twardych, suchych (dry). Poczatkowo ustawiany jest tryb,,dry”.

Dry: przeznaczone do produktéw bez cieczy lub oleju

Moist: przeznaczone do zup, ttustych albo miekkich produktéw (torty, itp.) — proces pakowania prézniowego bedzie wolniejszy.

Jak wykonac woreczek z rolki folii

1. Otwieramy jeden koniec obcinarki i folie wktadamy miedzy obcinarka, a urzadzenie.

2. Folie przytrzymujemy lewa reka, a prawa rekg obcinamy ja od lewej do prawej strony. Mamy w ten sposob rekaw z dwoma
otwartymi koficami.

3. Otwieramy pokrywe pakowaczki prézniowej i wktadamy jeden z koricéw tak, aby brzeg byt doktadnie w rowku ociekowym.



4. Zamykamy i z lekkim dociskiem zatrzaskujemy pokrywe. Naciskamy przycisk,seal” i jak tylko zgasnie lampka sygnalizacyjna,
otwieramy pokrywe i wyjmujemy woreczek. Teraz mozna do niego wiozy¢ produkty spozywcze.

Jak pakowac préozniowo do woreczkow

1. Produkty, ktore chcemy zapakowac prézniowo, wktadamy do naczynia. Miedzy gérnym brzegiem naczynia, a produktami musi
by¢ minimum 3 cm miejsca.

2. Wezyk podtaczamy do dyszy prézniowej w urzadzeniu.

3. Drugi koniec wezyka podtaczamy do zaworka w pokrywce naczynia i dociskajac upewniamy sie, ze cate obrzeze jest dobrze
zamkniete.

4. Naciskamy przycisk,vacuum” i z naczynia jest odsysane powietrze. Jak tylko w naczyniu wytworzy sie wymagana préznia,
urzadzenie samo sie wyfaczy.

5. Aby zlikwidowac préznie w naczyniu, po prostu naciskamy zaworek w pokrywce.

Przewodnik po pakowaniu prézniowym
Pakowanie prézniowe przedtuza trwatos¢ artykutow spozywczych. Dzigki wyssaniu tlenu z zamknietych naczyr lub woreczkéw

znaczaco redukuje sie proces utleniania, ktéry negatywnie wptywa na naturalny smak, kolor, aromat i 0g6Ing jakos¢ produktéw. Brak
powietrza ma wptyw na niektdre mikroorganizmy skracajace trwatos¢ artykutéw spozywczych

Plesn — plesni do rozwoju potrzebuje tlenu i dlatego pakowanie prézniowe moze znaczaco zwolni¢ albo catkowicie zatrzymac jej
rozwoj.

Drozdze - powoduja fermentacje, ktéra psuje smak i aromat potraw. Do wzrostu drozdzy niezbedna jest woda, cukier i Srednie
temperatury. Drozdze przezyja nawet bez dostepu powietrza. Aby zwolni¢ fermentacje artykutéw spozywczych, trzeba je schtodzi¢
albo zamrozi¢ w celu kompletnego wstrzymania procesu.

Bakterie — zmieniaja aromat, kolor i strukture produktéw. W wyjatkowych warunkach niektére z bakterii anaerobowych, jak na
przyktad Clostridium botulinum (powoduje zatrucie jadem kietbasianym) rozwijaja sie nawet bez dostepu powietrza i jednoczesnie
nie mozna ich zidentyfikowac za pomocg zapachu albo smaku. Chociaz chodzi tu o rzadko spotykane bakterie, to jednak moga by¢
one bardzo niebezpieczne.

Tak wiec do bezpiecznego przechowywania artykutéw spozywczych absolutnie zasadne jest ich trzymanie w niskich temperaturach.
Rozwoj mikroorganizméw wyraznie zmniejsza sie w temperaturach ponizej 4°C. Ich zamrozenie (-17°C) nie zniszczy bakterii, ale
ograniczy ich rozmnazanie. Do dtuzszego przechowywania artykuty zamkniete prézniowo zawsze zamrazamy, a po rozmrozeniu
szybko konsumujemy.

Opakowanie prézniowe NIE zastepuje konserwowaniu i nigdy catkowicie nie zapobiega psuciu sie artykutow spozywczych, a tylko
potrafi je ograniczy¢ albo spowolnic¢. Nie mozna catkowicie jednoznacznie okresli¢, jak dtugo i ktdre produkty pozostang swieze,
poniewaz zalezy to od wielu czynnikéw, przede wszystkim od stanu artykutéw spozywczych w chwili zapakowania prézniowego.

Pakowanie prozniowe przedmiotéw innych, niz artykuly spozywcze

Pakowanie prézniowe chroni rézne przedmioty, ktére pod wptywem utleniania sie albo wilgoci ulegajg uszkodzeniu.

Jezeli pakujemy ostre przedmioty, to najpierw owijamy je w co$ miekkiego albo w papierowe $ciereczki tak, aby nie mogty
przektuc folii z opakowania prézniowego. Opakowanie prézniowe jest idealne na wyjazdy w teren, kiedy za jego pomocg mozemy
przechowac na przyktad zapatki, mapy, ubranie i jedzenie w suchym stanie i bez uszkodzen. Jezeli zapakujemy prézniowo kostki
lodu, to po jakims czasie mamy w woreczku wode do picia.

Trwalos¢ najrozniejszych artykutow spozywczych

Surowiec Sposéb przechowywania Trwatos¢ w opakowaniu Normalna trwatos¢
prézniowym

wotowina, wieprzowina, cielecina zamrazarka 2-3lata 6 miesiecy
migso mielone zamrazarka 1 rok 4 miesigce
dréb zamrazarka 2-3 lata 6 miesiecy
ryby zamrazarka 2lata 6 miesiecy
cheddar lodéwka 4-8 miesiecy 1-2 tygodnie
parmezan lodéwka 4-8 miesiecy 1-2 tygodnie
chrzan zamrazarka 2-3 lata 8 miesiecy
brokuty, kalafior zamrazarka 2-3 lata 8 miesiecy
kapusta, brukselka zamrazarka 2-3 lata 8 miesiecy
kukurydza (kolba albo ziarno) zamrazarka 2-3 lata 8 miesiecy
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zielona fasola
satata, szpinak
groch

morele, sliwki
brzoskwinie, nektarynki
maliny, jezyny
truskawki

jagody

boréwki

pieczywo

orzechy

nasiona stonecznika
kawa ziarnista

kawa ziarnista

kawa mielona

kawa mielona

Zupy, sosy

olej

rosliny straczkowe, zboze
makaron, ryz

mleko w proszku
suszone kokosy
maka

cukier

chipsy

herbatniki, suchary

zamrazarka 2-3 lata 8 miesiecy
lodéwka 2 tygodnie 3-6 dni
zamrazarka 2-3 lata 8 miesiecy
zamrazarka 1-3 lat 6-12 miesiecy
zamrazarka 1-3lat 6-12 miesiecy
lodéwka 1 tydzien 1-3 dni
lodéwka 1 tydzien 1-3dni
lodéwka 2 tygodnie 1-3 dni
lodéwka 2 tygodnie 1-3dni
zamrazarka 1-3lat 6-12 miesiecy
spizarnia 2 lata 6 miesiecy
spizarnia 2 lata 6 miesiecy
zamrazarka 2-3 lata 6 miesiecy
spizarnia 1 rok 3 miesigce
zamrazarka 2 lata 6 miesiecy
spizarnia 5-6 miesiecy 1 miesigc
zamrazarka 1-2lat 3-6 miesiecy
spizarnia 1-1.5 roku 5-6 miesiecy
spizarnia 1-2lat 6 miesiecy
spizarnia 1-2 lat 6 miesiecy
spizarnia 1-2 lat 6 miesiecy
spizarnia 1-2 lat 6 miesiecy
spizarnia 1-2lat 6 miesiecy
spizarnia 1-2 lat 6 miesiecy
spizarnia 3-6 tygodni 1-2 tygodni
spizarnia 3-6 tygodni 1-2 tygodni

Najczestsze problemy

Pompa prézniowa pracuje, ale
powietrza w woreczku nie ubywa

Woreczek nie zgrzewa sie poprawnie

Uszczelka nie przylega dobrze albo

jest uszkodzona

Problem Rozwigzanie

Sprawdzamy, czy zgrzany koniec woreczka jest szczelny

Zmieniamy potozenie woreczka w pakowaczce prézniowej i zaczynamy ponownie.
Sprawdzamy, czy otwarty koniec woreczka jest w rowku ociekowym.

Pozostawiamy 5-7 cm wolnej folii miedzy woreczkiem, a zawartosécig woreczka.
Kontrolujemy, czy wzdtuz tasmy zgrzewajacej w pakowaczce prézniowej nie ma
zadnych zagie¢, ewentualnie wygtadzamy woreczek.

Otwieramy pakowaczke prézniowa i sprawdzamy, czy woreczki sa dobrze ztozone i czy
nie ma w nich zanieczyszczen albo osadéw.

Uszczelki piankowe moga by¢ zdeformowane - pakowaczke prézniowa pozostawiamy
otwartg na 10 - 20 minut tak, aby uszczelka sie wyprostowata.

Sprawdzamy, czy wezyk jest przymocowany do wejscia.

Sprawdzamy, czy pokrywka jest dobrze zamknieta, jezeli nie bedzie dobrze
zatrzasnieta z obu stron, to koto uszczelki bedzie przeptywac powietrze.

Zawiera za duzo ptynoéw, przed zgrzewaniem trzeba go zamrozic.

Sprawdzamy, czy w ta$mie do zgrzewania nie ma resztek produktéw albo osadéw.
Jezeli tak, wyjmujemy uszczelke, oczyszczamy i zaktadamy z powrotem.

Woreczek ma zmarszczki, ktére przed jego wtozeniem do pakowaczki prézniowej
trzeba wyréwnac.

Naciskamy przycisk “vac seal” dwa razy po sobie — zgrzewanie bedzie sie dtuzej
odbywac.

Wyjmujemy uszczelke, oczyszczamy i wktadamy z powrotem.
Kontaktujemy sie z serwisem autoryzowanym albo sprzedawca.




Lampki sygnalizacyjne nie Swiecg

Sprawdzamy, czy pakowaczka prézniowa jest wiaczona do gniazdka.

Sprawdzamy, czy gniazdko jest pod napieciem.

Sprawdzamy, czy urzadzenie jest wiaczone.

Jezeli pakowaczka prézniowa nie byfa dtugo uzywana i stata w wilgotnym miejscu,
to wilgo¢ mogta spowodowac zwarcia w obwodach. Suszymy ja starannie, a potem
prébujemy znowu.

m Jezeli nic z tego nie pomaga, zwracamy sie do swojego sprzedawcy.

chusteczki.

materiatu.

Pakowaczka prézniowa odessata m Kontrolujemy potaczenie zgrzewane. Zagiecia w potaczeniu moga spowodowad
powietrze z woreczka, ale préznia przedostawanie sie powietrza.
W nim nie utrzymuije sie m Niekiedy resztki produktéw albo ttuszcz moga negatywnie wptynac na jakos¢

potaczenia. Przecinamy woreczek, czyscimy go z zewnatrz i ponownie zgrzewamy.
m Jezeli s3 w woreczku zamkniete ostre przedmioty, to moze zostat przez nie przebity.
Przed ponownym zgrzaniem, pakujemy je w co$ miekkiego - na przyktad w papierowe

m Jezeli produkty w woreczku zaczng fermentowac albo psuc sig, to trzeba go wyrzucic.

Woreczek sie roztopit m Tasma zgrzewajgca moze byc za goraca. Czekamy wtedy minimum 20 sekund, az
urzadzenie troche ostygnie, a dopiero potem kontynuujemy prace.
m Korzystamy z oryginalnego wyposazenia, ktére gwarantuje jakos¢ i niezawodno$¢

Jezeli wystapi inna usterka albo przeszkoda, zwracamy sie do swojego sprzedawcy. Z zasady nie prébujemy rozbierac tego urzadzenia,
naprawiac, ani wykonywac jakichkolwiek zmian. W przypadku demontazu, zmian albo jakiejkolwiek proby naprawiana dochodzi do
utraty uprawnien gwarancyjnych i moze nastapic uszkodzenie urzadzenia, a nawet obrazenia ciafa albo straty materialne.

1. Symbol & umieszczony na wyrobie albo w dokumentacji
przewodniej 0znacza, ze zuzyte wyroby elektryczne albo
elektroniczne nie moga by¢ likwidowane razem z odpadami
komunalnymi. W celu przeprowadzenia poprawnej likwidacji
wyrobu nalezy go oddac¢ w ustalonych punktach zbiorczych,

w ktérych zostanie bezptatnie przyjety. Poprawna likwidacja

tego produktu pomagamy zachowac zrédta cennych surowcéw
naturalnych i zapobiegamy potencjalnym negatywnym wptywom
na srodowisko naturalne i zdrowie ludzi, ktére moga by¢ skutkiem
niewfasciwej likwidacji odpadéw. Dalsze szczegéty mozna uzyskac
w lokalnych urzedach albo w najblizszym miejscu gromadzenia
odpadow. Przy wadliwej likwidacji odpadéw tego rodzaju, zgodnie
z przepisami krajowymi, grozi niebezpieczeristwo natozenia
mandatu karnego.

Informacja dla uzytkownika o likwidacji urzadzen
elektrycznych i elektronicznych (stosowanych dla potrzeb
firmowych i zaktadowych): O szczegétowe informacje dotyczace
likwidacji urzadzen elektrycznych i elektronicznych zwracamy sie do
ich producenta albo do dostawcy.

Informacja dla uzytkownika o likwidacji urzadzen
elektrycznych i elektronicznych w krajach spoza Unii
Europejskiej: Wyzej wymieniony symbol  obowiazuje tylko

w krajach Unii Europejskiej. Aby poprawnie likwidowac urzadzenia
elektryczne i elektroniczne, zwracamy sie o szczegdtowe informacje
do swoich lokalnych urzedéw albo do sprzedawcy urzadzenia.
Najlepiej sygnalizuje to symbol przekreslonego kontenera na
wyrobie, opakowaniu albo w zataczonych, wydrukowanych
materiatach.

2. Naprawy gwarancyjne zgtaszamy do swojego sprzedawcy.
W przypadku probleméw technicznych i pytan kontaktujemy sie ze

swoim sprzedawcg, ktory udzieli informacji o dalszym postepowaniu.

Przestrzegamy zasad pracy z urzadzeniami elektrycznymi.
Uzytkownik nie jest upowazniony do rozbierania urzadzenia, ani do
wymiany jakiejkolwiek jego czesci. Przy otwieraniu albo usuwaniu

czesci obudowy istnieje niebezpieczerstwo porazenia pragdem
elektrycznym. Przy wadliwym montazu urzadzenia i jego ponownym
wiaczeniu réwniez istnieje niebezpieczeristwo porazenia pradem
elektrycznym.

Okres gwarancyjny na produkty wynosi 24 miesiace, jezeli

nie ustalono inaczej. Gwarancja nie obejmuje uszkodzen
spowodowanych niestandardowym uzytkowaniem, dziataniami
mechanicznymi, narazeniem na dziatanie agresywnych
substancji, postepowaniem niezgodnym z instrukcja i biezacym
zuzyciem.

Producent, importer, ani dystrybutor nie ponosza
odpowiedzialnosci za jakiekolwiek szkody spowodowane
niewtasciwym korzystaniem z produktu.

Deklaracja zgodnosci

Spoétka elemé6 s.r.o0. oswiadcza niniejszym, ze wszystkie
urzadzenia Lauben sg zgodne z wymaganiami podstawowymi
i innymi wtasciwymi postanowieniami dyrektywy 2014/30/
EU i 2014/35/EU. Produkty sa przeznaczone do sprzedazy bez
ograniczen w Niemczech, Republice Czeskiej, na Stowacji,

w Polsce, na Wegrzech i w innych krajach cztonkowskich EU.
Deklaracje zgodnosci mozna pobrac ze strony internetowej:
www.lauben.com.

Importer do EU

elem6 s.r.0., Braskovska 308/15, 16100 Praha 6
www.lauben.com

Btedy w druku i zmiany w instrukgji sa zastrzezone.
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Lauben Vacuum Sealer VSO - Felhasznal6i kézikonyv

Modell LBNVSO01
Teljesitményfelvétel 220-240V
Frekvencia 50/60Hz

Motor 125W

Vakuum -50 ~ -60Kpa
Varratszélesség 2.5mm
Biztonségi biztositék IGEN

A fdlia maximalis szélessége <30cm

Méretek 370x120x55 mm
Saly 1,2kg

Az els6 hasznalat eldtt a fogyaszto koteles megismerni a
termék biztonsagos hasznalatanak alapelveit.

Biztonsagi elbirasok

1. Tartsa a késziiléket gyermekektd| elzérva. Ez nem jatékszer.

2. A csomagolas kis darabokat tartalmaz, amelyek veszélyesek lehetnek a gyermekek szamara. A terméket mindig gyermekektd|
elzarva kell tartani. A zacskok vagy sok aprobb darab, amelyet tartalmaznak, fulladast okozhat, ha lenyelik vagy fejre helyezik azokat.

3. Acsokkent mozgasi- és tajékozddasi képességii személyek a késziiléket csak hozzaérté felnétt felligyelete mellett hasznélhatjak.

4. Ezhét sugarzd késziilék, igy szélséséges esetekben fennall a tiiz veszélye. A veszély elkeriilése érdekében vegye figyelembe a
kovetkezéket:

. Nagyon figyeljen a késziilék kériil [évé gyulékony anyagokra.

. Ne hegessze ugyanazt a helyet hosszu ideig.

. Ne hasznalja olyan kérnyezetben, ahol fokozott a robbanasveszély.

. Hasznélat utdn azonnal hizza ki a konnektorbdl.

. Tarolas el6tt hagyja kih(Ini a készuléket!

Ne hagyja a késziiléket feliigyelet nélkiil bekapcsolt allapotban.

5. Ne haszndlja a késziiléket, ha a kabel barmilyen médon sériilt. Vegye fel a kapcsolatot a kereskedéjével, aki Ont informalja majd a

tovabbi lépésekrdl.

Ne haszndlja a késziiléket nedves kdrnyezetben vagy nedves feliileten.

Ne meritse az alkatrészeket, beleértve a késziilék kabelét, vizbe vagy mas folyadékba. Tisztitas el6tt hizza ki a konnektorbdl.

Huzza ki a késziiléket a konnektorbol tgy, hogy a kébel végét a dugaszoldaljzathoz kozel tartja. Ne hiizza a kabelt.

Ha a vdkuumozé barmelyik része vagy tartozékai sériilésekre utalnak, hagyja abba a késziilék hasznalatat. Vegye fel a kapcsolatot

a forgalmazdval, és éllapodjon meg a javitasi / csere-eljarasban.

10. A késziiléket csak a rendeltetésszer( célokra haszndlja.

11. Ne tegye a késziiléket f6z6kre, féz6lapokra vagy kalyhakra vagy azok kozelébe.

12. Ha nem szandékozik hosszabb ideig hasznalni a késziiléket, hagyja nyitva a fedelet, hogy elkeriilje a felesleges nyomést.

Hasznos tippek

1. Nehuzza le a hegeszt6 csikot fed6 véddszalagot.

2. Biztonsagi biztositék — ha a,vakuumtomités” vagy a,tomités” funkcio jelzéfénye villog, ez azt jelenti, hogy a készulék aktivalta

a biztonsagi biztositékot, és 2 percbe telik, mire az tjra hasznalhato. A biztonsagi biztositék 15,vac seal” a,seal” ciklus utan

aktivalodik, és a folyamatos hasznalat ideje nem haladhatja meg az 1 percet.

A vakuumozas nem helyettesiti a tartdsitast. A romlando ételeket hiitni vagy fagyasztani kell.

A legjobb eredmény elérése érdekében csak eredeti kiegészitéket hasznéljon (félidk, zacskdk, edények).

5. Avékuumozas soran kisebb mennyiségti folyadék vagy morzsa szabadulhat fel a vakuumos élelmiszerekbdl. Ezért a bardzdat
minden hasznélat utdn meg kell tisztitani, hogy letiritsék ezeket a feleslegeket.

6. Hagyjon kb. 5-7 cm szabad helyet a zacskd végén, hogy elegend6 folia maradjon a lezarashoz.

Helyezze a foliat a vakuumozdba gy, hogy a széle legalabb 3 cm-re legyen a fdlia belsejében talalhatd alapanyagoktdl.

8. Soha ne tomitse a féliat azoknak a széleknek a mentén, ahol mar hegesztéseket készitettek a gyarban.
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9. Acstinya reddk elkeriilése érdekében dvatosan simitsa le a folia feltletét, miel6tt vakuumba helyezné.

10. Soha ne vakuumozzon friss gombat, hagymat, fokhagymat és lagy sajtot az anaerob bakterialis tilnévekedés kockazata miatt.

11. Az 6sszes z6ldség természetesen felszabaditja a gdzokat, és a vakuumozd zacskd néhany nap mulva felfdjédhat. Ezért ajanlott a
z6ldségeket mindig fagyasztani és hiitészekrényben térolni.

12. Ha éles targyakat vakuumoznak, akkor elészor egy puha tasakba csomagolja éket, hogy elkertilje a vakuumfdlia kivagésat.

Kérjlik, 6rizze meg ezt a kézikdnyvet késobbi referencia céljabol.

Ismerkedés a késziilékkel

olvasztasi szél
felsé habos tomités
zar

: vezérl panel

m 9o N 2w =

késziilék fedél

m

als6 habos tomités
G: olvadd szalag

I:  cseppfogd horony
J: vakuum favoka

K: féliavago

Vezérl6 panel

Vacuum: Vékuum: csak a vékuum Iétrehozésédhoz
Seal: Hegesztést hoz létre a folian

Vac Seal/ Cancel: Nyomja meg az élelmiszer
vakuumozasara és lezarasara - a folyamat
automatikus, a vakuumozo a befejezés utan 6nmaga
kikapcsol. Megnyomés a folyamat soran - a vakuum /
témités beolvasztas sziineteltetése

Food: Két vélaszthatd mod - puha, nedves (moist) és kemény, széraz (drz) ételekhez. Az elsédleges izemmod , szaraz”.

Szaraz: Folyadék vagy olaj nélkiili ételekhez alkalmas

Moist: Levesekhez, zsiros dsszetevékhoz vagy lagy ételekhez (tortak, stb.) Alkalmas - a vakuumozas folyamata lassubb lesz

Hogyan készitsiink zacskot a foliatekercsbol?

1. Nyissa ki a vago egyik végét, helyezze be a foliat a vago és a készlék kozé.

2. Tartsa a foliat bal kezével, és vagja jobb kezével balrél jobbra. Ezzel kapsz egy kézel6t, mindkét végén nyitva.

3. Nyissa ki a vikuumfedelet és helyezze be az egyik végét tgy, hogy az éle pontosan a csepphoronyban legyen.

4. Csukja be és enyhén nyomja le a fedelet. Amikor a jelz6fény kialszik, nyomja meg a,seal” gombot, nyissa ki a fedelet és vegye ki a
zacskot. Most tegye bele az élelmiszert.

Hogyan kell bevakuumozni a zacskét

1. Helyezze az ételt a zacskdba gy, hogy a félia széle és a zacsk tartalma kozott legaldbb 5-7 cm szabad félia legyen.
2. Nyissa ki a késziilék fedelét, és helyezze be a taska nyitott végét a belsejébe tgy, hogy a széle a csepegtetéhoronyban legyen.
Igazitsa ki a féliat, amennyire csak lehetséges.
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3. Csukja be a fedelet és kattintsa be. Nyomja meg a,vac sea
lezérja a folit.

4. Amint a jelz6lampa kialszik, kinyithatja a fedelet és kiveheti a zacskdt. Ha sziikséges, tegye a zacskot a hiitészekrénybe vagy a
fagyasztoba.

Hogyan vakuumozzunk az edényekben

1. Helyezze az edénybe a vakuumozando ételt. A tartaly felsé széle és az alapanyagok kozott legaldbb 3 cm szabad hely kell lennie.

2. Csatlakoztassa a toml6t a késziilék vakuumcsévéhez.

3. Csatlakoztassa a cs6 masik végét a tartély fedelében lévé szelephez, és nyomja meg, hogy ellenérizze, hogy minden széle
szorosan zarva van-e.

4. Nyomja meg a,vakuum”gombot, és a levegd kezd elszivodni az edénybdl. Amint vakuum lesz a tartalyban, a késziilék kikapcsol.

5. Avékuum felszabaditasahoz az edényben egyszer(ien nyomja meg a szelepet a fedélben.

akuum Gtmutaté

A vakuumcsomagolas meghosszabbitja az élelmiszerek eltarthatosagat. A zart edényekbdl vagy zacskdkbol az oxigén elszivasa
miatt az oxidacios folyamat, amely negativan befolydsolja az élelmiszer természetes izét, szinét, aromajét és altalanos minéségét,
jelentdsen csokken. A levegd hianya olyan mikroorganizmusokat érint, amelyek megvaltoztatjak az élelmiszerek eltarthatésagat.

gombot. A vakuumoz6 automatikusan kisziv minden levegét, és

Penészgombanak - a penészgombanak oxigénre van sziiksége a névekedéshez, igy a vakuumcsomagolds jelentdsen lelassithatja
vagy teljesen ledllithatja megjelenését.

Elesztok — erjesztést okoznak, amely rontja az ételek izét és aromajat. Az élesztének vizre, cukorra és mérsékelt hémérsékletre van
sziiksége a novekedéshez. Levegd nélkiil is tulélhetnek. Ezért az élelmiszerek erjedésének lelassitdséhoz azokat meg kell hiiteni és
teljesen fagyasztani.

Baktériumok — megvaltoztatja az ételek aromajat, szinét és texturajat. Kivételes koriilmények kozott egyes anaerob baktériumok,
példaul a Clostridium botulinum (botulizmust okozd), a leveg6hoz vald hozzaférés nélkiil szaporodhatnak, és ugyanakkor nem
azonosithatdk szag vagy iz alapjan. Noha ezek ritka baktériumok, nagyon veszélyesek lehetnek.

Ezért elengedhetetlen az élelmiszerek alacsony hémérsékleten torténd tarolasa az élelmiszerek biztonsagos térolasa érdekében.
Jelent6sen csokkenteni fogja a mikroorganizmusok névekedését 4 ° C és az alatti hémérsékleten. Fagyasztésa (-17 ° C) nem pusztitja
el a baktériumokat, de megakadalyozza a szaporodasukat. Hosszu tavu tarolashoz mindig fagyasszék le a vakuum élelmiszert, és
felolvasztasuk utdn azonnal fogyasszak el.

A vakuumcsomagolas NEM helyettesiti a konzervkészletet, és soha nem fogja teljesen megakadalyozni az élelmiszerek romlasat, csak

csokkentheti vagy lelassithatja azt. Nem lehet egyértelm(ien meghatérozni, hogy az élelmiszer mennyi ideig marad friss, mivel ez
szamos tényez6tdl fligg, kiilondsen az élelmiszer dllapotatol a vakuumozas idején.

Nem élelmiszeripari termékek vakuum csomagolasa

A vakuumcsomagolas még kulonféle targyakat is megvéd, amelyek egyébként az oxidacio vagy a romlandd nedvesség hatasanak
vannak kitéve.

Ha éles targyakat csomagol, akkor elészor egy puha ruhdba vagy papirtorlébe csomagolja, hogy azok ne szakitsdk meg a

vakuumfdliat. A vakuumcsomagolas idedlis kiiltéri kiranduldsokhoz, ahol a gyufa, a térkép, a ruhazat és az ételek szarazak és
sértetlenek lehetnek. Ha jégkockékat vakuumoz, egy idé mulva ivéviz van a téskdjaban.

Kiilonb6z6 élelmiszerek tartéossaga

Nyersanyag A tarolas médja Tartéssag Normal tartéssag
vakuumcsomagolasban
marha, sertés, barany jégszekrény 2-3 év kozott 6 hénap
Darélt hus jégszekrény 1év: 4 hénap
baromfi jégszekrény 2-3 év kozott 6 honap
halfélék jégszekrény 2év 6 honap
Cheddar hiitészekrény 4-8 hénap 1-2 hét
parmezan htitészekrény 4-8 hénap 1-2 hét
sparga jégszekrény 2-3 év kozott 8 hénap
brokkoli, karfiol jégszekrény 2-3 év kozott 8 honap
képoszta, kelbimbo jégszekrény 2-3 év kozott 8 honap
kukorica (kaldsz vagy magok) jégszekrény 2-3 év kozott 8 hénap
z6ldbab jégszekrény 2-3 év kozott 8 hénap
Saldta, spenot hiitészekrény 2 hét 3-6 nap
borso jégszekrény 2-3 év kozott 8 honap




sérgabarack, szilva jégszekrény 1-3 év kozott 6-12 hénap
Gszibarack, nektarin jégszekrény 1-3 év kozott 6-12 honap
malna, szeder hiitészekrény 1 hét 1-3 nap
eper hiit6szekrény 1 hét 1-3 nap
afonya htit6szekrény 2 hét 1-3 nap
afonya h(itGszekrény 2 hét 1-3 nap
stitemény jégszekrény 1-3 év kozott 6-12 hénap
dié éléskamra 2év 6 honap
napraforgémag éléskamra 2év 6 hénap
Szemes kavé jégszekrény 2-3 év kozott 6 honap
Szemes kavé éléskamra 1év: 3 hénap
Orolt kavé jégszekrény 2év 6 hénap
Orolt kavé éléskamra 5-6 hénap 1 hénap
Levesek, sz6szok jégszekrény 1-2 év kozott 3-6 hénap
étolaj éléskamra 1-1,5 év kozott 5-6 hénap
hiivelyesek, gabonafélék éléskamra 1-2 év kozott 6 honap
Tészta, rizs éléskamra 1-2 év kozott 6 honap
tejpor éléskamra 1-2 év kozott 6 hénap
kékuszreszelék éléskamra 1-2 év kozott 6 honap
liszt éléskamra 1-2 év kozott 6 honap
cukor éléskamra 1-2 év kozott 6 hénap
chipszek éléskamra 3-6 hét 1-2 hét
Sutemények, kekszek éléskamra 3-6 hét 1-2 hét

A leggyakoribb problémak

Vékuumszivattyd mikodik, m Gy6z6djon meg arrél, hogy a zsak lezart vége tokéletesen le van-e tomitve, nem
de levegd van a zsdkban csokken.
m Allitsa 4t a zacské helyzetét a vakuumozéban, és kezdje Gjra. Gy6z6djén meg arrdl,
hogy a zacskd nyitott vége a csepphoronyban van.
m Hagyjon 5-7 cm-es szabad fdliarészt a zacskd és a zacsko tartalma kozott.
m Ellendrizze, hogy a vakuumozoéban nincsenek-e rancok az olvadé szalagon vagy
szlikség esetén simitsa ki a zacskot.
m Nyissa ki a vakuumozdt és ellendrizze, hogy a sz(irék megfeleléen vannak-e
felszerelve, és hogy nincs-e azokban szennyez6dés vagy lerakddas.
m A habtomitések deformalddhatnak - hagyja nyitva a vakuumozot 10-20 percre a
tomitések kisimulasahoz.
m Ellendrizze, hogy a tdml6 nincs-e rogzitve a bedmliényilashoz.
m Ellendrizze, hogy a fedél szorosan le van-e zérva, ha a fedelet mindkét oldalrél nem
kattintottak be megfelelen, levegd szivarog majd a tomitésen at.

A zacské nem zarédik le megfeleléen m Tul sok folyadékot tartalmaz, fagyasztas el6tt le kell fagyasztani.
m Ellendrizze, hogy nincs-e étel vagy lerakddés a tomitészalagban. Ha igen, vegye le a
tomitést, tisztitsa meg és helyezze vissza.
m A zacskonak red6i van, ki kell azokat egyenesiteni, mielétt a vakuumba behelyezi.
Nyomja meg kétszer egymas utan az,vac seal” gombot — az olvasztas hosszabb
ideig tart majd.

A tomités nem jol illeszkedik vagy
megsériilt

Vegye ki a tomitést, tisztitsa meg és cserélje ki.

Vegye fel a kapcsolatot a markaszervizzel vagy az eladéval.
A jelzélampak nem vildgitanak GyG6z6djon meg arrdl, hogy a vakuumozé csatlakozik a dugaszoldaljzathoz.
Ellenérizze, hogy a dugaszoléaljzat miikodik-e.

Ellendrizze, hogy a késziilék be van-e kapcsolva.

Ha hosszabb ideig nem hasznalja a vikuumozot és nedves helyen tartotta, a
nedvesség megkarosithatja az daramkoroket. Hagyja megfeleléen megszaradni,
majd prébalja meg ujra.

= Ha afentiek egyike sem mukadik, lépjen kapcsolatba a forgalmazéval.




zacskobdl.

ki kell dobni.

biztonsaga.

A vakuumszivattyu kiszivta a levegét a m Ellendrizze a hegesztést. A hegesztés varrata miatt a levegé visszatérhet, a vakuum
nem tudna ellendlini Idénként az élelmiszermaradvényok vagy zsirok negativan
befolyasolhatjak a varrat minGségét. Vagja szét

m azacskot, tisztitsa ki beliilrdl és ismét hegessze be.

m Havannak éles targyak, amelyek be vannak zarva a zacskéban, akkor azt tonkre
tehetik. Tekerje be azokat valamilyen puha anyagba, példaul papirszalvétaba,
miel6tt a zacskot Ujra lezarna.

m Ha azacskéban lévé élelmiszer erjedni kezd, vagy egyéb médon romlik, akkor azt

A zacsko szétolvadt m Az olvasztasi sav forrd lehet. Mindig varjon legalabb 20 méasodpercet, amig a
késziilék kissé leh(il, miel6tt folytatna.
m Hasznaljon eredeti tartozékokat, ahol garantalhaté a mindség és az anyag

Ha Gjabb hiba vagy akadély jelentkezne, forduljon a forgalmazéjdhoz. Altaléanos szabély, hogy ne kisérelje meg szétszerelni, javitani
vagy modositani a berendezést. A termék leszerelése, modositédsa vagy megjavitasi kisérlete érvényteleniti a jotallast és a késziilék

kérosodaséhoz, sériilésekhez vagy anyagi karokhoz vezethet.

1. Aterméken & vagy annak kiséré dokumentacidjaban feltiintetett
jelzések azt jelentik, hogy az elhasznalédott elektromos és
elektronikus termékeket nem szabad a haztartasi hulladékokkal
egyitt artalmatlanitani. A helyes likvidalas céljabol adja le azokat az
arra kijelolt hulladékgytijté helyeken, ahol azokat ingyen atveszik.

A termék helyes artalmatlanitasaval értékes természeti forrdsokat
segit megdrizni és megel6zi azok nem megfeleld artalmatlanitdsabol
eredd potencidlisan negativ hatasokat a kdrnyezetre és az emberi
egészségre. Tovabbi részletekért forduljon a helyi 6nkormanyzathoz
vagy a legkozelebbi gy(ijtéponthoz. Ezen hulladékfajtédk nem helyes
artalmatlanitasa néhany orszag eldirasai szerint pénzbirsaggal jérhat.

Informaciok a felhasznalok szamara az elektromos és
elektronikus b dezések ar arol (vallalati és
iizleti hasznalatra): Az elektromos és elektronikus berendezések
megfeleld drtalmatlanitdsahoz kérjen részletes informéciokat a
keresked6tél vagy a széllit6tol.

Informaciok a felhasznalok szamara az elektromos és
elektronikus Berendezések artalmatlanitasarol az Eurépai
Unién kiviili mas orszagokban: A fenti szimbélum csak az
Eurépai Uni6 orszagaiban érvényes. Az elektromos és elektronikus
berendezések megfelel6 artalmatlanitasahoz kérjen részletes
informaciokat az Onok hivatalaitdl vagy a berendezés & Eladojatol.
Ezt az athuzott tartaly szimboéluma fejezi ki a terméken, a
csomagoléson vagy a nyomtatott anyagon.

2. A garancialis-javitasért forduljon a forgalmazéjahoz. Ha technikai
problémai vagy kérdése van, kérjiik, tovabbi informaciokért
forduljon a forgalmazéjéhoz, aki Ont informalja majd a tovabbi
lépésekrél. Tartsdk be az elektromos berendezésekkel kapcsolatos
munka szabalyait. A felhasznalé nem jogosult az eszkoz
szétszerelésére vagy annak barmely részének cseréjére. A fedelek
kinyitasakor vagy eltavolitasakor dramiités veszélye éll fenn.
Aramiitésnek ugyancsak s ki lehet téve, ha a késziiléket nem
megfeleléen szerelte be és csatlakoztatta ujra.

A termékekre vonatkoz6 garanciaidé 24 hénap, hacsak
masként nem allapitottuk meg. A jétéllas nem terjed ki a nem
szabvéanyos hasznélat ltal okozott kdrokra, a mechanikai
sériilésekre, az agressziv koriilményeknek valé kitettségre, a kézi
konyvvel ellentétes kezelésre és a normal elhasznalédasra.

A gyértd, az importdr és a forgalmazé nem véllal feleldsséget a
termék nem megfeleld hasznalata altal okozott karokért.

Termékazonossagi nyilatkozat

Az Elem6 s.r.0. Tarsasag ezuton jelenti ki., hogy valamennyi
Lauben berendezés megfelel a 2014/30 / EU és a 2014/35

/ EU irdnyelvek vonatkozo alapvetd rendelkezéseinek és
tovabbi megfelelé megallapitésainak. A termékeket korlatlan
értékesitésre szantak Németorszagban, a Cseh Koztérsasagban,
Szlovékidban, Lengyelorszdgban, Magyarorszagon és az EU
tovabbi tagallamaiban A megfeleldségi nyilatkozat letdlthet6 a
www.lauben.com webolodalrdl.

Importor az Eu-ba

elemé6 s.r.o., Braskovska 308/15, 16100 Praha 6
www.lauben.com

Fenntartjuk a nyomtatasi hibak és a kézikonyv médositasai
lehetdségét.
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