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Děkujeme Vám, že jste si zakoupili výrobek značky Concept a přejeme Vám, abyste byli s naším výrobkem spokojeni  
po celou dobu jeho používání.

Před prvním použitím prostudujte pozorně celý návod k obsluze a potom si jej uschovejte. Zajistěte, aby i ostatní osoby, 
které budou s výrobkem manipulovat, byly seznámeny s tímto návodem.

BALENÍ OBSAHUJE:

VA0010 – vakuová svářečka fólií
5 ks sáčků o rozměrech 22 x 30 cm
5 ks sáčků o rozměrech 28 x 40 cm

DŮLEŽITÁ BEZPEČNOSTNÍ UPOZORNĚNÍ:

  • Nepoužívejte spotřebič jinak, než je popsáno v tomto návodu.
• Před prvním použitím odstraňte ze spotřebiče všechny obaly a marketingové materiály.
  • Ověřte, zda připojované napětí odpovídá hodnotám na typovém štítku spotřebiče. Používejte pouze zásuvky 

•
•

elektrického napětí s uzemněním.
Spotřebič umístěte pouze na stabilní a tepelně odolný povrch stranou od veškerých zdrojů tepla.
Před použitím zkontrolujte zda spotřebič či jeho části nejeví známky zřejmého poškození.

• Nepoužívejte spotřebič pokud řádně nefunguje.
  • Nenamáhejte šňůru síťového adaptéru nadměrným ohýbáním a přehýbáním.

• Při odpojování přístroje z elektrické sítě, uchopte a tahejte pouze za adaptér.
  • Nikdy se nepokoušejte přístroj rozebrat!

• Není-li přístroj používán, vyjměte síťový adaptér z elektrické zásuvky.
• Přístroj nikdy nedávejte do mikrovlnné trouby a nemyjte v myčce nádobí!
• Neponořujte síťový adaptér nebo spotřebič do vody ani do jiné kapaliny.
• Před čištěním a po použití spotřebič vypněte a vypojte ze zásuvky elektrického napětí.
• Spotřebič je vhodný pouze pro použití v domácnosti, není určen pro komerční použití.
• Pravidelně kontrolujte spotřebič i přívodní kabel z důvodu poškození. Nezapínejte poškozený spotřebič.
• Neopravujte spotřebič sami. Obraťte se na autorizovaný servis.
• Tento spotřebič mohou používat děti ve věku 8 let a starší a osoby se sníženými fyzickými či mentálními schopnostmi 

nebo nedostatkem zkušeností a znalostí, pokud jsou pod dozorem nebo byly poučeny o používání spotřebiče 
bezpečným způsobem a rozumí případným nebezpečím. Čištění a údržbu prováděnou uživatelem nesmí provádět děti, 
pokud nejsou starší 8 let a pod dozorem. Děti mladší 8 let se musí držet mimo dosah spotřebiče a jeho přívodu. Děti se 
se spotřebičem nesmí hrát.

Nedodržíte-li pokyny výrobce, nemůže být případná oprava uznána jako záruční.

PODĚKOVÁNÍ

Technické parametry

Napětí 230 V – 50 Hz

Příkon 90 W
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NÁVOD K OBSLUZE

Postup výroby sáčku z rolí Concept Fresh – VB2203, VB2806

1. Zapojte přístroj do elektrické sítě.

hraně role. 

178

23456

POPIS VÝROBKU

1. bezpečnostní spínač

2. tlačítka pro otevření víka

3. odsávací otvor

4. zatavovací proužek

5. odsávací komora

6. spodní těsnění

7. horní těsnění

8. zatavovací prvek

CZ
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Vakuové zatavení připraveného sáčku z rolí Concept Fresh – VB2203, VB2806

zevnitř potřísněna ukládanou potravinou. 

automaticky ukončí a sáček se zataví svárem.  

Důležité upozornění:

Používejte výhradně originální sáčky vyrobené z rolí Concept Fresh VB2203 a VB2806. 

Vakuové balení potravin v dózách Concept fresh VD8100, VD8200 a zátka na víno VD8300

dóz VD8100

Důležité upozornění:

Zatavovací prvek se po celou dobu odsávacího procesu zahřívá. Nedotýkejte se ho!

5.  Pokud chcete dózu otevřít:

Tip:

Abyste předešli ztrátě hadičky, doporučujeme skladovat ji v otvoru na vnitřní straně 

Přístroj je vybaven ve spodní částí otvorem pro skladování přívodního kabelu. 

5. Odsávejte min 1 minutu dle velikosti dózy a vnitřního obsahu. Charakteristický zvuk Vám napoví, kdy je odsávání 
ukončeno (u dóz VD8200 ověříte dle červeného tlačítka na víku, které je během vakuování zatahováno dovnitř).

Obr. 5 Obr. 6 Obr. 7 Obr. 8
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TIPY PRO NEJLEPŠÍ VÝKON PŘÍSTROJE

před svařením vždy pečlivě otřete a vysušte.

vzduchu.

příslušné dózy.
5.  Mezi jednotlivými baleními nechte přístroj 1 minutu vychladnout.

a zda je dobře vložen do odsávací komory.

Potřebujete-li vakuovat vlhké potraviny, doporučujeme je nejdříve zmrazit sáček vytřít papírovou utěrkou.

9.  Potraviny rychle podléhající zkáze skladujte po zabalení vždy v lednici či mrazničce. Vakuování pouze prodlužuje 
jejich čerstvost, ale neuchrání je před zkázou.

11.  Před každým použitím se přesvědčte, že odsávací komora a otvor jsou čisté a zbavené veškerých nečistot.

ČIŠTĚNÍ A ÚDRŽBA

1. Před čištěním vždy vytáhněte přívodní kabel přístroje ze zásuvky. 

Z vnitřku přístroje vytřete zbytky jídel a kapalin papírovou utěrkou. 

Čištění sáčků a dóz pro opakované použití

Důležité upozornění:

Nepoužívejte myčky nádobí; sáčky a dózy by byly zničeny příliš vysokou teplotou. 
Víka dóz neponořujte do vody, udržujte vlhkým hadříkem a jemným mycím prostředkem.

Dózy nejsou určeny pro ohřev v mikrovlnné troubě a skladování v mrazničce.

Upozornění:

mikrovlnné troubě. 

CZ



5VA0010

ŘEŠENÍ POTÍŽÍ

1.  Přístroj nefunguje

-  Zkontrolujte je-li správně zapojen přívodní kabel a zda není poškozen.
-  Zkontrolujte zda je sáček řádně umístěn a není mimo odsávací komoru.

2. V sáčku je stále vzduch

drážky, nebude vzduch odčerpán, i když svár bude těsný. 

sáčku. V takovém případě použijte sáček jiný nebo netěsný svár odřízněte a sáček znovu zatavte. 

3. Vzduch byl ze sáčku odstraněn, ale opět vnikl dovnitř

4. Sáček se v místě spoje protavuje

vychladnout.

DOKOUPITELNÉ PŘÍSLUŠENSTVÍ

kód:

NÁVODY A INFORMACE PRO SPRÁVNÉ POUŽÍVÁNÍ PŘÍSTROJE 

uložením potravin do vakua. Vakuování je vědecky ověřená metoda skladování potravin, která udržuje potraviny 

čerstvé po dobu až pětkrát delší než ostatní používané postupy. 

CZ
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1.  Vakuové balení nenahrazuje tepelné procesy při konzervování potravin. Potraviny rychle podléhající zkáze je 
vždy nutno uložit v chladničce nebo mrazničce. 

vlhkost tak zachytit.
5.  Polévky, omáčky a jiné kapaliny nejprve hluboko zmrazte, např. ve vhodné nádobě. 
6.  Práškové a jemně zrnité potraviny nevkládejte do sáčku volně, mohly by být nasáty. Do sáčku nebo nádoby je 

utěsněn po celé její délce. 

přístroje. 

byly použity na vaření, nebo byly vloženy do mikrovlnné trouby.

TIPY ŠETŘÍCÍ VÁŠ ČAS I PENÍZE

marinování - vakuové balení otevírá póry potravin a tak během několika minut nahradí hodinové marinování 
přes noc. 
Příprava pokrmů předem - připravte si pohoštění pro všechny každodenní i slavnostní příležitosti v předstihu. 
Sezónní jídla nebo speciality kdykoliv  - udržujte potraviny rychle podléhající zkáze, nebo potraviny s občasným 
použitím dlouho čerstvé. 
Pomocník při každé dietě

jednotlivých porcí. 
Využití i mimo kuchyni

BEZPEČNOST POTRAVIN

potravin. Mezi tyto mikroorganismy patří zejména: 

Plísně

Kvasinky

CZ
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Bakterie

podléhajících zkáze vždy zmrazujte při současném využití technologie vakuového balení. Po rozmražení udržujte tyto 
potraviny i nadále zchlazené při nižších teplotách. 

UPOZORNĚNÍ:

Vakuové balení není náhradou procesu konzervování. Vakuové balení je však schopno zpomalit procesy vedoucí 
ke znehodnocení potravin. Potraviny podléhající rychle zkáze, které je nutno mrazit či uchovávat V lednici se musí 
uchovávat v takových teplotních podmínkách i po vakuovém zabalení.

TIPY PRO VAKUOVÁNÍ A OPĚTOVNÉ OHŘÍVÁNÍ POTRAVIN

Rozmrazování a ohřívání vakuově balených potravin 
Potraviny rozmrazujte vždy v lednici nebo v mikrovlnné troubě. Potraviny rychle podléhající zkáze nerozmrazujte při 
pokojové teplotě. 

Potraviny uložené v dózách nikdy nerozmrazujte v mikrovlnné troubě. 

V mikrovlnné troubě neohřívejte v sáčcích masa na kosti a tučné pokrmy, odstraníte tak možnost vzniku přehřátých 

Vakuové balení masa a ryb: 

tvar potraviny. 

Pokud není možné potravinu předběžně zamrazit, vložte mezi maso a vrchní část sáčku složenou papírovou utěrku. 

a nejedná se  o znak znehodnocení potraviny. 

Vakuové balení tvrdých sýrů: 

Chcete-li udržet sýr co nejdéle čerstvý, použijte technologii vakuového balení po každém jeho otevření a použití. 

DŮLEŽITÉ UPOZORNĚNÍ: 

Vakuové balení zeleniny: 

CZ
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Poznámka: Blanšírování proveďte tak, že zeleninu umístíte do vroucí vody nebo do mikrovlnné trouby a ponecháte ji tam 

ji rozdělte do jednotlivých porcí a rozprostřete na plech na pečení, aby se jednotlivé kousky vzájemně nedotýkaly. 

v mrazničce. 

DŮLEŽITÉ UPOZORNĚNÍ:

Další tipy pro vakuové balení listové zeleniny: 

Concept Fresh VD8100 

a VD8200

Vakuové balení ovoce:

spotřebu. Doporučujeme ovoce skladovat v dózách Concept Fresh.  

Vakuové balení pečiva: 

Vakuové balení kávy a práškových potravin: 

části sáčku nebo dózy filtr na kávu či papírovou utěrku, která zabrání nasátí jemného materiálu. Další možností je umístit 
potravinu do sáčku či dózy v jejím originálním obalu.

Vakuové balení kapalin: 

Sada zátek 

na víno - VD8300. Pokud není možno tyto zátky použít,  kapalné potraviny před balením nechte zmrazit v obalu 
vhodného tvaru a velikosti. 

Vakuové balení nepotravinářských předmětů:

balení potravin a použijte originální sáčky nebo dózy Concept Fresh. 

propíchnutí sáčku. 

CZ
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PŘÍRUČKA PRO SKLADOVÁNÍ POTRAVIN

doba uchování doba uchování ve vakuu
Potraviny  chlazené  5-2°C  

Potraviny vařené, upravované 

Potraviny zmražené -18-2°C  

Potraviny s pokojovou teplotou 25-2°C   

CZ
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OCHRANA ŽIVOTNÍHO PROSTŘEDÍ

Recyklace spotřebiče na konci jeho životnosti:

ho do sběrného místa pro recyklaci elektrického a elektronického zařízení. Zajištěním správné likvidace 

výrobku zjistíte u příslušného místního úřadu, služby pro likvidaci domovního odpadu nebo v obchodě, kde 
jste výrobek zakoupili.

Tento výrobek splňuje veškeré základní požadavky směrnic EU, které se na něj vztahují.

Změny v textu, designu a technických specifikací se mohou měnit bez předchozího upozornění a vyhrazujeme si právo 
na jejich změnu.

SERVIS

Údržbu rozsáhlejšího charakteru nebo opravu, která vyžaduje zásah do vnitřních částí výrobku, musí provést 
odborný servis.

CZ
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DÔLEŽITÉ BEZPEČNOSTNÉ UPOZORNENIA:

napätia s uzemnením.

Neponárajte prívodný kábel, zástrčku alebo spotrebič do vody ani do inej kvapaliny.

Ak nedodržíte pokyny výrobcu, nemôže byť prípadná oprava uznaná ako záručná.

Ďakujeme Vám, že ste si zakúpili výrobok značky Concept a prajeme Vám, aby ste boli spokojní s Vaším výrobkom po celú 
dobu jeho používania.

Pred prvým použitím si pozorne preštudujte celý návod na obsluhu a potom si ho uschovajte. Zaistite, aby aj ostatné 

POĎAKOVANIE

Technické parametre

Príkon 90 W

BALENÍ OBSAHUJE:

VA0010 – vákuová zváračka fólií

SK
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NÁVOD NA OBSLUHU

Postup výroby vrecka z kotúčov Concept Fresh – VB2203, VB2806

1. Zapojte prístroj do elektrickej siete.

178

23456

POPIS PRÍSTROJA

1. bezpečnostný spínač

2. tlačidlá na otvorenie veka

3. odsávací otvor

4. zatavovací prúžok

5. odsávacia komora

6. spodné tesnenie

7. horné tesnenie

8. zatavovací prvok

SK



13VA0010

SK

Vákuové zatavenie pripraveného vrecka z kotúčov Concept Fresh – VB2203, VB2806

ani znútra pofŕkaná ukladanou potravinou. 

automaticky ukončí a vrecko sa zataví zvarom.  

Dôležité upozornenie:

Používajte výhradne originálne vrecká vyrobené z kotúčov Concept Fresh VB2203 a VB2806. 

Vákuové balenie potravín v dózach Concept fresh VD8100, VD8200 a zátka na víno VD8300

Dôležité upozornenie:

Zatavovací prvok sa po celý čas odsávacieho procesu zahrieva. Nedotýkajte sa ho!

Tip:

Prístroj je vybavený v spodnej časti otvorom na skladovanie prívodného kábla. 

5. Odsávajte min. 1 minútu podľa veľkosti dózy a vnútorného obsahu. Charakteristický zvuk vám napovie, kedy je 
odsávanie ukončené (pri dózach VD8200 overíte podľa červeného tlačidla na veku, ktoré je počas vákuovania 
zaťahované dovnútra).

Obr. 5 Obr. 6 Obr. 7 Obr. 8
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TIPY NA NAJLEPŠÍ VÝKON PRÍSTROJA

vreciek pred zvarením vždy starostlivo utrite a vysušte.

vzduchu.

príslušné dózy.

je dobre vložený do odsávacej komory.

9.  Potraviny rýchlo podliehajúce skaze skladujte po zabalení vždy v chladničke či mrazničke. Vákuovanie iba 

nie je toto poškodenie 

záručnou chybou!

ČISTENIE A ÚDRŽBA

1. Pred čistením vždy vytiahnite prívodný kábel prístroja zo zásuvky. 

Znútra prístroja vytrite zvyšky jedál a tekutín papierovou utierkou. 

Čistenie vreciek a dóz na opakované použitie 

Dôležité upozornenie:

Nepoužívajte umývačky riadu; vrecká a dózy by sa zničili príliš vysokou teplotou. 

Veká dóz neponárajte do vody, utierajte ich vlhkou handričkou a jemným umývacím prostriedkom.

Dózy nie sú určené na ohrev v mikrovlnnej rúre a skladovanie v mrazničke.

Upozornenie:

alebo mikrovlnnej rúre. 

SK
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RIEŠENIE ŤAŽKOSTÍ

1.  Prístroj nefunguje

2. Vo vrecku je stále vzduch

odsávacej drážky, vzduch sa neodčerpá, aj keď zvar bude tesný. 

vrecka. V takom prípade použite vrecko iné alebo netesný zvar odrežte a vrecko znovu zatavte. 

3. Vzduch bol z vrecka odstránený, ale opäť vnikol dovnútra

utesneniu vrecka. Vrecko znovu otvorte, vysušte a očistite miesto zvaru a znovu zatavte.

4. Vrecko sa v mieste spoja pretavuje

PRÍSLUŠENSTVO, KTORÉ JE MOŽNÉ DOKÚPIŤ

 kód:

NÁVODY A INFORMÁCIE NA SPRÁVNE POUŽÍVANIE PRÍSTROJA 

uložením potravín do vákua. Vákuovanie je vedecky overená metóda skladovania potravín, ktorá udržuje potraviny 

čerstvé až päťkrát dlhšie než ostatné používané postupy. 

SK
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1.  Vákuové balenie nenahradzuje tepelné procesy pri konzervovaní potravín. Potraviny rýchlo podliehajúce skaze je 

5.  Polievky, omáčky a iné tekutiny najprv hlboko zmrazte, napr. vo vhodnej nádobe. 

uzatvorením veka prístroja. 

sa použili na varenie alebo boli vložené do mikrovlnnej rúry.

TIPY ŠETRIACE VÁŠ ČAS AJ PENIAZE

marinovanie

marinovanie cez noc. 
Príprava pokrmov vopred – pripravte si pohostenie na všetky každodenné aj slávnostné príležitosti v predstihu. 
Sezónne jedlá

občasným použitím dlho čerstvé. 
Pomocník pri každej diéte

jednotlivých porcií. 
Využitie aj mimo kuchyne

BEZPEČNOSŤ POTRAVÍN

kvalitu potravín. Medzi tieto mikroorganizmy patria najmä:
Plesne

obmedzenie ich rastu. 

Kvasinky

SK
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Baktérie

podliehajúcich skaze vždy zmrazujte pri súčasnom využití technológie vákuového balenia. Po rozmrazení udržujte 
tieto potraviny aj naďalej schladené pri nižších teplotách. 

UPOZORNENIE:

TIPY NA VÁKUOVANIE A OPÄTOVNÉ OHRIEVANIE POTRAVÍN

Rozmrazovanie a ohrievanie vákuovo balených potravín 
Potraviny rozmrazujte vždy v chladničke alebo v mikrovlnnej rúre. Potraviny rýchlo podliehajúce skaze nerozmrazujte 
pri izbovej teplote. 

Potraviny uložené v dózach nikdy nerozmrazujte v mikrovlnnej rúre. 

Pri ohrievaní potravín zabalených vo vreckách vždy odstrihnite pred vložením do mikrovlnnej rúry rožtek vrecka.

Vákuové balenie mäsa a rýb: 

a udrží tvar potraviny. 

Poznámka

nejde o znak znehodnotenia potraviny. 

Vákuové balenie tvrdých syrov: 

DÔLEŽITÉ UPOZORNENIE:

Vákuové balenie zeleniny: 

SK
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Poznámka: Blanšírovanie urobte tak, že zeleninu umiestnite do vriacej vody alebo do mikrovlnnej rúry a ponecháte ju 

do jednotlivých porcií a rozprestrite na plech na pečenie, aby sa jednotlivé kúsky vzájomne nedotýkali. Zelenina sa 

Poznámka

mrazničke. 

DÔLEŽITÉ UPOZORNENIE: 

Ďalšie tipy na vákuové balenie listovej zeleniny: 

Vákuové balenie ovocia:

Concept Fresh.  

Vákuové balenie pečiva: 

Concept Fresh

Vákuové balenie kávy a práškových potravín: 

Aby sa zamedzilo prieniku drobných čiastočiek potravín do vákuového čerpadla, vložte pred samotným balením do 
hornej časti vrecka alebo dózy filter na kávu či papierovú utierku, ktorá zabráni nasatiu jemného materiálu. Ďalšou 

Vákuové balenie tekutín: 

Vákuové balenie nepotravinárskych predmetov:

Vákuový baliaci systém Concept Fresh

balenie potravín a použite originálne vrecká alebo dózy Concept Fresh. 

prepichnutiu vrecka. 

SK



19VA0010

pitnú vodu.

PRÍRUČKA NA SKLADOVANIE POTRAVÍN

čas uchovania čas uchovania vo vákuu
Potraviny chladené 5 – 2 °C               

Potraviny varené, upravované 

Potraviny zmrazené -18 – 2 °C  

Potraviny s izbovou teplotou 25 – 2 °C  

SK
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OCHRANA ŽIVOTNÉHO PROSTREDIA

- Preferujte recykláciu obalových materiálov a starých spotrebičov.

Recyklácia spotrebiča na konci jeho životnosti:

tohto výrobku zistíte na príslušnom miestnom úrade, služby pre likvidáciu domového odpadu alebo 
v obchode, kde ste výrobok zakúpili.

Tento výrobok spĺňa všetky základné požiadavky smerníc EÚ, ktoré sa naň vzťahujú.

Zmeny v texte, dizajne a technických špecifikáciách sa môžu meniť bez predchádzajúceho upozornenia a vyhradzujeme 
si právo na ich zmenu.

SERVIS

odborný servis.

SK
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PODZIĘKOWANIE
Dziękujemy za zakup produktu marki Concept i życzymy Państwu pełnej satysfakcji przez cały czas jego użytkowania.

Przed pierwszym użyciem, należy uważnie przeczytać całą instrukcję obsługi, zachowując ją na przyszłość. Prosimy 
zapewnić, aby także pozostałe osoby, które będą posługiwały się produktem, zapoznały się z niniejszą instrukcją.

OPAKOWANIE ZAWIERA:

VA0010 – zgrzewarka próżniowa do folii
5 szt. torebek o wymiarach 22 x 30 cm
5 szt. torebek o wymiarach 28 x 40 cm

UWAGI DOTYCZĄCE BEZPIECZEŃSTWA: 

  
• Nie należy używać urządzenia w sposób inny, niż podano w niniejszej instrukcji.
• Przed rozpoczęciem użytkowania urządzenia należy usunąć go wszystkie części opakowania i wyjąć materiały

marketingowe.
• Należy sprawdzić, czy napięcie w sieci odpowiada wartościom podanym na tabliczce znamionowej urządzenia. 

Należy korzystać wyłącznie z uziemionego gniazda elektrycznego.
• Urządzenie umieścić zawsze na stabilnej i odpornej termicznie powierzchni, z dala od wszelkich źródeł ciepła.
•  Przed użyciem skontrolować, czy urządzenie lub jego części nie wykazują objawów uszkodzenia.
  • Nie używać urządzenia, jeżeli nie funkcjonuje należycie.

• Nie obciążać kabla adaptera sieciowego nadmiernym zginaniem i załamywaniem.
• Odłączając urządzenie od sieci elektrycznej chwycić i ciągnąć tylko za adapter.
• Nigdy nie próbować rozebrać urządzenia!
• Jeżeli urządzenie nie jest używane, wyjąć adapter sieciowy z gniazdka sieciowego.
•  Nigdy nie wkładać urządzenia do kuchenki mikrofalowej ani nie myć w zmywarce!
• Nie zanurzać adaptera sieciowego lub urządzenia do wody ani innej cieczy.
•  
• 

Przed czyszczeniem i po użyciu wyłączyć urządzenie i odłączyć od gniazdka sieciowego.
Produkt jest przeznaczony wyłącznie do użytku domowego, nie jest przeznaczony do wykorzystania komercyjnego.

• Nie należy zanurzać przewodu zasilającego, wtyczki ani samego urządzenia w wodzie ani innych cieczach.
• Należy regularnie kontrolować urządzenie i przewód zasilający pod kątem ewentualnych uszkodzeń. Nie wolno 

włączać uszkodzonego urządzenia elektrycznego.
• Nie należy podejmować prób samodzielnej naprawy urządzenia. W tym celu prosimy skontaktować się

z autoryzowanym serwisem. 
• Niniejszy sprzęt może być użytkowany przez dzieci w wieku co najmniej 8 lat i przez osoby o obniżonych możliwościach 

fizycznych, umysłowych i przez osoby o braku doświadczenia i znajomości sprzętu, jeżeli zapewniony zostanie nadzór lub 
instruktaż odnośnie do użytkowania sprzętu w bezpieczny sposób, tak aby związane z tym zagrożenia były zrozumiałe. 
Dzieci bez nadzoru nie powinny wykonywać czyszczenia i konserwacji sprzętu. Jeżeli w trakcie pracy urządzenia
w pobliżu znajdują się dzieci, należy zachować szczególną ostrożność. Urządzenia nie należy używać jako zabawki.

W egan nta nie bprzypadku nieprzestrz ia wskazówek produce ewentualne naprawy ędą uznawane jako 
gwarancyjne.

Parametry techniczne

Napięcie  230 V ~ 50 Hz

Pobór mocy  90 W
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INSTRUKCJA OBSŁUGI

Sposób produkcji torebek z rolki Concept Fresh - VB2203, VB2806

1. Podłączyć urządzenie do sieci elektrycznej.

ucinać prostopadle do krawędzi wzdłużnej rolki. 

Rys. 1

178

23456

OPIS URZĄDZENIA

1. bezpieczny włącznik

2. przyciski do otwarcia wieka

3. otwór odsysania

4. pasek zgrzewający

5. komora odsysania

6. uszczelka dolna

7. uszczelka górna

8. element zgrzewający

PL
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Zgrzewanie próżniowe przygotowanej torebki z rolki Concept Fresh – VB2203, VB2806

na zewnątrz ani wewnątrz zanieczyszczona pakowaną zawartością. 

odsysania automatycznie ukończy się i torebka zostanie zgrzana.  

Ważna uwaga:

Concept Fresh VB2203 i VB2806. 

Pakowanie próżniowe żywności w pojemnikach Concept fresh VD8100, VD8200 i korek na wino VD8300

urządzenie automatycznie wyłączy się. Wyjąć wężyk z wieka urządzenia i ułożyć pojemnik w odpowiedni sposób.

Ważna uwaga:

Nie dotykać go!

Rada:

Aby uniknąć zgubienia wężyka, zalecamy jego przechowywanie w otworze na tylnej 

Rys. 9

5. Odsysać min. 1 minutę według wielkości pojemnika i zawartości. Charakterystyczny dźwięk oznacza ukończenie 
odsysania (w przypadku pojemników VD8200 sprawdzić według czerwonego przycisku na wieku, który podczas 
odsysania jest wciągany do wewnątrz).

Rys. 5 Rys. 6 Rys. 7 Rys. 8

PL
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JAK UZYSKAĆ NAJLEPSZE EFEKTY

przed zgrzewaniem zawsze starannie wytrzeć i wysuszyć.

przedmioty zawsze użyć odpowiedniego pojemnika.
5.  Między poszczególnymi zgrzewaniami pozostawić urządzenie 1 minutę do ostygnięcia.

szew torebki i czy jest dobrze włożony do komory odsysania.

potrzebujemy pakować próżniowo wilgotną żywność, zalecamy jej uprzednie zamrożenie i wytarcie torebki 
papierową ściereczką.

9.  Żywność szybko podlegającą zepsuciu przechowywać po zapakowaniu zawsze w lodówce lub zamrażarce. 
odsysanie tylko wydłuża czas przechowywania, ale nie zapobiegnie zepsuciu.

11.  Przed każdym użyciem upewnić się, że komora odsysania i otwór są czyste.

uszkodzenia tego nie obejmuje gwarancja!

CZYSZCZENIE I UTRZYMANIE

1. Przed czyszczeniem zawsze wyjąć wtyczkę kabla zasilającego z gniazdka sieciowego. 

Z wnętrza urządzenia wyjąć resztki żywności i cieczy papierową ściereczką. 
5. Przed następnym użyciem pozostawić urządzenia do dokładnego wyschnięcia. 

Czyszczenie torebek i pojemników do ponownego użycia 

Przed ponownym użyciem należy torebki umyć w ciepłej wodzie z mydłem i dokładnie wypłukać. 

Ważna uwaga:

Nie używać zmywarki do naczyń; torebki i pojemniki zniszczyłaby za wysoka temperatura. 

Wiek pojemników nie zanurzać do wody, czyścić wilgotną szmatką i delikatnym środkiem czyszczącym.

Pojemniki nie są przeznaczone do ogrzewania w kuchence mikrofalowej i przechowywania w zamrażarce.

Uwaga:

wodzie lub kuchence mikrofalowej. 

PL
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ROZWIĄZYWANIE PROBLEMÓW

1.  Urządzenie nie działa

2. W torebce jest wciąż powietrze

uszczelką rowka do odsysania, powietrze nie zostanie odessane, chociaż szew będzie szczelny. 

nieszczelność torebki. W takim przypadku użyć innej torebki lub nieszczelny szew uciąć i ponownie zgrzać torebkę. 

na całej długości krawędzi zewnętrznej uszczelnione. Próba wytworzenia bocznego szwu może spowodować 
nieszczelność torebki i może umożliwić przenikanie powietrza. 

3. Powietrze zostało odessane z torebki, ale ponownie dostało się do wewnątrz

- Po znalezieniu nieszczelności uciąć szew i zgrzać ponownie.

torebki. Torebkę ponownie otworzyć, wysuszyć i oczyścić miejsce zgrzewania i ponownie zgrzać.
- W razie pakowania przedmiotów z ostrymi krawędziami może dojść do ich przebicia. Żywność i przedmioty z 

4. Torebka w miejscu połączenia nadmiernie się topi

ostygnięcia ok. 1 minuty.

WYPOSAŻENIE DODATKOWE

Do urządzenia można dokupić następujące wyposażenie: 
kod:

INSTRUKCJE I INFORMACJE O PRAWIDŁOWYM UŻYTKOWANIU URZĄDZENIA 

Psucie się żywności powodują reakcje chemiczne, do których dochodzi, kiedy żywność styka się z powietrzem, działa 

produktach powstają w wyniku odparowywania wody plamy. Ten proces można zahamować układając żywność 
w próżni. Pakowanie próżniowe jest naukowo sprawdzoną metodą przechowywania żywności, która utrzymuje 

żywność świeżą przez pięciokrotnie dłuższy czas, niż inne stosowane metody. 

PL
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1.  Pakowanie próżniowe nie zastępuje procesów termicznych podczas konserwowania żywności. Żywność szybko
podlegająca psuciu należy zawsze ułożyć w lodówce lub zamrażarce. 

odsysania i spowodować uszkodzenie urządzenia.  Dlatego zawsze należy skontrolować, czy w niej nie ma resztek
żywności. 

sposób odciągnąć nadmiar wilgoci.
5.  Zupy, sosy i inne ciecze najpierw głęboko zamrozić, np. w odpowiednim naczyniu. 
6.  Proszkowej i drobno zmielonej żywności nie wkładać do torebki luzem, mogłyby zostać zassane. Do torebki lub

naczynia można włożyć w papierowej serwetce lub innym odpowiednim opakowaniu.

szwem, który jest uszczelniony na całej jej długości. 

przed zamknięciem wieka urządzenia. 

10.  W razie układania żywności z ostrymi krawędziami, chronić torebkę przed rozerwaniem owijając przedmiot 
papierową serwetką lub ściereczką. Można też użyć odpowiedniego pojemnika.

przypadkach, kiedy były użyte do gotowania, lub były ogrzewane w kuchence mikrofalowej.

RADY OSZCZEDZAJĄCE CZAS I PIENIĄDZE

Łatwe marynowanie - pakowanie próżniowe otwiera pory żywności i w ciągu kilku minut zastąpi godzinowe
marynowanie przez noc. 
Przygotowanie pokarmu z wyprzedzeniem - przygotuj gościnę na wszystkie codzienne i świąteczne okazje z
wyprzedzeniem. 
Dania sezonowe lub specjały kiedykolwiek  - utrzymuj szybko psującą się żywność, lub dania spożywane
sporadycznie długo świeże. 

poszczególnych porcji. 
Wykorzystanie poza kuchnią – ten system można wykorzystać do ochrony swoich zasobów i na potrzeby
kampingowe, urlopowe i wycieczkowe przed powietrzem, wilgocią lub jełczeniem.

BEZPIECZEŃSTWO ŻYWNOŚCI

Proces pakowania próżniowego wydłuża żywotność żywności tak, że usuwa większość powietrza z uszczelnionego

ogólną jakość. 

żywności. Do tych mikroorganizmów należą zwłaszcza:
Pleśnie – nie mogą rosnąć w środowisku z małą zawartością tlenu, dlatego pakowanie próżniowe jest skuteczną
metodą ograniczania ich rozwoju. 

PL
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Drożdżaki – wymagają do rozmnażania i wzrostu wody, cukru i odpowiedniej temperatury. Mogą żyć na powietrzu
i w środowisku bez powietrza. Zahamowanie rozwoju drożdży wymaga chłodzenia. Zamrożenie zatrzyma ich rozwój
całkowicie. 

Bakterie

przechowywania żywności szybko podlegającej zepsuciu zawsze zamrażać z jednoczesnym wykorzystaniem technologii
pakowania próżniowego. Po rozmrożeniu należy utrzymywać tę żywność nadal schłodzoną w niższych temperaturach. 

UWAGA:

Pakowanie próżniowe nie zastępuje procesu konserwacji. Pakowanie próżniowe jest jednak w stanie zahamować
procesy prowadzące do zepsucia żywności. Żywność podlegająca szybkiemu zepsuciu, która wymaga zamrażania lub
przechowywania w lodówce, musi być przechowywana w takich warunkach temperaturowych również po zapakowaniu
próżniowym.

RADY DOTYCZĄCE PAKOWANIA PRÓŻNIOWEGO I ODGRZEWANIA ŻYWNOŚCI

Rozmrażanie i ogrzewanie żywności pakowanej próżniowo 
Żywność rozmrażać zawsze w lodówce lub w kuchence mikrofalowej. Żywności szybko podlegającej zepsuciu nie
rozmrażać w temperaturze pokojowej. 

Żywności ułożonej w pojemnikach nigdy nie rozmrażać w kuchence mikrofalowej. 

W kuchence mikrofalowej nie ogrzewać w torebkach mięsa na kości i tłustych potraw, aby uniknąć powstawania
przegrzanych miejsc. Takie potrawy zalecamy ogrzewać umieszczając w wodzie i lekko nagrzewając przy temperaturze

Pakowanie próżniowe mięsa i ryb: 

umożliwi zatrzymanie soku i utrzyma kształt potrawy. 

papierową serwetkę. Tę serwetkę zostawić w torebce, aby absorbowała nadmiar wilgoci i soku wychodzący w procesie

Uwaga: Mięso wołowe może po pakowaniu próżniowym ściemnieć. To zjawisko jest spowodowane usunięciem tlenu i
nie jest to objaw zepsucia żywności. 

Pakowanie próżniowe twardych serów: 

Chcąc utrzymać ser jak najdłużej świeży należy użyć technologii pakowania próżniowego po każdym jego otwarciu i

torebki i szwem. Do zapakowania można, oczywiście, użyć również pojemnika. 

WAŻNA UWAGA: Nigdy nie stosować pakowania próżniowego na miękkie sery. 

PL
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Pakowanie próżniowe warzyw: 

Uwaga

oparzeniu natychmiast zanurzyć w zimnej wodzie, aby zatrzymać proces gotowania. W końcu dobrze osuszone warzywa
zapakować. 

zamrożeniu rozdzielić na poszczególne porcje i rozłożyć na blasze do pieczenia, aby poszczególne kawałki wzajemnie

włożyć do zamrażarki. 

Uwaga: Wszystkie rodzaje warzyw (łącznie z brokułami, kapustą warzywną, kapustą, kalafiorem, kapustą włoską,

muszą być przechowywane tylko w zamrażarce. 

WAŻNA UWAGA: Nigdy nie stosować technologii pakowania próżniowego na grzyby. 

Inne rady dotyczące pakowania próżniowego warzyw liściowych 
Dla uzyskania jak najlepszych wyników można użyć do przechowywania warzyw liściowych pojemników Concept

wysuszeniu liście włożyć do pojemnika i odessać powietrze. Pojemnik włożyć do lodówki. 

Pakowanie próżniowe owoców:

Postępować w taki sam sposób, jak w przypadku warzyw, ale bez oparzania. 
Można zamrozić pojedyncze porcje do użycia według potrzeby lub małą ilość można przechowywać w lodówce do
szybkiego spożycia. Zalecamy przechowywanie owoców w pojemnikach Concept Fresh.  

Pakowanie próżniowe pieczywa: 

Do pakowania próżniowego pieczywa zalecamy stosowanie pojemników Concept Fresh, ponieważ w nich pieczywo

stwardnienia. 

Pakowanie próżniowe kawy i żywności proszkowej: 

Aby zapobiec przenikaniu drobnych cząstek żywności do pompy próżniowej, włożyć przed właściwym pakowaniem
do górnej części torebki lub pojemnika filtr do kawy lub serwetkę papierową, która zapobiegnie zassaniu drobnego

Pakowanie próżniowe płynów: 

w opakowaniu o odpowiednim kształcie i wielkości.

Pakowanie próżniowe przedmiotów niespożywczych.
Próżniowy system pakowania Concept Fresh może chronić również niespożywcze materiały i przedmioty przed
utlenianiem, korozją i działaniem wilgoci. Pakując próżniowo takie przedmioty należy postępować według procedur 
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stosowanych w pakowaniu żywności i używać oryginalnych torebek lub pojemników Concept Fresh. 

pakując próżniowo przedmioty z ostrymi krawędziami owinąć ostre miejsca miękkim materiałem, aby zapobiec
przebiciu torebki. 

Pakowanie próżniowe przedmiotów jest idealne na wycieczki do przyrody, biwaki i turystyki, gdzie trzeba zachować
suche np. odzież, zapałki, elektronikę, mapy i żywność. Zapakować można też lód, który po roztopieniu zmieni się w
wodę pitną.

PORADNIK PRZECHOWYWANIA ŻYWNOŚCI

czas przechowywania czas przechowywania w próżni
ŻYWNOŚĆ CHŁODZONA  5-2°C              

Żywność gotowana, przyrządzona 

Żywność zamrożona -18-2°C  

Żywność w temperaturze pokojowej 25-2°C   

PL
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OCHRONA ŚRODOWISKA

- Pudło urządzenia elektrycznego można oddać w punkcie odbioru odpadów segregowanych.

Recykling urządzenia elektrycznego po upływie jego żywotności:

i elektronicznych, do recyklingu. Zapewniając właściwą utylizację urządzenia, pomagamy zapobiegać
negatywnym oddziaływaniom na środowisko i zdrowie ludzkie, które mogłyby wyniknąć z nieodpowiedniej

urzędzie gminy, przedsiębiorstwie zapewniającym usługi utylizacji odpadu domowego lub w sklepie, gdzie
zakupiono produkt.

Ten produkt spełnia wszystkie zasadnicze wymagania dyrektyw UE, które go dotyczą.

Zmiany w tekście, projektowe i techniczne specyfikacje mogą ulec zmianie bez uprzedzenia, zastrzegamy sobie prawo 
do ich zmiany.

SERWIS

zlecić profesjonalnemu serwisowi.

PL
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Köszönet
Köszönjük, hogy CONCEPT gyártmányú terméket vásárolt és reméljük, hogy készülékünkkel az egész haszná-
lati idő alatt elégedett lesz.

Az első használat előtt figyelmesen tanulmányozza át a használati útmutatót és utána ezt őrizze meg. Ezt az 
útmutatót ismertesse a többi személlyel is, akik a készülékkel manipulálni fognak.

Műszaki adatok

Tápfeszültség 230 V ~ 50 Hz
Áramfelvéte 90 W

A csoMAgolás tArtAlMA
VA0010 – vákuumos fóliahegesztő 
5 db zacskó 22×30 cm méretben 
5 db zacskó 28×40 cm méretben 

Fontos biztonsági tUdniVAlóK
•	 A készüléket csak rendeltetésszerűen használja. 
•	 Az első használat előtt távolítsa el a készülékről az összes csomagoló- és reklámanyagot. 
•	 Használat előtt ellenőrizze, hogy a hálózati feszültség megegyezik-e a készülék címkéjén jelzettel. Csak 

földelt fali csatlakozót használjon. 
•	 A készüléket csak stabil és hőálló felületen használja, bármilyen hőforrástól távol. 
•	 Használat előtt ellenőrizze, hogy a készüléken nincsenek-e sérülés nyomai. 
•	 A készüléket ne használja, amennyiben nem működik rendesen. 
•	 A hálózati adapter vezetékét ne terhelje túlságos hajlítgatással. 
•	 Áramtalanításkor csak az adaptert fogja és húzza meg. 
•	 Soha ne próbálja a készüléket szétszedni!
•	 Ha a készülék használaton kívül van, a hálózati adaptert húzza ki a elektromos hálózatból.
•	 A készüléket soha ne helyezze mikrohullámú sütőbe és ne mossa mosogatógépben!
•	 A hálózati adaptert vagy a készüléket ne mártsa vízbe vagy más folyadékba. 
•	 Tisztítás előtt és használat után a készüléket kapcsolja ki és húzza ki az elektromos hálózatból. 
•	 A készülék csak háztartási használatra alkalmas, nem kereskedelmi használatra készült. 
•	 Rendszeresen ellenőrizze, hogy a készülék és a csatlakozó kábel nem sérült. Ha a készülék sérült, ne indítsa 

be. 
•	 A készüléket ne javítsa egyedül. Forduljon szakszervizhez. 
• A készüléket legalább 8 éves gyermekek, valamint csökkent fizikai, értelmi vagy mentális képességű, illetve 

megfelelő tapasztalatok és ismeretek híján lévő személyek akkor használhatják, ha számukra biztosítják 
a felügyeletet és az útmutatást a készülék biztonságos használatára vonatkozóan, és ha megértik az ezzel 
járó veszélyeket. A gyermekek ne játsszanak a készülékkel. A tisztítást és a felhasználói karbantartást nem 
végezhetik gyermekek felügyelet nélkül.

Amennyiben nem tartja be a gyártó utasításait, a lehetséges javítás nem lesz elismerve, mint garanciális. 
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HASZNÁLATI ÚTMUTATÓ

Tasak gyártás menete a Concept Fresh VB2203, VB2806 hengerről

1. Csatlakoztassa a készüléket az elektromos hálózatba.
2. A hengerről tekerjen le és vágjon le megfelelő mennyiségű fóliát az élelmiszer tárolásához, a zacskó aljára

számoljon kb. 10 cm hosszt a hegesztésre és az összehúzásra (1. ábra). Amennyiben a zacskókat többszöri
használatra szánja, minden további használathoz adjon hozzá 1 – 5 cm hosszt, hogy a varrás levágása
után létre lehessen hozni egy újat. 

3. Mindkét szegélyt a henger hosszanti élére merőlegesen vágja le. Nyissa fel a készülék fedelét és az egyik
levágott szegélyt helyezze bele a készülékbe úgy, hogy a fólia éle szorosan érintse a kiszívási terület
tömítését (6). A zacskó nem lóghat bele a kiszívási területbe (5) (2. ábra). 

4. Zárja le a fedelet és mindkét végén nyomja le (3. ábra). Kattintással a készülék bekapcsol. Amint a varrás
be van hegesztve, a készülék automatikusan kikapcsol. A fedelet a készülék oldalain lévő szürke gombok
megnyomásával nyitja fel (4. ábra). 

TERMÉK LEÍRÁS

1. Biztonsági kapcsoló
2. Fedél kioldó gombok
3. Kiszívási nyílás
4. Hegesztési rész
5. Kiszívási terület
6. Alsó tömítés
7. Felső tömítés
8. Hegesztési elem

1. ábra 2. ábra 3. ábra 4. ábra
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Concept Fresh VB2203, VB2806 hengerről 

készített zacskó vákuumos beolvasztása

1. A zacskót töltse meg úgy, hogy kb. 7,5 cm-re a nyitott szegélytől ne legyen semmilyen töltelék. A zacskó-
nak ezt a részét nem érheti a betöltendő élelmiszer sem kívülről sem belülről. 

2. A nyitott zacskó szegélyét helyezze bele a kiszívási területre (5) a tömítések közé (6). A zacskó szegélye
nem lehet hullámos vagy gyűrt (5. ábra). 

3. Zárja be a fedelet, a megnyomásával kapcsolja be a készüléket (6. ábra). Amint az összes levegő elszívó-
dik, a vákuumozási eljárás automatikusan befejeződi, és a zacskó beolvasztódik varrással. 

4. A további használat előtt hagyja a készüléket minimum 1 percet hűlni. 

HU

FONTOS FIGYELMEZTETÉS:

Kizárólag eredeti Concept Fresh VB2203, VB2806 hengerből készített zacskókat használjon.
A vákuumozás előtt az élelmiszert szabadítsa meg a felesleges nedvességtől. Soha ne vákuumozzon folya-
dékkal megtöltött zacskókat! 

Conceptfresh VD8100, VD8200 tároló dobozban 

lévő élelmiszerek vákuumozása és VD8300 bordugó

FONTOS FIGYELMEZTETÉS: 

A hegesztési elem az egész kiszívási folyamat alatt melegedik. Ne érjen hozzá! 

5. Ha a tároló dobozt ki akarja nyitni:  
VD8100 tároló doboz szett – fordítsa el a gombot a fedélen “OPEN” pozícióba 
VD8200 tároló doboz szett – nyomja meg a kék gombot és tartsa, amíg a fedelet nem lehet ismét kinyitni
D8300 bordugó szett – a dugót húzza ki az üveg nyakából

TIPP:

Hogy megelőzze a csövecske elveszítését, ajánljuk, hogy tartsa ezt a készülék
fedelének belső oldalában lévő nyílásban. A készülék alsó része el van látva nyí-
lással a csatlakozó kábel tárolásához. Ne tekerje a kábelt a készülék köré!

1. A tároló dobozt a szélétől max. 2,5 cm-ig töltse meg.
2. Ha a tároló doboz szélén élelmiszer maradék vagy nedvesség van, törölje le.
3. A csövecskét, mely minden tároló doboz/bordugó szett tartozéka, tolja be egyik végével a vákuumozó terü-

let kiszívási nyílásába (3) és a másik végét pedig a tároló doboz/bordugó fedelében lévő nyílásba (7. ábra).
4. A VD8100 tároló doboz fedelén lévő gombot helyezze “SEAL” pozícióba. Kapcsolja be a készüléket a biz-

tonsági kapcsoló megnyomásával (1) és tartsa kb. 1 percig, amíg a folyamat nem kész (8. ábra). A kiszívás
befejeztével a készülék automatikusan kikapcsol. Vegye ki a csövecskét a készülék fedeléből és a tároló
dobozt raktározza el a kívánt módon.

5. Erről a VD8200 dobozok esetében meggyőződhet a fedélen lévő piros gomb alapján, amely a szívatás során
behúzódik.

5. ábra 6. ábra 7. ábra 8. ábra

9. ábra
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TIPPEK A LEGJOBB  

TELJESÍTMÉNY ELÉRÉSÉHEZ  

1. Ne töltse a zacskókat és tároló dobozokat nagyon tele. Mindig hagyjon elegendő helyet a fentiekben leírt
utasítások szerint. 

2. Soha ne helyezzen a készükbe zacskókat, melyek a varrás helyén szennyezettek vagy nedvesek. A zacs-
kók széleit a hegesztés előtt mindig gondosan törölje le és szárítsa ki. 

3. Ne hagyjon a zacskóban túl sok levegőt. A hegesztés előtt mindig távolítson el minél több felesleges
levegőt. 

4. Ne vákuumozzon éles tárgyakat, melyek éles sarkai átszakíthatják a zacskót. Ezekre a tárgyakra mindig
megfelelő tároló dobozokat használjon. 

5. Az egyes csomagolások között hagyja a készüléket egy percet hűlni. 
6. Ha a készülék valamilyen okból nem képes a vákuumozási eljárást befejezni, 45 másodperc után automa-

tikusan kikapcsol. Ellenőrizze a zacskó varrását és hogy jól van-e elhelyezve a kiszívási területen. 
7. Akadályozza meg, hogy a kiszívási területre vagy nyílásba folyadék jusson és ez által a készülék tönk-

remenjen. Ha nedves élelmiszereket szeretne vákuumoztatni, ajánljuk ezeket először lefagyasztani és
a zacskót pedig kitörölni papír törlővel. 

8. Folyadékokat csakis tároló dobozokban vákuumozza, melyek megvásárolhatók, mint tartozékok. A folya-
dékokat mindig hagyja kihűlni!

9. A gyorsan romlandó élelmiszereket tárolja csomagolás után mindig hűtőszekrényben vagy fagyasztó-
ban. A vákuumozás csupán meghosszabbítja a frissességüket, de nem védi meg a megromlástól. 

10. A vákuumozás nemcsak élelmiszerek tárolásához használható, hanem értéktárgyak védelmére is (pl.
dokumentumok, elektronika, gyógyszerek stb.). 

11. Minden használat előtt győződjön meg, hogy a kiszívási terület és nyílás tiszták és
szennyeződésmentesek. 

12. Amennyiben ételmaradék szívódik be a túltöltött kiszívási területből és ez által a készülék megrongáló-
dik, ez nem számít garanciális meghibásodásnak!  

TISZTÍTÁS ÉS KARBANTARTÁS

1. Tisztítás előtt húzza ki a tápkábelt a hálózatból. 
2. A készüléket vagy részeit ne tegye vízbe vagy mosogatógépbe. 
3. A készülék bármely részének tisztítására ne használjon súroló tisztítószereket, oldószereket, sem forrás-

ban lévő vizet. 
4. A készüléket nedves ruhával és finom tisztítószerrel törölje. A készülék belső része tisztításakor törölje ki

az összes ételmaradékot és folyadékot papírtörlővel.
5.  A készüléket és tartozékait alaposan szárítsa ki a következő használat előtt. 

Zacskók tisztítása újra használathoz

Mielőtt a zacskót újra szeretné használni, alaposan mossa el őket forró vízben kevés mosószerrel, majd öblítse
le tiszta vízzel. 

FONTOS FIGYELMEZTETÉS:

Ne használjon mosogatógépet; a zacskók és tároló dobozok megrongálódnak a túl magas hőfoktól.
A tároló dobozok fedeleit ne mártsa vízbe, tartsa karban nedves ruhával és finom mosószerrel.

A tároló dobozok alkalmatlanok mikrohullámú sütő és fagyasztó használatára.

FIGYELMEZTETÉS:

Ne használja ismét azokat a zacskókat, amelyekben nyers hús volt tárolva, forró vízben vagy mikrohullámú
sütőben voltak melegítve. 
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HIBAELHÁRÍTÁS

Probléma Megoldás

A készülék nem
működik

Ellenőrizze, hogy megfelelően van-e csatlakoztatva a tápkábel, esetleg nem sérült-e. 
Ellenőrizze, hogy a zacskó helyesen van-e elhelyezve és nincs-e a kiszívási területen
kívül. 
Győződjön meg arról, hogy a fedél rendesen van becsukva. 

A zacskóban még
mindig van levegő

Győződjön meg róla, hogy a zacskó vége rendesen be van tolva a kiszívó területbe.
Ha a zacskó széle a kiszívó árok tömítése mögött van, a levegő nem lesz elszíva, még
ha a varrás szoros is. 
Ellenőrizze a zacskó szorosságát úgy, hogy mártsa bele egy vízzel teli edénybe.
A buborékok bármilyen tömítetlenséget feltárnak. Ilyen esetben használjon másik
zacskót vagy vágja le a tömítetlen varrást és a zacskót újból olvassza be. 
A zacskók oldalán soha ne csináljon további varrásokat. A zacskók speciális oldalsó
varrásokkal vannak ellátva, melyek az egész belső él hosszában tömítve vannak.
Oldalsó varrás kialakítása a zacskó tömítetlenségét okozhatja és lehetővé teszi
a levegő behatolását. 

A levegő a zacskóból
ki lett szíva, de
megint bejutott

Ellenőrizze a zacskó tömítetlenségét (lásd az előző bekezdést). 
Ha fel van fedve a tömítetlenség, a varrást vágja le és újból olvassza be. 
Az élelmiszerekben lévő nedvesség vagy maguk az élelmiszerek (levek, zsírok,
morzsa stb.) gátolhatják a zacskó helyes tömítését. A zacskót újból nyissa ki, a varrás
helyét tisztítsa meg, és újból hegessze be. 
Éles szélű tárgyak csomagolásakor a zacskó kilyukadhat. Az éles szélű élelmiszereket
és tárgyakat csomagolja be puha anyaggal (pl. papír törlőkendővel) és az új zacskót
hegessze be. 

A hegesztés nem
merev

A hegesztési elem az ismételt használat miatt túlhevült lehet. Minden használat
után hagyja a készüléket kb. 1 percig hűlni. 

MEGVÁSÁROLHATÓ TARTOZÉKOK

A készülékhez a következő tartozékok kaphatók:
VB-2203 Vákuumcsomagoláshoz fólia szett 2 db 8594049740314
VB-2806 Vákuumcsomagoláshoz fólia szett 2 db 8594049740321
VD-8100 Vákuumtároláshoz tároló doboz szett 3 db 8594049740352
VD-8200 Vákuumtároláshoz szögletes tároló doboz szett 2 db 8594049740369
VD-8300 Üvegek vákuumozásához dugó szett 2 db 8594049740376

ÚTMUTATÓK ÉS INFORMÁCIÓK 

A KÉSZÜLÉK HELYES HASZNÁLATÁHOZ

Az élelmiszerromlást kémiai reakciók okozzák, melyek akkor lépnek életbe, amikor az élelmiszerek levegőnek,
hőnek, nedvességnek, enzimek hatásának, baktériumok növekedésének vagy rovaroknak vannak kitéve.
Továbbá foltok képződését okozzák a rosszul csomagolt fagyasztott élelmiszereken, melyeket a víz elpárol-
gása okozza. Ezt a folyamatot lelassíthatjuk az élelmiszerek vákuumozásával. A vákuumozás az élelmiszerek 
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tárolásának tudományosan megalapozott módszere, mely ötszörösen hosszabb időn keresztül képes

frissen tartani az élelmiszereket, mint más, egyébként használatos, módszer. 

1. A vákuumos csomagolás nem helyettesíti az élelmiszer tartósítására használt hőkezelési módszereket. Az
élelmiszerek gyorsan romlanak, mindig hűtőbe vagy fagyasztóba kell őket rakni. 

2. A levegő elszívásakor kis mennyiségű folyadék, morzsa vagy élelmiszer darabkák felszívódhatnak
a kiszívó nyílásba és a készülék sérülését okozhatják. Ezért mindig ellenőrizze, hogy nincsenek-e benne
élelmiszer maradékok. 

3. Mindig ügyeljen arra, hogy a zacskók ne legyenek túltöltve és kb. 7 cm hosszban a varrás helyétől ne
legyen ételmaradék (kívül, belül). 

4. Nedves és zaftos élelmiszereket pl. nyers húst, fagyassza le, mielőtt a zacskóba teszi. A zacskó belső fenti
részébe elhelyezhet (a zacskó behegesztett részétől távol) a hegesztés előtt egy összehajtogatott papír
törlőkendőt és a felesleges nedvességet így felfoghatja.

5. Leveseket, mártásokat és más folyadékokat először mély fagyassza, pl. megfelelő edényben. 
6. Por- és finom szemcsés élelmiszereket ne tegye a zacskóba szabadon, mert felszívhatják a nedvességet. 

A zacskóba vagy dobozba papírtörlőbe vagy más megfelelő csomagolásban helyezze el. 
7. A zacskókon soha ne csináljon saját oldalsó varrásokat. A fóliák speciális oldalsó varrással vannak gyártva,

mely egész hosszában tömítve van. 
8. Hogy ne keletkezzen a fólián meghajlás vagy gyűrődés, finoman húzza szét a vákuum szivattyú lyuk

mellett a készülék fedelének lecsukása előtt. 
9. A zacskó szélének nem szabad a fedél lecsukása közben “kiszabadulnia” a vákuum lyukból. 
10.  Éles szélű tárgyak csomagolásakor a zacskót védje a szétszakadástól úgy, hogy a tárgyakat csomagolja

be papír törlőkendőbe. Használhatja a megfelelő tároló dobozokat is. 
11. Soha ne használja ismét azokat a zacskókat, amelyekben nyers hús volt tárolva, vagy főzésre voltak hasz-

nálva vagy mikrohullámú sütőben voltak melegítve. 
12. A tároló dobozokban tárolt élelmiszereket soha ne olvassza fel és ne melegítse mikrohullámú sütőben! 

PÉNZ- ÉS IDŐSPÓROLÁSI TIPPEK

Könnyű pácolás – vákuumozás nyitja az élelmiszer pórusait, így néhány perc alatt helyettesíti az egész éjsza-
kán át tartó pácolást. 
Előre elkészített ételek – a mindennapi vagy ünnepi étkeket készítse el idő előtt
Idény ételek vagy specialitások bármikor – gyorsan romló ételeket vagy néha használt ételeket tárolja hosz-
szan frissen. 
Segítség minden diétánál – csak elkészített étel adagokat csomagoljon. A zacskókon tüntesse fel az egyes
adagok kalória- és tápértékét. 
Konyhán kívüli használat is – ezt a rendszert használhatja készletei óvására is a levegő, nedvesség vagy
oxidáció hatásai előtt kempingezés, szabadság vagy kirándulás közben. 

ÉLELMISZER BIZTONSÁG

A vákuumos csomagolás meghosszabbítja az ételek tartósságát azzal, hogy a tömített edényből vagy zacs-
kóból eltávolítja a legtöbb levegőt. Csökkenti ezzel az ételek oxidációját, mely befolyásolja a tápértéküket,
ízüket és komplex minőségüket. A levegő eltávolítása lassítja a baktériumok növekedését, melyek bizonyos
feltételek mellett ronthatják az élelmiszerek minőségét. Ezek közé a baktériumok közé tartozik: 

Penész – képtelen kevés oxigén tartalmú térben növekedni, ezért a vákuumos csomagolás optimális megol-
dás a növekedésük gátolásában. 
Élesztőgomba – szaporodásához és növekedéséhez szükséges a víz, cukor és megfelelő hőmérséklet. Élhet
levegőn vagy levegő nélküli térben is. Az élesztőgomba növekedésének lassításához hűtés szükséges. A fa-
gyasztás teljesen leállítja a növekedését. 
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Baktériumok – ezeknek a mikroorganizmusoknak a növekedését jelentősen csökkenteni lehet 4 fok Celsius 
és ennél alacsonyabb hőmérsékletnél. A – 17 fokra való fagyasztás nem öli meg őket, hanem megállítja növe-
kedésüket és szaporodásukat. Hosszú távú gyorsan romló étel tárolásakor fagyasszon és egyúttal vákuumo-
zással csomagoljon is. Olvasztáskor ezeket az ételeket továbbra is alacsony hőmérsékleten tárolja. 

FIGYELMEZTETÉS:

A vákuumos csomagolás nem helyettesíti a konzerválási eljárást. A vákuumos csomagolás azonban képes 
lelassítani az étel romlásához vezető folyamatokat. A gyorsan romlandó élelmiszereket, melyek hűtőben vagy 
fagyasztóban szükséges tárolni, ugyanolyan hőmérsékleten kell tárolni vákuumos csomagolásban is. 

VÁKUUMOZÁSI ÉS ISMÉTELT  

ÉTELMELEGÍTÉSI TIPPEK 

Vákuumcsomagolású ételek olvasztása és melegítése

Az ételt mindig hűtőben vagy mikrohullámú sütőben olvassza. A gyorsan romlandó ételeket soha ne olvassza 
szobahőmérsékleten. 

A tároló dobozokban tárolt ételt soha ne olvassza fel mikrohullámú sütőben. 

A zacskóba csomagolt ételek melegítése előtt mindig vágja le a zacskó sarkát, mielőtt beleteszi a mikrohullá-
mú sütőbe. 

Mikrohullámú sütőben ne melegítsen a zacskóban csontos húsokat és zsiradékot, elkerüli így a túlhevített 
helyek keletkezését. Ilyen ételeket helyezzen vízbe és lassan melegítse fel kb. 75 fokra. 

Húsok és halak vákuumos csomagolása:

A legjobb eredmény elérése érdekében a csomagolás előtt tegye a húst vagy a halat 1 vagy 2 órára fagyasz-
tóba. Utána használjon az ételek vákuumos csomagolására rendeltetett fólia hengerből gyártott zacskót. Ez 
a folyamat lehetővé teszi a szaft visszatartását és megtartja az élelmiszer alakját. 

Amennyiben nem lehetséges az élelmiszer előzetes lefagyasztása, helyezzen a hús és a zacskó fenti része 
közé egy összehajtott papír törlőkendőt. Ezt hagyja a zacskóban, hogy magába szívja a felesleges nedves-
séget és szaftokat, melyek kioldódnak a vákuumos csomagolási eljárás alatt. Győződjön meg róla, hogy 
a törlőkendő nem ér bele a varrásba. 

Megjegyzés: A marhahús sötétebb színt ölthet a vákuumos csomagolás után. Ez az oxigén eltávolítása miatt 
van, nem a megromlás jele. 

Kemény sajtok vákuumos csomagolása:

Ha a sajtot minél tovább frissen akarja tartani, minden felnyitás és használat után vákuumosan csomagolja 
be. Készítsen hosszabb zacskót a fóliából úgy, hogy maradjon 2,5 cm a zacskóból mindig, amikor azt kinyitja, 
és újból behegeszti. Emellett még hagyjon a zacskóból 7,5 cm-t mint normális teret, melyet a zacskó tartalma 
és a varrás között hagy meg. Csomagolásra használhat tároló dobozt is. 

FONTOS FIGYELMEZTETÉS: 

Soha ne használjon vákuumos csomagolást puha sajtokhoz. 
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Zöldségek vákuumos csomagolása:

A megtisztított zöldségeket ajánlott a vákuumozás előtt blansírozni, tehát leforrázni (rövid időre forró vízbe
meríteni). 

Ez az eljárás megállítja az enzimek tevékenységét, melyek okozhatják az íz, szín és struktúra elveszítését. 

Megjegyzés: Blansírozzon úgy, hogy a zöldséget helyezze forró vízbe vagy mikrohullámú sütőbe és hagyja
benne 1 – 2 percig a leveles zöldséget, 3 – 4 percig a borsót és egyéb hüvelyeseket, lapokra szeletelt cukkinit
vagy brokkolit, 5 percig a sárgarépát, 7 – 11 percig a kukoricát. A zöldség ropogós kell, hogy maradjon.
A forrázás után azonnal mártsa hideg vízbe, ezzel megállítja a főzési folyamatot. A végén jól szárítsa meg és
csomagolja be. 

A zöldség fagyasztásakor a legjobb először 1 – 2 órára lefagyasztani ezt, amíg nem keményedik meg.
A fagyasztás után ossza szét adagokra és terítse szét tepsin úgy, hogy az egyes darabok ne érjenek egymás-
hoz. Így nem fog a zöldség egy darabba összeragadni. Amint le van a zöldség fagyasztva, csomagolja be és
helyezze el a fagyasztóban. 

Megjegyzés: Minden zöldségfajta (beleértve a brokkolit, kelbimbót, káposztát, karfiolt, répát stb.) a táro-
lás közben gázokat bocsájt ki (természetes folyamatról van szó). Ezért a forrázás után csakis fagyasztóban
tárolhatók. 

FONTOS MEGJEGYZÉS: 

Soha ne használjon vákuumos csomagolást gombára. 

További tippek leveles zöldségek vákuumos csomagolásához:

A legjobb eredmények eléréséhez használjon leveles zöldségek tárolásához Concept Fresh VD8100 és

VD8200 tároló dobozokat. A zöldséget először alaposan mossa meg, utána szárítsa meg papírtörlővel vagy
centrifugában. A kiszárítás után helyezze a leveleket a dobozba és szívja ki a levegőt. A dobozt a hűtőben
tárolja. 

Gyümölcs vákuumos csomagolása:

Hasonlóképen járjon el, mint a zöldségeknél, de blansírozás nélkül. Egyes adagokat lefagyaszthat a jövőbeli
használatra vagy tároljon kis mennyiséget a hűtőben gyorsfogyasztásra. A gyümölcsöt Concept Fresh tároló
dobozokban ajánljuk tárolni. 

Péksütemény vákuumos csomagolása:

A péksüteményt Concept Fresh tároló dobozokban ajánljuk tárolni, mivel a péksütemény megtartja bennük
eredeti állagát. Zacskók használata esetén a péksüteményt először szükséges 1–2 órán át fagyasztani vagy
addig, amíg teljesen nem keménykedik meg. 

Kávé és por állagú élelmiszerek vákuumos csomagolása:

Hogy meggátoljuk az apró szemcsék behatolását a vákuumos szivattyúba, a csomagolás előtt helyezzen
el a zacskó fenti részébe vagy tároló dobozba kávé filtert vagy papír törlőkendőt, mely meggátolja a finom
anyag felszívását. Egyéb megoldás a zacskóba vagy tároló dobozba elhelyezni az élelmiszert az eredeti
csomagolásában. 
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Folyadékok vákuumos csomagolása:

A folyadékok tárolásához az eredeti üvegekben (bor, olaj stb.) ajánljuk a VD8300 – bordugó szett eredeti
tartozék használatát. Amennyiben nem lehetséges ezeket a dugókat használni, a folyékony élelmiszereket
fagyassza le a csomagolás előtt megfelelő alakú és méretű csomagolásban. Használat előtt vágja le a zacskó
sarkát és olvassza fel mikrohullámú sütőben vagy 75 fokos vízben. 

Nem élelmiszer jellegű tárgyak vákuumos csomagolása:

A Concept Fresh vákuumos csomagoló rendszer védheti a nem élelmiszer jellegű tárgyakat is oxidáció,
rozsdásodás és nedvesség ellen. Ilyen tárgyak vákuumos csomagolásakor az élelmiszer csomagolásakor hasz-
nálatos eljárás szerint járjon el és eredeti Concept Fresh zacskókat vagy tároló dobozokat használjon. 
Éles sarkú tárgyak vákuumos csomagolásakor csomagolja be a sarkakat puha bélésanyaggal, hogy ne legyen
átbökve a zacskó. 
Tárgyak vákuumos csomagolása ideális a természetbe való kirándulásokra, táborozásra és turizmusra, amikor
szükséges szárazon tartani pl. a ruhákat, gyufát, elektronikát, térképeket és élelmiszereket. Csomagolhat
jeget is, amely a kiolvasztás után ivóvízként használható. 

ÉLELMISZER TÁROLÁSI ÚTMUTATÓ

Tárolási idő Tárolási idő vákuumban

Hűtött élelmiszerek 5–2°C

Vörös hús 3–4 nap 8–9 nap
Fehér hús 2–3 nap 6–9 nap
Egész halak 1–3 nap 4–5 nap
Vadhús 1–3 nap 5–7 nap
Füstölt áru 7–15 nap 25–40 nap
Szeletelt füstölt áru 4–6 nap 20–25 nap
Puha sajtok 5–7 nap 14–20 nap
Kemény sajtok 15–20 nap 25–60 nap
Zöldségek 1–3 nap 7–10 nap
Gyümölcs 5–7 nap 14–20 nap
Főzött, feldolgozott élelmiszerek

Kásák, zöldséglevesek 2–3 nap 6–10 nap
Tészták, rizs 2–3 nap 6–8 nap
Főtt, sült hús 3–5 nap 10–15 nap
Puha pékáru 2–3 nap 6–8 nap
Sütőolaj 10–15 nap 25–40 nap
Fagyasztott élelmiszerek – 18–2°C

Hús 4–6 hónap 15–20 hónap
Hal 3–4 hónap 10–12 hónap
Zöldség 8–10 hónap 18–24 hónap
Szobahőmérsékletű élelmiszerek 25–2°C

Kenyér 1–2 nap 6–8 nap
Csomagolt kekszek 4–6 hónap 12 hónap
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Tárolási idő Tárolási idő vákuumban

Tésztafélék 5–6 hónap 12 hónap
Rizs 5–6 hónap 12 hónap
Liszt 4–5 hónap 12 hónap
Szárított gyümölcs 3–4 hónap 12 hónap
Őrölt kávé 2–3 hónap 12 hónap
Szárított tea 5–6 hónap 12 hónap
Porított tej 1–2 hónap 12 hónap
Élelmiszerek porban 1–2 hónap 12 hónap

SZERVIZ

Terjedelmesebb jellegű karbantartást vagy olyan javítást, amely a készülék belső részébe történő beavatko-
zást igényli, csak szakszerviz végezhet! 

ÖKOLÓGIA 

Részesítse előnyben a csomagoló anyagok és öreg készülékek újrahasznosítását. 
A készülék doboza leadható az osztályozott hulladékba. 
A polyetylén műanyag zacskókat (PE) adja le a hulladékgyűjtőbe újrahasznosításra. 

A készülék újrahasznosítása az életciklus végén

A terméken vagy csomagolásán feltüntetett jelzés jelzi, hogy nem való háztartási hulladékba.
Elektromos és elektronikus készülékek újrahasznosítási gyűjtőhelyre szükséges szállítani. 
A készülék helyes megsemmisítésével elősegíti meggátolni a környezetre és az emberi
egészségre kiható negatív következményeket, melyeket a készülék helytelen megsemmisíté-
se okozhat. A készülék újrahasznosításáról a részletesebb információkért forduljon az
illetékes helyi hivatalhoz, a háztartási hulladék megsemmisítési szolgálathoz vagy az üzlethez 
ahol a készüléket vásárolta. 

Ez a termék teljesíti minden rá vonatkozó EU irányelv alapvető követelményét.

Változtatások a szövegben, kivitelben és műszaki jellemzőkben előzetes fi gyelmeztetés nélkül történhetnek 
és minden módosításra vonatkozó jog fenntartva.
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IEPAKOJUMĀ ATRODAS:

VA0010 – vakuuma iepakotājs folijā
5 gab. maisiņu, kuru izmērs ir 22 x 30 cm
5 gab. maisiņu, kuru izmērs ir 28 x 40 cm

SVARĪGI DROŠĪBAS NORĀDĪJUMI:

• Lietojiet šo ierīci tikai tā, kā aprakstīts šajā ekspluatācijas rokasgrāmatā.
•  Pirms ierīces izmantošanas pirmās reizes, noņemiet visu iepakojumu un reklāmas materiālus.
• Pārliecinieties, ka elektrotīkla spriegums atbilst informācijai tehnisko pamatdatu plāksnītē. Izmantojiet tikai iezemētus 

sienas izvadus.
•  
•
•
•

Novietojiet ierīci uz stabilas un siltumizturīgas virsmas vietā, kur nav siltuma avotu.
Pirms lietošanas pārbaudiet, vai ierīcei un tās sastāvdaļas nav bojātas.
Nelietojiet ierīci, ja tā nedarbojas pareizi.
Nenoslogojiet tīkla adaptera auklu, to pārmērīgi lokot un liecot.

•  
•

Atvienojot ierīci no elektriskā tīkla, satveriet un velciet tikai aiz adaptera.
Nekad nemēģiniet ierīci izjaukt!

•  
•

Laikā, kad ierīci neizmantojat, izņemiet tīkla adapteri no elektriskās kontaktligzdas.
Nekad nelieciet ierīci mikroviļņu krāsnī un nemazgājiet trauku mazgājamajā mašīnā!

• Neiegremdējiet tīkla adapteri vai ierīci ūdenī vai citā šķidrumā.
• Pirms tīrīšanas un pēc lietošanas izslēdziet ierīci un atvienojiet no to no elektriskā tīkla.
• Ierīce paredzēta tikai mājsaimniecības vajadzībām. Tā nav paredzēta ekspluatācijai komercnolūkos.
• Regulāri pārbaudiet, vai ierīce un elektrības vads nav bojāts. Bojātu ierīci nedrīkst ieslēgt.
• Nav atļauts patstāvīgi remontēt ierīci. Sazinieties ar pilnvarotu servisa centru.
• Šo ierīci drīkst lietot bērni vecumā no 8 gadiem, kā arī personas ar ierobežotām fiziskajām, sensorajām vai garīgajām 

spējām vai ar pieredzes un zināšanu trūkumu, ja viņi tiek uzraudzīti vai viņiem ir sniegtas instrukcijas par ierīces drošu 
lietošanu un viņi saprot iespējamos riskus. Tīrīšanu un apkopi bērni nedrīkst veikt bez uzraudzības. Neļaujiet izmantot 
ierīci kā rotaļlietu. Izmantojiet tikai ražotāja ieteiktos piederumus. Ja ierīces izmantošanas laikā tuvumā ir bērni, ievērojiet 
īpašu piesardzību.

Ražotāja norādījumu neievērošanas dēļ var tikt atteikta remonta garantija.

PALDIES
Pateicamies, ka esat iegādājies Concept ierīci. Ceram, ka būsit apmierināts ar mūsu izstrādājumu visu tā kalpošanas laiku.

Pirms sākat izmantot ierīci, lūdzu, rūpīgi izlasiet ekspluatācijas rokasgrāmatu. Glabājiet rokasgrāmatu drošā vietā, 
lai nepieciešamības gadījumā varētu to pārlasīt. Nodrošiniet, lai arī citi cilvēki, kas izmanto šo ierīci, pirms šīs ierīces 
lietošanas būtu iepazinušies ar norādījumiem.

Tehniskie raksturlielumi

Spriegums 230 V ~ 50 Hz

Jauda 90 W
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LIETOŠANAS PAMĀCĪBA

Maisiņu izgatavošana no ruļļiem Concept Fresh VB2203, VB2806

Att. 1

178

23456

IERĪCES APRAKSTS

1. drošības slēdzis

2. taustiņi vāka atvēršanai

3. nosūkšanas atvere

4. aizkausēšanas josla

5. nosūkšanas kamera

6. apakšējais blīvējums

7. augšējais blīvējums

8. aizkausēšanas elements

LV
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Maisiņu, kas izgatavoti no ruļļiem Concept Fresh VB2203, VB2806, vakuuma aizkausēšana

Svarīgs paziņojums:

Concept fresh VB2203 un VB2806.

Pārtikas iepakošana vakuumā Concept Fresh VD8100, VD8200 trauciņos un vīna pudeles aizbāznis VD8300

Svarīgs paziņojums:

Nepieskarieties tam!

Padoms:

Att. 9

5. Sūciet min. 1 minūti atbilstoši trauciņa izmēram un tā saturam. Tipiskā skaņa jums pateiks, kad nosūkšana ir pabeigta
(trauciņiem VD8200 to pārbaudīsiet ar sarkano taustiņu uz vāka, kas nosūkšanas laikā tiek iesūkts uz iekšu).

Att. 5 Att. 6 Att. 7 Att. 8

LV
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IETEIKUMI LABĀKAI IERĪCES JAUDAI

instrukcijām.

daudz liekā gaisa.

iepakošana tikai ilgāk tos uztur svaigus, taču nesargā tos no bojāšanās.

uz šo bojājumu neattiecas

garantijas nosacījumi! 

TĪRĪŠANA UN KOPŠANA

Maisiņu un trauciņu tīrīšana atkārtotai izmantošanai. 

Svarīgs paziņojums:

Uzmanību:

LV
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PROBLĒMU RISINĀŠANA

1.  Ierīce nedarbojas

- Pārliecinieties, ka vāks ir pareizi uzlikts.

2. Maisiņā visu laiku ir gaiss

3. Gaiss no maisiņa bija nosūkts, taču atkal tajā iekļuva

4. Maisiņš šuves vietā izkūst

PAPILDUS NOPĒRKAMI PIEDERUMI

 kods:

PAMĀCĪBAS UN INFORMĀCIJA IERĪCES PAREIZAI LIETOŠANAI  

saglabā pārtiku

svaigu piecas reizes ilgāku laiku nekā citas izmantotās metodes. 

LV
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visā savā garumā. 

PADOMI, KĀ IETAUPĪT LAIKU UN NAUDU

Viegla marinēšana

Pārtikas pagatavošana iepriekš

Sezonas ēdiens

kurus reti izmantojat. 
diētas

Izmantošana ne tikai virtuvē

PĀRTIKAS DROŠUMS

kvalitāti. 

kvalitāti, augšanu. Šiem organismiem pieskaitāmi galvenokārt:

Pelējums

Rauga sēnītes

LV
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Baktērijas

UZMANĪBU:

PADOMI VAKUUMA IEPAKOŠANAI UN PRODUKTU UZSILDĪŠANAI

Gaļas un zivju vakuuma iepakošana 

Pārliecinieties, ka salvete nesniedzas šuves vietā. 

Piezīme

Cieto sieru vakuuma iepakošana: 

SVARĪGS PAZIŅOJUMS: 

LV
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Dārzeņu iepakošana vakuuma iepakojumā: 

Piezīme

Piezīme

SVARĪGS PAZIŅOJUMS:

Citi padomi lapu dārzeņu vakuuma iepakošanai: 

Augļu iepakošana vakuuma iepakojumā:

Maizes izstrādājumu iepakošana vakuuma iepakojumā: 

Concept Fresh, jo tajos maizes izstrādājumi

Kafijas un pulverveida produktu vakuuma iepakošana: 

Šķidrumu iepakošana vakuuma iepakojumā: 

Nepārtikas priekšmetu vakuuma iepakošana:

Concept Fresh

Concept Fresh 

LV
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PĀRTIKAS PRODUKTU UZGLABĀŠANAS PAMĀCĪBA

uzglabāšana laiks uzglabāšanas laiks vakuumā
Atdzesēti pārtikas produkti 5-2°C 

Vārīti, pārveidoti pārtikas produkti

Saldēti pārtikas produkti -18-2°C 

Produkti istabas temperatūrā 25-2°C 

LV
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APKĀRTĒJĀS VIDES AIZSARDZĪBA

Ierīces nodošana otrreizējai pārstrādei pēc tās kalpošanas laika beigām

APKALPE

servisā.

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

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

ACKNOWLEDGMENT

PACKAGE CONTENTS:

VA0010 - Vacuum foil sealer
5 pcs of bags of 22 x 30 cm
5 pcs of bags of 28 x 40 cm

IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS:

• Use the unit only as described in this operating manual.
• Remove all the packaging and marketing materials from the unit before the first use.
• Make sure the mains voltage corresponds to the values on the rating plate. Use grounded wall outlets only.
• Place the appliance on a firm and heat resistant surface, away from heat sources.
• Before use, check the appliance and its parts for any signs of damage.
• Do not use the appliance if not working properly.
•
• 
 Do not expose the AC adapter cord to excessive bending.
When disconnecting the device from electrical outlet, grasp and pull the AC adapter only.

• Never attempt to disassemble the device!
• If the device is not used, remove the AC adapter from the electrical outlet.
• Never put the device in a microwave oven and do not wash it in a dishwasher!
• Do not immerse the AC adapter or appliance in water or other liquids.
• Switch off and unplug the appliance from the power outlet before cleaning it and when not in use.
•The unit is suitable for domestic use only. It is not designed for commercial operation.
• Check the appliance and power cord for damage regularly. Do not switch on a damaged unit.
• Do not repair the appliance yourself. Contact an authorized service center.
• This appliance may be used by children 8 years of age and older and by persons with physical or mental 

impairments or by inexperienced persons if they are properly supervised or have been informed about how to 
use of the product in a safe manner and understand the potential dangers. Children must not play with the 
appliance. This appliance may be cleaned by children 8 years of age and older if they are properly supervised. 
Keep this appliance and the power cord out of reach of children younger than 8 years of age.

Failu actu lead repare to follow the manuf rer‘s instructions may to refusal of warranty ir.

Technical parameters

Voltage 230 V ~ 50 Hz

Input 90 W
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OPERATING INSTRUCTIONS

The process of production of bags from Concept Fresh rolls - VB2203, VB2806

1. Connect the unit to the mains.

longitudinal edge of the roll. 

Fig. 1

178

23456

DESCRIPTION OF THE DEVICE

1. Safety switch

2. Lid buttons

3. Suction opening

4. Sealing strip

5. Vacuum chamber

6. Bottom gasket

7. Top gasket

8. Sealing element

EN
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Vacuum sealing of prepared bags from Concept Fresh rolls - VB2203, VB2806

nor the inside of this part of the bag is contaminated with the stored food. 

the vacuuming process is automatically terminated and the bag is sealed.  

Important:

Concept Fresh rolls VB2203 and VB2806.

Vacuum packaging of food in Concept Fresh canisters VD8100, VD8200 and wine stopper VD8300

VD8100 canisters

Important:

The sealing element is hot throughout the entire vacuuming process. Do not touch it!

5. To open the canister:

Tip:

To prevent loss of the tube, store the tube in the opening inside the lid of the unit 

Fig. 9

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

Fig. 5 Fig. 6 Fig. 7 Fig. 8

EN
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BEST PERFORMANCE TIPS

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

bag before sealing.

5.  Allow about 1 minute for the unit to cool down before reuse.

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

unit. If you want to package moist food, froze the food first and wipe the bag with a paper towel.

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

10.  The vacuum packing system can be used not only to store food but also to protect valuables (e.g. documents,

11  Before each use, make sure that the vacuum chamber and opening are clean and free from any impurities.
is not

covered by the warranty!

CLEANING AND MAINTENANCE

1. Always unplug the unit before cleaning. 

5. Dry thoroughly before reuse. 

Cleaning of bags and canisters for reuse 

Before reuse, wash the bags in warm soapy water and rinse thoroughly. 

Important:

Do not clean in the dishwasher; high temperature would damage the bags and canisters. 
Do not immerse the lids in water, clean them with a damp cloth and a mild detergent.

canisters are not intended for heating food in the microwave or storing food in the freezer.

Warning:

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

EN
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TROUBLESHOOTING

1.  The device does not work

- Check if the supply cord is properly connected and not damaged.
- Check whether the bag is in the correct position and not outside the vacuum chamber.
- Make sure the lid is closed properly.

2. Air is not removed from the bag completely

- Make sure the open end of the bag is properly inserted in the vacuum chamber. If the edge of the bag overlaps the
gasket of the vacuum groove, the air will not be sucked out, although the seal is tight. 
- Check for leaks by immersing the bag in a canister filled with water. Any escaping bubbles indicate a leak. In this

- Do not make additional seals on the sealed sides of the bag. The bags are provided with special seals on the sides
that are tight along the entire length of the outer edge. Attempts to make a new side seal could cause leakage and
entry of air. 

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

the bag, dry and clean the area around the seal and re-seal.
- Items with sharp edges or points may puncture the bag. Wrap food and items with sharp edges or points with soft

4. The bag melts

The sealing element may be overheated after repeated use. After each use, allow the unit to cool down for about 1
minute.

ADDITIONAL ACCESSORIES

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

INSTRUCTIONS AND INFORMATION FOR CORRECT USE OF THE unit  

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

chamber and cause damage.  Therefore, always check that it is free of any food residues. 

moisture.

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

along its entire length. 

closing the lid of the unit. 
9.  Make sure that the edge of the bag does not slip out of the vacuum chamber when closing the lid.
10.  If you store food with sharp edges, protect the bag from tearing by wrapping the food item in a paper napkin or

microwave.

TIME AND MONEY SAVING TIPS

Easy marinating - vacuum packaging opens up food pores. It will only take a few minutes to marinate your food,
instead of long hours of marinating overnight. 
Preparing meals in advance - prepare all everyday and special occasion meals in advance. 
Seasonal and specialty dishes anytime - perishable food or food that you eat occasionally will stay fresh for a long
time. 

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

FOOD SAFETY

The removal of air also slows down the growth of microorganisms that may, under certain conditions, reduce the

Mould

very efficient in reducing its growth. 
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Yeast - yeast cells need water, sugar and an appropriate temperature to proliferate. They can survive in air as well as 

Bacteria

not kill microorganisms, but inhibits their growth and proliferation. In the case of long term storage of perishable food 

low temperatures. 

CAUTION:

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

TIPS FOR VACUUM PACKAGING AND RE-HEATING OF FOOD

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

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

Vacuum packaging of meat and fish: 

from a foil roll designed for vacuum packaging of food. This will help the food keep its juice and shape. 

the towel does not overlap to the sealing area. 

Note

indicate deterioration of the food. 

Vacuum packaging of hard cheeses: 

To keep cheese fresh as long as possible, vacuum pack after each opening and use. Prepare a long bag from the 

IMPORTANT
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Vacuum packaging of vegetables: 

Note

for corncobs. Vegetables should stay crispy. After blanching, immerse immediately in cold water to stop the cooking 
process. Finally, dry thoroughly and pack. 

the vegetables into individual portions and spread them on a baking pan so that the pieces do not touch each other. 
This will prevent the vegetables from sticking together. Immediately after freezing, wrap the vegetables and put 
them in the freezer. 

Note

IMPORTANT

More tips for vacuum packaging of leafy vegetables: 
For best results, store leafy vegetables in Concept Fresh

properly and dry them with a paper towel or in a centrifuge. Place the dried leaves in a canister and remove the air. 

Vacuum packaging of fruit:
Follow the same steps as in the case of vegetables, only without blanching. 

We recommend storing fruit in Concept Fresh canisters.  

Vacuum packaging of bread: 

It is recommended to vacuum pack bread in Concept Fresh canisters, as they are able to retain its original shape. 

Vacuum packaging of coffee and powdered food: 

bag or canister in its original packaging.

Vacuum packaging of liquids: 

size before packing. 

Vacuum packaging of non-food items:

The Concept Fresh vacuum packaging system can also be used to protect non-food materials and items from 

and use the original Concept Fresh bags or canisters. 
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When vacuum packaging items with sharp points, wrap the points with a soft material to prevent puncturing of the 
bag. 

after melting.

FOOD STORAGE MANUAL

storage time  vacuum pack storage time
Refrigerated food 5-2 °C   

Cooked, processed food 

Frozen Food -18-2 °C  

EN
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ENVIRONMENTAL PROTECTION

Appliance recycling at the end of its service life:

A symbol on the product or its packaging indicates that this product should not go into household waste.

about recycling this product from your local authorities, a household waste disposal service or in the shop 
where you bought this product. 

This product meets all the basic EU regulation requirements that relate to it.

Changes to the text, design and technical specifi cations may occur without prior notice and we reserve the right to 
make these changes.

REPAIR & MAINTENANCE

service centre.

EN
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LIEFERUMFANG:

VA0010 – Vakuumier- und Folienschweißgerät
5 Stück Beutel 22 x 30 cm
5 Stück Beutel 28 x 40 cm

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE:

• Das Gerät nicht anders benutzen als in dieser Anleitung beschrieben.
• Vor dem ersten Einsatz vom Gerät alle Verpackungen und Marketingunterlagen entfernen.
• Überprüfen Sie, ob die Anschlussspannung den Werten auf dem Typenschild des Gerätes entspricht. Verwenden Sie 

nur Steckdosen mit Erdung.
  •

•
•
•
•

Stellen Sie das Gerät auf eine stabile und thermoresistente Fläche entfernt von allen Wärmequellen auf.
Vor der Verwendung überprüfen Sie, ob das Gerät oder dessen Teil nicht beschädigt ist.
Benutzen Sie das Gerät nur dann, wenn es ordnungsgemäß und einwandfrei funktioniert.
Das Kabel des Netzsteckers darf nicht durch Biegung überlastet werden.
Beim Trennen des Geräts vom Netz ziehen Sie nur am Netzteil.

•  
•
•

Niemals versuchen Sie, das Gerät zu zerlegen!
Wird das Gerät nicht benutzt, trennen die das Netzteil von der Steckdose.
Das Gerät niemals in einen Mikrowellenherd einlegen oder in eine Geschirrspülmaschine spülen.

•  
•
•

Das Netzteil oder das Gerät niemals ins Wasser oder in eine andere Flüssigkeit tauchen.
Vor Reinigung und nach Benutzung des Geräts schalten Sie es aus und trennen Sie das Gerät von der Steckdose.
Das Gerät ist nur für den Gebrauch im Haushalt geeignet, es ist nicht für kommerzielle Zwecke bestimmt.

• Das Gerät und das Anschlusskabel regelmäßig auf Beschädigungen überprüfen. Beschädigtes Gerät nicht einschalten.
• Reparieren Sie das Gerät nicht selbst. Wenden Sie sich an einen autorisierten Reparaturservice.
• Dieses Gerät kann von Kindern ab 8 Jahren und darüber benutzt werden sowie von Personen mit reduzierten physischen, 

sensorischen oder mentalen Fähigkeiten oder Mangel an Erfahrung und oder Wissen benutzt werden, wenn sie 
beaufsichtigt oder bezüglich des sicheren Gebrauchs des Gerätes unterwiesen wurden und die daraus resultierenden 
Gefahren verstanden haben. Reinigung und Benutzer-Wartung dürfen nicht von Kindern durchgeführt werden, es sei 
denn Sie sind 8 Jahre oder älter und werden beaufsichtigt. Das Gerät und seine Anschlussleitung sind von Kindern jünger 
als 8 Jahren fernzuhalten. Es ist erhöhte Vorsicht geboten, wenn Sie das Gerät in der Nähe von Kindern betreiben. Das 
Gerät nicht als Spielzeug verwenden.

Bei Nichteinhaltung der Anweisungen des Herstellers kann eine eventuelle Reparatur nicht als 
Gewährleistungsreparatur anerkannt werden.

Vielen Dank, dass Sie sich für ein Produkt der Marke Concept entschieden haben. Wir wünschen Ihnen, dass Sie mit 
diesem Produkt über seine gesamte Gebrauchsdauer zufrieden sein werden.

Si
Lesen Sie 

ie sicher, dass au
sich vor dem ersten Gebrauch die Bedienungsanleitung sorgfältig durch und bewahren Sie diese gut auf. Stellen 

S ch andere Personen, die dieses Produkt nutzen, sich mit der Gebrauchsanweisung vertrau machen.

DANKE für IHR Vertrauen

hnische Parameter

Spannung 230 V ~ 50 Hz

Leistung 90 W
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BEDIENUNGSANLEITUNG

Verfahren der Fertigung von Beuteln aus Folienrollen Concept Fresh VB2203, VB2806

Folienrolle zu scheren. 

Abb. 1
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BESCHREIBUNG DES GERÄTS

1. Sicherheitsschalter

2. Taste für Deckelöffnung

3. Absaugöffnung

4. Schweißstreifen

5. Absaugkammer

6. Dichtung, unten

7. Dichtung, oben

8. Schweißelement
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Vakuumschweißen des vorbereiteten Beutel aus Folienrollen Concept Fresh – VB2203, VB2806

wird das Absaugen automatisch beendet und der Beutel wird geschweißt.  

WICHTIG:

Concept Fresh VB2203 und VB2806 verwenden.

Vakuumverpackung von Lebensmitteln in Dosen fresh VD8100, VD8200 und Flaschenverschluss VD8300

Dose VD8100

Dose wie erforderlich einlagern.

WICHTIG:

Tipp:

Abb. 9

5. Mindestens 1 Minute in Abhängigkeit von Dosengröße und Inhalt absaugen. Der charakteristische Schall zeigt an, 
wenn die Absaugung beendet wird (bei den Dosen VD8200 wird es nach einer roten Taste auf dem Deckel überprüft, 
die währen der Vakuumierung nach innen eingezogen wird).

Abb. 5 Abb. 6 Abb. 7 Abb. 8
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TIPPS FÜR DIE OPTIMALE LEISTUNG DES GERÄTS

absaugen.

sind die entsprechenden Dosen zu verwenden.

gefrieren lassen und den Beutel mit einem Papiertuch auswischen.

aufbewahrt werden. Die Vakuumierung verlängert ihren Frischezustand, aber bewahrt sie nicht vor dem Verderb.

Verunreinigungen ist.
 kann die 

Garantie nicht geltend gemacht werden.

REINIGUNG UND WARTUNG

Reinigung von Beuteln und Dosen für die Wiederverwendung 

WICHTIG:

Keine Geschirrspülmaschinen verwenden: die Beutel und Dosen würden durch hohe Temperatur zerstört. 

Die Dosendeckel nicht ins Wasser tauchen, nur mit einem feuchten Tuch und einem milden Reinigungsmittel 

reinigen. Die Dosen sind weder für die Erwärmung im Mikrowellenherd noch für die Lagerung im Kühlschrank 

geeignet.

Hinweis: 

Mikrowellenherd erwärmt wurden, nicht wiederholt verwenden. 
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FEHLERBEHEBUNG

1.  Das Gerät funktioniert nicht.

2. Im Beutel ist die Luft immer da.

dicht ist. 

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

4. Der Beutel streckt sich auf der Schweißstelle aus.

 

NACHZUKAUFENDES ZUBEHÖR

 Code:

ANLEITUNGEN UND INFORMATIONEN FÜR DIE RICHTIGE BEDIENUNG DES GERÄTS  

Vakuumierung ist eine wissenschaftlich bewahrte Methode der Lebensmittelaufbewahrung, durch die die 

Lebensmittel bis zu 5-mal länger frisch aushalten als bei anderen Methoden. 
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Verpackung eingelegt werden.

verwenden.

TIPPS FÜR DIE ZEIT- UND GELDERSPARNIS
Einfaches Marinieren 

Zubereitung von Speisen im Voraus

Saisonale Gerichte 

Diät

außerhalb der Küche 

SICHERHEIT DER LEBENSMITTEL

DE
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Pilze

Hefen

Bakterien

HINWEIS:

aubzubewahren.

TIPPS FÜR DIE VAKUUMIERUNG UND WIEDERERWÄRMUNG VON LEBENSMITTELN

nicht bei der Raumtemperatur auftauen. 

Mikrowellenherd abschneiden.

werden. 

Vakuumverpackung von Fleisch und Fischen: 

Hinweis
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Vakuumverpackung von Hartkäsen: 

selbstverständlich auch die Dose verwendet werden. 

WICHTIG

Hinweis

WICHTIG

Weitere Tipps für die Vakuumverpackung des Blattgemüses: 

Vakuumverpackung von Obst:

aufzubewahren.  

Vakuumverpackung von Gebäck: 

Concept Fresh empfohlen, denn in ihnen 
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Vakuumverpackung von Kaffe und pulverförmigen Lebensmitteln: 

Vakuumverpackung von Flüssigkeiten: 

Vakuumverpackung von Non-Food:

Das Vakuum-Verpackungssystem Concept Fresh

 Concept Fresh verwendet. 

das sich nach dem Auftauen in Trinkwasser verwandelt.

HANDBUCH FÜR LEBENSMITTELLAGERUNG

Gekühlte Lebensmittel 5-2°C  

Lebensmittel - gekocht, behandelt 
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UMWELTSCHUTZ

Recyclen des Gerätes am Ende der Lebensdauer:

Dieses Produkt erfüllt die grundlegenden Anforderungen der EU-Richtlinien, die für sie gelten.

Änderungen am Text, Design und technische Speziifkationen können sich ohne vorherige Ankündigung 
ändern, und wir behalten uns das Recht, sie zu ändern.

SERVICE

Gefrorene Lebensmittel -18-2°C  

Lebensmittel mit Raumtemperatur 25-2°C  

DE



VA0010 7171VA0010

Nous vous remercions d´avoir acheté le produit de la marque Concept en vous souhaitant votre satisfaction entière 
pendant son utilisation.

Lire attentivement le manuel d´emploi avant la première utilisation et le conserver. Faire prendre connaissance du 
manuel d´emploi par les autres personnes pouvant manipuler le produit.

PRÉCUATIONS PARTICULIERES DE SÉCURITÉ

• Ne jamais utiliser l´appareil autrement que prévu dans le manuel d´emploi.
• Enlever tous les emballages et autres éléments de marketing avant la première utilisation.
• S’assurer que la tension de secteur correspond bien à celle marquée sur la plaque signalétique figurant sous l’appareil. 

Ne brancher l’appareil que sur une prise de courant avec mise à la terre.
• Assurez-vous que la surface soit stable et insensible à la chaleur éloignée de toutes sources de chaleur.
• Avant toute utilisation vérifier que l´appareil est en bon état et sans endommagement .
• Ne jamais utiliser l´appareil s´il ne fonctionne pas correctement.
• Ne jamais tordre ou faire de nœud ou enrouler le cordon d’alimentation.
• Pour le débrancher, tirer fermement sur la prise.
• Ne jamais essayer de démonter l´appareil!
• Débrancher l’appareil lorsqu’il n’est pas utilisé.
• Ne jamais mettre l´appareil au four à micro-ondes ou le laver au lave-vaisselle.
• Ne jamais plonger le cordon d´alimentation, la fiche ou la bouilloire dans de l´eau ou autres liquides.
• Les opérations d’entretien et de nettoyage doivent toujours être faites appareil débranché et refroidi.
• L´appareil appareil est exclusivement destiné à un usage domestique, il n´est pas prévu à des fins commerciales.
• Examiner régulièrement le cordon d’alimentation pour vérifier qu’il n’est pas endommagé. Ne jamais mettre en 

fonctionnement l´appareil endommagé.
• Ne pas essayer de réparer l´appareil par ses soins. Contacter un centre d´entretien agréé.
• L´appareil peut être manipulé par des enfants de moins de 8 ans ou par des personnes dont les capacités physiques 

ou mentales sont réduites ou avec un manque d´expériences ou de connaissances qu´avec la surveillance ou s´ils ont 
été informés sur l´utilisation de l´appareil en toute sécurité et s´ils comprennent des risques éventuels. Les enfants 
de moins de 8 ans ne sont pas autorisés à réaliser les opérations de nettoyage ou d´entretien d´utilisateur que sous 
la surveillance. Maintenir l´appareil et le cordon d´alimentation hors de portée des enfants de moins de 8 ans. Ne pas 

 l´appser les enfants jouer avec areil.lais

En cas de non respect des recommandations du fabricant la garantie pour la réparation est annulée.

EMBALLAGE CONTIENT:

VA0010 – soudeuse alimentaire sous vide 
5 pcs de sachets de dimensions 22 x 30 cm
5 pcs de sachets de dimensions 28 x 40 cm

REMERCIEMENT

ractéristiques techniques

Tension 230 V – 50 Hz

Puissance 90 W
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MODE D´EMPLOI

La procédure de créer un sac à partir d’un rouleau Concept Fresh – VB2203, VB2806

1. Brancher l´appareil.
2. Utiliser des ciseaux pour couper un sac du rouleau de longueur nécessaire pour les aliments avec 10 cm

supplémentaires pour la soudure du sac (Fig. 1). Si vous avez prévu de réutiliser le sac, rajouter 1.5 cm
supplémentaires en longueur afin de pouvoir créer une nouvelle bande de soudure.  Découper les deux extrémités 
perpendiculairement à l’axe du rouleau.

3. Soulever le capot de l´appareil et placer une extrémité découpée au bord du joint d’étanchéité de la chambre 
à vide. (6). L’extrémité ouverte du sac ne doit pas entrer dans la chambre à vide (5) (Fig. 2).

4. Fermer le couvercle et appuyer fermement sur les deux côtés (Fig. 3). En faisant un clic l´appareil se met en marche. 
La machine s’arrête automatiquement quand l’emballage est prêt. Appuyer sur les boutons gris de déverrouillage 
pour ouvrir le couvercle (Fig. 4).

Fig. 1 Fig. 2 Fig. 3 Fig. 4

178
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DESCRIPTION DU PRODUIT

1. dispositif de sécurité
2. boutons d´ouverture
3. fente d´aspiration
4. bande de soudure
5. chambre à vide
6. joint inférieur
7. joint supérieur
8. élément chauffant
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Créer un sac à partir d’un rouleau Concept Fresh – VB2203, VB2806

1. Placez l’article à emballer dans un sac en prévoyant au moins 7.5 cm entre le contenu et le haut du sac. Cette partie 
du sac doit être sec sans traces de l´article à emballer.

2. Placer l’extrémité ouverte du sac dans la chambre à vide (5) entre les joints (6). S’assurer qu’il n’y ait pas de plis 
à l’extrémité du sac  (Fig. 5).

3. Fermer le couvercle et l´appuyer pour commencer à sceller (Fig. 6). L’appareil continuera à faire le vide, la procédure 
s’arrête automatiquement et le sac est soudé.

4. Laissez l’appareil refroidir pendant 1 min au mini entre les mises sous vide.

Attention:
Utiliser uniquement les sacs d´origine du rouleau Concept Fresh VB2203 et VB2806. 
Aspirer l´humidité excessive des aliments avant la mise sous vide!        
Ne jamais mettre sous vide les sacs remplis de liquide!

ts da s ConclimentLa mise sous vide des alimenLa mise sous vide des a s dans des récipient ept fresh VD8100

1. Remplir le récipient en laissant 2.5 cm max d’espace entre la nourriture et la partie inférieure du couvercle.
2. S´il y a des résidus alimentaires ou l´humidité sur le bord du couvercle, il faut le nettoyer.
3. Placer une extrémité du tube faisant partie de livraison de récipient/ bouchons dans le port du tube (3) de la 

chambre à vide et l’autre extrémité du tube dans le trou central du couvercle de récipient/ bouchon (Fig. 7).
4. Mettre le bouton du couvercle des récipients VD8100 dans la position « SEAL ». Pour mettre l´appareil en marche 

appuyer sur le dispositif de sécurité (1) en le maintenant pendant environ 1 minute jusqu’à ce qu’il se forme un 
reil s´arrête automatiquement lorsque tout l’air ait été évacué. Retirer les tubes du couvercle vide (Fig. 8). L´appa

de l´appareil et conserver le récipient de comme souhaité.
5. Aspirer pendant 1 minute selon la dimension du récipient et son contenu. Le son typique vous signale la fin de           

l ´aspiration (le cas des récipients VD8200 signalé par le bouton rouge du couvercle qui reste appuyé à l´intérieur 
pendant la mise sous vide).

Attention:
L´éléments chauffant est chaud pendant le cycle de chauffage. Ne pas le toucher!

5.. Pour ouvrir le conteneu
set de conteneurs VD8100 – tourner le bouton du couvercle dans la position « OPEN »
set de conteneurs VD8200 – appuyer le bouton bleu et le maintenir jusqu´à l´ouverture 
set de bouchons vin VD8300 – retirer le bouchon de la bouteille

Astuce:
Pour ne pas perdre le tube, il est conseillé de le stocker dans le compartiment 
intérieur du couvercle de l´appareil (Fig. 9).
L´appareil est muni de compartiment pour conserver le cordon d´alimentation. 

enrouler le cordon autour de l’appareil!Ne pas Fig. 9

Fig. 5 Fig. 6 Fig. 7 Fig. 8
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CONSEILS UTILES POUR LA MEILLEURE EFFICACITÉ DE L´APPAREIL

1. Ne pas mettre trop de nourriture dans un sac ou un conteneur. Laisser assez d´espace suivant les instructions ci-
dessus.

2. Ne jamais insérer les sacs salis ou humides sur la bande à sceller prévue. Essuyer et sécher les extrémités de sacs 
avant soudure.

3. Ne pas laisser trop d’air à l’intérieur du sac. Expulser autant d’air que possible avant de passer à l’aspiration.
4. Ne pas aspirer d’emballage contenant des objets aux bouts tranchants qui pourraient percer le sac. Il est conseillé 

d’utiliser un conteneur pour stocker des objets de ce type.
5. Laisser l´appareil refroidir environ 1 minute entre les cycles.
6. Si l´appareil ne peut pas achever l’opération d’aspiration, l´appareil s’arrête automatiquement après 45 secondes. 

Vérifier la qualité de soudure et si le sac est correctement mis dans la chambre à aspiration.
7. Éviter la pénétration de liquides dans la chambre à aspiration ou fente d´aspiration pouvant endommager l´appareil.

S´il est nécessaire de mettre sous vide les aliments qui contiennent de l’eau, congeler d´abord les aliments et 
d ´essuyer le sac en utilisant un chiffon absorbant.

8. Pour mettre sous vide les liquides utiliser uniquement les conteneurs disponibles comme options.  Laisser refroidir 
les liquides!

9. Garder les aliments périssables dans le congélateur ou réfrigérateur. Le processus d’aspiration prolonge la durée 
de conservation des aliments, mais ne les préserve pas de la pourriture.

10. Il est possible d’utiliser l’appareil pour conserver des aliments mais aussi pour protéger des objets de valeur (ex. 
documents, éléments électroniques, médicaments etc.)

11. Avant toute utilisation vérifier que la chambre d´aspiration et la fente d´aspiration soient propres et sans salissures.
12. Si l´appareil est endommagé suite au passage de particules alimentaires de la chambre à aspiration excessivement 

remplie, la garantie est annulée!

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

1. Débrancher le cordon d´alimentation avant tout nettoyage.
2. Ne jamais plonger l´appareil ou ses éléments à l´eau ou au lave-vaisselle.
3. Éviter l’utilisation de nettoyants abrasifs, de produits chimiques ou de l´eau chaude pour nettoyer toute partie de 

l´appareil.
4. Utiliser un chiffon humide et un savon à vaisselle doux. Utiliser une feuille de papier absorbant pour enlever les 

résidus de nourriture et de liquides.
5. Sécher soigneusement l´appareil et ses accessoires avant de les réutiliser.

Nettoyage de sacs et conteneurs pour réutilisation
Avant toute réutilisation laver les sacs à l´eau savonneuse dans l’eau tiède et bien rincer.

Attention:
Ne pas utiliser la lave-vaisselle; la température élevée risque d´endommager les sacs et les conteneurs.
Ne jamais plonger les couvercles de conteneur à l´eau, nettoyer au chiffon humide et un savon à vaisselle 
doux. Les conteneurs ne sont pas prévus pour la chauffe au four micro-ondes ou le stockage au congélateur.

Attention:
Ne pas réutiliser les sacs après avoir déjà stockées dedans de la viande crue, ne pas réutiliser les sacs qui ont été 
chauffés ou bien cuits.
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GUIDE DE RÉSOLUTION DES PROBLÈMES

1. L´appareil ne fonctionne pas
- Vérifier si le cordon d’alimentation est correctement connecté à la prise de courant ou n’est pas endommagé.
- Vérifier que le sac est correctement placé à l’intérieur de la chambre à vide et dans l’entrée d’air.
- S’assurer que le couvercle est correctement fermé.

2. Pas assez d’air est aspiré
- S’assurer que l’extrémité ouverte du sac est positionnée entièrement à l’intérieur de la chambre à vide. Si 

l´extrémité du sac est placée derrière le joint de la fente à aspiration, l´air ne sera pas évacué même si la soudure 
est étanche. 

- Vérifier l ´étanchéité du sac en le faisant tremper dans un récipient rempli d’eau. Les bulles indiquent une fuite. 
Dans un tel cas utiliser un autre sac ou découper la bande mal scellée et remettre le sac à vide. 

- Ne pas faire des soudures supplémentaires sur les côtés du sac. Les sacs sont munis de soudures latérales 
étanches sur la longueur de l´extrémité extérieure. Une tentative de faire les soudures latérales résulterait en 
problème d´étanchéité et peut causer une fuite.

3. L’air continue de pénétrer dans le sac même après le scellement
- Vérifier l´étanchéité du sac (voir le paragraphe ci-dessus).
- Vérifier que le sac ne pose pas de problème d’étanchéité et refaire la soudure.
- L´humidité contenue dans les aliments (jus, graisse, résidus etc.) empêche la bonne étanchéité du sac.  La haute 

teneur en humidité des aliments peut empêcher la soudure, asséchez l’intérieur et puis ressoudez le sac.
- Le contenu du sac ayant de bords coupants peuvent transpercer le sac. Emballer les aliments ou les objets avec 

des bords coupants dans une matière douce (exemple un essuie-papier) et resceller le sac.

4. Le sac fond dans le point de soudure
L´élément de soudure peut surchauffer après la réutilisation. Laisser refroidir l´appareil environ 1 minute après 
chaque cycle.

ACCESSOIRES

Avec l´appareil vous pouvez commander en option les accessoires ci-dessous: 

référence:
VB-2203  set de film alimentaire pour la mise sous vide 2 pcs 8594049740314
VB-2806  set de film alimentaire pour la mise sous vide 2 pcs 8594049740321
VB-8100  set de conteneurs pour la conservation sous vide 3 pcs 8594049740352
VB-8200  set de conteneur pour la conservation sous vide 2 pcs 8594049740369
VB-8300  set de bouchons pour la conservation sous vide 2 pcs 8594049740376

CONSEILS ET INFORMATIONS SUR L´UTILISATION DE L´APPAREIL

Les réactions chimiques qui se produisent dans les aliments en raison de l’humidité, la température, l’action 
des enzymes, la croissance des micro-organismes ou de contamination par les insectes causent la détérioration 
des aliments. Ensuite elles provoquent une formation de taches sur les aliments congelés mal mis sous vide 
causées par l´évaporation d´eau. Ce processus peut être ralenti par la mise sous vide des aliments. La mise 
sous vide est une méthode reconnue de conservation d´aliments permettant de conserver les aliments frais 
pendant la durée cinq fois plus longue que les autres techniques utilisées.
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1. L´emballage sous vide ne remplace pas les procédures thermiques de conservation des aliments. Conserver 
les aliments périssables dans un réfrigérateur ou congélateur.

2. Pendant l´aspiration, les liquides, débris ou résidus peuvent être aspirées dans la chambre à vide et endommager 
l´appareil.  Vérifier l´absence des résidus dans l´appareil.

3.

4.

Veiller à ne pas remplir les sacs de trop et à nettoyer la bande à 7cm de longueur de point de soudure 
(à l´extérieur et à l´intérieur).
Congeler les aliments présentant d´humidité ou de jus, exemple viande crue, avant la mise sous vide. Placer 
un essuie-papier plié dans la partie intérieur du sac (hors la partie à sceller du sac) et éponger l´excès
d´humidité. 

5. Congeler d´abord les soupes, sauces ou autres liquides, ex. dans un récipient approprié.
6.

7.

8.

Ne placer les aliments à poudre ou grains dans un sac en vrac, ils pourraient être aspirés. Placer les aliments 
d´abord dans un essuie-papier ou autre emballage approprié dans un sac ou conteneur.
Ne jamais faire les soudures latérales sur les sacs. Le film est muni de soudures latérales étanches sur la 
longueur de l´extrémité extérieure.
Pour éviter la formation de plis, écarter délicatement le film le long de la chambre à vide avant la fermeture 
du couvercle de l´appareil.

9. Les extrémités du sac ne doivent pas « glisser » de la chambre à vide.
10.

11.

Protéger les aliments présentant des bords coupants dans une essuie-papier ou un chiffon avant de l´aspiration. 
Vous pouvez utiliser également un conteneur.
Ne réutilisez pas les sacs ayant contenu de la viande crue ou bien des sacs qui ont bouilli ou ont été mis au 
four à micro-ondes.

12. Ne jamais décongeler ni chauffer au four à micro-ondes les aliments dans un conteneur.

CONSEILS POUR ÉCONOMIES DE TEMPS ET D´ARGENT

Marinade facile - la mise sous vide ouvre les pores des aliments ce qui remplace un long processus de marinade en 
quelques minutes.
Préparation des repas à l’avance - préparez vos repas quotidiens ou pour les occasions à l’avance.
Repas saisonniers ou les spécialités à tout moment  - conserver les aliments périssables ou les ingrédients peu 
utilisés plus longtemps.
Aide pour chaque type de régime alimentaire – préparez des portions individuelles à l´avance. Inscrivez l’information 
nutritionnelle sur les portions individuelles. 
Utilisation hors la cuisine – ce système vous permettra de protéger vos réserves et besoins pour le camping, 
vacances, contre l´air, l´humidité ou l´oxydation.

SÉCURITÉ ALIMENTAIRE

La procédure de mise sous vide prolonge la durée des aliments en aspirant d´air du conteneur ou du sac. Réduit 
l´oxydation des aliments qui influence la qualité nutritionnelle, le goût et la qualité en général.
L´aspiration d´air ralenti la croissance de microorganismes qui peuvent altérer la qualité des aliments dans certaines 
conditions. Il s´agit notamment des microorganismes ci-dessous:

Moisissure – la moisissure ne se crée pas dans un environnement à faible teneur en oxygène et la mise sous 
vide présente une technique très efficace pour limiter leur croissance .
Levures – les levures se créent dans un environnement riche en eau, sucre et température appropriée. Elles peuvent 
persister à l´air et dans un environnement sans oxygène. 
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La réfrigération ralentit la croissance de levures.  La congélation stoppe complètement leur croissance.
Bactéries – la croissances de ces microorganismes est limitée à des températures 4ºC et moins La congélation 
à -17ºC ne fait pas tuer les microorganismes mais stoppe leur croissance et propagation. En cas de conservation des 
aliments périssables de longue durée congeler avant d´utiliser la technologie de la mise sous vide.  Au moment où 
ils sont décongelés, conserver-les dans le congélateur à de basses températures.

ATENTION:
La  mise sous vide ne remplace pas la procédure de conservation. Mais la mise sous vide est permet de ralentir les 
processus résultant en dépréciation des aliments. Les aliments périssables à congeler et à conserver dans un 
réfrigérateur doivent être entretenus à la même température après la mise sous vide.

CONSEILS POUR METTRE SOUS VIDE ET CHAUFFER LES ALIMENTS

Décongeler et chauffer les aliments mis sous vide
Décongeler les aliments dans le réfrigérateur et au four micro-ondes. Ne jamais décongeler les aliments périssables 
à température ambiante.

Ne jamais décongeler les aliments dans des conteneurs au four à micro-ondes.

Coupez un coin du sac avant de mettre le sac avec les aliments dans le four micro-ondes pour les chauffer. 

Ne chauffer la viande contenant des os ou les aliments trop gras dans le four micro-ondes pour éviter la possibilité 
de création des parties surchauffées. Chauffer ces aliments en les plongeant a l´eau et laisser décongeler lentement 
à environ 75ºC.

La mise sous vide de la viande et des poissons:
Pour obtenir les meilleurs résultats placer la viande ou les poissons pour 1 ou 2 heures dans le réfrigérateur avant le 
scellement. Ensuite utiliser le sac crée du film en rouleau pour la mise sous vide des aliments. Ce procédé permettra 
de conserver le jus et la forme des aliments. 

S´il n´est pas possible de congeler les aliments à l´avance, placer une feuille papier absorbant plié entre la viande et 
la partie supérieure du sac. Laisser une feuille papier dans le sac afin d´absorber l´excès d´humidité et de jus échappant 
pendant la procédure de scellement. S´assurer que la feuille papier ne touche pas le point de scellement.

Note:  Le bœuf peut perdre sa couleur pour devenir brun après la mise sous vide. Ce phénomène est causé par 
l´absence d’oxygène et il ne s´agit pas de signe de dépréciation d´aliments.

La mise sous vide de fromage dur:
Si vous voulez conserver le fromage frais le plus longtemps possible, utiliser la technologie de mise sous vide après 
chaque ouverture et utilisation. Prévoir un sac plus long afin d´avoir 2,5cm supplémentaire pour chaque ouverture 
et rescellement du sac. Avec cela, laisser au moins 7.5cm d’espace entre la nourriture et la bande de scellement. Pour 
emballage vous pouvez utiliser également un conteneur.

ATTENTION: Ne jamais mettre sous vide les fromages à pâte molle. 

La mise sous vide de légumes:
u blanIl est conseillé de procéder a chiment des légumes épluchés (un court traitement thermique à l´eau bouillante) 

avant la mise sous vide.
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ant la mise sous vide de légumes il est conseillé de laisser congeler pendant
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SERVICE AUTORISÉ

Les opérations de maintenance d´étendue plus importante ou de réparation nécessitant une intervention 
dans les éléments de l´appareil ne peuvent être effectuées que par le centre d´assistance autorisé.

PROTECTION DE L ´ENVIRONNEMENT
• Préférer le recyclage des emballages et des appareils à la fin de vie.
• Le carton est à remettre dans le centre de collecte sélective.
• Les sachets en plastique (PE) sont à remettre dans le centre de collecte sélective pour recyclage.

Recyclage de l´appareil à la fin de vie:
Le symbole apposé sur le produit ou son emballage indique que le produit ne doit pas être 
débarrassé avec les déchets municipaux. Il est nécessaire de remettre dans le centre de collecte 
pour recyclage d´équipements électriques et électroniques. En assurant une liquidation conforme de 
ce produit vous pouvez empêcher tout impact négatif sur l´environnement et sur la santé humaine 
résultant de la liquidation non conforme de ce produit. De plus amples informations concernant le 
recyclage peuvent être obtenues auprès l´administration locale, le service de déchet ménager ou dans 
le magasin où vous avez acheté le produit.

Le produit satisfait aux exigences élémentaires CE applicables.

Le fabricant se réserve le droit d´effectuer les modifications du texte, design et spécifications techniques sans informations 
au préalable.
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IMPORTANTI AVVERTIMENTI DI SICUREZZA

• Non utilizzare il prodotto in modo diverso da quello descritto nel presente manuale d’uso. 
• Eliminare completamente tutti gli imballi e materiali pubblicitari prima di utilizzare il bollitore per la prima volta.
• Verificare se la tensione della rete corrisponde ai valori riportati sull’etichetta del prodotto. Per collegare il bollitore 

alla tensione utilizzare solo ed esclusivamente le prese di sicurezza.
• Posizionare il bollitore su una superficie stabile e resistente al caldo, lontano da altre fonti di calore.
• Accertarsi prima dell’uso, che l’apparecchio o le sue parti non presentino segni evidenti di danneggiamento.
• Non usare l’apparecchio se non è perfettamente funzionante.
• Non sollecitare il cavo dell’adattatore di rete ed evitare la sua piegatura o flessione eccessiva.
• Durante lo scollegamento dell’apparecchio dalla rete elettrica impugnare e tirare solo l‘adattatore.
• Non cercare mai di smontare l‘apparecchio!
• Se l’apparecchio non viene utilizzato, estrarre l’adattatore di rete dalla presa di corrente.
• Non mettere mai l’apparecchio nel forno a microonde e non lavarlo in lavastoviglie!
• Non immergere l’adattatore di rete o l’apparecchio nell’acqua nè in altri liquidi.
• Prima della pulizia e dopo l’uso spegnere l’apparecchio e scollegarlo dalla presa di corrente elettrica.
• L’apparecchio è adatto solo all’uso domestico, non è destinato all’uso commerciale.
• Controllare periodicamente l’apparecchio e il cavo di alimentazione, accertandosi che non siano danneggiati.
• Non cercare di riparare l’apparecchio  da soli. Rivolgersi al centro di riparazione autorizzato.
• Il bollitore elettrico può essere utilizzato dai bambini d’età superiore a 8 anni. Le persone di capacità fisiche e mentali 

ridotte e/o non pratiche possono utilizzare il bollitore solo in presenza delle persone istruite e al corrente degli 
eventuali rischi uniti all’uso. La pulizia e la manutenzione del bollitore non deve essere effettuata dai bambini se essi 
sono d’età inferiore a 8 anni o se non presente una persona esperta. I bambini d’età inferiore a 8 anni devono stare 
lontano dalla portata del bollitore e dal suo cavo elettrico. Il bollitore elettrico non è un giocatolo e come tale non 
deve essere utilizzato.

In caso di inosservanza delle istruzioni del produttore l’eventuale riparazione non può essere coperta di 
garanzia.

RINGRAZIAMENTO
Grazie per aver acquisito il prodotto di marchio Concept. Vi auguriamo che vi dia la massima soddisfazione per tutta la 
durata della sua vita utile.

Si consiglia di leggere attentamente l’intero manuale d’uso prima di procedere al primo uso del bollitore stesso.
Conservare bene il manuale d’uso. Provvedere che tutte le persone addette all’uso del prodotto facciano la conoscenza 
del manuale d’uso.

Parametri tecnici

Tensione 230 V – 50 Hz

Potenza assorbita 90 W

LA CONFEZIONE CONTIENE:

VA0010 – saldatrice di pellicole sotto vuoto  
5 pz di sacchetti da 22 x 30 cm 
5 pz di sacchetti da 28 x 40 cm
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ISTRUZIONI PER L’USO

ProceProcedura di fabbricazione dei sacchetti  da rulli di pellicola Concept Fresh – VB2203, VB2806

1. Collegare l’apparecchio alla rete elettrica.
2. Svolgere dal rullo e tagliare con le forbici la lunghezza desiderata della pellicola, necessaria per l’inserzione del 

prodotto alimentare, aggiungendo circa 10 cm di lunghezza per la saldatura e ritiro del sacchetto (Fig. 1). Se 
desiderate usare i sacchetti ripetutamente, aggiungere circa 1,5 cm per ogni ulteriore utilizzo, affinchè si possa 
creare una nuova striscia di saldatura dopo aver tagliato la striscia precedente. Tagliare entrambe le estremità 
perpendicolarmente al bordo longitudinale del rullo.

3. Alzare il coperchio dell’apparecchio ed inserire una delle estremità tagliate nell’apparecchio in modo tale che il 
bordo della pellicola tocchi la guarnizione della camera di aspirazione (6). Il sacchetto non deve sporgere nella 
camera di aspirazione (5) (Fig. 2).

4. Chiudere il coperchio e premere fermamente su entrambe le estremità (Fig. 3). Dopo la chiusura a scatto l’apparecchio 
si accende. Appena creata la saldatura, l’apparecchio si spegne automaticamente. Aprire il coperchio premendo 
i pulsanti grigi sui lati dell‘apparecchio (Fig. 4).

Fig. 1 Fig. 2 Fig. 3 Fig. 4

178
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DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

1. L’interruttore di sicurezza
2. tasti per l’apertura del coperchio
3. foro di aspirazione
4. striscia di saldatura
5. camera di aspirazione
6. guarnizione inferiore
7. guarnizione superiore
8. elemento di saldatura
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Confezionamento sottovuoto del sacchetto dai rulli Concept Fresh – VB2203, VB2806

1. Riempire il sacchetto in modo che non ci sia nessun contenuto circa 7,5 cm dal bordo aperto. Questa parte del
sacchetto non deve essere intrisa da alimento confezionato nè dall‘interno, né dall‘esterno.

2. Inserire il bordo aperto del sacchetto nella camera di aspirazione (5) tra le guarnizioni (6). L’estremità del sacchetto
dulata o sgualcita (Fig. 5).non deve essere on

3. Chiudere il coperchio e, premendolo, accendere l‘apparecchio (Fig. 6). Appena aspirata tutta l’aria, la procedura di
formazione del sottovuoto viene automaticamente terminata e il sacchetto viene sigillato mediante saldatura.

4. dare l’apparecchio almeno per 1 minuto prima dell’utilizzo successivo.Lasciare raffred

Non creare mai il sottovuoto nei sacchetti riempiti di qualsiasi liquido!

to de D810Confezionamento sottovuo i prodotti alimentari in barattoli Concept fresh V 0, VD8200 e tappo 
per vino VD8300

1. Riempire il barattolo max. a 2,5 cm dal bordo superiore.
2. Nel caso che siano presenti i residui dei prodotti alimentari o l’umidità sul bordo del barattolo, strofinarli con un panno.
3. Infilare un’estremità del tubetto flessibile, che fa parte di ogni set di barattoli/tappi, nel foro di aspirazione (3)

nella camera  a vuoto, e l’altra estremità nel foro del coperchio del barattolo/tappo (Fig. 7).
4. Spostare il tasto sul coperchio dei barattoli VD8100 nella posizione „SEAL“. Accendere l’apparecchio premendo

l’interruttore di sicurezza (1) e mantenendolo premuto per circa 1 minuto, finchè la procedura non sia terminata
(Fig. 8). Terminata l’aspirazione, l’apparecchio si spegne automaticamente. Estrarre il tubetto flessibile dal coperchio
dellìapparecchio ed immagazzinare il barattolo nella modalità stabilita.

5. Aspirare almeno per 1 minuto, a seconda della misura del barattolo e del suo contenuto interno. Il suono caratteristico
segnala la terminazione dell‘aspirazione (per i barattoli VD8200 si può verificare controllando la posizione del
tasto rosso sul coperchio, il quale viene tirato verso l’interno durante la formazione del vuoto dovnitř).

Avvertenza importante:
L’elemento di saldatura viene riscaldato per tutta la durata della procedura di aspirazione. Non toccarlo!

5.5. Se desiderate aprire il barattol
set di barattoli VD8100 – ruotare il tasto sul coperchio nella posizione „OPEN“
set di barattoli VD8200 – premere il tasto blu e mantenerlo premuto, finchè non 

sia possibile aprire il coperchio 
set di tappi per vino VD8300 – estrarre il tappo  dal collo della bottiglia

Consiglio:
Per evitare la perdita del tubetto flessibile, si consiglia di conservarlo nel foro sul lato interno del coperchio
dell‘apparecchio (Fig. 9).
Nella parte inferiore l’apparecchio è dotato  di un foro per lo stoccaggio del cavo di alime ne. ntazio
Non avvolgere il cavo di alimentazione  intorno all‘apparecchio!

Fig. 9

Fig. 5 Fig. 6 Fig. 7 Fig. 8
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CONSIGLI PER OTTIMIZZARE LE PRESTAZIONI DELL‘APPARECCHIO

1. Non riempire troppo i sacchetti nè i barattoli. Sempre lasciare spazio sufficiente secondo le indicazioni sopra riportate.
2. Non inserire mai nell’apparecchio i sacchetti con sporcizie o umidità nella zona di saldatura. Sempre pulire 

e asciugare le estremità dei sacchetti prima della saldatura.
3. Non lasciare troppa aria all’interno del sacchetto. Prima della saldatura sempre eliminare quanto più possibile

l’aria eccedente dal sacchetto.
4. Non confezionare sottovuoto gli oggetti con spigoli vivi, cui potrebbero rompere il sacchetto. Per questi

oggetti è necessario utilizzare sempre i relativi barattoli.
5. Lasciare raffreddare l’apparecchio almeno per 1 minuto tra i singoli cicli di confezionamento sottovuoto.
6. Se l‘apparecchio non è in grado di portare a termine il ciclo di formazione sottovuoto, si spegne automaticamente

dopo 45 secondi. Controllare la zona di saldatura del sacchetto ed assicurarsi che sia inserito correttamente
nella camera di aspirazione.

7. Evitare la penetrazione dei liquidi nella camera di aspirazione o nel foro, con il successivo danneggiamento
dell‘apparecchio. Qualora sia necessario confezionare sottovuoto gli alimenti umidi, si consiglia prima congelarli
ee asciugare il sacchetto con uno strofinaccio di carta.

8. I liquidi vanno confezionati sottovuoto solamente in barattoli che vengono distribuiti  come accessori opzionali.
Sempre lasciare raffreddare i liquidi!

9. I prodotti alimentari soggetti a un deperimento rapido vanno sempre immagazzinati nel frigorifero o freezer.
Il confezionamento sottovuoto dei prodtti alimentari solo allunga la durata della loro freschezza, ma non li
protegge dal deperimento.

10. Il sistema di confezionamento sottovuoto può essere applicato non solo per l’immagazzinamento dei prodotti
alimentari, ma anche come protezione degli oggetti preziosi (ad es. documenti, dispositivi elettronici, farmaci ecc.)

11. Prima di ogni utilizzo assicurarsi che la camera di aspirazione e il foro siano puliti e privi di qualsiasi impurità.
12. In caso di danneggiamento dell’apparecchio dovuto all’aspirazione dei residui dei cibi provenienti dalla

camera di aspirazione strapiena, tale danneggiamento non è coperto da garanzia!

PULIZIA E MANUTENZIONE

1. Prima della pulizia estrarre sempre il cavo di alimentazione dalla presa di corrente elettrica.
2. Non mettere l’apparecchio nè i suoi componenti nell’acqua o in lavastoviglie.
3. Non usare i detergenti abrasivi, diluenti nè acqua bollente per la pulizia di qualsiasi componente dell‘apparecchio.
4. Strofinare lìapparecchio con un panno umido e pulirlo con un detergente delicato. Asportare i residui dei cibi 

e dei liquidi dall’apparecchio con uno strofinaccio di carta.
5. Prima dell’ulteriore utilizzo lasciare asciugare l‘apparecchio e i suoi componenti ed accessori a jeho.

Puklizia dei sacchetti e dei barattoli per l’uso ripetuto
Prima dell’uso ripetuto i sacchetti devono essere lavati in acqua calda con sapone e accuratamente risciacquati.

Avvertenza importante:
Non utilizzare i lavastoviglie; i sacchetti e barattoli possono essere distrutti dalla temperatura eccessiva.
Non immergere nell’acqua i coperchi dei barattoli, pulirli con un panno sottile e un detergente delicato.
I barattoli non sono destinati al riscaldamento nel forno a microonde nè all’immagazzinamento nel freezer.

Avvertenza:
Non usare ripetutamente i sacchetti nei quali è stata precedentemente conservata la carne cruda, i quali sono stati
riscaldati nell’acqua bollente o nel forno a microonde.
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1. L’apparecchio non funziona
- Controllare se il cavo di alimentazione sia collegato correttamente e che non sia danneggiato.
- Controllare che il sacchetto sia correttamente posizionato e che non si trovi fuori della camera di aspirazione.
- Assicurarsi che il coperchio sia chiuso correttamente.

2. L’aria sempre presente nel sacchetto
- Assicurarsi che l’estremità aperta del sacchetto sia correttamente inserita nella camera di aspirazione. Qualora

l’estremità del sacchetto si trovi oltre la guarnizione della scanalatura per l‘aspirazione, l’aria non verrà aspirata,
anche se la saldatura avrà una buona tenuta.

- Controllare la tenuta del sacchetto, immergendolo in un recipiente riempito di acqua. Le bolle che fuoriescono
rilevano qualsiasi permeabilità del sacchetto. In tal caso utilizzare un altro sacchetto oppure tagliare la saldatura
permeabile e ripetere il ciclo di saldatura.

- Non fare mai altre saldature sui lati dei sacchetti. I sacchetti sono muniti di specifiche saldature laterali, cui
sono impermeabilizzate per tutta la lunghezza del bordo esterno. Il tentativo di creare una saldatura laterale
può causare la permeabilità del sacchetto e consentire la penetrazione dell‘aria.

3. L’aria è stata asportata dal sacchetto, ma è nuovamente penetrata all’interno del sacchetto
- Controllare la tenuta del sacchetto (vedi l’articolo precedente).
- Se è stata rilevata la permeabilità, tagliare la saldatura e ripetere il ciclo di saldatura.
- L’umidità contenuta nei prodotti alimentari oppure i prodtti alimentari stessi (succhi, grassi, briciole e sim.)

impediscono la corretta tenuta del sacchetto. Riaprire il sacchetto, asciugarlo e pulire la zona di saldatura,
e ripetere il ciclo di saldatura.

- In caso di confezionamento degli oggetti con spigoli vivi il sacchetto può essere bucato. Imballare i prodotti
alimentari e oggetti con spigoli vivi in un materiale morbido (ad es. con uno strofinaccio di carta) e saldare il
sacchetto nuovo.

4. Il sacchetto si brucia nel punto di giunzione
L’elemento di saldatura può essere surriscaldato dopo l’uso ripetuto. Dopo ogni uso lasciare reffreddare l’apparecchio
circa per 1 minuto.

ACCESSORI COMPLEMENTARI
Per l’apparecchio in oggetto possono essere acquistati i seguenti accessori:
codice:

8594049740314
8594049740321
8594049740352
8594049740369

VB-2203    set di pellicole per il confezionamento sottovuoto 2 pz 
VB-2806    set di pellicole per il confezionamento sottovuoto 2 pz 
VD-8100    set di barattoli per lo stoccaggio sottovuoto 3 pz
VD-8200    set di barattoli quadrati per lo stoccaggio sottovuoto 2 pz
VD-8300    set di tappi per la formazione sottovuoto nelle bottiglie 2 pz 8594049740376

ISTRUZIONI PER L‘USO E INFORMAZIONI RIGUARDANTI IL CORRETTO USO
DELL‘APPARECCHIO

Il deperimento dei prodotti alimentari è causato da reazioni chimich che avvengono se i prodotti alimentari sono
sottoposti all’azione dell’aria, della temperatura, dell’umidità, degli enzimi, alla crescita dei microorganismi o se sono
invasi da insetti. Si formano altrettanto le macchie sui prodotti alimentari congelati e confezionati scorrettamente,
e queste macchie sono dovute all’evaporazione dell‘acqua. Questo processo può essere rallentato, conservando
i prodotti alimentari sottovuoto. Il confezionamento sottovuoto è un metodo scientificamente accertato di
immagazzinamento dei prodotti alimentari, il quale aiuta a mantenerli freschi  per un periodo cinque volte
più lungo rispetto agli altri metodi applicati.

SOLUZIONE DEI PROB   LEMI
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1. Il confezionamento sottovuoto non sostituisce i processi di trattamento termico relativi alla conservazione degli alimenti.
Gli alimenti soggetti a un deperimento rapido  devono essere sempre conservati nel frigorifero o nel freezer.

2. Durante l’aspirazione dell’aria le piccole quantità di liquidi, briciole o particelle degli alimenti possono
essere aspirate nella camera di aspirazione e causare il daneggiamento dell‘apparecchio. Pertanto è sempre
necessario controllare se non vi siano i residui di alimenti.

3. Sempre fare attenzione che i sacchetti non siano troppo pieni e che a distanza di circa 7 cm dal punto
di saldatura non siano sporcati da residui dei cibi (sia all’interno che all‘esterno).

4. Gli alimenti umidi e succosi, ad es. carne cruda – vanno congelati prima di inserirli nel sacchetto. Si può
anche mettere nella parte superiore interna del sacchetto (fuori della zona di saldatura) uno strofinaccio di
carta, assorbendo così l’umidità eccessiva.

5. Prima del confeyionamento sottovuoto le zuppe, salse e altri liquidi devono essere profondamente congelati,
ad es. in un recipiente adatto.

6.

7.

Non inserire liberamente nel sacchetto  gli alimenti polverosi e finemente granulati, in quanto essi potrebbero
essere aspirati. È possibile inserirli nel sacchetto o nell‘apposito recipiente  in uno strofinaccio di carta o in
un’altro imballo adatto.
Non creare mai le proprie saldature laterali sui fianchi. Le pellicole vengono prodotte con una saldatura
laterale speciale, impermeabilizzata per tutta la sua lunghezza.

8. Per evitare le flessioni o ondulazioni della pellicola si consiglia di distenderla accuratamente lungo la camera
sottovuoto prima di chiudere il coperchio dell’apparecchio.

9. Il bordo del sacchetto non deve „disinnestarsi“ dalla camera sottovuoto durante la chiusura del coperchio.
10. In caso di immagazzinamento degli alimenti con spigoli vivi è necessario proteggere il sacchetto dalla rottura

o bucatura, imballando l‘oggetto in uno strofinaccio di carta o in un asciugamano. È possibile usare anche
un apposito barattolo.

11. Non utilizzare mai i sacchetti ripetutamente, se sono stati precedentemente usati per l’immagazzinamento
della carne cruda o per la cottura, o se sono stati inseriti nel forno a microonde.

12. I prodotti alimentari conservati nei barattoli non vanno mai sbrinati o riscaldati nenl forno a microonde!

CONSIGLI UTILI PER RISPARMIARE TEMPO E DENARO 

Facile marinatura – la confezione sottovuoto apre i pori degli alimenti, e consente di sostituire in pochi secondi
una marinatura notturna che dura alcune ore.
Cucinatura in anticipo – preparate in anticipo i cibi quotidiani e di festa per i vostri ospiti.
Cibi stagionali o specialità in qualsiasi momento  - conservate freschi gli alimenti soggetti a un deperimento rapido,
oppure gli alimenti usati raramente.
Aiuto per tutte le diete – confezionate solamente le porzioni preparate dei prodotti alimentari. Potete scrivere
i valori nutrizionali e calorici  delle singole porzioni su sacchetti.
Uso fuori della cucina – questo sistema può essere applicato anche per la protezione delle vostra scorta e dei
materiali per il campeggio, le vacanze ed escursioni dall’aria, dall’umidità  o dall’ossidazione.

SICUREZZA DEGLI ALIMENTI
La procedura di confezionamento sottovuoto allunga la durata di vita degli alimenti, eliminando la maggior parte
dell’aria dal recipiente impermeabilizzato o dal sacchetto. Riduce così l’ossidazione degli alimenti, la quale influenza
il loro valore nutrizionale, sapore nonchè la qualità in generale. L’asportazione dell’aria rallenta altrettanto la crescita
dei microorganismi, i quali – in determinate condizioni – possono peggiorare la qualità degli alimenti. Tra questi
microorganismi vanno menzionati particolarmente:

Funghi e muffe – non sono in grado di crescere in ambienti con basso contenuto di ossigeno, e pertanto il
confezionamento sottovuoto è un metodo efficace per ridurre la loro crescita.
Lieviti – per la loro proliferazione e crescita richiedono l’acqua, zucchero e un’adatta temperatura. Possono sopravvivere
all’aria, ma anche in ambienti senza l’aria.
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Per il rallentamento della crescita dei lieviti è necessario il raffreddamento. Il congelamento fermerà completamente
la loro crescita.
Batteri – la crescita di questi microorganismi può essere notevolmente ridotta a temperature inferiori ai 4 ºC. Il
congelamento alla temperatura di -17 ºC non uccide i microorganismi, ma ferma la loro crescita e proliferazione.
In caso di conservazione duratura degli alimenti soggetti a un rapido deperimento è sempre necessario congelarli,
impiegando contemporaneamente le tecnologie di confezionamento sottovuoto. Dopo lo scongelamento  mantenere
questi cibi acongelati a temperature inferiori.

AVVERTENZA:
Il confezionamento sottovuoto non sostituisce la procedura di conservazione. Però, il confezionamento sottovuoto
può rallentare i processi che portano al deperimento degli alimenti. Gli alimenti cui sono soggetti a un deperimento
rapido e devono essere congelati  o conservati nel frigorifero, vanno mantenuti alla stessa temperatura anche dopo
il confezionamento sottovuoto.

CONSIGLI UTILI PER IL CONFEZIONAMENTO SOTTOVUOTO E RISCALDAMENTO
RIPETUTO DEGLI ALIMENTI
Lo scongelamento e riscaldamento degli alimenti confezionati sottovuoto 
Scongelare i prodotti alimentari sempre in frigorifero o nel forno a microonde. Non scongelare gli alimenti soggetti
a un deperimento rapido a temperatura dell‘ambiente.

Non scongelare mai nel forno a microonde gli alimenti conservati nei barattoli.

In caso di riscaldamento degli alimenti confezionati nei sacchetti tagliare sempre l’angolo prima di metterli nel forno
a microonde.

Non riscaldare nel forno a microonde i sacchetti contenenti la carne con osso e i cibi grassi, per evitare la formazione
delle zone surriscaldate. Si consiglia di riscaldare tali alimenti immergendoli nell’acqua e riscaldandoli leggermente
a temperatura di circa 75 ºC.

Confezionamento sottovuoto della carne e dei pesci:
Per ottenere gli ottimi risultati possibili, prima di confezionare la ccarne o i pesci, immetterli nel freezer per 1 – 2 ore.
Successivamente usare un sacchetto in pellicola da rullo per un confezionamento sottovuoto degli alimenti. Tale
procedura permette di trattenere il succo e mantenere la forma del prodotto alimentare.

Se non è possibile congelare preliminarmente l’alimento, inserire uno strofinaccio di carta ripiegato tra la carne e la
parte superiore del sacchetto. Lasciare questo strofinaccio nel sacchetto, affincchè  questo possa assorbire l’eccessiva
umidità e il sugo che fuoriesce durante la procedura di confezionamento sottovuoto. Assicurarsi che lo strofinaccio
non fuoriesca nella zona di saldatura.

Nota:  La carne bovina può diventare più scura dopo il confezionamento sottovuoto. Tale fenomeno è dovuto
all’eliminazione dell’ossigeno, e, quindi, non è un segno di deperimento del prodotto alimentare.

Confezionamento sottovuoto dei formaggi duri:
Se desiderate mantenere fresco il formaggio per un periodo di tempo più lungo possibile, utilizzate la tecnologia di
confezionamento sottovuoto dopo ogni sua apertura e utilizzo. Preparatevi un sacchetto più lungo da un rullo di
pellicola in modo tale da avere sempre lo spazio di 2,5 cm del sacchetto per ogni caso di apertura e della sua saldatura
ripetuta. Lasciare inoltre altri 7,5 cm del sacchetto come spazio normale tra il contenuto del sacchetto  e la saldatura.
Naturalmente per il confezionamento potete utilizzare anche un barattolo.

AVVERTENZA IMPORTANTE: Non utilizzare mai il confezionamento sottovuoto per i formaggi morbidi. 

Confezionamento sottovuoto della verdura:
Si consiglia di bianchire la verdura pulita prima di confezionarla sottovuoto, cioè, scottarla (immergerla per un breve
tempo nell‘ acqua scottante).
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Questo processo ferma l’attività degli enzimi, i quali potrebbero causare la perdita del sapore, colore e della struttura.

Nota: Per bianchire la verdura, metterla nell’acqua bollente o nel forno a microonde, e lasciarla immersa per 1 - 2 minuti in
caso di ortaggi da foglia; 3 - 4 minuti per piselli con baccelli, o broccoli tagliati a fettine; 5 minuti per la carotta e 7 - 11 minuti
per pannocchie. è importante mantenere croccante la  verdura. Dopo averla bianchita, immergere immediatamente la
verdura nell=acqua fredda, per fermare iprocesso di cottura. Alla fine imballare la verdura ben asciugata.

Durante il congelamento della verdura si consiglia di farla congelare preliminarmente per 1 -2 ore, finchè non diventi
rigida. Prima di congelarla, dividerla nelle singole porzioni e su un distenderla su una placca da forno, in modo che
i singoli pezzi non tocchino uno l‘altro. La verdura non si incolla in un unico pezzo. Appena congelata, imballare la
verdura e metterla in frigorifero.

Nota: Tutti i tipi di verdura (ivi compresi broccoli, cavoli, crauti, rapa ecc..) liberano i gas durante il loro immagazzinamento
(si tratta di un processo naturale). Per questo motivo la verdura deve essere conservata solo nel frigorifero dopo averla
scottata.

AVVERTENZA IMPORTANTE: Non impiegare mai la tecnologia di confezionamento sottovuoto per i funghi. 

Altri consigli utili per il confezionamento sottovuoto degli ortaggi da foglia:

Per ottenere gli ottimi risultati, potete usare i barattoli Concept Fresh VD8100 e VD8200 per 
l’immagazzinamento degli ortaggi da foglia. Prima lavare accuratamente la verdura e asciugarla con uno 
strofinaccio di carta o nella centrifuga. Dopo l’asciugamento mettere i fogli nel barattolo  ed aspirare l‘aria. 
Conservare il recipiente nel frigorifero.

Confezionamentosottovuoto della frutta:

Procedere nella maniera uguale a quella relativa alla verdura, ma senza la scottatura.
è possibile congelare anche le singole porzioni e conservarle per un uso futuro, oppure conservare una piccola q uantità 
nel frigorifero per un consumo rapido. Si consiglia di conservare la frutta nei bar attoli  Concept Fresh.

Confezionamento sottovuoto del pane:

Per il conf ezionamento sottovuoto del pane si consiglia di usare i barattol Concept F resh, in quanto in essi il 
panemantiene la sua forma originale. In caso di utiliyyo dei sacchetti è necessario prima congelare il pane per 1 - 
2 ore,oppure finchè non diventi rigido.

Confezionamento sottovuoto del caffè e degli alimenti in polvere:
Per evitare la penetrazione delle piccole particelle di alimenti nella pompa a vuoto, prima del 
confezionamentoinserire nella parte superiore del sacchetto o del barattolo un filtro per il caffè o uno strofinaccio di 
carta,  che impediràl’aspirazione del materiale fine. Alternativamente il prodotto alimentare può essere messo in un 
sacchetto o barattolonella sua confezione originale.

Confezionamento sottovuoto dei liquidi:
Per il confezionamento dei liquidi nelle botiglie originali  (vino, olio ecc.) si consiglia di usare gli accessori originali – 
Setdi tappi per il vino - VD8300. Se non è possibile utilizzare questi tappi, lasciare congelare gli alimenti liquidi prima 
delsuo confezionamento in una confezione con forma adatta e con dimensioni adatte a velikosti.
Prima dell’utilizzo  tagliare llo del sacchetto e scongelarlo nel forno a microonde o nell’acqua a temperatura massimadi 
75 ºC.

Confezionamento sottovuoto dei prodotti non alimentari:
Il sistema di confezionamento sottovuoto Concept Fresh può proteggere anche i materiali  non alimentari                     
e oggettidall’ossidazione, corrosione e dall’azione dell‘umidità. In caso di confezionamento sottovuoto di tali oggetti 
procederesecondo le modalità previste per il confezionamento dei prodotti alimentari, utilizzando i sacchetti originali 
o i barattoli Concept Fresh.

Nel caso di confezionamento sottovuoto di oggetti con spigoli vivi bisogna imbottire gli spuntoni utilizzando 
unmateriale morbido, per evitare la foratura del sacchetto.
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ASSISTENZA

La manutenzione più estesa e/o la riparazione che richiede l’intervento sulle parti interne del bollitore devono essere
fatte esclusivamente dal centro di assistenza autorizzato.

PROTEZIONE DELL’AMBIENTE
• Riciclare imballi e prodotti vecchi.
• La scatola in cui si acquista il prodotto può essere recuperata come rifiuto differenziato.
• I sacchetti in polietilene (PE) possono essere recuperati come rifiuto differenziato.

Riciclaggio del prodotto alla fine della sua vita utile:
Il simbolo riportato sul prodotto o sul suo imballo indica che il prodotto stesso non deve essere smaltito
come rifiuto urbano. Va portato in un centro di raccolta dei rifiuti elettrici ed elettronici. Provvedendo 
allo smaltimento corretto del prodotto si può prevenire l’impatto negativo sull’ambiente e/o sulla salute 
umana nel caso di mancato riciclaggio. Le maggiori informazioni sulle modalità dello smaltimento 
del prodotto sono reperibili presso l’ufficio locale di amministrazione pubblica oppure nel negozio 
dove il prodotto è stato acquisito.

Il presente prodotto rispetta tutti i requisiti previsti dalle normative UE. 

Il produttore si riserva il diritto di modificare senza preavviso il testo del manuale d’uso, il design del prodotto e/o i suoi 
parametri tecnici. 
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ADVERTENCIAS IMPORTANTES DE SEGURIDAD:

• No emplee el aparato de una manera diferente a la descrita en el presente manual.
• Antes de utilizarlo por primera vez, retire el embalaje y los materiales promocionales del aparato.
• Verifique que la tensión de red se corresponda a los valores indicados en la placa. Utilice únicamente tomacorrientes

con puesta a tierra.
• Coloque el aparato únicamente en una superficie estable y resistente al calor, apartado de otras fuentes de calor.
• Antes del uso, compruebe que el aparato o las partes del mismo no presentan signos evidentes de daño.
• No utilice el aparato si no funciona correctamente.
• No exponga el cable del adaptador de corriente alterna a una flexión excesiva y no lo doble demasiado.
• Cuando quiera desenchufar el aparato de la toma eléctrica, agarre y tire solamente del adaptador.
• Nunca intente desmontar el aparato!
• Si el aparato no está en uso, desenchufe el adaptador de corriente alterna.
• Nunca ponga el aparato en el microondas, ni lo lave en el lavavajillas!
• No sumerja el adaptador de corriente alterna o el aparato en el agua ni en cualquier otro líquido.
• Antes de limpiar el aparato y después de su uso, apaguelo y desenchufelo.
• El aparato sólo es adecuado para el uso doméstico, no es destinado para el uso comercial.
• Con frecuencia compruebe el aparato y el cable de alimentación debido a los posibles daños. Si el aparato está

dañado, no lo encienda.
• No intente reparar el aparato por su cuenta. Póngase en contacto con un centro de servicio autorizado.
• Los niños mayores de 8 años y las personas mayores o con capacidades físicas o mentales reducidas, o con insuficiente

experiencia y conocimientos pueden utilizar el aparato únicamente bajo supervisión o si se les ha enseñado
a utilizarlo de una manera segura y son conscientes de los eventuales riesgos. El mantenimiento y limpieza realizados
por el usuario no pueden ser llevados a cabo por niños menores de 8 años y sin supervisión. Los niños menores de
8 años deben mantenerse fuera del alcance del aparato y su cable. Los niños no deben jugar con el aparato.

Si no cumple con las instrucciones del fabricante, no puede ser realizada cualquier reparación de garantía.

AGRADECIMIENTO
Gracias por comprar este producto de la marca Concept y esperamos que quede satisfecho con él durante todo el
tiempo que lo use.

Antes de usar el producto, lea con cuidado todo el manual y luego guárdelo. Asegúrese de que las demás personas
que vayan a utilizar el producto se familiaricen con el presente manual.

Parámetros técnicos

Tensión 230 V – 50 Hz

Potencia de entrada 90 W

EL PAQUETE CONTIENE:

VA0010 – sellador al vacío de papel transparente
5 uds de bolsas con dimensiones de 22 x 30 cm
5 uds de bolsas con dimensiones de 28 x 40 cm
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cable de alimentación alrededor del aparato!

VA0010

Sellado al vacío de la bolsa preparada de los rollos Concept Fresh – VB2203, VB2806

1. Llene la bolsa de manera que  quede un espacio de unos 7,5 cm. En esta parte de la bolsa no deben quedar restos
de alimentos tanto en la parte exterior como interior.

2. Meta la parte abierta de la bolsa en la cámara de aspiración (5) entre medio de las juntas (6). La parte extrema de
la bolsa no debe estar curvado ni arrugado (Fig. 5).

3. Cierre la tapa y apretándola encienda el aparato (Fig. 6). Una vez que se haya evacuado todo el aire, el proceso de
vacío se termina automáticamente y la bolsa queda sellada.

4. Antes de volver a utilizar el aparato, deje que el aparato se enfríe durante al menos 1 minuto.

Aviso importante:
Utilice solamente las bolsas originales hechas de rollos Concept Fresh VB2203 a VB2806.
Antes de envasar al vacío, deshaga los alimentos del exceso de humedad! 
Nunca envase al vació las bolsas llenas de líquido!

 VD81 ara el Envasado al vacío de alimentos en botes Concept fresh 00, VD8200 y tapón p vino VD8300

Fig. 5 Fig. 6 Fig. 7 Fig. 8

1. Llene el bote hasta 2,5 cm por debajo del borde.
2. Si en los bordes del bote quedan restos de alimentos o están húmedos, límpielos.
3. Hay que meter un extremo de la cánula que forma parte del accesorio de cada paquete del conjunto de botes/

tapones para el vino en la abertura de aspiración (3) de la cámara de vacío y el otro extremo en la apertura de
la tapa del bote/tapón (Fig. 7).

4. Ponga el botón de la tapa de botes VD8100 en la posición de “SEAL“. Encienda el aparato pulsando el
interruptor de seguridad (1) y manténgalo pulsado durante 1 minuto hasta que el proceso haya acabado (Fig. 
8). Al acabarse la extracción, el aparato se apaga automáticamente. Saque la cánula de la tapa del aparato
y guarde el bote de manera deseada.

5. La extracción tiene que durar al menos 1 minuto, según el tamaño del bote y el contenido interno. El sonido
característico le indicará si la extracción ya ha terminado (en el caso de los botes VD8200 se lo indicará el botón
rojo en la tapa, el cual durante el proceso de extracción se va metiendo para dentro).

Aviso importante:
Elemento de sellado a lo largo del proceso de extracción se calienta. No lo toques!

5. Si desea abrir el bote: 
conjunto de botes VD8100 –ponga el botón de la tapa en la posición „OPEN“  Fig .   9 
conjunto de botes VD8200 –pulse el botón azul y manténgalo pulsado hasta que la tapa se pueda abrir 
conjunto de tapones para el vino VD8300 –saque el tapón del cuello de la botella

Recomendación:
Para evitar la pérdida de la cánula, recomendamos guardarla en la abertura de la parte interior de la tapa del
aparato (Fig. 9).
En la to ha e par limenparte inferior del apara y una abertura que sirv a guardar el cable de a tación. No enrolle el 
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ACCESORIOS OPCIONALES
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1. El envasado al vacío no suple los procesos térmicos durante la conservación de los alimentos. Los alimentos
que se estropean rápidamente siempre deben ser guardados en la nevera o en el congelador.

2. Durante la extracción del aire puede suceder que pequeñas cantidades de líquidos, migas o trozos de comida
entren en la cámara de vacío y causen daños al aparato. Por lo tanto, compruebe siempre si no contiene
restos de comida.

3.

4.

Asegúrese siempre de que las bolsas no están demasiado llenas, y si a unos 7 cm desde el punto de
la soldadura no hay restos de comida (en la parte exterior e interior).
Los alimentos húmedos y jugosos, como por ejemplo, carne cruda – hay que congelarlos antes de meterlos
en las bolsas. También en la parte superior interna de la bolsa (fuera de la parte del sellado de la bolsa)
antes de sellarla, puede meter un paño de papel doblado para capturar el exceso de humedad.

5. Sopas, salsas y otros líquidos, primero hay que congelarlos, por ejemplo en un recipiente adecuado.
6.

7.

8.

No meta los alimentos en polvo y de grano fino sueltos en la bolsa, podrían ser chupados para dentro. Puede
meterlos en una bolsa o en un recipiente  envueltos en un paño de papel u otro envoltorio adecuado.
Nunca haga soldaduras laterales en las bolsas.  Ya llevan un soldadura lateral especial, que ajusta bien
a lo largo de toda la bolsa.
Para evitar las flexiones o deformaciones, extienda suavemente la bolsa a lo largo de la cámara de vacío
antes de cerrar la tapa del aparato.

9. Al cerrar la tapa, el borde de la bolsa no puede escaparse de la cámara de vacío.
10. Si guarda los alimentos con bordes afilados, proteja la bolsa contra la ruptura, envolviendo el objeto en una

servillleta o paño de papel. También puede utilizar el bote correspondientes.
11. Nunca vuelva a utilizar las bolsas si fueron utilizadas para guardar la carne cruda o si fueron utilizadas para

cocinar o estuvieran metidas en el microondas.
12. Nunca descongele ni caliente en el microondas los alimentos guardados en botes!

SUGERENCIAS PARA AHORRAR SU TIEMPO Y DINERO

Marinado fácil – el envasado al vacío abre los poros de los alimentos y así, en cuestión de minutos, suple el proceso
de marinar durante toda la noche. 
Preparación de la comida con antelación – prepare algo para picar para todas las ocasiones diarias y especiales
con antelación.
Platos de temporada y especialidades en cualquier momento – mantenga frescos los alimentos que se estropean
rápidamente o los alimentos de uso ocasional.
Ayudante en caso de cualquier tipo de régimen – envase  solamente las porciones de comida preparada. Apunte
en las bolsas los valores calóricos y nutricionales de cada porción.
Uso fuera de la cocina - este sistema lo puede utilizar para proteger sus reservas de comida del aire, humedad
u oxidación.

SEGURIDAD DE LOS ALIMENTOS

El proceso del envasado al vacío prolonga la vida útil de los alimentos extrayendo la mayor parte del aire de un
recipiente sellado o bolsa. Por lo tanto reduce la oxidación de los alimentos que afecta a su valor nutritivo, sabor
y calidad en general. La extracción de aire también reduce el crecimiento de microorganismos que pueden, bajo
ciertas condiciones, degradar la calidad de la comida. Estos microorganismos incluyen especialmente: 

Hongos – no pueden crecer en ambientes con bajo contenido de oxígeno y por lo tanto el envasado al vacío es un
método eficaz para eliminar su crecimiento.
Candida – para su crecimiento necesitan agua, azúcar y una temperatura adecuada. Pueden sobrevivir en el aire
y en un ambiente libre de aire.
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- el crecimiento de estos microorganismos se puede reducir en gran medida a temperaturas de
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Alcongelarlas verduras es mejor primero pre-congelarlas durante 1-
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SERVICIO

El mantenimiento de carácter más amplio o las reparaciones que requieran intervenir en las piezas internas del 
producto deben ser realizados por un servicio profesional.

PROTECCIÓN AL MEDIO AMBIENTE
• De preferencia al reciclado de los materiales de embalaje y los aparatos viejos.
• La caja puede ser desechada con la recolección de residuos clasificados.
• Las bolsas de polietileno (PE) deben ser llevadas para su reciclaje.

Reciclaje del aparato al final de su vida útil.
El símbolo en el producto o su embalaje indica que este no debe ser incluido entre los residuos 
domésticos. Debe ser llevado a un centro de recolección para el reciclaje de dispositivos eléctricos                                                        
o electrónicos. Procurar la correcta liquidación del producto ayuda a prevenir efectos negativos en el 
medio ambiente y la salud humana que podrían ser resultar de la liquidación incorrecta del 
producto. Podrá obtener información más detallada sobre el reciclaje del producto en la autoridad 
local, el servicio de tratamiento de residuos correspondiente o la tienda en donde fue adquirido.

El producto cumple con todos los requisitos básicos de las directivas UE aplicables. 

El fabricante se reserva el derecho de realizar cambios en el texto, el diseño y las especificaciones técnicas sin previo 
aviso.







CZ Záruční podmínky
SK Záručné podmienky
PL Karta gwarancyjna
HU Garanciális feltételek
LV Garantijas talons
EN Warranty Certificate

E

Garantiebedingungen



CZ ZÁRUČNÍ PODMÍNKY 

Záruka

Výrobce (příp. dovozce) odpovídá za to, že výrobek 
vyhovuje požadavkům právních předpisů a vyhovuje 
požadavkům stanovených příslušnými technickými 
normami. Dále odpovídá za to, že výrobek má takové 
vlastnosti, které výrobce popsal v dokumentech vzta-
hujících se ke zboží nebo které spotřebitel očekával 
s ohledem na povahu zboží a na základě reklamy 
výrobcem prováděné, jakož i odpovídá za to, že se 
výrobek hodí k účelu, který pro jeho použití výrobce 
uvádí nebo ke kterému se věc tohoto druhu obvykle 
používá. 

Záruční doba za jakost výrobku trvá 24 měsíců 
od data převzetí výrobku spotřebitelem.

Záruka se nevztahuje na opotřebení výrobku způ-
sobené jeho obvyklým užíváním. Právo z vadného 
plnění spotřebiteli nenáleží, pokud před převzetím 
výrobku věděl, že výrobek má vadu, anebo pokud 
vadu sám způsobil.

Záruka se nevztahuje na případy, kdy (zejména):
• nebyly dodrženy podmínky pro instalaci, provoz 

a obsluhu výrobku, které jsou uvedeny v návodu 
k obsluze výrobku,

• k závadě došlo vlivem mechanického, tepelného 
nebo chemického poškození, zkratem, přepětím 
v síti nebo nesprávnou instalací,

• k závadě došlo neodborným zásahem třetí osoby,
• k závadě došlo při živelné události,
• k závadě došlo nedostatečnou nebo nevhod-

nou údržbou v rozporu s návodem k obsluze 
včetně závad způsobených vodními a jinými 
usazeninami,

• ke změně barvy topných ploch nebo poškrá-
bání ploch došlo v souvislosti s jejich obvyklým 
používáním,

• se jedná o vzhledové a funkční změny způsobe-
né slunečním zářením, tepelným zářením nebo 
vodními a jinými usazeninami,

• uplyne životnost některých součástí výrobku, 
např. akumulátorů, žárovek atd.

Záruka se nevztahuje na plnění, která byla bezplat-
ně poskytnuta spolu s výrobkem (dárky, propagační 
předměty, apod.).

Uplatnění reklamace

Reklamaci vady výrobku je třeba uplatnit bez zbyteč-
ného odkladu po jejím zjištění, nejpozději však před 
uplynutím záruční doby. 

Reklamaci výrobku uplatňuje spotřebitel u prodejce, 
u kterého výrobek zakoupil, případně u kteréhokoliv 
z autorizovaných servisních středisek, jejichž seznam 
je součástí balení výrobku, případně je uveden na in-
ternetu na adrese www.my-concept.com. 

Při reklamaci výrobku je nutno výrobek řádně očistit 
a bezpečně zabalit tak, aby nedošlo k poškození při 
jeho případné přepravě do autorizovaného servisní-
ho střediska, není-li výrobek předáván osobně. 

Spotřebitel je povinen prokázat uzavření kupní 
smlouvy předložením dokladu o koupi výrobku. 

Zároveň s reklamací spotřebitel sdělí popis vytýkané 
vady a provede volbu reklamačního nároku.

Vyřízení reklamace

Jedná-li se o odstranitelnou vadu, má spotřebitel prá-
vo na bezplatné, včasné a řádné odstranění vady.

Není-li to vzhledem k povaze vady neúměrné, může 
spotřebitel požadovat dodání nového výrobku bez 
vad (výměnu), nebo týká-li se vada jen součásti vý-
robku, výměnu takové součásti. Je-li však požadavek 
na výměnu výrobku nebo jeho součásti vzhledem 
k povaze vady neúměrný, zejména lze-li vadu odstra-
nit bez zbytečného odkladu, má spotřebitel právo 
na bezplatné odstranění vady.

Jedná-li se o neodstranitelnou vadu, případně vznik-
ne-li spotřebiteli nárok na výměnu výrobku nebo 
jeho součásti, avšak tato výměna není možná, např. 
z důvodu vyprodání daného výrobku, má spotřebitel 
právo výrobek vrátit (odstoupení od smlouvy).
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Právo na dodání nového výrobku (výměnu), nebo 
výměnu součásti výrobku má spotřebitel i v případě 
odstranitelné vady, pokud nemůže věc řádně užívat 
pro opakovaný výskyt vady po opravě nebo pro větší 
počet vad. V takovém případě má spotřebitel i právo 
na vrácení výrobku (odstoupení od smlouvy).

Nedojde-li k vrácení výrobku (odstoupení od smlou-
vy) nebo neuplatní-li spotřebitel právo na dodá-
ní nového výrobku bez vad (výměnu), na výmě-
nu jeho součásti nebo na opravu výrobku, může 
požadovat přiměřenou slevu. Spotřebitel má 
právo na přiměřenou slevu i v případě, kdy mu 
nemůže být dodán nový výrobek bez vad, vymě-
něna součást výrobku nebo výrobek opraven, ja-
kož i v případě, nedojde-li ke zjednání nápravy 
v přiměřené době nebo by zjednání nápravy spotře-
biteli působilo značné obtíže.

Prodávající, autorizované servisní středisko, či jimi 
pověřený pracovník, rozhodne o reklamaci ihned, 
ve složitých případech do tří pracovních dnů. Do této 
lhůty se nezapočítává doba přiměřená podle druhu 
výrobku potřebná k odbornému posouzení vady. Re-
klamace včetně odstranění vady musí být vyřízena 
bez zbytečného odkladu, nejpozději do 30 dnů ode 
dne uplatnění reklamace, pokud se prodávající nebo 

autorizované servisní středisko vyřizující reklamaci se 
spotřebitelem nedohodne na delší lhůtě. 

Při vrácení výrobku (odstoupení od smlouvy) je spo-
třebitel povinen provést vrácení rovněž příslušenství 
výrobku a všech dokumentů dodaných s výrobkem.

Spotřebitel nemá nárok na vydání vadných dílů 
a součástí výrobku, které byly vyměněny v rámci 
opravy výrobku.  

Veškerá další práva spotřebitele, která se ke koupi vý-
robku vážou, nejsou těmito záručními podmínkami 
dotčena. 

Pozn.: Reklamace výrobku poškozeného při přepravě 
se řídí reklamačním řádem přepravce.

Výrobce:

Jindřich Valenta – ELKO Valenta
Vysokomýtská 1800,  565 01 Choceň
Česká republika
IČO 13216660
tel.: + 420 465 471 4 , fax: +420 465 473 304, 
email: servis@my-concept.cz 
www: www.my-concept.com

Podrobnosti o produktu

Model:

Výrobní číslo:

Datum prodeje: Razítko a podpis prodejce:



SK ZÁRUČNÉ PODMIENKY

Záruka

Výrobca (príp. dovozca) zodpovedá za to, že výrobok 
vyhovuje požiadavkám právnych predpisov a vyho-
vuje požiadavkám stanovených príslušnými technic-
kými normami. Ďalej zodpovedá za to, že výrobok má 
také vlastnosti, ktoré výrobca popísal v dokumentoch 
vzťahujúcich sa k tovaru alebo ktoré spotrebiteľ oča-
kával s ohľadom na povahu tovaru a na základe re-
klamy výrobcom prevádzanej, ako odpovedá i za to, 
že sa výrobok hodí k účelu, ktorý pre jeho použitie 
výrobca uvádza alebo ku ktorému sa vec tohto druhu 
obvykle používa. 

Záručná doba za akosť výrobku trvá 24 mesiacov 
od dátumu prevzatia výrobku spotrebiteľom.

Záruka sa nevzťahuje na opotrebenie výrobku spô-
sobené jeho obvyklým používaním. Právo z vadného 
plnenia spotrebiteľovi nenáleží, pokiaľ pred prevza-
tím výrobku vedel, že výrobok má vadu, alebo pokiaľ 
vadu sám spôsobil.  

Záruka sa nevzťahuje na prípady, kedy (najmä):
• neboli dodržané podmienky pre inštaláciu, 

prevádzku a obsluhu výrobku, ktoré sú uvedené 
v návode na obsluhu výrobku,

• k vade došlo vplyvom mechanického, tepelného 
alebo chemického poškodenia, skratom, prepätím 
v sieti alebo nesprávnou inštaláciou,

• k vade došlo neodborným zásahom tretej osoby,
• k vade došlo pri živelnej udalosti,
• k vade došlo nedostatočnou alebo nevhod-

nou údržbou v rozpore s návodom k obsluhe 
vrátane závad spôsobených vodnými a inými 
usadeninami,

• k zmene farby výhrevných plôch alebo poškria-
baniu plôch došlo v súvislosti s ich obvyklým 
používaním,

• sa jedná o vzhľadové a funkčné zmeny spôsobe-
né slnečným žiarením, tepelným žiarením alebo 
vodnými a inými usadeninami,

• uplynie životnosť niektorých súčastí výrobku, 
napr. akumulátorov, žiaroviek atď.

Záruka sa nevzťahuje na plnenia, ktoré boli bezplatne 
poskytnuté spolu s výrobkom (darčeky, propagačné 
predmety, apod.).  

Uplatnenie reklamácie

Reklamáciu vady výrobku je potrebné uplatniť bez 
zbytočného odkladu po jej zistení, najneskôr však 
pred uplynutím záručnej doby. 

Reklamáciu výrobku uplatňuje spotrebiteľ u predaj-
cu, u ktorého výrobok zakúpil, prípadne u ktorého-
koľvek z autorizovaných servisných stredísk, ktorých 
zoznam je súčasťou balenia výrobku, prípadne je uve-
dený na internete na adrese www.my-concept.com. 

Pri reklamácii výrobku je nutné výrobok poriadne 
očistiť a bezpečne zabaliť tak, aby nedošlo k poško-
deniu pri jeho prípadnej preprave do autorizované-
ho servisného strediska, ak nie je výrobok predávaný 
osobne. 

Spotrebiteľ je povinný preukázať uzavretie kúpnej 
zmluvy predložením dokladu o kúpe výrobku. 

Zároveň s reklamáciou spotrebiteľ uvedie popis vy-
týkanej vady a prevedie voľbu reklamačného nároku.

Vybavenie reklamácie

Ak sa jedná o odstrániteľnú vadu, má spotrebiteľ prá-
vo na bezplatné, včasné a riadne odstránenie vady.

Ak to nie je vzhľadom k povahe vady neúmerné, 
môže spotrebiteľ požadovať dodanie nového výrob-
ku bez vád (výmenu), alebo ak sa týka vada len súčas-
ti výrobku, výmenu takej súčasti. Ak je však požiadav-
ka na výmenu výrobku alebo jeho súčasti vzhľadom 
k povahe vady neúmerná, najmä ak je možné vadu 
odstrániť bez zbytočného odkladu, má spotrebiteľ 
právo na bezplatné odstránenie závady.

Ak sa jedná o neodstrániteľnú vadu, prípadne ak 
vznikne spotrebiteľovi nárok na výmenu výrobku 
alebo jeho súčasti, avšak táto výmena nie je možná, 
napr. z dôvodu vypredania daného výrobku, má spot-
rebiteľ právo výrobok vrátiť (odstúpenie od zmluvy).  
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Právo na dodanie nového výrobku (výmenu), alebo 
výmenu súčasti výrobku má spotrebiteľ i v prípade 
odstrániteľnej vady, ak nemôže vec poriadne použí-
vať pre opakovaný výskyt vady po oprave alebo pre 
väčší počet vád. V takom prípade má spotrebiteľ i prá-
vo na vrátenie výrobku (odstúpenie od zmluvy).

Ak nedôjde k vráteniu výrobku (odstúpeniu od zmlu-
vy) alebo ak neuplatní spotrebiteľ právo na dodanie 
nového výrobku bez vád (výmenu), na výmenu jeho 
súčasti alebo na opravu výrobku, môže požadovať 
primeranú zľavu. Spotrebiteľ má právo na primeranú 
zľavu i v prípade, keď mu nemôže byť dodaný nový 
výrobok bez vád, vymenená súčasť výrobku alebo 
výrobok opravený, ako i v prípade, že nedôjde k zjed-
naniu nápravy v primeranej dobe alebo by zjednanie 
nápravy spotrebiteľovi spôsobilo značné problémy.

Predávajúci, autorizované servisné stredisko, či nimi 
poverený pracovník, rozhodne o reklamácii ihneď, 
v zložitých prípadoch do troch pracovných dní. Do tej-
to lehoty sa nezapočítava doba primeraná podľa druhu 
výrobku potrebná k odbornému posúdeniu vady. Re-
klamácia vrátane odstránenia vady musí byť vybavená 
bez zbytočného odkladu, najneskôr do 30 dní odo dňa 
uplatnenia reklamácie, pokiaľ sa predávajúci alebo au-
torizované servisné stredisko vybavujúce reklamáciu 
so spotrebiteľom nedohodne na dlhšej lehote. 

Pri vrátení výrobku (odstúpení od zmluvy) je spotrebi-
teľ povinný vrátiť peniaze a tiež príslušenstvo výrobku 
a všetkých dokumentov dodaných s výrobkom.

Spotrebiteľ nemá nárok na vydanie vadných dielov 
a súčastí výrobku, ktoré boli vymenené v rámci opravy 
výrobku.  

Všetky ďalšie práva spotrebiteľa, ktoré sa ku kúpe vý-
robku viažu, nie sú týmito záručnými podmienkami 
dotknuté. 

Pozn.: Reklamace výrobku poškozeného při přepravě 
se řídí reklamačním řádem přepravce.

Výrobce:

Jindřich Valenta – ELKO Valenta
Vysokomýtská 1800,  565 01 Choceň
Česká republika
IČO 13216660
tel.: + 420 465 471 4 , fax: +420 465 473 304
email: servis@my-concept.cz 
www: www.my-concept.com

Distribútor: 

ELKO Valenta - Slovakia, s. r. o.
Hurbanova 1563/23, 911 01 Trenčín
Slovenská republika
tel.: +421 326 583 465, fax: +421 326 583 466
email: info@my-concept.sk
www: www.my-concept.sk

Podrobnosti o produktu

Model:

Výrobné číslo:

Dátum prodeja: Pečiatka a podpis prodejca:



PL GWARANCJA 

Gwarancja

Producent (lub importer) zapewnia, że produkt jest 
zgodny z wymogami prawnymi i spełnia  odpowied-
nie normy techniczne. Produkt posiada właściwości, 
zawarte w dokumentacji produktowej, oczekiwane 
ze względu na charakter towaru oraz wskazane w re-
klamie prowadzonej przez producenta. Producent 
zapewnia, że produkt nadaje się do celów konsumpcyj-
nych, do których ma zastosowanie lub do których stosuje 
się zwykle tego rodzaju produkt.

Okres gwarancji wynosi 24 miesiące od daty otrzyma-
nia produktu przez konsumenta.

Gwarancja nie obejmuje uszkodzeń mechanicznych 
spowodowanych użytkowaniem. 
Prawo gwarancji za wady rzeczy nie przysługuje, 
jeżeli klient wiedział przed zakupem, że produkt ma 
wadę lub usterkę lub sam ją spowodował.

Gwarancja nie ma zastosowania w przypadkach, 
w których:
• nie zostały dotrzymane warunki w zakresie 

instalacji, obsługi oraz konserwacji produktu,
wymienione w instrukcji obsługi produktu,

• awaria była spowodowana mechanicznie, 
termiczne lub dotyczy chemicznych uszkodzeń, 
nastąpiła w wyniku zwarcia, zmian napięcia sieci 
lub nieprawidłowej instalacji,

• wada rzeczy wystąpiła w wyniku działań osób 
trzecich, 

• wada rzeczy wystąpiła w wyniku klęski żywiołowej,
• wada rzeczy wystąpiła w wyniku nieodpowiedniej 

lub niewłaściwej konserwacji, niezgodnej z in-
strukcją obsługi, w tym wady spowodowane przez 
wodę i inne osady,

• wystąpiły zmiany kolorystyki elementów grzew-
czych oraz zarysowania powierzchni wynikające z
użytkowania,

• wystąpiły wizualne i funkcjonalne zmiany wywo-
łane przez światło słoneczne, promieniowanie 
ciepła lub wodę i inne osady,

• wygasa żywotność niektórych części produktu, 
takich jak baterie, żarówki itp.

Gwarancja nie ma zastosowania do transakcji, w któ-
rych  produkty zostały przekazane nieodpłatnie (pre-
zenty, artykuły promocyjne, itp.).

Zgłoszenie reklamacji

Reklamacja na wadę produktu musi zostać zgłoszona 
natychmiast po wykryciu, bez zbędnej zwłoki, nie póź-
niej jednak niż przed upływem okresu gwarancyjnego.

Praw wynikających z gwarancji można dochodzić  
u dystrybutora, u którego produkt został zakupiony 
lub w dowolnych autoryzowanych centrach serwi-
sowych, których lista znajduje się na opakowaniu 
produktu, bądź jest umieszczona w Internecie pod 
adresem www.my-concept.com.

Produkt zgłaszany do reklamacji musi być odpo-
wiednio oczyszczony i bezpiecznie zapakowany, aby 
uniknąć uszkodzenia w trakcie transportu do autory-
zowanego centrum serwisowego, chyba że produkt 
jest przekazany osobiście.

Warunkiem ważności gwarancji jest udowodnienie 
zawarcia umowy sprzedaży poprzez przedstawienie 
dowodu zakupu.

Zgłoszenie reklamacyjne musi zawierać wskazanie 
domniemanej wady oraz roszczenie reklamacyjne.

Rozpatrywanie reklamacji

W przypadku wystąpienia wady, którą można usunąć, 
konsument ma prawo do bezpłatnego, terminowego 
i właściwego usunięcia wady. 

W przypadku wystąpienia  istotnej wady dla funkcjono-
wania produktu, konsument może żądać dostarczenia 
nowego produktu bez wad (wymiana) lub jeśli dotyczy 
to tylko elementu produktu, wymianę takiego elemen-
tu. Jednakże, jeżeli możliwe jest  usunięcie wady bez 
zbędnej zwłoki,  żądanie  wymiany produktu lub jego 
części z uwagi na charakter wady, nie ma zastosowania, 
a konsument ma prawo do bezpłatnej naprawy.

W przypadku  braku możliwości usunięcia wady, kon-
sument ma prawo do wymiany produktu lub jego 
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elementów, jak również do zwrotu produktu (odstą-
pienie od umowy).

Prawo do otrzymania nowego produktu (wymiana) 
lub jego elementów, ma konsument, który z powo-
du braku możliwości usunięcia wady lub w wyniku 
powtarzającego się występowania wady nie może 
prawidłowo korzystać z produktu. W takim przypadku 
konsument również ma prawo do zwrotu produktu 
(odstąpienia od umowy).

W przypadku wystąpienia wad, jeżeli nie ma zastoso-
wania: zwrot produktu (odstąpienie od umowy) lub 
prawo otrzymania nowego produktu bez wad (wy-
miana), wymiana części lub naprawa produktu, klient 
może zażądać obniżenia ceny. Konsument ma prawo 
do odpowiedniej obniżki ceny, wówczas gdy nie może 
być: dostarczony nowy produkt bez wad,  dostarczo-
na część produktu lub naprawiony produkt, a także 
w przypadku kiedy czynności mające na celu usunię-
cie wady nie zostały wykonane w rozsądnym terminie, 
w celu zadośćuczynienia za wynikłe trudności.

Sprzedawca, autoryzowane centrum serwisowe lub 
inny upoważniony pracownik niezwłocznie informuje 
o sposobie rozpatrzenia reklamacji, w skomplikowa-
nych przypadkach w ciągu trzech dni roboczych. Okres 
ten nie obejmuje czasu wymaganego do oceny właści-
wych ekspertów.  Usunięcie wad powinno odbyć się bez 
zbędnej zwłoki, nie później niż  30 dni od daty zgłosze-
nia roszczenia, chyba że sprzedawca lub autoryzowane 
centrum serwisowe obsługi reklamacji wspólnie z  kon-
sumentem  ustalą dłuższy okres czasu.

Podczas zwrotu produktu (odstąpienia od umowy) kon-
sument jest zobowiązany do zwrotu wszystkich akcesorii 
i dołączenie do produktu całej otrzymanej dokumentacji.

Konsument nie ma prawa do wydawania wadliwych 
części i elementów produktu, które zostały wymie-
nione w ramach naprawy.

Gwarancja nie wyłącza, nie ogranicza ani nie zawiesza 
uprawnień kupującego wynikających z przepisów rę-
kojmi za wady rzeczy sprzedanej.

Wady produktów powstałe w czasie transportu pod-
legają procedurą reklamacyjnym przewoźnika.

Niniejsza gwarancja ma zastosowanie w Unii Europejskiej

Producent:

Jindřich Valenta – ELKO Valenta 
Vysokomýtská 1800,  565 01 Choceň 
Česká republika,
IČO 13216660
tel.: + 420 465 471 4 , fax: +420 465 473 304, 
email: servis@my-concept.cz 
www: www.my-concept.com

Importer:

Elko Valenta Polska Sp. Z o.o.
ul Ostrowskiego 30, 53-238 Wrocław
tel.:+48 71 339 04 44, fax: 71 339 04 14
email: serwis@my-concept.pl
www: www.my-concept.pl

Dane produktu

Model:

Numer fabryczny:

Data sprzedaży: Pieczątka i podpis sprzedawcy:



HU GARANCIÁLIS FELTÉTELEK 

A gyártó (ill. forgalmazó) a garanciális időszak alatt 
jótállást vállal a terméknek a vonatkozó műszaki 
szabványokban és feltételekben meghatározott tu-
lajdonságaira. A jótállási idő a  termék fogyasztó  általi 
megvásárlásától számított  24 hónap.

A fogyasztó a jótállás keretében jogosult a hibák (ld. 
alább) térítésmentes, időszerű és megfelelő elhárítá-
sára, illetve, amennyiben az a hiba jellegéből adódó-
an nem adekvát, jogosult a termék hibás részeinek 
cseréjére. A termékre vonatkozó cserejog vagy az 
elállás az adásvételi szerződéstől csak a jogszabályi 
feltételek betartásával és kizárólag akkor érvényesít-
hető, ha a termék nincs túlságosan elhasználva vagy 
megsérülve.

A garancia érvényesítésének feltételei:

• a termék használati utasításában található vala-
mennyi utasítás betartása,

• a termék vásárlását igazoló bizonylat bemutatása.

A fogyasztó a termék meghibásodása esetén annál 
az eladónál érvényesítheti a garanciális jogait, akinél 
a terméket vásárolta.

A javításra való jog a vásárlás helyszínén vagy valame-
lyik márkaszervizben érvényesíthető, amelyek listája 
a termék csomagolásán vagy az interneten, a www.
my-concept.com címen található. Ha a fogyasztó nem 
a legközelebbi márkaszervizt választja, akkor az emi-
att keletkezett magasabb költségeket ő viseli.

A fogyasztónak szóló figyelmeztetés

A fogyasztó köteles a termék kifizetését igazoló bi-
zonylatot megőrizni.

A termék reklamációjához a terméket gondosan meg 
kell tisztítani, és biztonságosan be kell csomagolni, 
nehogy megsérülhessen az esetleges márkaszerviz-
be szállítás során. A szennyezett termék átvételét az 
eladó elutasíthatja, illetve adott esetben kiszámláz-
hatja a fogyasztónak a termék tisztítási költségeit.

A gyártó (ill. forgalmazó) fenntartja a jogot arra, 
hogy a jogosulatlan reklamációkkal kapcsolatos 

költségeket ne térítse meg, valamint hogy a rekla-
málónak kiszámlázza a reklamáció jogosultságának 
kivizsgálásával, valamint megoldásával kapcsolatos 
elengedhetetlen költségeket.

A termék díjmentes javítására, ill. a termék visz-
szaváltására való jog nem érvényesíthető az alábbi 
esetekben:
• ha a termék használati utasításában feltüntetett 

telepítési, üzemeltetési és kezelési feltételeket 
nem tartották be,

• ha a meghibásodás mechanikai, hő- vagy vegyi 
sérülés miatt, rövidzárlat, hálózati túlfeszültség 
vagy hibás telepítés miatt következett be,

• ha a meghibásodás harmadik személy szakszerűt-
len beavatkozása miatt következett be,

• ha a meghibásodás vis major ok miatt következett 
be,

• ha a meghibásodás a nem megfelelő vagy 
szakszerűtlen karbantartás miatt következett be, 
amely nem tesz eleget a használati utasításban 
foglaltaknak, beleértve a vízkő és egyéb üledékek 
miatti meghibásodást,

• ha a termék vagy annak részei a rendeltetésszerű 
használat során elhasználódtak,

• ha a rendeltetésszerű használat során a fűtőfe-
lületek elszíneződtek, vagy az egyéb felületek 
megkarcolódtak,

• ha a napsugárzás, hősugárzás, vízkő vagy egyéb 
üledékek miatt optikai vagy funkcionális változá-
sokra került sor,

• ha letelt a termék valamely alkatrészének, pl. 
akkumulátor, izzó stb. élettartama

A keletkezett hiba jellegének megállapítására kizáró-
lag a gyártó, forgalmazó, márkaszerviz, ill. adott eset-
ben bírósági szakértő jogosult, nem pedig az eladó 
vagy a fogyasztó.

A garanciális javítás keretében kicserélt hibás pótal-
katrészekre a fogyasztó nem tarthat igényt.

Amennyiben a fogyasztó eláll az adásvételi szer-
ződéstől, úgy köteles visszaszolgáltatni a komplett 
terméket beleértve annak tartozékait, valamint a ter-
mékkel leszállított dokumentumokat is.
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A termékkel együtt adott ajándékokra, amelyek nem 
kerültek kiszámlázásra a fogyasztónak, semmilyen jó-
tállás nem vonatkozik.

Megjegyzés: A szállítás során megsérült termék rek-
lamációjára a szállítmányozó reklamációs szabályzata 
vonatkozik.

Gyártó

Jindřich Valenta – ELKO Valenta
Vysokomýtská 1800, 565 01 Choceň
Cseh Köztársaság
tel:  +4204654714
fax: +420 465 473 304
email: servis@my-concept.cz
www: www.my-concept.com



LV GARANTIJAS TALONS

Pārdevēja pienākums ir iepazīstināt patērētāju ar iz-
strādājuma parametriem un darbību, kā arī pilnībā 
un salasāmi aizpildīt garantijas talonu izstrādājuma 
pārdošanas dienā.

Ja nav pareizi aizpildīta vai nepareizi norādīta ne-

pieciešamā informācija par izstrādājumu, garanti-

jas talons ir nederīgs!

Ražotājs (vai piegādātājs) garantijas laika periodā ir 
atbildīgs par izstrādājuma tehniskajām īpašībām un 
tā darbību, ko paredz attiecīgās tehniskās normas un 
nosacījumi.

Garantijas laiks ilgst 24 mēnešus, sākot no pārdoša-
nas datuma, ja ražotājs (vai piegādātājs) nav noteicis 
citādi.

Patērētājam garantijas ietvaros ir tiesības uz bez-
maksas, savlaicīgu un pilnīgu izstrādājuma bojājumu 
novēršanu (skat. tālāk) vai, ja tas nav neadekvāti attie-
cībā pret bojājuma raksturu, tiesības uz izstrādājuma 
bojāto detaļu maiņu. Tiesības uz izstrādājuma maiņu 
vai pirkšanas līguma nosacījumu neievērošanu var 
izmantot tikai tad, ja ir izpildīti visi likumīgie nosacīju-
mi, un tikai gadījumā, ja izstrādājums nav ticis pārmē-
rīgi nolietots vai bojāts.

Garantija ir spēkā, ja ir izpildīti šādi nosacījumi:
• ievēroti izstrādājuma apkalpes instrukcijas 

norādījumi,
• uzrādīti visi pirkumu apliecinošie dokumenti un 

spēkā esoša garantijas apliecība.

Ar pretenzijām par bojājumiem patērētājam jāgriežas 
tirdzniecības vietā, kur izstrādājums tika iegādāts. Bo-
jājumu labošanu var pieteikt tajā pašā tirdzniecības 
vietā, kur tika iegādāts izstrādājums, vai arī kādā no 
autorizētajiem servisa centriem, kuru saraksts ir norā-
dīts iepakojuma sastāvā, vai arī varat to atrast tīmekļa 
vietnē: www.my-concept.com.

Brīdinājums patērētājam

Patērētāja pienākums ir saglabāt garantijas talonu 
un pirkuma apliecinošu dokumentu (kases čeku, pa-
vadzīmi u.c.), kas apliecina produkta iegādi. Sūdzību 

gadījumā izstrādājums rūpīgi jāiztīra un jāiesaiņo tā, 
lai, to transportējot uz autorizēto servisa centru, tas 
netiktu bojāts.

Ražotājam (vai piegādātājam) ir tiesības nesegt izde-
vumus, kas ir saistīti ar nepamatotu sūdzību, un pie-
prasīt no sūdzības iesniedzēja nepieciešamo atlīdzību 
par izdevumiem, kas ir radušies, noskaidrojot sūdzī-
bas pamatojumu.

Tiesības uz izstrādājuma bezmaksas labošanu, res-
pektīvi, izstrādājuma atdošanu, nav iespējams izman-
tot šādos gadījumos:
• ja nav tikuši ievēroti instalācijas, ekspluatācijas vai 

apkalpes nosacījumi, kas ir norādīti izstrādājuma 
lietošanas instrukcijā;

• ja bojājums ir radies mehāniskas, termiskas vai 
ķīmiskas iedarbības, īssavienojuma vai elektrotīkla 
pārsprieguma rezultātā;

• ja bojājums ir radies trešās personas neprofesionā-
las rīcības rezultātā;

• ja bojājums ir radies dabas katastrofas rezultātā;
• ja bojājums ir radies nepietiekošas vai nepiemē-

rotas aprūpes dēļ, kas ir pretrunā ar lietošanas 
instrukciju, tostarp bojājumi, ko ir izraisījušas 
ūdens vai citas nogulsnes;

• ja izstrādājuma vai tā daļas nolietojums ir radies 
parastas lietošanas rezultātā;

• ja apsildes laukumu krāsas maiņu vai virsmu skrā-
pējumu ir izraisījusi parasta lietošana;

• ja izskata vai funkcijas maiņu ir izraisījis saules 
starojums, siltums, ūdens vai citas nogulsnes;

• ja atsevišķām izstrādājuma daļām, piem., aku-
mulatoram, spuldzēm utt., ir beidzies kalpošanas 
laiks.

To, kāda ir attiecīgā bojājuma izcelsme, ir tiesīgs 
novērtēt vienīgi ražotājs, piegādātājs, autorizētais 
servisa centrs vai tiesu eksperts nevis pārdevējs vai 
patērētājs.

Patērētājam nav tiesību uz bojātajām rezerves daļām, 
kas ir apmainītas garantijas remonta gaitā.

Ja patērētājs neievēro pirkšanas līguma nosacīju-
mus, tā pienākums ir atdot izstrādājumu visā pilnībā, 
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tostarp aprīkojumu un dokumentus, kas tikuši piegā-
dāti kopā ar izstrādājumu.

Uz dāvanām, kuras var tikt pievienotas izstrādāju-
mam pārdošanas laikā un kuru cena no patērētāja 
nav iekasēta, garantija neattiecas.

Patērētājam ir tikai tās tiesības, ko nosaka likums.

Piez.: Uz sūdzībām par bojājumiem, kas ir radušies 
izstrādājuma transportēšanas laikā, attiecas transpor-
tētāja sūdzību iesniegšanas nolikumi.

Ražotājs:

Jindřich Valenta – ELKO Valenta 
Vysokomýtská 1800,  565 01 Choceň 
Česká republika,
IČO 13216660
tel.: + 420 465 471 4 , fax: +420 465 473 304, 
email: servis@my-concept.cz 
www: www.my-concept.com

Piegādātājs:

SIA Verners VT 
Piedrujas iela 5a, Rīga LV-1073
Latvija

tālr.: +371 67 021 021
fakss: +371 67 021 000
e-pasts: info@verners.lv
www: www.verners.lv

Izstrādājuma raksturojums:

Modelis:

Izstrādājuma numurs:

Pārdošanas datums: Pārdevēja paraksts un zīmogs:



EN WARRANTY TERMS 

Warranty

The manufacturer (or importer) is responsible for en-
suring the product complies with the requirements of 
applicable legal regulations as well as those of the rel-
evant technical standards. Moreover, they are respon-
sible for ensuring the product has the properties the 
manufacturer described in documents related to the 
goods or those reasonably expected by the customer 
with regard to the nature of the goods or based on 
advertising produced by the manufacturer, and fur-
ther they are responsible for ensuring the product is 
fit for the purpose proposed by the manufacturer or 
that a product of the same type is normally used for. 

The quality warranty term is 24 months from product 
takeover by the customer.

The warranty does not apply to wear and tear caused 
by regular use. The customer shall not be entitled to 
any warranty claims if, prior to taking the product 
over, they knew the product contained a defect or if 
the defect is attributable to the customer.  

The warranty specifically does not apply:
• if the product installation, operation and service 

conditions stipulated in the product operating 
manual have not been adhered to, 

• to malfunctions caused due to mechanical, heat 
or chemical damage, short circuit, over voltage or 
incorrect installation,

• to malfunctions caused by an inexpert third-party 
intervention, 

• to malfunctions caused by natural disaster,
• to malfunctions caused by insufficient or inappro-

priate maintenance in violation of the operating 
manual, including malfunctions caused by water 
and other sediments,

• to changes in colour of the heating surface or to 
scratching of the surface caused as a result of us-
ing the products in an unusual manner,

• to appearance and functional changes caused by 
exposure to sunlight, thermal radiation of water 
and other sediments,

• if the service life of certain product parts expires, 
e.g. for accumulators, bulbs, etc.

The warranty does not apply to any products and ser-
vices provided along with the product (gifts, promo-
tional articles, etc.).  

Filing a complaint

A complaint against a product defect must be filed as 
soon as identified, yet no later than before the end of 
the warranty term. 

The customer must file a product complaint with 
the dealer from which they have purchased the pro-
duct, or with any authorised service centre, a list of 
which is included in the product package, or available at 
www.my-concept.com. 

While filing a product complaint, the product must 
be duly cleaned and securely packed so as to prevent 
any damage during its transport to an authorised 
service centre, where relevant, unless the product is 
delivered in person. 

The customer must submit proof of having conclud-
ed a purchase contract for the product by producing 
the receipt. 

While filing their complaint, the customer must indi-
cate the noted defect and identify the preferred com-
plaint application method. 

Complaints processing

As long as the noted defect may be removed, the user 
has the right to have the defect duly removed free of 
charge on a timely basis.

Where such a procedure is not reasonable with re-
gard to the nature of the defect, the user may require 
to be supplied a new defect-free product (replace-
ment), or, where the defect applies to a part of the 
product only, replacement of the part concerned. 
However, if replacement of the product or any part 
thereof is not proportionate with regard to the nature 
of the defect, especially if the defect can be removed 
without undue delay, the customer has the right to 
have the defect removed free of charge.
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If the noted defect is not removable, or if the custom-
er becomes entitled to replacement of the product or 
a part thereof, yet the replacement is not possible, 
for example due to the product having been sold 
out, the customer has the right to return the product 
(withdrawal from the contract). 

The customer shall have the right to a new product (re-
placement) or to replacement of a part of the product 
even if the defect can be removed, provided they can-
not properly use the product due to repeated occur-
rence of the defect or due to a high number of such de-
fects. In such a case, the customer also has the right to 
return the product (by withdrawing from the contract).

If the product is not returned (the customer does 
not withdraw from the contract), or if the customer 
does not apply the right to a new defect-free product 
(replacement), to replacement of a part thereof or to 
repair of the product, they may request a reasonable 
discount. The customer also has a right to a reason-
able discount if a new defect-free product cannot 
be supplied to them, or if a product part cannot be 
replaced or the product repaired unless the situation 
is remedied within a reasonable time limit, or if rem-
edying the situation would create major discomfort 
on the part of the customer.

The seller, authorised service centre or a staff member 
authorised by them must decide about each complaint 
immediately or within three business days in complicat-
ed cases.  This term does not include areasonable period 
of time, depending on the type of product concerned, 

required for the defect to be assessed by an expert. 
A complaint, including defect removal, must be dealt 
with without any undue delay, yet no later than within 
30 calendar days of the complaint filing date, unless 
the seller and the customer agree on a later deadline. 

On returning the product (withdrawing from the con-
tract) the customer must return any accessories and 
documents supplied along with the product.

The customer does not have the right to keep the 
defective parts and components of the product re-
placed as part of a repair of the product.  

This shall be without prejudice to any other rights the 
customer may have in relation to the purchase of the 
product. 

Remark: Complaints against products damaged in 
transport are governed by the carrier’s complaints 
procedure.

Manufacturer

Jindřich Valenta - ELKO Valenta
Vysokomýtská 1800, 565 01 Choceň
Czech Republic
tel.: +420 465 471 4
fax +420 465 473 304
Company ID No. 13216660 
email: servis@my-concept.cz www: 
www.my-concept.com

Product data

Model:

Production number:

Date of purchase: Seal and signature of vendor:
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Der Verbraucher hat kein Recht auf die Rückgabe
der mangelhaften Teile des Produkts, die im Rahmen
der Reklamation ausgetauscht wurden.

Sämtliche weitere Rechte des Verbrauchers,
verbunden mit dem Kauf des Produkts, bleiben
durch diese Garantiebedingungen unberührt.

.: Für Reklamationen von Produkten, die
während des Transports beschädigt werden, gilt die
Reklamationsordnung des Transportunternehmens.

Jindřich Valenta – Concept
Vysokomýtská 1800, 565 01 Choceň
Tschechische Republik
Ident.-Nr.: 13216660
Tel.: + 420 465 471 4 , Fax: +420 465 473 304,
email: servis@my-concept.cz
www: www.my-concept.com
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FR CONDITIONS DE GARANTIE 

Garantie

Le fabricant (l´importateur, le cas échéant) est tenu 
responsable de la conformité du produit aux exigences 
réglementaires et normatives applicables. Il est aussi 
tenu responsable du fait que le produit présente les 
qualités définies dans les documents relatifs au 
produit ou ceux attendus par le consommateur en 
tenant compte de la nature et des caractéristiques du 
produit et sur la base de publicité du fabricant, il est 
également tenu responsable du fait que le produit est 
propre aux usages auxquels servent habituellement 
les biens du même type. 

La durée de garantie en terme de qualité du produit 
est de 24 mois à partir de la date de l´acquisition du 
produit par le consommateur.

La garantie ne s´applique pas à l´usure du produit 
résultant de son usage habituel. La garantie ne 
s ´applique pas si le consommateur a été conscient des 
vices du produit ou si le consommateur lui même 
a causé ces vices.

La garantie est exclue si (notamment):
• les conditions de l´installation, d´utilisation ou

d ´entretien du produit indiquées dans le manuel 
d ´emploi n´ont pas été respectées,

•

•

les dommages sont dus à un endommagement 
d ´ordre mécanique, thermique ou chimique, à un 
court-circuit, surcharge de réseau ou installation 
autre que prévue,
les dommages sont dus à une intervention par un 
tiers 

• les dommages sont dus à un sinistre,
• les dommages résultent du non-respect des

instructions prévues dans le manuel d´emploi
y compris les anomalies dues à un dépôt d´eau ou 
autres,

• les changements de couleur des surfaces de chauffe 
ou grattage de surfaces sont dues à un usage
habituel,

• s´agit des changements d´aspect ou de fonctions 
provoqués par le rayonnement solaire, thermique 
ou par le dépôt d´eau ou autres,

• certains éléments du produit sont à la fin de vie, 
exemple: accumulateurs, ampoules etc.

La garantie ne s´applique pas aux éléments fournis       
a titre gratuit avec le produit (cadeaux, objets à caractère 
publicitaire etc.).

Demande en garantie

Toute demande en garantie est à notifier sans délai 
après son identification, avant la fin de la période de 
garantie au plus tard. 

La demande en garantie est à signaler à votre revendeur, 
le cas échéant au centre d´assistance autorisé dont la 
liste fait partie de l´emballage du produit, ou elle est 
indiquée sur l´adresse www.my-concept.com. 

Pour envoyer le produit, objet de la réclamation, il faut le 
nettoyer et sécuriser pour le transport dans le centre 
d ´assistance autorisé afin d´éviter tout endommagement, 
si le produit n´est pas remis personnellement. 

         L´utilisateur est tenu de prouver l´existence du contrat 
d´achat en présentant son bon d´achat. 

L´utilisateur est tenu d´indiquer l´anomalie objet de 
réclamation et il fait choix de sa revendication 
découlant de sa demande en réclamation.

         Liquidation de réclamation

       S´il s´agit d´un défaut réparable, le consommateur         
a le droit de bénéficier de la réparation à titre gratuit 
et dans un délai prévu.

Si cela n´est pas disproportionné en tenant compte 
la nature du défaut, le consommateur a le droit de 
demander une livraison d´un nouveau produit sans 
vice (remplacement), ou si le défaut ne concerne qu

    ´une           partie du produit, demander le changement de 
cette dernière. Si la demande du remplacement du 
produit et de sa partie est disproportionnée en tenant 
compte la nature du défaut, notamment si le défaut 
est réparable, le consommateur a le droit de demander 
une réparation à titre gratuit.

S´il s´agit d´un défaut irréparable ou si le consommateur 
a le droit de demander un remplacement du produit 
ou de sa partie, mais le remplacement n ´est pas 
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IT CONDIZIONI DI GARANZIA 

Garanzia

Il produttore (eventualmente l’importatore) risponde 
della conformità del prodotto ai requisiti normativi 
previsti dalle rispettive norme tecniche. Il produttore 
garantisce inoltre che il prodotto ha le qualità riportate 
nei documenti che si riferiscono alla merce o che 
l’utente si aspetta di ricevere al riguardo della natura 
della merce, e che il prodotto stesso è adatto al fine 
indicato dal produttore. 

Il periodo di garanzia si stabilisce a 24 mesi dalla data 
di accettazione del prodotto da parte dell’utente.

La garanzia non si riferisce all’usura del prodotto 
provocata dall’uso normale del prodotto stesso. Il 
diritto di sostituzione della merce per difetto sul 
prodotto non spetta all’utente se quest’ultimo era 
al corrente del rispettivo difetto prima di accettare 
la merce o se il difetto lo aveva causato lui stesso. 

La garanzia non si riferisce ai seguenti casi, quando 
(in particolare):
• non sono state rispettate le condizioni di

installazione, funzionamento ed uso corretto del 
prodotto riportate nel manuale d’uso del prodotto 
stesso;

• il danneggiamento è di natura meccanica termica, 
chimica o elettrica, tipo cortocircuito, oppure
è stato causato dalla sovratensione nella rete;

• il difetto è stato causato da un intervento
inopportuno da parte di un terzo; 

•
•

il difetto è stato causato dalla furia degli elementi;
il difetto è stato provocato dalla manutenzione 
insufficiente e/o impropria, eseguita in contrasto 
con quanto riportato nel manuale d’uso, ivi
compresi i difetti causati dal calcare o da altri
sedimenti;

• il cambio di colore e/o i graffi sulle superfici di
riscaldamento sono la conseguenza di uso normale;

• le alterazioni visive e funzionali dovute ai raggi di 
sole, alla radiazione termica e/o ai sedimenti;

• decorsa la vita utile di alcuni elementi del prodotto, 
per esempio degli accumulatori, delle lampadine 
etc.

La garanzia non si riferisce agli adempimenti concessi 
gratuitamente insieme con il prodotto (omaggi, 
materiale pubblicitario etc.).

Procedura di reclamo

Il reclamo del prodotto deve essere fatto senza rinvii 
una volta accertato il difetto, comunque entro e non 
oltre la scadenza del periodo di garanzia. 

Il reclamo del prodotto va presentato presso il 
venditore del prodotto stesso, ovvero presso un 
centro autorizzato qualsiasi. La lista dei centri 
assistenza autorizzati fa parte della confezione del 
prodotto o è reperibile sul sito www.my-concept.com. 

Prima di presentare il prodotto al reclamo, esso deve 
essere dovutamente pulito e pure imballato, qualora 
va spedito in un centro autorizzato onde evitare il suo 
danneggiamento. 

L’utente finale è tenuto a presentare il documento 
attestante l’acquisto del prodotto. 

Al prodotto deve essere allegata la lettera con la 
descrizione del difetto contestato e l’opzione per la 
gestione del reclamo. 

Gestione del reclamo

   Qualora               si tratti di un difetto riparabile, l’utente ha diritto 
alla riparazione gratuita e tempestiva del prodotto. 

Se, considerata la natura del difetto, non si tratta di una 
pretesa inadeguata, l’utente può richiedere la fornitura 
di un prodotto privo dei difetti (la sostituzione), oppure 
se il difetto interessa solo un elemento concreto del 
prodotto, la sostituzione di tale elemento. Se però, 
considerata la natura del difetto, la pretesa della 
sostituzione risulta inadeguata in particolare se il difetto 
può essere eliminato in tempi previsti, l’utente ha diritto 
alla riparazione gratuita del prodotto. 

Qualora però si tratti di un difetto irriparabile 
e all’utente nasce il diritto alla sostituzione del prodotto 
o di una sua parte e la sostituzione non è praticabile, 
per esempio per motivi di vendita completa del
rispettivo prodotto, l’utente ha diritto di restituire il 
prodotto (recedere dal contratto).
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diverse fatte tra il centro di assistenza autorizzato 
e l’utente. 

Alla restituzione del prodotto (recessione dal contratto) 
l’utente è tenuto a restituire pure tutti gli accessori
e tutti i documenti forniti insieme con il prodotto.

L’utente non ha diritto a ricevere indietro i pezzi e gli 
elementi difettosi del prodotto sostituiti nell’ambito 
della riparazione.  

Ogni altro diritto dell’utente relativo all’acquisto del 
prodotto non viene meno con l’applicazione delle 
condizioni di garanzia.  

Nota La contestazione del prodotto danneggiato 
durante il trasporto è regolata dall’ordinamento 
contestazioni del trasportatore.

Produttore:

Jindřich Valenta – Concept
Vysokomýtská 1800,  565 01 Choceň
Repubblica Ceca
C.F. 13216660
tel.: + 420.465.471.400, fax: +420.465.473.304.
email: servis@my-concept.cz 
www: www.my-concept.com

Il diritto alla fornitura del prodotto nuovo (alla 
sostituzione), oppure al cambio di un elemento del 
prodotto ha l’utente anche nel caso di un difetto 
riparabile, se limitato nell’uso normale del prodotto 
per la presenza ripetuta del danno o per il numero 
maggiore dei danni. In tal caso l’utente ha diritto alla 
restituzione del prodotto (recesso dal contratto).

Se non viene effettuata la restituzione del prodotto 
(recessione dal contratto) oppure se l’utente non 
rivendica il diritto alla fornitura del prodotto nuovo 
(sostituzione), alla sostituzione di un elemento del 
prodotto oppure alla riparazione del prodotto stesso, 
può richiedere uno sconto adeguato. L’utente ha 
diritto ad uno sconto adeguato anche qualora non 
gli possa essere fornito un prodotto nuovo, privo dei 
difetti, sostituito un elemento del prodotto oppure 
effettuata la riparazione del prodotto stesso, nonché 
qualora non possa essere posto il rimedio entro un 
periodo adeguato oppure il provvedimento al rimedio 
comporti dei grossi problemi all’utente stesso. 

Il venditore, il centro di assistenza autorizzato 
oppure un operatore incaricato da questi decidono 
sulla contestazione immediatamente, nei casi 
complicati entro tre giorni lavorativi.  In quel tempo 
non viene calcolato il periodo necessario per una 
valutazione peritale del difetto. La contestazione del 
difetto e l’eliminazione dello stesso devono essere 
risolti senza rinvii, entro 30 giorni dal giorno di 
presentazione del reclamo, salve le pattuizioni 

Dettagli sul prodotto:

Modello:

Numero di matricola:

Data di vendita: Timbro e firma del produttore:
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• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 



        

      el servicio  autorizado
que resuelva el reclamo acuerde una extensión del
plazo con el consumidor.

Al devolver el producto (renunciar al contrato), el
consumidor está obligado a devolver también los
accesorios y todos la documentación entregada con
el mismo.

       

Todos los demás derechos del consumidor vinculados
a la compra del producto no se verán afectados por
las presentes condiciones de garantía.

: La reclamaciones por da   

 -  
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CZ Seznam servisních míst

SK Zoznam servisných stredisiek

PL Wykaz punktów servisovych

HU Szolgáltatók listáját
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Česká republika

Název Ulice PSČ Město Telefon/fax E-mail
ELKO VALENTA
SERVIS Vysokomýtská 1800 565 01 Choceň 465 471 433

465 473 304 servis@my-concept.cz

Slovenská republika

Názov Ulica PSČ Mesto Telefón/fax E-mail
ABC-SERVIS 
Jozef Abel

Štefánikova 50 949 03 Nitra 037/6526063
037/7413098

servis@abc-servis.sk

D-J SERVIS Šebastovska 17 080 06 Prešov 051/7767666
051/7767666

grejtak.djservis@stonline.sk

ELEKTRA 
D. Valach

Kožušnícka 34 911 05 Trenčín 032/6523806 dusko4@centrum.sk

HOSPOL 
elektro spol.s r.o

Rustaveliho 7 831 06 Bratislava 02/44889832
02/44873078

hospol@hospol.sk

M-SERVIS 
Mareš Jaroslav

Komenského 38 010 01 Žilina 041/5640627
041/5640627

mservis@zoznam.sk

T.V.A. servis s.r.o. Južná trieda 48/D 040 01 Košice 055/6338501
055/6233537

tvaservis@nextra.sk

VILLA 
MARKET s.r.o.

Odborárov 49 052 01 Spišská 
Nová Ves

053/4421857
053/4426030

villamarket.eta@stonline.sk

X-TECH, s.r.o. Gorkého 2 036 01 Martin 043/4288211
043/4308993

servis@x-tech.sk

ZMJ elektroservis Hatalova 341 029 01 Námestovo 0905/247408
043/5522056

zmj@orava.sk

ELSPO Spojová 19 974 01 Banská 
Bystrica

048/4135535
048/4135521

elspo@slovanet.sk

Polska

Nazwa Ulica Kod Miasto Telefon E-mail
Elko Valenta 
Polska sp. z o.o.

Ostrowskiego 30 53-238 WROCŁAW 071/339-04-44 w. 27 serwis@my-concept.pl

Magyarország

Név Utca ZIP Város Telefon E-mail
METAKER KFT. Alkotmany utca 6-10. 2851 Kornye 34/473-550 titkarsag@metakerkft.hu



CZ
Jindřich Valenta – ELKO Valenta Czech Republic

Vysokomýtská 1800, 565 01 Choceň
Tel. +420 465 322 895, Fax: +420 465 473 304
www.my-concept.cz

SK
ELKO Valenta – Slovakia, s.r.o.

Hurbanova 1563/23, 911 01 Trenčín
Tel.: +421 326 583 465, Fax: +421 326 583 466
www.my-concept.sk

PL
Elko Valenta Polska Sp. Z. o. o.

Ostrowskiego 30, 53-238 Wroclaw
Tel.: +48 71 339 04 44, Fax: 71 339 04 14
www.my-concept.pl

HU
Metaker Kft 

2851 Környe, Alkotmány út 6-10.
Telefon/fax: 06 (34) 473-675, 473-550, 473-695

LV
Verners VT Ltd.

Piedrujas iela 5a, Riga, Latvia
Tel. + 371 67021021, fakss + 371 67021000
e-pasts: info@verners.lv, www.verners.lv
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