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1 Indicaciones para la seguridad y advertencias
« Este producto estd en conformidad con las disposiciones vigentes en materia de seguridad. El uso
indebido puede causar danos a personas y/o cosas.
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13

El presente manual consfituye parte integrante del producto y suministra todas las indicaciones
necesarias para una correcta instalacion, uso y mantenimiento del equipo para evitar peligros que
puedan causar dano para personas y/o cosas. El fabricante no responde por danos causados por el
incumplimiento de las presentes instrucciones.

Es obligatorio, por parte del usuario y del instalador, leer atentamente este manual y hacer siempre
referencia al mismo; ademds se debe colocar en un lugar conocido y fécilmente accesible y entregado
incluso para posibles usuarios futuros.

Uso previsto
No estd destinado al empleo en ambientes externos.
El equipo estd destinado solamente al uso para el cual ha sido ideado, es decir para el envasado al
vacio de los alimentos.
Cualquier ofro uso se debe considerar inadecuado y potencialmente peligroso.
No envasar nunca al vacio alimentos vivos (moluscos y animales en general, etc.).
Este equipo no es adecuado para el uso por parte de personas con capacidades fisicas, sensoriales y
mentales reducidas, o inexpertas, salvo que no sean supervisadas e instruidas sobre el uso del equipo por
una persona responsable de su seguridad. Estas personas pueden usar el aparato sin vigilancia solo y
exclusivamente si se ha explicado cémo hacerlo vy si pueden utilizarlo de forma segura. Es importante
que sepan reconocer y comprender cuales son los peligros que pueden derivar de un uso incorrecto del
aparato.

Ninos
Mantener alejados del aparato a los ninos menores de ocho anos o vigilarlos constantemente.
Los ninos mayores de ocho anos pueden usar el aparato sin vigilancia solo y exclusivamente si se ha
explicado coémo hacerlo vy si pueden utilizarlo de forma segura.
Es importante que sepan reconocer y comprender cuales son los peligros que pueden derivar de un uso
incorrecto del aparato.
Vigilar a los ninos que se encuentran en cercanias inmediatas de la envasadora. No permitirles que
jueguen con la envasadora.
Mantener alejados a los ninos del equipo hasta que la barra de sellado vy la linea de sellado se hayan
enfriado para evitar cualquier riesgo de quemadura.
El material de embalaje (bolsas de pldstico, partes de poliestireno, etc.) se debe mantener fuera del
alcance de los ninos puesto que representa una posible fuente de peligro.
Desguazar el equipo cumpliendo con las normas locales para la eliminacion de residuos y entregarlo en
los puntos de recogida especificos, no dejandolo abandonado ni siquiera durante pocos dias siendo
una fuente de peligro para ninos.

Seguridad técnica
Debido a trabajos de instalacién, mantenimiento o reparacién inadecuados, pueden
surgir graves peligros para el usuario. Este tipo de intervenciones, solo pueden ser realizadas por personal
cudlificado y autorizado por el fabricante.
Prestar especial atencidon a las condiciones generales de la tapa (presencia de grietas, esquirlas,
aranazos y marcas profundas). Eventuales danos podrian causar una implosién, con peligro grave para
el usuario.
Nunca utilizar el aparato si la tapa estd danada.
El aparato tiene instalado una bomba de vacio de aceite. Nunca inclinar o dar vuelta el aparato para
evitar que el aceite se derrame.
El funcionamiento correcto del aparato estd garantizado solo si el mismo estd conectado a instalaciones
eléctricas en conformidad con legislacién vigente y completamente correspondientes (tensién,
frecuencia) con los datos indicados en la placa del aparato. En caso de duda, dirigirse a un electricista
cualificado para comprobar el sistema.
La seguridad eléctrica estd garantizada solo si el aparato estd conectado a una instalaciéon regular de
puesta a tierra. Asegurarse de que se cumpla esta condicion esencial de seguridad. En caso de duda,
dirigirse a un electricista cualificado para comprobar el sistema.
Los enchufes multiples o los alargadores no garantizan la seguridad necesaria (peligro de incendio). Por
lo tanto, no conectar el aparato usando este tipo de dispositivos.
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Si se tocan o se modifican componentes eléctricos 0 mecdnicos se pueden verificar accidentes y averias
en el aparato. Evitar absolutamente abrir la carcasa del aparato.

Las intervenciones en la red eléctrica y el acceso a las partes en tensidon solo estdn permitidas a personal
cualificado.

Si el cable de alimentacién estd danado, debe ser sustituido por un centro de asistencia autorizado.

Si se sale el enchufe o si el cable no estd equipado con un enchufe, asegurarse que el aparato sea
conectado a la red eléctrica por un electricista cualificado.

Si se detecta alguna anomalia en el equipo (por ejemplo: cable de alimentacién danado o mal
funcionamiento del panel de control), no utilizar la maquina y avisar inmediatamente al centro de
asistencia técnica autorizado.

No utilizar el aparato con las manos mojadas o si se estd en contacto con el agua.

Llevar ropa de trabajo adecuada y guantes de proteccion.

No introducir objetos en las aberturas de ventilaciéon de la maquina: jpeligro de descarga eléctrical

El derecho a la cobertura de la garantia se pierde si la envasadora no se repara en un centro de
asistencia autorizado.

Sustituir las piezas defectuosas solo por piezas de recambio originales suministradas por el distribuidor (la
sustituciéon debe ser realizada por personal cualificado).

En caso de un corte de corriente durante el proceso de envasado al vacio, la cdmara permanece al
vacio y la tapa no puede abrirse. No intentar en ningin caso abrir la tapa con fuerza o con la ayuda de
herramientas. Cuando se restablece la alimentacion eléctrica serd nuevamente posible abrir la tapa.
Para realizar frabajos de mantenimiento extraordinario, de instalacion o de reparacion, desconectar el
aparato de la red eléctrica, sacando el enchufe de la toma eléctrica o, si la toma no es accesible,
inhabilitar la instalacion eléctrica a la cual estd conectado el aparato mediante el correspondiente
interruptor general. Antes de realizar cualquier operaciéon de reparaciéon o instalacion, asegurarse que el
aparato esté efectivamente desconectado de la red.

Al desechar el dispositivo, inutilicelo cortando el cable de alimentacion y quitando la tapa, para que los
ninos no puedan acceder faciimente al interior.

Uso correcto
iPeligro de quemaduras! Después del procedimiento de sellado de la bolsa, la barra de sellado vy el
sellado de la bolsa misma estén muy calientes. No tocar la barra de sellado y la linea de sellado
inmediatamente después del proceso.
iPeligro de incendio! No conservar materiales y sustancias facilmente inflamables en cercanias de la
envasadora.
Eventuales danos a la tapa pueden causar implosién. No apoyar ningun objeto en la tapa o no golpear
con ningun fipo de objeto en la superficie. En caso de colision accidental con la tapa, examinar
cuidadosamente los posibles danos. En caso de duda, ponerse en contacto con un centro de asistencia
técnica autorizado.
No utilizar el aparato y la tapa como superficie de trabajo, de apoyo o para cortar.
Envasar siempre los alimentos refrigerados a +3°C: se obtienen los mejores resultados de vacio vy
conservacion.
Ademds, se evita la formaciéon de vapores que pueden causar problemas en el funcionamiento de la
envasadora. En particular la bomba de vacio puede danarse por la oxidacidon causada por los vapores
condensados. Controlar el proceso de vacio con atencién y en caso se advierta la formacién de
burbujas en los liquidos, evitar la salida anticipando el sellado.
Si los liquidos llegan a la aspiracion de la bomba, pueden causar graves danos.
Antes de usar contenedores de cualquier fipo, asegurarse de que sean suficientemente resistentes para
el proceso de vacio incluso si se colocan en el frigorifico, para evitar la implosidn que puede ser peligrosa
para el usuario (Ver la tabla Mantenimiento periddico programado Cap.14) .
Si la mdaqguina no se utiliza durante un largo periodo de tiempo, apdguela desconectando el enchufe de
la toma de corriente.
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1.5 Limpieza y mantenimiento

« Para limpiar el aparato usar solo panos hUmedos y productos desinfectantes y detergentes no agresivos.
No utilizar esponjas o panos abrasivos para evitar danar las superficies de acero vy las superficies de
cobertura.

- Elagua o el vapor podrian llegar a las partes bajo tensiéon y provocar un cortocircuito. No utilizar nunca
agua corriente o equipos de limpieza a vapor: jpeligro de descarga eléctrical

» Lalimpieza y el mantenimiento regular que corresponden al usuario, no pueden ser realizados por Ninos
sin supervision.

2 Recomendaciones para la proteccion del medio ambiente

1) Embalqje:
El material de embalaje es reciclable al 100% y estd marcado con el simbolo del reciclado. Para la
eliminacion cumplir con las normativas locales. El material de embalaje (bolsas de pldstico, partes de
poliestireno, etc.) se debe mantener fuera del alcance de los ninos puesto que representa una posible fuente
de peligro.
2) Desguace/Eliminacion:
El equipo ha sido realizado con material reciclable. Este equipo estd marcado en conformidad con la
Directiva Europea 2012/19/EU, Waste Electrical and Electronic Equipment (WEEE). Asegurdndose que este
equipo sea desguazado de manera correcta, se contribuird a evitar las posibles consecuencias negativas
para el medio ambiente y la salud.
El simbolo en el equipo, o en la documentacién adjunta, indica que este equipo no se debe
tratar como residuo doméstico, sino debe ser entregado en el punto idéneo de recogida para
el reciclado de equipos eléctricos y electronicos.
Al desechor el dispositivo, inutilicelo cortando el cable de alimentacién y quitando la tapa, para que los
ninos no puedan acceder faciimente al interior. Desguazar el equipo cumpliendo con las normas locales
para la eliminacion de residuos y entregarlo en los puntos de recogida especificos, no dejdndolo
abandonado siendo una fuente de peligro para nifos. Para mds informacién sobre el tratamiento,
recuperacion y reciclado de este equipo, contactar a la adecuada oficina local, al servicio de recogida de
residuos domésticos o a la tienda en la cual ha sido comprado el equipo.

3 Descripcion envasadora

Rev. 00 - 05/2022 — cdd. 1500865-00 - Manual de uso de envasadora al vacio P&g.7de 73



(El modelo de la imagen puede no corresponderse
exactamente con el modelo de envasadora que ha
comprado).

1) Tapa

2) Cdmara de vacio

3) Barra de sellado

4) Panel de mandos

5) Cuerpo de la mdquina

4 Instrucciones de uso

iPELIGRO ELECTRICO! Asegurarse de que la tensién indicada en la placa de identificacion de la

mdgquina sea la misma que la de la red.

La seguridad eléctrica de este aparato estd garantizada solo si estd conectado a una
instalacién regular de puesta a tierra correctamente, como estd previsto en las normas de
seguridad vigentes. El fabricante declina toda responsabilidad por cualquier dano causado por
la falta de conexidén a tierra del sistema.

"2 ""ﬁﬁ—z' iPELIGRO ELECTRICO! Conectar y desconectar la clavija en el enchufe siempre que el
:.'% aparato esté apagado; no tirar del cable sino directamente de la clavija. El acceso
a las partes bajo tensidon solo estd permitido al personal cudlificado.

En los modelos con ruedas, frenar las dos ruedas delanteras bajando los pedales.

iADVERTENCIA! El equipo se debe colocar de manera que pueda ser accesible desde todos los
lados. Esto también asegurard la ventilacion necesaria de la mdquina.

iADVERTENCIA! Si se dispone de una mdqguina con funcién de gas, se recomienda anclar la
bombona a la pared. Con la mdquina apagada, cerrar siempre la valvula de la bombona y el
reductor de presion.

. iADVERTENCIA! Colocar la mdquina sobre una superficie de trabajo horizontal sdlida y segura.

iPELIGRO! En aparatos con opcién de gas, ESTA PROHIBIDO USAR MEZCLAS DE GAS QUE
CONTENGAN OXIGENO EN UN PORCENTAJE SUPERIOR AL 21 % U OTROS GASES EXPLOSIVOS
COMBUSTIBLES. El fabricante del gas en la fdbrica o el personal autorizado en el lugar de utilizacion
de la mdquina deben ajustar las mezclas de gas. El suministro e la instalacién de la bombona debe
realizarse por personal cualificado de la empresa proveedora.

bolsas y contenedores rigidos, con frecuencia mdxima de un ciclo estdndar completo (vacio y
sellado) cada 60 segundos.

JATENCION! Parar inmediatamente la mdquina en caso de fugas de gas causadas por racores
defectuosos u oxidados o por conductos danados.

i: iATENCIéN! La envasadora al vacio ha sido disehada y estudiada para el envasado al vacio en
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ﬂ Contactarinmediatamente con el servicio de asistencia técnica mds cercano para la sustitucion
=== | de las piezas danadas

jADVERTENCIA! Para evitar un aumento de la densidad del aceite que podria comprometer el
buen funcionamiento de la bomba, la temperatura ambiente nunca debe ser inferior a +12 °C.

jADVERTENCIA! El aceite de la bomba debe comprobarse cada vez que se utilice la maqguina, a
través de la mirilla situada en el lateral oen el panel trasero de la mdquina. El nivel de aceite debe
estar dentro del intervalo MINIMO y MAXIMO. El color debe ser claro vy libre de turbidez.

{
J

4
=

|
.

jADVERTENCIA! EL ACEITE DE LA BOMBA DEBE SUSTITUIRSE PERIODICAMENTE; LA FRECUENCIA DEL
CAMBIO DE ACEITE AUMENTA EN PROPORCION A LA CARGA DE TRABAJO A LA QUE SE SOMETE EL
APARATO. EL CAMBIO DE ACEITE DEBE REALIZARSE AL MENOS CADA 5.000 CICLOS. EN CADA
CAMBIO DE ACEITE SE DEBE CAMBIAR EL FILTRO DESACEITADOR (Ver la tabla Mantenimiento
periddico programado Cap.14).

La frecuencia del cambio de aceite vy filtro aumenta cuando se trabaja con productos liquidos
o0 humedos; ademds, en este caso, después de un periodo de inactividad de la mdquina igual o
superior a un mes, se procede al cambio de aceite.

Antes de un periodo de reposo o de inactividad de mds de dos meses, realizar un cambio de
aceite. Una coloracién blanquecina y turbia, o una coloracién oscura y fransparente del aceite,
significa, respectivamente, la aspiracién de liquidos y la humedad o la vetustez del aceite. En los
modelos controlados digitalmente existe un sistema de aviso para el cambio de aceite: una vez
alcanzado el limite méximo de los ciclos de trabajo, al inicio de la mdquina y al final de cada
ciclo, aparece en la pantalla una indicacién de «alarma de aceiten. El nUmero de ciclos
realizados puede ser detectado en cualgquier momento mediante las teclas del panel de conftrol.
Realizar periédicamente el ciclo de deshumidificacién del aceite de la bomba (para mds
informacion consultar cap. 13).

{ATENCION! NO tocar las barras de sellado después de haber sellado la bolsa, ya que alcanzan
altas temperaturas.

otras herramientas afiladas para eliminar cualquier residuo de la barra de sellado: esperar
siempre a que se enfrie antes de trabajar con herramientas sin dafilar y sin punta.

jADVERTENCIA! Limpiar cuidadosamente la mdaquina después de su uso; la cubierta de plexiglds
debe limpiarse con un pano humedecido solo con agua y nunca con detergentes o disolventes.
Para las piezas de acero inoxidable, utilizar los productos especificos disponibles en el mercado.
No utilizar chorros de agua o vapor que puedan dafiar las partes eléctricas del aparato.

jADVERTENCIA! No retirar la tapa de tefldn colocada en la barra de sellado; no utilizar cuchillos u
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ﬂ Para cualquier problema que pueda surgir (funcionamiento defectuoso o asistencia técnical),
== | pONngase en contacto con nuestro servicio de atencidn al cliente.

5 Antes de utilizar la envasadora

+ Antes de poner en funcionamiento la envasadora es necesario realizar la limpieza de la cdmara de vacio
y de la tapa usando un pano suave humedecido con agua potable.

- Se recomienda no usar defergentes agresivos, estropajos de acero inoxidable, raspadores o sustancias

abrasivas, dcidas o agresivas que podrian danar iremediablemente las superficies internas de la cdmara
de vacio.

6 Panel de mandos DIGITAL
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NGm. | DESCRIPCION

Pulsado durante 4" al mismo tiempo que STOP, permite la visualizacion del nUmero de ciclos
efectuados

Pulsado al encenderse simultdneamente con STOP, permite la activaciéon o desactivaciéon de la senal
acustica.

Permite regular las funciones de vacio, vacio adicional, GAS
Presionado después del alcanzar el 90% de vacio, permite anticipar la infroduccién de GAS

Pasan los programas

Varian los valores de las funciones

Pulsados al mismo tiempo durante 4", permiten el reseteo de los programas memorizados,
restableciendo los valores de fdbrica

o Al W N
.

Permite regular la duracién del sellado
Pulsado durante el ciclo de trabajo, permite anticipar el sellado

Salida desde stand-by/entrada en stand-by (pulsado durante 5”)

Pulsado durante 4" al mismo tiempo que PLAY/PAUSE, permite la visualizacion del niUmero de ciclos
efectuados

Pulsado al encenderse simultdneamente con PLAY/PAUSE, permite la activacién o desactivacion de la
senal acustica.

Interrumpe el ciclo en curso

Visualiza la funcién en curso

0o
o o o o

Visualiza el programa activo

Visualiza la funcidon activa y el valor correspondiente

Visualiza situaciones de alarma

Visualiza el nUmero de ciclos efectuados antes del cambio de aceite

Se estd ON fijo, segnala la funcidon GAS activa

6.1 Funciones e indicaciones

6.1.1 Valores mdaximos admisibles

FUNCION VALOR
VACiO 30%-99%
VACIO (JARS) 10%-99 %
VACIO ADICIONAL 1-60s
SELLADO 0,1-60s
GAS 1-90%
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iADVERTENCIA!
% Es necesario realizar unas pruebas de ajuste preliminares, con el fin de identificar el porcentaje

6ptimo de gas a infroducir, para cada producto a envasar.

6.1.2 Valores predeterminados de fabrica

FUNCION VALOR
VACiO 99%
VACIO (JARS) 99%
VACIO ADICIONAL 0s
SELLADO 25s
GAS OFF

6.1.3 Activar/desactivar la sefalizacion acuUstica

Para activar o desactivar la senal acustica,
proceder como se indica a continuacion:

Encender la mdqguina pulsando al mismo tiempo
las teclas STOP y PLAY/PAUSE. E

DIl PLAY/PAUSE SEL/OK tLJ A

(D STOP SEAL % \/

6.1.4 Senales visuales

ijADVERTENCIA!
% Si se ha alcanzado el nUmero méximo de ciclos permitido, al encender se visualiza el mensaje de

alarmas para cambiar el aceite de la bomba «OlLy.

6.1.5 Visualizacion del niumero de ciclos efectuados antes del cambio de aceite

El encendido completo de todos los led y la senal OIL en el display indican que se ha alcanzado el nUmero
mdximo de ciclos antes de un cambio del aceite de la bomba.

La puesta a cero de los ciclos debe ser efectuada por un centro de asistencia autorizado después de la
sustitucion del aceite de la bomba.

NUmero mdaximo de ciclos que se pueden efectuar antes del cambio del aceite: 5000
Para recordar el nUmero exacto de ciclos realizados por la maquina, presione durante 4" al mismo tiempo
las teclas STOP y PLAY/PAUSE.

7 Instalacion

7.1 Instrucciones de seguridad
El presente manual constituye parte integrante del producto y suministra todas las indicaciones necesarias
para una correcta instalacién y mantenimiento de la méaqguina.
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Es obligatorio, por parte del usuario y del instalador, leer atentamente este manual y hacer
referencia al mismo; ademds se debe conservar en lugar conocido y accesible por todos los
operadores autorizados (instalador, usuario, encargado del mantenimiento).

No tocar la mdquina con manos/pies himedos o mojados o sin protecciones (guantes y zapatos
adecuados).

No introducir destornilladores, utensilios de cocina u otro entre las protecciones y las partes en movimiento.
El aparato estd destinado sélo al uso para el cual ha sido creado, es decir para el envasado al vacio de los
alimentos.

Cualquier otro uso se debe considerar inadecuado y potencialmente peligroso.

El fabricante declina toda responsabilidad y toda obligacién de garantia en caso de danos en el equipo,
las personas o los bienes, imputables a:

¢ instalacion inapropiada e/o incumplimiento de la legislacion vigente;

¢ modificaciones o intervenciones no especificas del modelo;

¢ uso de repuestos no originales o especificos del modelo;

¢ incumplimiento, incluso parcial, de las instrucciones de este manual;

¢ incumplimiento de las normas de prevencién de accidentes y de la legislaciéon aplicable durante la
instalacion.

7.2 Premisa

La instalacidén debe ser exclusivamente realizada por personal autorizado y especializado,
respetando las instrucciones y las prescripciones del presente manual.

¢ Antes de instalar el equipo, asegurarse de que los sistemas eléctricos existentes cumplen con la legislacion
vigente
y son adecuados para los datos de la placa de caracteristicas del equipo a instalar (V, kW, Hz, NUm. de
fases y potencia disponible).
e El instalador debe ademds controlar eventuales prescripciones en materia antincendios.
e El Fabricante declara la conformidad con las normativas europeas vigentes.
e Operar siempre con la envasadora desconectada de la red eléctrica.
* No tirar el cable de alimentacién para desconectar la envasadora.

siempre por dos personas.
Todos los componentes del embalaje deben eliminarse de acuerdo con la legislaciéon vigente
en el pais de uso del aparato. De todas maneras nada se debe arrojar en el medio ambiente.

f JATENCION! La movilizacién de la maquina se debe realizar utilizando guantes de proteccién y

iATENCI()N! Los componentes del embalaje pueden ser potencialmente peligrosos para ninos
y animales, asegurarse que no jueguen con los mismos

7.3 Datos de la placa

Caja:
Electrolux Professional
Viale Treviso 15
F.'?EE':%IE’AX. 39170 Pordenone (Haly) | J/ Modelo
Codigo de
producto™~E ‘/

Q
70702 870N

45kg GROSS 36kg NET —
4250X4790X3740Cm MADE IN ITALY

GUSHALC €T

Envasadora: etiqueta en la parte atrds de la envasadora

Nimero

Y de serie

Frecuencia

K

21120001

Rev. 00 - 05/2022 - céd. 1500865-00 - Manual de Electroux rofessions Pag. 13 de 73
Modelo Siecielug 35170 Pordonons 1)

Tension MODEL:



7.4 Transporte y movilizacion
La carga y descarga del aparato del medio de transporte deberd efectuarse por medios adecuados o por

dos personas.

{ATENCION! La bomba de vacio contiene aceite. Mantener siempre el embalaje y el aparato
en posicién horizontal para evitar que el aceite salga por el orificio de purga de la bomba.

Para la movilizacion del equipo se deben adoptar todas las medidas de precaucion necesarias
para no danarlo y para no causar danos a personas o cosas, respetando las indicaciones

colocadas en el embalagje.
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7.5 Instalacidn

1) Comprobar las condiciones ambientales: temperatura ambiente y circulacién de aire.
La temperatura ambiente de funcionamiento debe estar comprendida entre +12 °C y +40 °C. El entorno

de instalacién debe garantizar una circulacién suficiente de aire.

2) Comprobar que las caracteristicas eléctricas indicadas en la placa de caracteristicas, correspondan con

el sistema existente.

3) Colocar la maqguina sobre una superficie horizontal, estable e iddnea para la carga.

No obstruir pasos, vias de evacuacion o de servicio con la mdquina. No colocar el aparato

if iATENCIéN! El equipo se debe colocar de manera que pueda ser accesible de todos los lados.

delante de las salidas de las puertas de emergencia.

Asegurar la ventilacién necesaria de la mdaquina, dejando al menos 10 cm de espacio libre
alrededor de todo el aparato. Los agujeros de ventilacién deben permanecer libres y no
obstruidos, para mantener la femperatura de la bomba a niveles normales.

4) Comprobar el nivel de aceite de la bomba.

e Controlar el nivel correcto mediante el agujero en el lado posterior, como se indica.

¢ El nivel ideal corresponde a la linea central del indicador.

& JATENCION! Evitar categéricamente poner en marcha la mdquina, si no hay aceite en la
bombal

{4

O
e |
<9 di;

|

5) Conectar la maquina a la red de alimentacién eléctrica.

* Antes de instalar el equipo, asegurarse de que los sistemas eléctricos existentes cumplen con
la legislacién vigente y son adecuados para los datos de la placa de caracteristicas del equipo a

instalar (V, kW, Hz y potencia
disponible).

¢ El aparato se suministra con un cable de alimentacion de 200 cm de largo con enchufe Schuko
estdndar de 16A. El enchufe debe estar equipado con un fusible de 10A y debe ser facilimente

accesible.

iPELIGRO ELECTRICO!
La inversion de fase en mdquinas trifdsicas solo puede ser realizada por personal técnico

cudlificado. Asegurarse de que la red a la que se va a conectar la
madqguina esté provista de un sistema de puesta a tierra adecuado y
eficiente. Comprobar que el cable de alimentacién no esté danado o
encastrado. En caso de necesidad para la sustitucién, dirigirse a personal

0%

Wi

técnico cudlificado. El acceso a las partes bajo tensidén de la mdquing, solo estd permitido al
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personal técnico cudlificado. Conectar y desconectar el enchufe tirando de la clavija y nunca
en el cable.

A

JATENCION!

iEl enchufe debe ser accesible aun después de la instalacion de la unidad!

En caso de que el enchufe del aparato no sea facilmente accesible, la red de suministro debe
estar equipada con dispositivos de desconexidn completa en las condiciones de la categoria de
sobretension ll. Si no se utiliza toda la longitud del cable, NO enrollarlo sobre si mismo, dejarlo
suelto y asegurarse de que no represente un obstdculo y/o peligro para el paso de personas.
Asegurarse de que el cable de alimentaciéon no entre en contacto con liquidos de ningun tipo,
objetos punzantes o calientes o sustancias corrosivas.

No permitir gue ninos o animales jueguen con el cable de alimentacion.

6) Conectar el gas

Conectar la méquina a la bombona de gas por medio de un
tubo especial de @10mm, conectdndola al enganche rapido en
la parte frasera. Presionar la abrazadera anular verde del
enganche e insertar el tubo. Regular la presion del reductor
suministrado con la bombona entre 0,5y 1 bar.

A

JATENCION!

Dirigirse a las empresas proveedoras de gas para solicitar la mezcla de gases que mejor se
adapte a sus necesidades. Solicitar también el suministro del reductor de presién. Es esencial
respetar estrictamente las instrucciones del proveedor de gas para el uso correcto de las
bombonas y los reductores de presion.

Utilizar un tubo de conexién adecuado para el enganche de la bombona y el que estd presente
en la mdqguina. En la mayoria de los casos, se utilizan tubos de 10 mm de didmetro exterior.

Fijar el tubo en el lado del enganche del regulador de presidn con abrazaderas de tubo. Utilizar
Unicamente nitrogeno(N2), didéxido de carbono (CO2) o mezclas de nitrédgeno y didxido de
carbono (N2y CO2) o mezclas de otros gases inertes alimentarios.

No utilizar nunca oxigeno (O2) u otros gases explosivos, inflamables o mezclas de gas que
contengan oxigeno (O2) u otros gases explosivos, inflamables o no adecuados para el envasado

de alimentos.
Anclar firmemente las bombonas de gas para que no se vuelquen.

7) Realizar la limpieza preliminar de la cdmara de vacio y de la tapa.

8) Verificar las absorciones con un amperimetro.

9) Realizar por lo menos un ciclo completo de envasado al vacio para bolsas.

10) Informar al cliente del uso exacto del equipo con referencia especifica al uso y
necesidades del cliente.

8 el envasado al vacio con PANEL DE MANDOS DIGITALES

jADVERTENCIA!
Empaque el producto siempre frio, posiblemente a 3-4 ° C. Cuanto mds caliente sea el producto,

mds corta serd su vida Util. También aumentard la humedad dentro de la bomba, con la
consiguiente oxidacion y dano de la misma.
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Precalentar el aceite de la bomba. Si la m&quina se usa solo ocasionalmente, antes de envasar
los productos realice al menos 2-3 Ciclos completos (con VAC 99% y VAC+ 60"). Esto permite el
precalentamiento del aceite y la evaporacién del agua en la bomba.

Ciclo di deshumidificacién del aceite de bomba H20UT Si se envasan productos que contienen
humedad, el programa de limpieza de la bomba H20ut debe ejecutarse todos los dias al final
del dia de trabajo. En todos los demds casos, ejecute H20ut todas las semanas.

Modelos con opcién de GAS: Ajuste de vacio cuando la funcién GAS estd activada. Sila funcidn
estd activa, el valor de vacio tiene que ser lo mdximo. Si el producto todavia parece aplastado,
aumente el porcentaje de GAS, pero nunca reduzca el valor del vacio! El vacio puede reducirse
al 95-97%, sélo para productos rellenos, que podrian “explotar” debido a un vacio demasiado
alto (por ejemplo, pasta fresca con relleno).

Al final de la jornada, desenganchar el pistén presionando hacia atrds y bajar la tapa a la
posicion de reposo. De este modo la cdmara de vacio se protege de la suciedad y el polvo.

8.1 Envasar al vacio alimentos en bolsas

Fase

Descripcion Imagen

Elegir la bolsa en funcién del uso
(conservacion o coccién), adecuada para
las dimensiones del producto: el mismo no
debe ocupar mds de 2/3 del volumen Util de
la bolsa.

Infroducir alimentos con una temperatura de
+3°C, para obtener el mejor resultado.

Levantar la tapa hasta el final de carrerq,
sosteniéndolo con ambas manos y
enganchar el pistdn, moviéndolo hacia
delante

Asegurarse de que la cdmara de vacio vy el
producto a envasar estén secos. Prestar
atencién a no ensuciar o mojar la parte
inferna en proximidad de la abertura de la
bolsa.

Colocar el nUmero mdximo de planchas de
relleno (A) que la cdmara de vacio puede
contener en relacion con las dimensiones del
producto a envasar.
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Para encender la envasadora, pulsar
(" durante 5.

DIl PLavPause sevok |4

R

o
@ stor SEAL * Y |€
- -

Infroducir la bolsa (C) que confiene el
producto a envasar, en el interior de la
cdmara de vacio (B), y situarla centrada
sobre la barra de sellado (D)sin arrugas, de
modo que el borde abierto sobresalga 2 cm
aproximadamente.

No plegar hacia abajo la parte de bolsa que
excede la barra de sellado.

Si se va a Uutilizar la inyeccion de gas,
intfroducir la boquilla en la bolsa (E).

Seleccionar uno de los 10 programas
disponibles P1 - P10, mediante las teclas
UP/DOWN

Pulsar la tecla SEL/OK y configurar el valor de
vacio de 30% a 99%, usando las teclas
UP/DOWN

Cualquier valor de vacio inferior al méximo,
reduce o cancela el efecto de
conservacion, ya que hay aire residual en la
bolsa.

Seguir pulsando las feclas UP/DOWN, para
configurar un valor de vacio adicional de
1" a 60".

|l PLAY/PAUSE SEL/OK

(D STOR
-

Pulsar la tecla SEL/OK y configurar el valor de
GAS de 1% a 90%, usando las teclas
UP/DOWN

Cuando la funcién GAS estd activada, el
valor de vacio debe establecirse en 99%

DIl Pavpause séuok |4

IEl'OP
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10

Pulsar la tecla SEAL configura la duracién de
sellado entre 0,1" y 6", segun el tipo de bolsa
utilizada.

11

Bajar la tapa con ambas manos, haciendo
presion en los dngulos de la tapa.

El ciclo arranca automdticamente.

12

Para pasar anticipadamente de la fase de
vacio a la fase GAS, pulsar la tecla SEL/OK.
Presionar a SEL/OK para avanzar la inyeccién
de GAS, verificando el alcanzo de 90% de
vacio. De lo contrario, se activard la
soldadura.

Para anficipar el sellado, pulsar la tecla
correspondiente SEAL.

13

Presionando la tecla STOP en cualquier
momento, la maquina interrumpe
inmediatamente el ciclo y la cdmara de
vacio se descomprime.

La tapa se abre automdticamente.

La mdqguina vuelve al programa configurado.

14

_

DIl peavmause sévok 4 [A]e

8
(D STOP SEAL * G
- -

DIl pavmause sevok [ | A|e
5
() stor sa ¥ |V[¢

Fin de ciclo. La tapa se abre automdticamente. Extraer el producto envasado, teniendo
cuidado de no tocar la barra de sellado, que puede estar aun caliente

En el caso del envasado de productos liquidos, llenar la bolsa no mds alld de un tercio del su volumen; si se
dispone de la opcidn «plano inclinado para liguidosy, ajustarlo en funcién de las dimensiones de la bolsa.
Conectar la mdaqguina y proceder a la programacién de los pardmetros como se indica en la tabla anterior,

ajustando la funcion de vacio a un nivel que evite el peligro de ebullicion y fuga de liquido.
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Bajar la tapa con ambas manos, haciendo presién en los dngulos. El ciclo arranca automdticamente.

8.2 Envasar al vacio alimentos en CONTENEDORES

presion del vacio al que van a ser sometidos.
Al final de la jornada, desenganchar el pistén presionando hacia atrds y bajar la tapa a la
posicién de reposo. De este modo la cdmara de vacio se protege de la suciedad y el polvo.

NOTAS! Leer atentamente la informacién al comienzo de Capitulo 7.

Elegir un contenedor adecuado para
el vacio.

Infroducir el producto en el
conftenedor y cerrarlo.

Limites de llenado:

¢ Productos sdélidos: 100%

e Caldos, infusiones: 1/2

e Salsas: 1/3

e Cremas, salsas con nata: 1/4

e Productos a base de huevos o
claras: 1/6

i iADVERTENCIA! Comprobar que los contenedores de vacio elegidos sean resistentes a la

Introducir alimentos con una temperatura de +3 °C, para obtener el mejor resultado.

Levantar la tapa hasta el final de carrera y enganchar el pistén, moviéndolo
hacia delante.
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8.2.1 Contenedores en cdmara de vacio

Fase Descripcion

Asegurarse de que la cdmara de vacio y el
producto a envasar estén vacios.

Prestar atencidn a no ensuciar o mojar la
parte interna.

Colocar el nUmero mdéximo de planchas de
relleno (A) que la cdmara de vacio puede
contener, enrelacién con las dimensiones del
contenedor a utilizar.

Elegir un contenedor adecuado para el
tamano de la cdmara de vacio que, una vez
insertado, permanezca al menos a 1 cm de
la tapa cerrada. Si es necesario es posible
2 quitar la barra de sellado.

Asegurarse de que el dispositivo de
aspiracién del aire del contenedor esté
abierto.

Para encender la envasadora, pulsar

(I) durante 5" Dl pavmause  seok |4 AE

Q)S'rop SEAL-*- Vg

Seleccionar el programa de contenedores
(JAR) usando las teclas UP/DOWN.
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Pulsar la tecla SEL/OK y configurar el valor de

_

5 vacio de 10% a 99%, usando las teclas DIl PLav/PAuseE sEL/OK [V
UP/DOWN
| STOP
Bajar la tapa y pulsar la tecla PLAY/PAUSE - "
6 para iniciar el ciclo DIl avmause seoc | 1A R
[o]
( sror SEAL % Y|¢
Presionando la tecla STOP en cualquier m
momento, la mdquina interrumpe - -
7 inmediatamente el ciclo y la cdmara de
vacio se descomprime. Dll Pavpavse seox (Y
La tapa se abre automdticamente. (D sTop cEAL %
La mdqguina vuelve al programa configurado. = =
8 Fin de ciclo. La tapa se abre automdticamente. Extraer el contenedor.

8.2.2 Contenedores externos

contenedor esté abierto.

Fase Descripcién Imagen
Conectar el accesorio (A) para los contenedores externos en la cdmara de vacio y insertarlo o
1 presionarlo en la tapa del contenedor. Comprobar que el dispositivo de aspiracion del aire del

-
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Para encender la envasadora, pulsar

2 d) durante 5. DIl pLavmause seok |4
3 Seleccionar el programa de contenedores =

(JAR) usando las teclas UP/DOWN.

Pulsar la tecla SEL/OK y configurar el valor de - F
4 vacio de 10% a 99%, usando las teclas DIl pavmause sevok 4 | A

UP/DOWN

1 stop V,

5 Pulsar la tecla PLAY/PAUSE para iniciar el =

ciclo.

Cologue un extremo del dispositivo en el punto de succidn de la cdmara de vacio y presione el
[ otro llevemente sobre |la tapa del contenedor p

ara accionar el vacio.

Si el valor de vacio configurado es inferior al - =
7a 99 %, la bomba se apaga.

Retirar el accesorio, insertarlo en la tapa del
contenedor sucesivo Y PULSAR PLAY/PAUSE

[>|l PLAY/PAUSE SEL/OK tld Alp
R
o
d) sTOP SEAL * \VAN
- -
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Si el valor de vacio configurado es del 99 %, la
bomba permanece encendida.

o 4 TEE|

7b . .
Retirar el accesorio y colocarlo en la tapa del DI Pravause - saox l‘—l'J
contenedor sucesivo. (I) <Top
Pulsando la tecla STOP en cualquier -
8 momento, la mdaquina interrumpe

inmediatamente el ciclo.

9 Al finalizar el ciclo quitar el accesorio de la cdmara de vacio.

8.3 Envasar al vacio alimentos en bolsas externas gofradas

iADVERTENCIA!
Para esta operacién, es necesario utilizar bolsas de vacio gofradas para la conservacion (o para

la coccidn), que pueden solicitarse al distribuidor o directamente al fabricante.
Atencion: no todas las bolsas gofradas disponibles en el mercado, son adecuadas.

Al final de la jornada, desenganchar el pistén presionando hacia atrds y bajar la tapa a la
posicion de reposo. De este modo la cdmara de vacio se protege de la suciedad vy el polvo.

ijADVERTENCIA!
Este ciclo sdlo es adecuado para envasar productos secos y non sensibles al aplastamiento.

Para realizar esta operacion, usar el accesorio «EASY» de vacio externo.

\ Fase | Descripcion Imagen
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Levantar la tapa hasta el final de carrerq,
sosteniéndolo  con ambas manos y
enganchar el pistdn, moviéndolo hacia
delante

Asegurarse de que la cdmara de vacio y el

1 producto a envasar estén vacios.
No quite las planchas de relleno de la
cdmara.

Prestar atencidn a no ensuciar o mojar la
parte interna en proximidad de la abertura
de la bolsa.

>l PLAY/PAUSE SEL/OK tLJ Ale
® stor SEAL % Y |¢

Para encender la envasadora, pulsar
(I) durante 5".

Seleccionar uno de los 10 programas

disponibles mediante las teclas UP/DOWN Pl PLavpause  seL/oK LJ A

Pulsar la tecla SEL/OK y configurar el valor de

vacio de 30% a 99%, usando las teclas

4 Cualquier valor de vacio inferior al mdaximo, |l PLAY/PAUSE SEL/OK [_J AN
reduce o cancela el efecto de
conservacion, ya que hay aire residual en la

bolsa.
Seguir pulsando las teclas UP/DOWN, para - -

5 configurar un valor de vacio adicional de 1" >l PLAY/PAUSE SEL/OK |_J AN
a 60",

(D sTOP SEAL % Y,
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Pulsar la tecla SEL/OK y configurar el valor de
GAS en OFF, usando las teclas UP/DOWN

Pulsar la tecla SEAL configura la duraciéon de
sellado entre 0,1"y 6".

D>l PLAY/PAUSE  SEL/OK u

A
SF.AL% N/

” -

Elegir un bolsa en relieve adecuado para el
producto que se va a envasar (el producto
debe ocupar 2/3 de volumen Util de la bolsa.
Apoyar la bolsa gofrada (A) en posicidn
centrada en la barra de sellado (B), de modo
que el borde abierto sobresalga
aproximadamente 2cm.

Colocar el accesorio EASY como se describe
en las instrucciones del Kit Easy.

Infroducir alimentos con una temperatura de
+3°C, para obtener el mejor resultado.

Colocar al acesorio EASY en la tapa, en el
centro del silicone contrebarra, insértandolo
como se ilustra

10

Colocar la bolsa gofrada en el exterior de la
mdaquina, con la parte abierta al menos 2cm
mds alld de la barra soldante
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Bajar la tapa manteniendo la bolsa en
posicién horizontal.

El ciclo arranca automdticamente.

11
Parar inmediatamente el ciclo, si nota que el
liguido fluye hacia la cdmara de vacio, a
través del gofrado.

12 Para anticipar el paso de la fase de vacio a la fase de sellado, pulsar el botén SEAL.
No se puede utilizar la inyeccién de gas inerte.

Presionando la tecla STOP en cualquier momento, la maquina interrumpe inmediatamente el ciclo
13 | yla cdmara de vacio se descomprime. La tapa se abre automdticamente. La mdquina vuelve all
programa configurado.

14 Retirar el producto envasado, teniendo cuidado de no tocar la barra de sellado, que puede estar
aun caliente.

8.4 Ciclo de desaireacion - programas de vacio por etapas (DEG)

Programa en el que se permite pausar y arrancar a mano el ciclo tanto durante la fase de vacio como en
la fase de reentrada de aire en la cdmara de vacio.

Fase Descripcién Imagen

Elegir la bolsa en funcidén del uso
(conservacion o coccién), adecuada para
las dimensiones del producto: el mismo no ‘f
debe ocupar mds de 2/3 del volumen Util de
Ta | labolsa. Ten cuidado de no mojar o ensuciar
la parte abierta de la bolsa

Introducir alimentos con una temperatura de
+3°C, para obtener el mejor resultado.

Elegir un contenedor adecuado para el
vacio, que pueda entrar en la cdmara de
vacio 'y que, una vez infroducido,
permanezca a 1 cm aproximadamente de la
tapa cerrada de la envasadora.

Infroducir el producto en el contenedor.

Limites de llenado:

¢ Productos sdélidos: 100%
e Caldos, infusiones: 1/2
* Salsas: 1/3
e Cremas, salsas con nata: 1/4

e Productos a base de huevos o claras: 1/6

1b

Infroducir alimentos con una temperatura de
+3°C, para obtener el mejor resultado.
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Levantar la tapa hasta el final de carrerq,
sosteniéndolo  con  ambas  manos vy
enganchar el piston, moviéndolo hacia
delante.

Asegurarse de que la cdmara de vacio vy el
producto a envasar estén secos.

Prestar atencidén a no ensuciar o mojar la
parte interna en proximidad de la abertura
de la bolsa.

Colocar el nUmero méximo de planchas de
relleno (A) que la cdmara de vacio puede
contener en relacion con las dimensiones del
producto o del contenendor a envasar.

4a

Infroducir en el interior de la cdmara de vacio
(B) la bolsa (C), que contiene el producto a
envasar, y situarla centrada sobre la barra de
sellado (D), de modo que el borde abierto
sobresalga 2 cm aproximadamente.

4b

Elegir un contenedor adecuado a la
dimensiobn de la cdmara de vacio que
permanece al menos a lcm de la tapa
cerrada; si es necesario es posible quitar la
barra de sellado.

Asegurarse de que el dispositivo de
aspiracién del aire del contenedor esté
abierto.

Para encender la envasadora, pulsar
(I) durante 5".

L]

Pl PLAY/PAUSE  SEL/OK tLJ
-

Q) STOP SEAL
-

Rev. 00 - 05/2022 — cdd. 1500865-00 - Manual de uso de envasadora al vacio

P&g. 28 de 73




Seleccionar el programa de desaireacion
(DEG) con las teclas UP/DOWN.

Pulsar la tecla SEL/OK y configurar el valor de
vacio final de 60% a 99%, usando las teclas
UP/DOWN

_

DIl pLavPAuse seLok [ .
(D sToP SEAL -*- ¥,

8a

Pulsar la tecla SEAL configura la duraciéon de
sellado entre 0,1" y 6", segun el tipo de bolsa
utilizada.

8b

Usando un contenedor; pulsar la tecla SEAL y
configurar la duracion de sellado en 0.

Bajar la tapa con ambas manos.

El ciclo arranca automdaticamente.

1

Pulsar PLAY/PAUSE cuando se pretenda
interrumpir la fase de vacio y presionarla de
nuevo, para tener una reentrada parcial de
aire en la cdmara de vacio (para aplanar las
burbujas formadas por dentfro de la bolsa y
evitar derrames de producto) y reanudar la
fase de vacio.

La operacidn puede repetirse varias veces,
para obtener progresivamente el nivel de
vacio gjustado.

DIl pavmause sevok 4 | A\
( stor sa F |V

P
R
[}
G
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12a

Para anticipar el paso de la fase de vacio a
la fase de sellado, pulsar el botdn SEAL.

13

Presionando la tecla STOP en cualquier
momento, la mdquina inferrumpe
inmediatamente el ciclo y la cdmara de
vacio se descomprime.

La tapa se abre automdticamente.

La mdquina vuelve al programa configurado.

14a

>l PLAYPAUSE SEL/OK

Fin de ciclo. Extraer el producto envasado, teniendo cuidado de no tocar la barra de sellado,

gue puede estar aun caliente.

14b

Fin de ciclo. Extraer el contenedor.

9 PANEL DE MANDOS TACTIL
1
e 4
NOm. | DESCRIPCION
1 Ciclos de usuario: ciclos completamente editables
2 Ciclos de chef: ciclos especiales para elaboraciones particulares
3 Ciclos Degas — Vacio por etapas
4 Ciclos de recipientes
5 Muestra informacién sobre la pantalla mostrada (si la hay)
6 Permite acceder al menu ftécnico
7 Permite parar la maquina
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9.1 Primera puesta en marcha de la maquina

En la primera puesta en marcha de la mdquina, proceder como sigue: acceder a los menus técnicos
(indicados por el nUmero 6, en la figura anterior)

Menu Tecnico Menu Usuario

Info maquina
Configuracion
Ciclo H,Out

Settings WI-FI

<Qumm P T p Q)

Luminosidad Temperatura

NOm. | DESCRIPCION

1 Permite seleccionar el idioma

Permite configurar la fecha (dd/mm/yyyy)

Permite regular la iluminacion de la pantalla

Permite elegir la unidad de medida de la temperatura

Permite configurar la hora (hh:mm)

Vuelve a la pantalla anterior sin guardar el valor modificado.

2
3
4
5 Permite activa el sefal acustica
6
7
8

Guarda el valor establecido y vuelve a la pantalla anterior

Rev. 00 - 05/2022 - c6d. 1500865-00 - Manual de uso de envasadora al vacio P&g.31de 73



9.2 Funciones e indicaciones
9.2.1 Valores maximos admisibles

FUNCION VALOR
N ]
| l VACIiO 10% - 99%
N
g VACIO (JARS) 10% - 99%
N ; .
;] | VACIO ADICIONAL 0+60s
J, INMISION DE GAS 0:+90%
b s
¥ SELLADO 0+és
T~
< ; SOFTAIR 0+30s
TIEMPO DE PAUSA (CICLO .
@ DEGAS) 0+60s
iADVERTENCIA!

Es necesario realizar unas pruebas de ajuste preliminares, con el fin de identificar el porcentaje
6ptimo de gas a infroducir, para cada producto a envasar.

9.2.2 Valores predeterminados de fabrica y su restablecimiento (reseteo de programas)

FUNCION VALOR

N .

| l VACIiO 99 %
/N

g VACIO (JARS) 99%
1: VACIO ADICIONAL Os
J, INMISION DE GAS 0%

)} »

é SELLADO 2,5s
™

<€ i SOFTAIR Os
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10 el envasado al vacio con PANE DE MANDOS TACTIL

10.1 ICONOS O PICTOGRAMAS

ICONO O
PICTOGRAMA

SIGNIFICADO

\

Permite la salida de la condiciédn de stand-by y el encendido de la mdquina.

Permite ver informacion, si la hay, sobre la pantalla.

oG

Permite acceder al menu técnico

CICLOS DE USUARIO: Acceso a los programas editables. El usuario puede ajustar los
valores de vacio, vacio adicional, gas infroducido, sellado y softair

CICLOS DE USUARIO: Acceso al ciclo predeterminado Conservaciéon Para la
conservacion de productos crudos o cocidos, sélidos o liquidos que no sean sensibles
al aplastamiento

s+ o il

CICLOS DE USUARIO: Acceso al ciclo predeterminado de coccidén. Para el envasado
en bolsas de vacio para la coccidn de productos a cocer con la técnica Sous-Vide

=

CICLOS DE USUARIO: Acceso al ciclo predeterminado Vacio + Gas min. Para ser
utilizado en productos a proteger de aplastamiento, con inmision de GAS del 30 %

CICLOS DE USUARIO: Acceso al ciclo predeterminado Vacio + Gas med. Para ser
utilizado en productos a proteger de aplastamiento, con inmision de GAS del 40 %

CICLOS DE USUARIO: Acceso al ciclo predeterminado Vacio + Gas MAX. Para ser
utilizado en productos a proteger de aplastamiento, con inmision de GAS del 50 %

CICLOS DE USUARIO: Acceso al ciclo predeterminado Vacio en bolsas externas. Para
envasar, en sobres gofrados, productos sdélidos de dimensiones superiores a la
cdmara de vacio

CICLOS DE USUARIO: Acceso al ciclo predeterminado Solo sellado Para sellar
simplemente las bolsas

Permite desplazarse por la lista de ciclos

Configuracién del pardmetro Vacio

Configuracién del parédmetro Vacio adicional

Configuracién del pardmetro Inyeccion de gas

Configuracién del parédmetro Sellado

Rev. 00 - 05/2022 — cdd. 1500865-00 - Manual de uso de envasadora al vacio

P&g.33de 73




ICONO O

PICTOGRAMA SIGNIFICADO
< i Configuracién del pardmetro Softair

.,

’E \
\2 —

2

Permite interrumpir antficipadamente el ciclo

Permite acceder al menu de configuracion de pardmetros

Permite volver a la pantalla anterior

Pulsado durante 5", permite activar la funcién de impresidn (opcional)

Do

Permite volver a la pantalla anterior sin guardar los valores configurados

Permite aumentar o disminuir los valores de los pardmetros configurados.

>
o

4

Permite nombrar el programa

Permite guardar los valores configurados y volver a la pantalla anterior

L

Permitir copiar el programa

Permite eliminar el programa

CICLOS DE RECIPIENTES: Acceso a los programas editables. El usuario puede ajustar
el valor de vacio deseado

CICLOS DE RECIPIENTES: Ciclo predeterminado recipientes MiN. Para el reenvasado
de recipientes con tapdn de rosca. Solo sellado tapa

CICLOS DE RECIPIENTES: Ciclo predeterminado recipientes MED. Para crear un vacio
parcial con contenedores profesionales resistentes a la implosién para productos
destinados a su posterior pasteurizacién y/o esterilizacion

CICLOS DE RECIPIENTES: Ciclo predeterminado recipientes MAX. Para crear el
mAaximo vacio en contenedores profesionales
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10.2 CICLO DE USUARIO

2
NUm. | Descripcion
1 Acceso a los programas editables
2 Acceso a los ciclos de usuario predeterminados

10.2.1 Programas editables.

*

NUm. | Descripcion

1 Visualiza el nombre del programa

2 Acceder al menu de configuracion de
pardmetros Vacio y Vacio adicional
Acceder al menU de personalizacién de

3 pardmetros
Anticiparlainmision de Gas (al alcanzar de
un nivel de vacio minimo del 90%)
Acceder al menU de personalizacién de

4 pardmetros
Anficipar el sellado
Acceder al menU de personalizacién de

5 pardmetros
Anficipar el Softair

6 Visualizaciéon del valor configurado

7 Valor instantdneo alcanzado en la fase
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'Y PROGRAMA1

' 10
< P 99,
2 + g > 00
<{ 8
3 <
4 LT 9
5 6 7
Fase Descripcion Imagen
Porcentaje de vacio L' PROGRAMA 1
1 Permite entrar en el menU para ajustar el
vacio y el vacio adicional gqg.
4 i b'
Duracién del vacio adicional 1 .
2 Permite entrar en los menuUs para ajustar el D
vacio y el vacio adicional 4 b
Y  rroGrAVA 1
cn.
Porcentaje de gas infroducido -'ﬂ L
3 Permite entrar en el menu de configuracion -4 Hnm D
del porcentaje de gas intfroducido
PROGRAMA 1
Duracién del sellado 35'
Permite entrar en el meny de configuracion )
4 de la duracion del sellado 4 i b‘
"% PROGRAMA1
Duracién del softair (reentrada lenta de aire) i)
Permite entrar en el meny de configuracion
5 de la duracion del softair 4 — P
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Aumentar o disminuir el valor de los pardmetros

7 Valor configurado

8 Copia el programa

9 Elimina el programa

10 | Permite nombrar el programa

10.2.2 Programas predeterminados

<

| Vacio en bolsa conservacién ’ 0

STOP

sl 0]

O

NUm. | Descripcion
1 Nombre del programa predeterminado
2 Parédmetro editable - Valor configurado
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10.2.3 Envasar al vacio en bolsas

ijADVERTENCIA!

Envase el producto siempre frio, posiblemente a 3-4 ° C. Cuanto mds caliente sea el producto,
mds corta serd su vida Ufil. También aumentard la humedad dentro de la bomba, con la
consiguiente oxidacion y dano de la misma.

Precalentar el aceite de la bomba. Si la m&quina se usa solo ocasionalmente, antes de envasar
los productos realice al menos 2-3 ciclos USUARIO completos (con VAC 99% y VAC+ 60"). Esto
permite el precalentamiento del aceite y la evaporacion del agua en la bomba.

Ciclo di deshumidificacién del aceite de bomba H20UT Si se envasan productos que contienen
humedad, el programa de limpieza de la bomba H20ut debe ejecutarse todos los dias al final
del dia de trabajo. En todos los demds casos, ejecute H20ut todas las semanas.

Modelos con opcién de GAS: Ajuste de vacio cuando la funcion GAS estd activada. Sila funcidon
estd activa, el valor de vacio tiene que serlo mdximo. Si el producto todavia parece aplastado,
aumente el porcentaje de GAS, pero nunca reduzca el valor del vacio! El vacio puede reducirse
al 95-97%, sélo para productos rellenos, que podrian “explotar” debido a un vacio demasiado
alto (por ejemplo, pasta fresca con relleno).

Al final de la jornada, desenganchar el piston presionando hacia atrds y bajar la tapa a la
posicion de reposo. De este modo la cdmara de vacio se protege de la suciedad y el polvo

Fase

Descripcion Imagen

Elegir la bolsa en funcién del uso
(conservacién o coccidn), adecuada para
las dimensiones del producto: el mismo no ¢
debe ocupar mds de 2/3 del volumen Util de
la bolsa.

Introducir alimentos con una temperatura de
+3°C, para obtener el mejor resultado.

Levantar la tapa hasta el final de carreraq,
sosteniéndolo con ambas manos y
enganchar el pistdn, moviéndolo hacia
delante
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Asegurarse de que la cdmara de vacio y el
producto a envasar estén vacios. Prestar
atencién a no ensuciar o mojar la parte
inferna en proximidad de la abertura de la
bolsa.

Colocar el nUmero mdéximo de planchas de
relleno (A) que la cdmara de vacio puede
contener en relacion con las dimensiones del
producto a envasar.

Activar el panel de confrol con un doble clic
rédpido en la pantalla.

Después pulsar STAND-BY para encender la
mdquina.

Infroducir la bolsa (C) que confiene el
producto a envasar, en el interior de la
cdmara de vacio (B), y situarla centrada
sobre la barra de sellado (D), sin arrugas, de
modo que el borde abierto sobresalga 2 cm
aproximadamente.

No plegar hacia abajo la parte de bolsa que
excede la barra de sellado.

Si se va a Uutilizar la inyeccion de gas,
infroducir la boquilla en la bolsa (E).

Seleccionar Ciclos de Usuario

Seleccionar el programa deseado, eligiendo entre los programas editables y predeterminados

disponibles

8a

Si se utiliza un ciclo editable, pulsar el botdn
CONFIGURACION.

PROGRAMA 1

> 6

STOP
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Pulsar los botones +/- para establecer un valor
de vacio del 10 % al 99 %

Cualqguier valor de vacio inferior al mdximo,

PROGRAMA 1

de vacio adicional de 1" a 40"

N
8a reduce o cancela el efecto de <
conservacion, ya que hay aire residual en la
bolsa. <
<
8a.2 Pulsarlos botones +/- para establecer un valor + 4

<
<
-

8a.3

Pulsarlos botones +/- para establecer un valor
de GAS del 1 % al 90 %

Cuando la funcidn GAS estd activada, el
valor de vacio debe establecirse en 99%

8a.4

Pulsarlos botones +/- para establecer un valor
de duracién del sellado de 0" a ¢”

<
< v

<
<

8a.5

Pulsarlos botones +/- para establecer un valor
de duracién softair de 0" a 30"

_| PROGRAMA 1

<
< mmm
<
< wmmm

< w99,

8a.é

Volver a nombrar el programa
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8a.7

PROGRAMA 1

.IIIIIIIIIIIIIIIIIIII P 99. s

Pulsar OK para guardar los pardmetros
modificados y volver a la pantalla anterior Qi

8b

4 l—] Vacio en bolsa conservacion ’ 0
Si se utiliza uno de los ciclos predeterminados -
Vacio para bolsas de conservacion S — STOP
Vacio para bolsas de coccion
(Ejemplo: Vacio para bolsas de
conservacion), solo es posible modificar la
duracién del sellado.

8c

Si se utiliza uno de los ciclos predeterminados < L | Vacio en bolsa GAS MED ’ {)
Vacio + GAS MIN. —
Vacio + GAS MED. STOP
Vacio + GAS MAX.

(Ejemplo: Vacio + GAS MED.), es posible
modificar todos los pardmetros, pero para
guardar la nueva configuracion es necesario
crear una copia del programa.

Bajar la tapa con ambas manos.

El ciclo arranca automdticamente.

10

Para pasar de la fase de vacio a la fase de ; Programma 1
GAS, o para anficipar el sellado, pulsar el gg
botdén correspondiente en la pantalla. L e

+ 00

Para avanzar la inieccidén de GAS, verificar el 5[],
alcanzo de 90% de vacio. De lo contrario, se
activard la soldadura. 35

50

1

Programma 1

Presionando la tecla STOP en cualquier T J—

momento, la maquina interrumpe =

inmediatamente el ciclo y la cdmara de 00-.

vacio se descomprime. [,

La tapa se abre automdaticamente. —

La mdquina vuelve al programa configurado. 35" "
50

12

Fin de ciclo. La tapa se abre automdticamente. Extraer el producto envasado, teniendo cuidado
de no tocar la barra de sellado, que puede estar aun caliente.
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10.3 Ciclos GOURMET

Nombre de programa Nombre de programa

Polvos y especias Marinado en contenedor

Salsas

f _/; . ‘&
i " | | Marinado en bolsa

10.3.1 Configuracion de los pardmetros
(Ejemplo de programa: Marinado en bolsa)

< @ Marinado en bolsa

2
NUm. | Descripcion
Enfrar en el menu de configuracién de la duracién Marinado en bolsa ’ (' )
1 S .
del sellado (si estd previsto)
Visualiza la duracion del sellado (si estd previsto) Tl EOK i
2 Entrar en el menu de configuracién de la duracién ca
del sellado (si estd previsto) 4 Hmmim b
Anticipar el sellado (si estd previsto)
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Marinado en bolsa

Barra de visualizacion del progreso del paso a seguir

Barra de visualizacion del progreso de la fase

10.3.2 Programas Chef realizados en contenedor (Marinado en contenedor)

Fase

Descripcion

Imagen

Elegir un contenedor adecuado para el
vacio, que pueda entrar en la cédmara de
vacio y que, una vez infroducido,
permanezca a 1 cm aproximadamente de
la tapa cerrada de la envasadora.
Infroducir el producto en el contenedor sin
tapa.

Limites de llenado:

¢ Productos sélidos: 100%

e Caldos, infusiones: 1/2

e Salsas: 1/3

e Cremas, salsas con nata: 1/4

* Productos a base de huevos o claras: 1/6

Introducir alimentos con una temperatura de
+3°C, para obtener el mejor resultado.

Si, después del Ciclo Chef, el producto debe ALMACENARSE o COCINARSE, completar el

procesamiento con un ciclo de envasado al vacio.

El producto debe permanecer enfriado a +3°C en todo el procesamiento

Levantar la tapa hasta el final de carrerq,
sosteniéndolo  con  ambas  manos vy
enganchar el pistdn, moviéndolo hacia
delante
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Asegurarse de que la cdmara de vacio vy el
producto a envasar estén vacios.

3 Colocar el nUmero mdaximo de planchas de
relleno (A) que la cdmara de vacio puede
contener, en relacién con las dimensiones
del contenedor a ufilizar.

Elegir un contenedor adecuado ala
dimensidn de la cdmara de vacio y que,
una vez intfroducido, permanezca al menos
a 1 cm de la tapa cerrada de la

4 envasadora; si es necesario es posible quitar
la barra de sellado.

Asegurarse de que el dispositivo de
aspiracion del aire del contenedor esté
abierto.

Activar el panel de control con un doble clic
rdpido en la pantalla.

5 Después pulsar STAND-BY para encender la
mdquina.

6 Seleccionar Ciclos Gourmet

Seleccionar el programa deseado
(Ej.: Marinado en contenedor)

Bajar la fapa con ambas manos.

El ciclo arranca automdticamente.
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Presionando la tecla STOP en cualquier
momento, la mdquina inferrumpe
inmediatamente el ciclo y la cdmara de

‘ %] Marinado en contenedor

9 ; .

vacio se descomprime.

La tapa se abre automdticamente.

La mdquina vuelve al programa configurado. nmm
10 Fin de ciclo. La tapa se abre automdticamente. Extraer el contenedor.

10.3.3 Programas Gourmet realizados en bolsa (Polvo y especias, Marinado en bolsa, Salsas en

bolsa)

Fase

Descripcion

Imagen

Elegir la bolsa dependente de su uso
(conservacion o coccidén) y adecuada para
las dimensiones del producto: el mismo no
debe ocupar mds de 2/3 del volumen Util de
la bolsa.

Infroducir alimentos con una temperatura de
+3°C, para obtener el mejor resultado.

Levantar la tapa hasta el final de carrerq,
sosteniéndolo  con  ambas  manos vy
enganchar el piston, moviéndolo hacia
delante

Asegurarse de que la cdmara de vacio y el
producto a envasar estén vacios. Prestar
atencién a no ensuciar o mojar la parte
inferna en proximidad de la abertura de la
bolsa.

Colocar el nUmero mdéximo de planchas de
relleno (A) que la cdmara de vacio puede
contener en relacion con las dimensiones del
producto a envasar.
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Activar el panel de conftrol con un doble clic
rdpido en la pantalla.

4 Después pulsar STAND-BY para encender la
mdaquina.

Infroducir la bolsa (C) que confiene el
producto a envasar, en el interior de la
cdmara de vacio (B), y situarla centrada
sobre la barra de sellado (D), sin arrugas, de
5 modo que el borde abierto sobresalga 2 cm
aproximadamente.

No plegar hacia abajo la parte de bolsa que
excede la barra de sellado.

[ Seleccionar Ciclos Gourmet

Seleccione el programa deseado (Ejemplo:
7 .
Marinado en bolsa)

Se puede modificar el nivel de sellado
8 pulsando la tecla correspondiente en la
pantalla.

Bajar la fapa con ambas manos.

El ciclo arranca automdticamente.
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4[E Marinadoenbolsa P O

‘ 2" STOP

Para anticipar el paso de la fase de vacio a \ 8 4

10 |loa fase de sellado, pulsar el botén s 4 ﬂ
correspondiente en la pantalla.

Presionando la tecla STOP en cualquier
momento, la maquina inferrumpe 1 STOP
inmediatamente el ciclo y la cdmara de
vacio se descomprime. e B
La tapa se abre automdticamente.

La mdquina vuelve al programa configurado

11

12 Fin de ciclo. La tapa se abre automdticamente. Extraer el producto envasado, teniendo
cuidado de no tocar la barra de sellado, que puede estar aun caliente.

10.4 Ciclos degas - programas de vacio por etapas

4[] DEGAS 1 DEGAS 1 > O
Q3 mmmmmnm L 57 A STOP L USO A STOP

50 : SFi)
0- ° Va5 K2

AD. u SE

NUm. | Descripcion

1 Nombre de ciclo: de DEGAS 1 a DEGAS 5

Valor configurado

Enfrar en el menuy de configuracion de la duraciéon del sellado
Anficipar el sellado

Barra de visualizacion del progreso de la fase

Acceder al menuU de configuracion de cada paso (vacio y tiempo de pausa)
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10.4.1 Configuracion de los paradmetros del ciclo

D DEGAS 1

NUm. | Descripcioén

E] Doecasi-ster1

Permite activar el paso (el botén se vuelve blanco) vy 99
1 entrar en el menUy de configuracién de vacio y de tiempo <] wmmnmnm -

de pausa del paso a seguir U T

<] |+
2 Permite pasar de larampa 1 ala 8 y viceversa
3 Valor configurado
4 Permite modificar la duracion del sellado
DEGAS 1

Permite entrar en el menu de configuracion de la ’

5 | duracién del sellado e

10.4.2 Configuracion de los pardmetros de cada paso a seguir

4[] DEGAS 1 > O 4 | DEGAS 1 > O

3. mmmmmm U 50° A grop q9., USO A srop
50 ver 50-. Vel

0. SE 10- v3a&’
80-. VS0 80-. Skl
o5
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NUm. | Descripcion
DEGAS1 - 5TEF 1
. , o , 99, o
1 Permite entrar en el menu de configuraciéon de vacio y JP——

de tiempo de pausa del paso a seguir

L gr
< nmmm + 3

10.4.3 Envasar con el ciclo de desaireacion (Degas)

Ciclo de vacio en varias etapas, que alterna fases de vacio y pausa, para permitir la aspiracién total de
aire desde el interior del producto.

Fase

Descripcion

Imagen

T1a

Elegir la bolsa en funcién del uso
(conservacion o coccién), adecuada para
las dimensiones del producto: el mismo no
debe ocupar mds de 2/3 del volumen Util de
la bolsa.

Introducir alimentos con una temperatura de
+3 °C, para obtener el mejor resultado.

1b

Elegir un contenedor adecuado para el
vacio, que pueda enfrar en la cdmara de
vacio 'y que, una vez infroducido,
permanezca al menos a 1 em de la tapa
cerrada de la envasadora.

Infroducir el producto en el contenedor.

Limites de llenado:

¢ Productos sélidos: 100%

e Caldos, infusiones: 1/2

e Salsas: 1/3

e Cremas, salsas con nata: 1/4

e Productos a base de huevos o claras: 1/6

Introducir alimentos con una temperatura de
+3°C, para obtener el mejor resultado.
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Levantar la tapa hasta el final de carrerq,
sosteniéndolo  con  ambas  manos y
enganchar el piston, moviéndolo hacia
delante

Asegurarse de que la cdmara de vacio y el
producto a envasar estén vacios.

Prestar atencidn a no ensuciar o mojar la
parte interna en proximidad de la abertura
de la bolsa.

Colocar el nUmero mdximo de planchas de
relleno (A) que la cdmara de vacio puede
contener en relacion con las dimensiones del
producto o del contenedor a envasar.

4a

Introducir en el interior de la cémara de vacio
(B) la bolsa (C, que confiene el producto a
envasar, y situarla centrada sobre la barra de
sellado (D), sin arrugas, de modo que el borde
abierto sobresalga 2 cm aproximadamente.

4b

Elegir un contenedor adecuado a la
dimension de la cdmara de vacio; si es
necesario es posible quitar la barra de
sellado.

Asegurarse de que el dispositivo de
aspiracién del aire del contenedor esté
abierto.

Activar el panel de control con un doble clic
rdpido en la pantalla.

Después pulsar STAND-BY para encender la
mdquina.
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Seleccionar Ciclos Degas

Pulsar el botén CONFIGURACION o uno de los
iconos para editar los pardmetros de cada

7 paso del ciclo.
Pulsar el icono correspondiente si es
necesario modificar el tiempo de sellado.
Pulsar el icono correspondiente al paso para gg
entfrar en la pantalla de edicion y editar los L
valores. 50
8 Pulsarlos botones +/- para establecer un valor 0.
de duracion del SELLADO de 0" a 6". B0
Pulsar OK para guardar los nuevos valores L
configurados y volver a la pantalla anterior
DEGAS1 - STEP 1
Pulsar Io§ botones +/- para establecer un valor
de VACIO del 10 % al 99 % =1
T
9 Pulsar los botones +/- para establecer un valor ] =>
de TIEMPO DE PAUSA de 0" a 60". Sk 1]
(T [+
Establecer el fiempo de regreso del aire [ ]
Softair
DEGAS 1
Para desactivar un paso, pulsar el botdn con 99,
el numero correspondiente al paso a g
10 | desactivar (de blanco a negro) y pulsar OK ’
para guardar los cambios y volver a la 0.
pantalla anterior.
Bajar la tapa con ambas manos.
11

El ciclo arranca automdaticamente.

Rev. 00 — 05/2022 - céd. 1500865-00 — Manual de uso de envasadora al vacio

P&g.51de 73




40 DEGAS 1 > O

Presionando la tecla STOP en cualquier

Q9 w5

momento, la mdaquina interrumpe

12 | inmediatamente el ciclo y la cdmara de SO0 207
vacio se descomprime. 70w’ L 35°
La tapa se abre automdticamente.
La mdquina vuelve al programa configurado. B0 w—() SO

35" mmmmmmm

Fin de ciclo. La tapa se abre automdticamente. Extraer el producto envasado, teniendo
13a . . )
cuidado de no tocar la barra de sellado, que puede estar aun caliente.

13b | Fin de ciclo. La tapa se abre automdaticamente. Extraer el contenedor.

10.5 Ciclos RECIPIENTES

Descripcion

Ciclo recipiente modificable

Ciclos recipiente predeterminados

10.5.1 Ciclo recipiente modificable

NUm. | Descripcion ‘ E CICLO RECIPIENTES
1 Nombre del programa elegido
2 Valor instantdneo alcanzado en el ciclo
3 Valor configurado
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10.5.2 Configuracion de los parametros del ciclo

CICLO RECIPIENTES Abc:

<| P 99,

N1

ﬂ CICLO RECIPIENTES

NUm. | Descripcion
1 Porcentaje de vacio configurado
2 Permite nombrar el programa
3 Permite modificar el porcentaje de vacio

Elegir un contenedor adecuado para el
vacio.

Infroducir el producto en el contenedor
y cerrarlo.

Limites de llenado:

¢ Productos sélidos: 100%

e Caldos, infusiones: 1/2

e Salsas: 1/3

e Cremas, salsas con nata: 1/4

e Productos a base de huevos o claras:
1/6

Infroducir alimentos con una temperatura de +3°C, para obtener el mejor resultado.

Levantar la tapa hasta el final de carrera, sosteniéndolo con ambas manos y enganchar el pistén,
moviéndolo hacia delante.
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10.5.3 Contenedores en cdmara de vacio

Fase Descripcion

Asegurarse de que la cdmara de vacio y el
producto a envasar estén vacios.

Prestar atencidn a no ensuciar o mojar la
parte interna.

Colocar el nUmero mdéximo de planchas de
relleno (A) que la cdmara de vacio puede
contener, enrelacién con las dimensiones del
contenedor a ufilizar.

Elegir un contenedor adecuado para el
tamano de la cdmara de vacio que, una vez
insertado, permanezca al menos a 1 cm de
la tapa cerrada. Si es necesario es posible
2 quitar la barra de sellado.

Asegurarse de que el dispositivo de
aspiracion del aire del contenedor esté
abierto.

Activar el panel de control con un doble clic
rédpido en la pantalla.

3 Después pulsar STAND-BY para encender la
mdaquina.

4 Seleccionar Ciclos de recipientes

Selecciqnor el programa deseado, eligiendo entre: Ciclos modificables, Nivel MiN., Nivel MED.,
Nivel MAX.

Bajar la tapa con ambas manos, haciendo
6 presion en los dngulos.
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4[] ccorecrentes P @

Si se utiliza un ciclo modificable, ajustar el
7a | valor de vacio deseado y, a continuacién,
pulsar START para iniciarlo.

7b Si se utiliza un ciclo predeterminado, pulsar
START para iniciarlo.

{ﬁ ciclo Recipientes P 6
Presionando la tecla STOP en cualquier

momento, la  mdquina  interrumpe Q0. mum STOP
inmediatamente el ciclo y la cdmara de ’

8 vacio se descomprime.

La tapa se abre automdticamente.

La maquina vuelve al programa
configurado.

9 Fin de ciclo. La tapa se abre automdticamente. Extraer el contenedor.

10.5.4 Contenedores externos

Fase Descripcion Imagen
Conectar el accesorio (A) para los contenedores externos en la cdmara de vacio y en la tapa
1 del contenedor. Comprobar que el dispositivo de aspiracién del aire del contenedor esté
abierto.
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Activar TFT con un doble clic rdpido en la
pantalla.

2 Después pulsar STAND-BY para encender la
mdaquina.
3 Seleccionar los ciclos de recipientes.
4 Seleccionar el programa deseado, eligiendo entre: Ciclos modificables, Nivel MiN., Nivel MED.,
Nivel MAX.
4@ CICLO RECIPIENTES > O
Si se utiliza un ciclo modificable, ajustar el
5a | valor de vacio deseado vy, a continuacién,
pulsar START para iniciarlo.
@ CICLO RECIPIENTES
Si se utiliza un ciclo predeterminado, pulsar ‘ l
5b START para iniciarlo. ﬂ
1) Siel valor de vacio configurado es F cicLo RECIPIENTES | @)
inferior al 99 %, la bomba se apaga. & ————————
Refirar el accesorio, insertarlo en la tapa del 90,
contenedor sucesivo y presionar START para
6 iniciar un nuevo ciclo. ﬂ
2) Siel valor de vacio configurado es del
99 %. la bomba permanece encendida.
Retirar el accesorio, insertarlo en la tapa del
contenedor sucesivo.
‘ ﬂ CICLO RECIPIENTES > (i ]
317, mmmm . STOP
Pulsando la tecla STOP en cualquier ’
7 | momento, la maquina interrumpe u

inmediatamente el ciclo.
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8 Al finalizar el ciclo quitar el accesorio de la cdmara de vacio.

10.6 GESTION DE ALARMAS
10.6.1 Panel de mandos digitales

ijADVERTENCIA!
Si se ha alcanzado el nUmero mdaximo de ciclos permitido, al encender se visualiza el mensaje de

alarmas para cambiar el aceite de la bomba «OlLy.

ICONO O
MENSA JE SIGNIFICADO
Realizar el cambio de aceite: la alarma aparece cuando se alcanzan los 5.000
ALL OIL ) . ;
ciclos de vacio realizados
ALL GAS Falta de flujo de gas: la alarma se activa cuando la méquina detecta anomalias en

la inmisidon del gas inerte

Enfriar el producto: la alarma se activa cuando la mdquina detecta la presencia
Hot de un producto demasiado caliente dentro de la cdmara de vacio y no se puede
o alcanzar el valor méximo de vacio (Aparece solo si los pardmetros programados

son VAC99% y VAC+ = 0).

Err VAC Error de vacio: la alarma se produce si el sensor de vacio no detecta un nivel de
vacio minimo dentro de 15 segundos.

Alarma de retraso de fase: si una de las fases del ciclo no termina en un tiempo
Tim Out predefinido, la mdaqguina realiza la soldadura y el retorno de aire y "TIM OUT"
parpadea

10.6.2 Panel de mando tactil

jADVERTENCIA!
Si se ha alcanzado el nUmero mdéximo de ciclos permitido, al encender se visualiza el

mensaje de alarmas para cambiar el aceite @" de la bomba

ICONO O
PICTOGRAMA SIGNIFICADO

Enfriar el producto: la alarma se activa cuando no es posible alcanzar el nivel de

é vacio programado, debido a la temperatura excesivamente alta del producto a
envasar
Ejecutar el ciclo de deshumidificacién de la bomba H20UT: la alarma se activa

@ cuando la mdguina detecta una disminucién del rendimiento, debido a la
humedad absorbida por la bomba.

ﬁ Falta de flujo de gas: la alarma se activa cuando la méquina detecta anomalias en
la inmisidon del gas inerte

6 Realizar el cambio de aceite: la alarma aparece cuando se alcanzan los 5.000

ciclos de vacio realizados
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ICONO O
PICTOGRAMA SIGNIFICADO
c En caso de sobrecalentamiento, las funciones se bloquean y se visualiza la siguiente
senal de alarma
JATENCION!

En caso de alarma de seguridad térmica, apagar la mdaquina y esperar unos 15 minutos a que
se enfrie. Sila senal persiste al volver a conectar la mdquina, apagarla y desconectarla de la red
eléctrica. Llamar al centro de asistencia técnica autorizado.

11 Después del uso
e Apagar la envasadora:
- presionandc®ara 5" (Modelos con panel de mandos digitales)
- presionar® y volver a apagar O (Modelos con panel de mandos téctil)
e Limpiary secar la envasadora y los accesorios utilizados.
e Cuando la cdmara de vacio estd completamente seca, desenganchar el pistén presionando hacia
atrds y bajar la tapa a la posicion de reposo. De este modo la cdmara de vacio se protege de la
suciedad y el polvo.

12 Limpieza de la maquina
e Apagar la envasadora
- presionand®para 5" (Modelos con panel de mandos digitales)
- presionar O volver a G apagar (Modelos con panel de mandos tactil)
e Desconectar el enchufe
e Parala limpieza no utilizar estropajos de acero inoxidable, rascadores, sustancias abrasivas, dcidas o
agresivas, que podrian danar ireparablemente las superficies.
e Utilizar un pano suave y un detergente neutro.
e Elagua o el vapor pueden alcanzar partes vivas y causar cortocircuitos.

iPELIGRO ELECTRICO!
No ufilize nunca agua corriente, ni equipos de limpieza a vapor: jpeligro de descarga eléctrical

e Lalimpiezay el mantenimiento de rutina, debido al usuario, no pueden relizarse por NiINoOs sin supervisidon

12.1 Limpieza externa

e Paralas partes de acero se recomienda limpiar siguiendo la direccion del satinado.
e Parala tapay el frente mandos, utilizar un pano suave, limpio y hUmedo.

e No utilice disolventes ni alcohol, liquidos corrosivos o venenosos.

{ATENCION!
Durante la limpieza, no retirar las placas de identificaciéon, ya que proporcionan informacion
importante y Unica sobre el equipo. Imprescindible para la asistencia técnica.

{ATENCION! No utilice chorros de agua o de vapor para enjuagar o limpiar el aparato y evitar el
uso de chorros de agua y/o vapor en las proximidades del aparato. No pulverizar agua en el
orificio de aspiracién de la cdmara de vacio.

12.2 Llimpieza cdmara de vacio

1) Esperar que la barra de sellado se haya enfriado.

2) Quitar la barra de sellado tirdndola hacia arriba.

3) Evitar limpiar con agua la abertura de aspiracién. Si se aspira el agua podria danar la envasadora.
4) Quitar la suciedad con un pano suave, humedecido con agua caliente. Eventualmente utilizar un
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desinfectante neutro.
5) Limpiar con un pano suave, humedecido con agua caliente.

12.3 Llimpieza barra de sellado

1) Esperar que la barra de sellado se haya enfriado.

2) Quitar la barra de sellado tirdndola hacia arriba.

3) Limpiar con un pano suave, humedecido con agua caliente.
4) Secar bien antes de utilizar la envasadora.

12.4 Llimpieza adaptador para vacio externo

1) Utilizar agua caliente y detergente para platos.

2) Enjuagar cuidadosamente.

3) Limpiar con un pano suave, humedecido con agua caliente.
4) Reutilizar el adaptador cuando esté completamente seco.

13 Ciclo de deshumidificacion del aceite de la bomba (H20UT)

El centro de la mdquina en la bomba de vacio. Para proteger la bomba de la oxidacion de las superficies
internas y del consiguiente bloqueo del rotor, causado por la presencia de residuos oxidados, que se
produce cuando el vapor de agua, aspirado junto con el aire, se condensa y permanece durante largos
periodos en el interior del cuerpo de la bomba, es necesario seguir unas sencillas instrucciones:

1) Envasar siempre productos frios, si es posible a +3-4 °C - Cuanto mds caliente esté el producto, mds
corta serd su vida Util y mayor serd la formacion de condensacion en el interior de la bomba, lo que
provocard oxidacion y danos en la bomba.

2) Si el aparato solo se utiliza ocasionalmente, antes de envasar los productos realice al menos 2-3 ciclos
USUARIO completos (con VAC 99% y VAC+ 60"). Esto permite el precalentamiento del aceite y la
evaporacion del agua en la bomba

3) Si la maquina se utiliza en hosteleria y gastronomia, el ciclo de deshumidificacién del aceite de la
bomba debe redlizarse diariamente al final del turno de frabajo. En todos los demds casos, debe realizarse
al menos una vez por semana.

4) Antes de un periodo de reposo o de inactividad de mds de dos meses, realizar un cambio de aceite.

13.1 Panel de mandos digitales

Fase Descripcién Imagen

L]

1 Para encender la envasadora, pulsar 1
d) durante 5" || PLAY/PAUSE SEL/OK U AS

[=}

@ stor SEAL % \VA

'-I

Seleccionar el programa «H20UT» usando las
teclas UP/DOWN. [l PLAYRAUSE SEOK L.|

I STOR
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Bajar la tapa con ambas manos, haciendo
3 presion en los angulos.

El ciclo arranca automdticamente. B

4 Al final del ciclo, la mdquina vuelve al estado de espera. Estd lista para un ciclo de tfrabajo de
acuerdo con el programa establecido.

El ciclo de deshumidificacion puede interrumpirse en cualquier momento pulsando la tecla STOP.

13.2 Panel de mandos tdactil

Fase Descripcion Imagen

Activar TFT con un doble clic rdpido en la
pantalla.

1 Después pulsar STAND-BY para encender la
mdaquina.

2 Seleccionar el mendy técnico

Menu Tecnico

3 Seleccionar el mendy usuario

[:] Menu Usuario
D Menu Asistencia

4 & Menu usuario

| Info maguina
‘g | Configuracion
Cicloe HyOut

4 Seleccionar el programa «H20UT» pulsando el
botdn correspondiente
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Bajar la tapa con ambas manos, haciendo
presion en los dngulos.

El ciclo arranca automdaticamente.

& cicloH,0uT ]

1 - Permite interrumpir anticipadamente Ciclo deshumidificacién » STOP
el cilo

2 - Permite volver a la pantalla
anterior

bomba

Al final del ciclo, la mdqguina vuelve al estado de espera. Estd lista para un ciclo de trabajo de
acuerdo con el programa establecido.

14 Nociones sobre el aceite de la bomba

jADVERTENCIA!

& Es esencial que el aceite de la bomba (desarrollado especificamente para la aplicacion de
vacio de grado alimenticio y certificado por la FDA) esté siempre en las mejores condiciones:
fluido y limpio, es decir, libre de impurezas gruesas vy libre de partes acuosas.

Controlar periddicamente el nivel de aceite: para los sectores de la restauracién y la gastronomia, el ciclo
de deshumidificacion del aceite de la bomba debe realizarse diariamente. Para productos secos o no
alimentarios, al menos una vez a la semana (cap. 13).

1) El cambio de aceite debe realizarse en funcion de la carga de trabajo, al menos cada é meses, o
cuando se haya alcanzado el nUmero de ciclos previstos, cuando la mdquina emite una sefal en la
pantalla OIL.

Contactar con el servicio de asistencia técnica para cambiar el aceite de la bomba.
En cada cambio de aceite, debe reemplazarse también el filiro de aceite.

2) El aceite debe cambiarse antes de que la mdquina no se use por mds de dos meses. De esta manera,
los residuos de aceite usado, las impurezas y los depdsitos de suciedad se descargan junto con el
aceite usado.

3) Latemperatura del local donde estd instalada la maquina no debe descender por debajo de +12 °C,
para evitar un espesamiento excesivo del aceite. Una mayor fluidez del aceite facilita el arranque de la
bomba de frio.

15 Mantenimiento periédico programado

La ejecucién regular del mantenimiento programado, como se indica a continuacién en este manual,
reduce o elimina por completo los inconvenientes y perturbaciones y prolonga significativamente la vida
util de la maquina.

La ausencia de un mantenimiento regular puede ocasionar importantes gastos de reparacién y, en
algunos casos, anular el derecho a la cobertura de la garantia de los danos. Ademdas, respetando lo
indicado, se mantiene un buen nivel de higiene.
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Para realizar las operaciones de limpieza y manftenimiento ordinario de forma segura, nos remitimos a las
siguientes normas:

iPELIGRO ELECTRICO! Si el cable de alimentacion estd dafiado, debe ser sustituido.

{PELIGRO ELECTRICO! La limpieza, desinfeccién, mantenimiento y/o reparacién de cualquier
componente del aparato solo debe realizarse con fuentes de energia desconectadas
(desconexion del enchufe de la fuente de alimentacién general del sistema).

iPELIGRO! Queda terminantemente prohibida la retirada de las protecciones y de los dispositivos
de seguridad para la realizacién de las operaciones de mantenimiento ordinario, y el fabricante
declina toda responsabilidad por los accidentes causados por el incumplimiento de esta
obligacion.

{ATENCION!

Para cualquier operaciéon de mantenimiento, movilizacion, instalacion y limpieza del aparato,
usar siempre las medidas preventivas adecuadas y el equipo de proteccion individual (guantes,
etc.)

> B Bk

jADVERTENCIAS! Los trabajos de mantenimiento o el acceso a las partes bajo tension de la
mdaquina solo pueden ser realizados por personal cualificado.

Para eventuales reparaciones, contactar con un centro de asistencia técnica autorizado por el
fabricante. Utilizar y/o exigir el uso de piezas de repuesto originales.

No efectuar intervenciones de mantenimiento por su cuenta, ya que el manual indica la
intervencién de personal cudalificado.

No tocar la mdaquina con manos o pies sin proteccion, hUmedos o mojados.

No infroducir ningun destornillador, utensilios de cocina u otros objetos entre las protecciones,
aberturas o partes méviles de la mdaquina envasadora,

Al final de la jornada, desenganchar el pistén presionando hacia atrds y bajar la tapa a la
posicién de reposo, para proteger la cdmara de vacio de suciedad y polvo.

DETALLES INTERVECION FRECUENCIA INTERVECION RE:ALIZAgA
i ENTRO DE
MAQUINA 1-G | 1-S | 6-M | 1-A | 4-A USUARIO ASISTENCIA
Confrolar el nivel y el color del
aceite; evenfualmente efectuar
una recarga o el cambio Rellenado
Bomba completo, si el color fuese X (o] o
oscuro o blanguecino (llamar a sustitucion.
un servicio de asistencia
especializado).
Ejecutar un ciclo de
calentamiento de la bomba
Bomba durante al menos 5 minutos, oun | X (o)
ciclo de deshumidificacién del
aceite de la bomba.
Cable de Controlar la integridad; sustituir si o
alimentacion es defectuoso. X (0] Sustitucion
Controlar la integridad; en caso
Topq ) de | de gngfos o e'sfnos,'llonjor gl X o Sustitucion
plexiglas servicio de asistencia técnica
para sustituir la tapa.
Silicona de
barra de Controlar que estén bien
omorf!g'u,omon y InTI"OdU'CIdOS .en su rgspech,vos X o Sustitucion
guarnicién de la | alojamientos; sustituir si estan
tapa de defectuosos o desgastadas.
Plexiglds
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DETALLES INTERVECION FRECUENCIA INTERVECION Rg:::::ggg
MAQUINA 1-G | 1-S | 6-M | 1-A | 4-A USUARIO ASISTENCIA
Magquina y Limpiar impurezas, aceites y
cdmara de ' X (o]
. grasas.
vacio
Conexién de la Qonfrolqr que esté bien
infroducida en los dos pernos de X (o]
barra de sellado
contacto.
Ejecutar un ciclo de
Bomba deshumidificacién del aceite de X X (o)
la bomba
Limpiar la parte superior con un
Barra de sellado | paio humedo. Limpiar los dos X (o)
pernos y agujeros de contacto.
Ejecutar un ciclo de
Bomba deshumidificacién del aceite de X (o)
la bomba
Mdaquina,
cdmara de
vacio, tapay Desinfectar X (o)
planchas de
relleno
Bomba Realizar el cambio de aceite de X o
la bomba
Bomba Cambiar el filfro desaceitador X o
de la bomba
Efectuar el cambio del aceite La presente intervencion
de la bomba y del filtro debe redlizarse antes de un
Bomba desaceitador antes de un largo periodo de inactividad (0]
periodo de inactividad (por un de la mdquina
periodo superior a 2 meses)

16 BuUsqueda de averias
NUM ANOMALIA POSIBLES CAUSAS CONSEJOS PARA EL USUARIO
Mdquina apagada Encender la maquina (pulsar el botdén
STOP durante 5")
e Insertar la clavija en un enchufe
(jcomprobar el voltajel).
e Comprobar la integridad del cable
1 La mdquina no funciona. Falta la alimentacion eléctrica de alimentacion. .
e Comprobar que el fusible PF1 de la
tarjeta de potencia estd intacto y
bien inserfado (contactar con el
centro de asistencia).
Danos a la maquina Comunicarse con el centro de
asistencia
Colocar la bolsa centrada sobre la
Bolsa mal colocada barra de sellado sobresaliendo 20
mm de la barra
Elegir una bolsa de mayor grosor y
Bolsa perforada envolver el producto con pelicula o
papel blando
2 Vacio insuficiente en la Sellado insuficiente Aumentar el tiempo de sellado
bolsa/Bolsa no estd al vacio Bolsa defectuosa Sustituir la bolsa
Utilizar una bolsa nueva y tener
Apertura de la bolsa sucia cuidado de no ensuciar la abertura
con aceites, grasas, etc.
Bolsa d'emomodo g[onde ° Elegir un formato de bolsa adecuado
demasiado pequena en relaciéon a . .
. : a las dimensiones del producto.
las dimensiones del producto
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NUM ANOMALIA POSIBLES CAUSAS CONSEJOS PARA EL USUARIO
El sellado presenta burbujas y Tiempo de sellado demasiado largo | Disminuir el tiempo de sellado
3 quemaduras
Sellado estrecho e irregular greemvgo de sellado demasiado Aumentar el tiempo de sellado
Valor configurado de vacio Aumentar el valor con las teclas UP y
insuficiente DOWN
Vacio insuficiente en la Rendimiento de la bomba de vacio | Confrolar el qcene. .
4 . p . - e Controlar el filtro desaceitador de la
camara de vacio. insuficiente
bomba.
Guarniciéon de la tapa gastada SU.ST”%J” la guamicion de. la fopo
(dirigirse al centro de asistencia)
S Bajar la tfapa con ambas manos
Presion ejercitada sobre la tapa al o -
. . ejerciendo una mayor presion sobre
L , arrancar el aparato insuficiente
5 La maquina no hace vacio los dos lados
en la cadmara de vacio. Para aparatos con opcién de gas: . .y
. . Desactivar la funcion de gas
funcion de gas activa
Bomba no funciona Dirigirse al centro de asistencia
Contactos sucios de barra de S
Limpiar los contactos
sellado
Contactos de la barra de sellado Restablecer la conexion (dirigirse al
6 inferrumpidos centro de asistencia)
La mdquina no sella. Resistencia de la barra de sellado Sustituir la resistencia (dirigirse al
partida centro de asistencia)
Pistén defectuoso de elevaciéon de Sustituir ?l. plsTon de elevacion de
barra (dirigirse al centro de
barra - .
asistencia)
Barra de sellado vacia Limpiar la barra de sellado
Tiempo de sellado insuficiente en .
P . Aumentar el tiempo de sellado
relacion al gramaje de la bolsa
Teflon de cobertura desgastado Cambiar el teflébn de cobertura
7 Calidad del sellado ordinario | Porcentaje excesivo de gas L . . .,
- Disminuir el porcentaje de inyeccion
(cerca del 90 %) en relacion con el q
e gas
producto envasado
Silicona de amortiguacion - - . .,
Sustituir la silicona de amortiguacion.
desgastada
Tiempo insuficiente de suministro de | Disminuir el porcentaje de inyecciéon
gas de gas
Presiéon insuficiente de la bombona Ajustar la presidon en el reductor de la
Cantidad insuficiente de gas | de gas bombona a 1 bar
8 en las bolsas. . . Volver a colocar la bolsa insertando
3La boquilla de gas no esta . .
. la boquilla de gas en el borde abierto
in9sertada en la boca de la bolsa.
de la bolsa.
Vda2lvula de la bombona o del Abrir las valvulas de la bombona y
reductor de presidn cerradas ajustar el reductor de presiéon a 1 bar.
9 :Ipertura de la tapa durante Volumen de gas demasiado Disminuir el porcentaje de inyeccién
ciclo GAS. elevado de gas
Vuelva a poner la tapa del
. contenedor verificando que la
No se conseguir generar L . A .
10 vacio en los quo confenedgr mal colocada o guarnicion esté mTegro e infroducida
vdalvula tapa abierta en su sitio y que la vdalvula de
contenedores. T .,
aspiracion de la tapa esté en
posicion abierta
Guarnicion de la tapa gastada Sustituir la guarnicién de la tapa
Regular las bisagras de la tapa
. Desviacion de las bisagras (comunicarse con el centro de
La tapa de plexiglas no se . .
11 asistencia)

cierra

Resorte de gas danado

Sustituir el resorte de gas
(comunicarse con el centro de
asistencia)

Rev. 00 - 05/2022 — cbdd. 1500865-00 - Manual de uso de envasadora al vacio

Pdg. 64 de 73




17 Mantenimiento

{ATENCION!
No sustituir el teflon con la barra de sellado aun caliente: jpeligro de quemaduras!

Desconectar siempre el enchufe de la toma de corriente antes de realizar cualquier intervencion
de mantenimiento.

iPELIGRO!

A Queda terminantemente prohibida la retirada de las protecciones y de los dispositivos de
seguridad para la realizacion de las operaciones de mantenimiento. El fabricante declina toda
responsabilidad por los accidentes causados por el incumplimiento de esta obligacién.
JATENCION!

Para cualquier operacion de mantenimiento y/o reparaciéon, usar siempre las medidas
preventivas adecuadas y el equipo de proteccion individual (guantes, etc.)

Los trabajos de mantenimiento o el acceso a las partes bajo tensién de la mdquina a que se
refiere el presente capitulo solo pueden ser realizados por personal cudlificado.

Utilizar y exigir el uso exclusivo de piezas de repuesto originales: las piezas de repuesto no
originales pueden danar el aparato o causar lesiones a las personas.

Indicar siempre el modelo y el nUmero de serie de la envasadora (véase §17.3) al solicitar
asistencia.

17.1 Sustitucion completa de la barra de sellado

e Quitar la barra de sellado levantdndola horizontalmente de las dos extremidades (Fig. 1).
e Limpiar cuidadosamente los contactos y los dos orificios de los pernos de la barra de sellado.
¢ Infroducir la barra nueva, prestando atencién a su correcta colocacion en los contactos eléctricos.
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17.2 Sustitucidon del Tefldn de cobertura de la barra de sellado

1) Extraer la barra de sellado elevdndola
horizontalmente a las dos extremidades (Fig. 1).

2) Retirar la cinta de tefldn (Fig. 2).

3) Limpiar a fondo la barra de aluminio
con alcohol (Fig. 3).

4) Aplicar la nueva cinta cortando la
parte sobrante en los dos extremos

(Fig. 4).

Fig. 4

5) Volver a colocar la barra de sellado en la cdmara de vacio, prestando atencidn a su correcta
colocacién en los contactos eléctricos.
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17.3 Acceso a las partes internas de la maquina

1) Apagarla envasadora pulsando STOP durante 5 segundos y quitar la clavija del enchufe.

2) Retirar las planchas de relleno de la cdmara de vacio y bajar la tapa a la posicidon de reposo.

3) Desenroscar los tornillos inferiores del panel trasero con la ayuda de un destornillador de cabeza Philips.

4) Levantar la carcasa con ambas manos, girdndola 90° y colocando el panel frontal sobre la superficie
de tfrabagjo, interponiendo uno de las planchas de relleno suministradas (A).

5) Disposicidn de los principales componentes en el interior de la mdquina:

A) Cubierta protectora de la tarjeta de potencia

B) Cable plano para la conexién de la tarjeta de
potencia - tarjeta de conftrol

C) Bomba de vacio

D) Transformador

E) Cable de alimentacién

F) Resorte de gas

é) Para cerrar, bajar la carcasa sobre la base, asegurdndose de la correcta colocacion del cuerpo de la
mdquina, asi como la disposicion de los cables y tubos, que podrian resultar cortados o danados por las
hojas de la mdaquina.
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17.4 Sustitucién del aceite de la bomba

1) Hacer funcionar la bomba durante unos 10 minutos para que el aceite

sea fluido:

- Modelos con panel de mandos digitales: elegir la funcién

Recipientes (pulsar las teclas a “+” / “-"w ")

- Modelos con panel de mandos tdctil: elegir la funcidn Recipientes

MAX. y ejecutarla mas veces

2) Detener la bomba pulsando el botdn STOP.

3) Apagar el aparato:

- Modelos con panel de mandos digitales: pulsar () durante 5
segundos

- Modelos con panel de mandos tdctil: pulsar STAND-BY y sacar la
clavija del enchufe.

4) Retirar las planchas de la cdmara de vacio y bajar la tapa a
la posicién de reposo.

5) Abrir la mdquina como se describe en el capitulo 17.3.

6) Desenroscar el tapdn con una llave hexagonal el tapdn de llenado de aceite en la parte

superior de la bomba (fig. 1).

7) Colocar un contenedor suficientemente grande (0,5 1) cerca del tapdn de drenaije fig. 2).

Con la misma llave hexagonal, desenroscar el tapdn de drenaje y vaciar el aceite en el contenedor
durante
aproximadamente 10 minutos.

8) Volver a enroscar el tapdn de descarga en la parte inferior de la bomba y proceder con el rellenado del
aceite hasta el nivel correcto: observando por la mirilla, el nivel del aceite se debe colocar cerca de la
linea central (fig. 3).

9) Volver a enroscar el tapdn de llenado.

10) Para cerrar, bajar la carcasa sobre la base, asegurdndose de la correcta colocacion del cuerpo de la

mdaquina, asi como la disposicion de los cables y tubos, que podrian resultar cortados o danados por las

hojas de la
mdquina
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17.5 Sustitucidn del filtro desaceitador

1) Para acceder a la
bomba, seguir los pasos
descritos en §17.3.

2) Desenroscar la tapa del
filtro desaceitador en el
cuerpo de la bomba con la
ayuda de una llave fija o un
tubo. Sacar el filtro
desaceitador. (fig. 1-2).

3) Colocar el filiro nuevo con
la junta térica, enroscar el
tapdn nuevo suministrado
con el filtro con las pinzas.

4) Cerrar el aparato como se
describe enel § 17.3.

Fig. 1

17.6 Sustituir la junta de la tapa

1) Levantar la tapa.
2) Retirar el anillo eldstico del perno de fijacién del piston (fig. 3).
3) Sacar el perno e inclinar la tapa hacia atrds, apoydndola sobre un soporte estable (fig. 4).

4)

5)

6)

7)

Retirar la junta usada extrayéndola de su alojamiento. Con la ayuda de un detergente neutro, limpiar
bien el alojamiento de la guarnicién (fig. 5).
Partiendo del centro de la parte trasera del alojamiento de la tapa (lado de las bisagras), extender la
guarnicién a lo largo de todo el recorrido de la ranura (fig. é) teniendo cuidado de:

a) Redlizar los dos cortes de unidn de forma precisa y nitida.

b) Comprobar que el labio de la guarnicion esté orientada hacia el exterior.

c) Durante la colocacion, no poner en tensién la guarnicién.
Volver a colocar el resorte de gas, infroduciendo el perno y bloquedndolo con el anillo eldstico
anteriormente retirado (fig. 7).
Iniciar un ciclo con el vacio ajustado al valor méximo. Al alcanzar este valor, apagar la
mdquina desconectando el enchufe de la instalacion eléctrica: la cdmara de vacio permanecerd al
vacio y la tapa bajada.
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Para verificar la correcta ejecucién del trabajo, esperar 5 minutos, durante los cuales la tapa
debe permanecer cerrada y adherida a la cdmara de vacio.

17.7 Sustitucién del perfil de silicona de la barra de amortiguacion

1) Abrir la tapa.
2) Quitar el perfil de silicona de la barra
amortiguacion (fig. 1).
3) Limpiar bien la ranura con un pano
mojado en alcohol.
4) Colocar el perfil de silicona nueva, teniendo
cuidado de presionar de manera uniforme. No
poner
en tension la silicona durante la colocacion.

Fig. 1

17.8 Sustitucion del muelle de gas

1) Retirar el cdarter posterior empujéndolo hacia abajo.
2) Abrirla tapa.
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3) Retirar el anillo eldstico del perno de fijacién. :
Sacar el perno e inclinar la tapa hacia atrds, apoydndola sobre un
soporte estable.

4) Extraer el resorte de gas desde abajo.

i

5) Desenroscar el resorte de gas (A) del perno de deslizamiento (B) girdndolo en sentido contrario a las
agujas del reloj. Enroscar el nuevo resorte de gas al perno de deslizamiento.
6) Intfroducir el resorte de gas desde abagjo.

7) Volver a colocar el resorte
de gas, infroduciendo el
perno y bloquedndolo
con el anillo eldstico
antferiormente retirado.

i

8) Volver a colocar el cdrter posterior empujandolo hacia alto.

Rev. 00 - 05/2022 — cdd. 1500865-00 - Manual de uso de envasadora al vacio P&g.71de 73



18 Garantia

Si la compra de este producto incluye cobertura de garantia, esta se otorga de acuerdo con la normativa
local y sujeta a que el equipo se instale y use para los fines previstos, de acuerdo con la documentacion
correspondiente.
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La garantia es efectiva cuando el cliente ha utilizado piezas originales y realizado el mantenimiento de
acuerdo con la documentacion de usuario y mantenimiento de Electrolux Professional, disponible en papel
o en formato electrénico. Electrolux Professional recomienda especificamente el uso de agentes de limpieza,
aclarado y descalcificacion autorizados por Electrolux Professional para obtener resultados dptimos y
conservar la eficiencia del producto a lo largo del tiempo.
La garantia de Electrolux Professional no cubre:
e El coste de desplazamientos del servicio técnico para la entrega y recogida del producto.
* Instalacion.
e Formacidén en el uso del equipo.
e Sustitucion (o suministro) de piezas sujetas a desgaste salvo que sean resultado de defectos de material
o fabricacién, que se hayan comunicado en el plazo de una (1) semana desde la averia.
» Correccion del cableado externo.
e Correccion de reparaciones no autorizadas, asi como de danos, desperfectos e insuficiencias
provocados por:
— Capacidad insuficiente o andmala de los sistemas eléctricos (corriente/voltaje/frecuencia, incluidos
picos e interrupciones).
- Piezas de fontaneria, componentes o productos consumibles de limpieza que no estén autorizados por
el fabricante.
— Negligencia, mal uso, abuso o incumplimiento, por parte del cliente, de las instrucciones de uso vy
mantenimiento detalladas en la documentacion correspondiente al equipo.
- Incorreccién o deficiencia de: instalacion, reparacion, mantenimiento (incluida la manipulacion, las
modificaciones y las reparaciones realizadas por terceros no autorizados) y modificacion de los sistemas

de seguridad.
— El uso de componentes que no sean originales (como consumibles, piezas de desgaste o repuestos).
—Condiciones ambientales que provoquen fensiones térmicas (como

sobrecalentamiento/congelaciéon) o quimicas (como corrosion/oxidacion).
— Objetos extranos colocados o confenidos en el producto.
— Accidentes o fuerza mayor.
- Transporte y manipulacién, incluidos rayaduras, abolladuras, astillamiento u otros danos del acabado
del producto, material o fabricacién, comunicados en el plazo de una (1) semana desde la fecha de
enfrega, salvo que se haya acordado de otro modo.
e Productos en los que el nUmero de serie original se haya eliminado, alterado o no pueda observarse con
facilidad.
* Sustitucion de bombillas, filtros u otros consumibles.
e Accesorios y soffware no autorizados o especificados por Electrolux Professional.
La garantia no incluye actividades de mantenimiento planificadas (incluidas las piezas necesarias para
ello) ni el suministro de agentes de limpieza, salvo que se especifique por algun acuerdo local, sujeto a las
condiciones del lugar.
Consulte en el sitio web de Electrolux Professional la lista de centros de atencion al cliente autorizados.
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