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Diese Bedienungsanleitung bezieht sich auf die Aussenvakuum-Verpackungsmaschinen Serie CVE.

Die Maschinen werden nur fir die Vakuumverpackung in Gaufrierteen Tuten, Harmonika-Tuten, und (im Fall
die Maschine ist vorgesehen mit der Vorrichtung) in speziellen Behaltern gebraucht. Vakuumverpackt heisst
sauerstofffrei, somit wird der Kontakt mit den in der Luft lebenden Bakterien verhindert.

Durch das sofortige Absaugen jeglichen Sauerstoffes aus dem Beutel oder Behélter des zu verpackenden
Lebensmittels, verldngert sich die Haltbarkeit. Farbe, Aroma und Geschmack des Produktes kénnen auf
lange Zeit gewdahrleistet werden.

Das Typenschild auf der Riickseite der Maschine enthélt alle notwendigen Daten fiir die Installation, z.B.
Modell, Verbrauch, Spannung usw.

HINWEISE FUR DIE INSTALLATION

= ABBILDUNG DES GERATES

Abb. 1
= TECHNISCHE DATEN

Modell Breite Tiefe Hohe | Schweissleiste | Spannung | Leistung VF?ErL:]upZ]_

3
CVE-300 SECCO | 350 mm | 290 mm | 110mm | 300 mm 230v~ | 200w | 98mIn

3
CVE-420 SECCO | 470 mm | 290 mm | 155 mm 420 mm 230V~ 80 W ?}20726/:
CVE-420 OLIO 470 mm | 290 mm | 155 mm 420 mm 230V~ 200 W 4 m°/h Ol
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= [NSTALLATION
Installation, Aufbau und eine eventuelle Fehlerbehebung dirfen ausschliesslich nur von qualifiziertem
Fachpersonal durchgefiihrt werden :

- Das Gerat aus der Verpackung nehmen und das Verpackungsmaterial entfernen.

- Die Schutzfolie vom Gerat und das Stahlband vom Deckel entfernen.

- Das Gerat muss fest und eben stehen. Durch Regulieren der Fiisschen kénnen evtl.
Unebenheiten ausgeglichen werden, da diese eine optimale Leistung des Gerétes und das
perfekte Funktionieren beeintrdchtigen kdnnten.

- Fur den Anschluss des Gerates bendtigt man einen vorschriftsmassigen Schalter, der sich
zwischen dem Gerét selbst und der Netzspannung befinden muss, mit einem
Kontaktabstand von mindestens 3 mm pro Pol. Der Schalter muss leicht erreichbar sein.

- Das Datenschild befindet sich auf der Riickseite des Gerates. Die darauf angegebenen
Daten betr. Netzspannung missen mit denjenigen am Aufstellungsort Gbereinstimmen.

- Bei Inbetriebnahme des Gerates muss darauf geachtet werden, dass die festgelegte
Spannungsleistung nicht mehr als 10% plus/minus abweicht.

- Der Erdanschluss ist Vorschrift, um die Funktion der Elektronikkarte nicht zu
beeintrachtigen.

- Die Einhaltung der gesetzlichen Feuerschutzmassnahmen muss garantiert werden!

=  VORSICHTSMASSNAHMEN )
ACHTUNG: Gerate niemals kippen oder auf den Kopf stellen, da sonst das Ol aus der Pumpe in die
Maschine fliesst und somit das Geréat beschadigen kénnte. (nur fir Olversion ).

DAS GERAT MUSS IN RAUMLICHKEITEN MIT EINER RAUMTEMPERATUR VON MINDESTENS 12
GRAD CELSIUS AUFGESTELLT WERDEN.

Mit der Einstellung der Schweil3zeit, ist es notwendig NICHT die erlaubte Schweil3zeit zu
Uberschreiten, sonst werden die Schweilileiste und Teflon tberheifit..

Fur Mod. CVE 300-SECCO kénnen nur Gaufrierteen Tuten gebraucht werden und keine Harmonika-
Taten.

= GESETZLICHE VORSCHRIFTEN UND TECHNISCHE RICHTLINIEN
Wahrend der Installation sind die folgenden Regeln zu beachten :
- Die hierfur geltenden Gesetze
- Die geltenden Unfallvorschriften.

= ELEKTRISCHER ANSCHLUSS
Siehe beigefugte Schaltplane.
Vergewissern Sie sich, dass die auf dem Gerat angegebene Stromspannung mit der lhres Stromnetzes
Ubereinstimmt. Das Gerat wird zusammen mit dem Netzkabel und dem Stecker geliefert.
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= AUSWECHSELN DES STROMKABELS
Bitte beachten Sie vor einem eventuellen Auswechseln des Stromkabels unbedingt das in Abbildung.
gezeigte Elektroschema. Das zu installierende Netzkabel muss mindestens die Qualitaten des Typs H05
RN-F aufweisen und der Querschnitt der Leitung muss mindestens 3x1,5 mm? .
Beim Anschluss muss darauf geachtet werden, dass die Erdleitung langer ist als die anderen Leitungen, um
zu garantieren, dass sich im Falle einer Traktion des Netzkabels die Erdleitung als letzte 16st.
Das Gerét darf erst nach Beachtung aller Sicherheitsvorschriften in Betrieb genommen werden.

= INFORMATIONEN FUER DEN VERBRAUCHER
Der Verbraucher muss anhand der Bedienungsanleitung Giber die Benutzung der Maschine aufgeklart
werden. Der Verbraucher muss eine Gebrauchsanweisung erhalten
Das Abschliessen eines Wartungsvertrages ist zu empfehlen.

GEBRAUCH UND WARTUNG

Die Vakuumverpackungsmaschinen sind fiir die Mehrbedienung vorgesehen und dirfen deshalb
ausschliesslich nur von qualifiziertem Fachpersonal bedient werden.

Alle Installationsarbeiten und Anschlisse dirfen nur von qualifiziertem Fachpersonal, unter Beachtung der
Bedienungsanleitung, durchgefiihrt werden

Die Maschine ist wahrend der Benutzung zu Gberwachen.

Niemals die Maschine unter direktem Wasserstrahl reinigen.

Die Maschine funktioniert ganz automatisch mit dem VAS VALKO System (Dieses System mit
Mikroprozessor erlaubt den max. Vakuum-Grad mit der Vakuum-Pumpe erreichbar.)

Abbildung 2 erklart wie die Tite in der Maschine positioniert werden muss

Tutehalter
Tute

Abb. 2
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= INBETRIEBNAHME - fur Titen
Den Schukostecker in die Steckdose stecken (ohne das Kabel unter den Flisschen zu verklemmen).
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Hauptschalter 0/1 driicken (A).

Bitte drehen Sie das Potentiometer B fiir die Einstellung der Schweil3zeit (+ 3 Sek.
fir Gaufriertee Tliten - Dicke 90 Mikron)

Die Tute, mit dem zu verpacken Produkt, positionieren laut Abbildung 2.

Der Maschinedeckel jetzt niederdriicken und einige Sekonden eingedrickt halten bis
die Tlte ganz das Produkt einwickelt:

Die Maschine verpackt die Tute Vakuum und schweil3t die entsprechende Tute
automatisch (wahrend der Vakuum-Phase von 24 Sekunden - wird das Lampchen
Vakuum sich aufleuchten).

Am Ende des Arbeitsablaufes hebt der Deckel sich an.

Wann Sie den Arbeitsablauf unterbrechen mdchten, ohne Schweil3ung der Tite, ist
es notwendig den Schalter 0/1 (A) abzuschalten.

Fur Vakuumverpackung mit einem niedrigeren Vakuumsgrad oder nur fiir das Titen-
SchweilRen, ist es notwendig den Schalter STOP (C) am Moment abzuschalten und
ein Moment zu warten bis den Deckel sich anhebt..

6/10



= INBETRIEBNAHME - fir speziellen Behélter (ein Griff mit Sonde)
Den Schukostecker in die Steckdose stecken (ohne das Kabel unter den Flisschen zu verklemmen).
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- Fur das Vakuumverpacken mit Sonde (mit speziellen Behalter), nachsehen ob den
Schalter 0/1 (A) in ON Position ist. Die Sonde auf dem Behélterausgang anbringen
und der Schalter Vakuum Probe (C) drticken * : Die Maschine wird das Vakuum im
Behalter ausfiihren und den Arbeitsablauf (30 Sekunden) wird automatisch gestoppt.

- Im Fall Sie das Vakuum im Behdlter erh6hen méchten, bitte driicken Sie wieder den
Schalter Vakuum Probe ein und den Arbeitsablauf wird wieder ausgefiihrt.

= DIE HALTBARKEITSDAUER
Es ist nicht einfach, die Haltbarkeitsdauer generell festzulegen, da viele Faktoren eine wichtige Rolle spielen,
z.B.: Qualitat und Frische des Produktes zum Zeitpunkt der Vakuumierung, Temperatur des Produktes, der

Umgebung und der Lagerung nach der Vakuumierung, der effektiv erzielte Prozentsatz des Vakuums
innerhalb des Beutels, Hygiene der verwendeten Utensilien, usw.

= EINSCHRAENKUNGEN UND GEBRAUCHSBEDINGUNGEN
ACHTUNG : Es ist absolut untersagt, eines der nachstehenden Produkte zu verpacken, um sowohl einen
Maschinenschaden, als auch einen Unfall des Arbeiters zu vermeiden :
- Leicht entziindbares und explosives Material sowie Druckgasflaschen
- Lose Pulver (Zucker, Mehl, etc)
Bei haufiger Verpackung flissiger Produkte muss das Ol der Pumpe kontrolliert und haufig ausgewechselt

werden, da durch den Wasserdampf der fliissigen Produkte die Schmiereigenschaft des Oles beeinflusst
wird (nur fir Mod. CVE 420 Ol).
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* FEHLERSUCHTTABELLE
Die nachstehend aufgefiihrten Stérungen kénnen auch ohne Hilfe des Kundendienstes einfach geldst
werden.

Stbérung Mogliche Ursache Abhilfe

Hauptschalter nicht

; Hauptschalter einschalten
eingeschaltet

Keine Anzeige leuchtet auf | Netzstecker steckt nicht in der Stecker fest in die Steckdose stecken

Steckdose
Netzkabel ist defekt Kabelkontrolle und eventueller Austausch
das Ol hat sich verandert das Ol der Pumpe kontrollieren und ggf.
wechseln
. I die Raumtemperatur liegt Maschine in einen Raum mit Raumtemperatur
Die pumpe funidioniert | nter 12°C tiber 12°C stellen
der elektrische Anschluss
wurde nicht ordnungsgemass | der Querschnitt des Anschlusskabels
durchgefiihrt
Wann in der Tuteklein D@‘ekt_e Tute - — TUte_ ersetzen
Vakuum wird ausgefiihrt Tl_Jte nicht korre!ft _elngefuhrt A_bblldung 2 nachsehen
Dichtung beschéadigt Dichtung ersetzen

Lasst sich die Stérung nach den oben aufgefiihrten Priifungen nicht beheben muss der Kundendienst
gerufen werden.

» REINIGUNG UND WARTUNG
ACHTUNG: Die Maschine nicht mit direktem Wasserstrahl reinigen Vor jeder Reinigung oder Wartungsarbeit
immer den Netzstecker herausziehen.
- Die Maschine nur nach vollkommener Abkihlung reinigen. Eine sorgféltige Reinigung
der Maschine ist besonders wichtig, um eine lange Lebensdauer und eine einwandfreie
Arbeitsweise zu gewahrleisen. Ausserdem macht ein sauberes Gerat auch auf den
Kunden einen guten Eindruck.
- Die Edelstahlteile des Gerates dirfen nur mit Wasser und einem geeigneten
Reinigungsmittel gereinigt werden (keine Scheuermittel verwenden). Auch keine
Stahlwolle benutzen, da es zu einer Rostbildung kommen kénnte. Auf keinen Fall
saurehaltige Reinigungsmittel verwenden.
- Fur das Saubern des Plexiglasdeckels bitte nur ein leicht angefeuchtetes Leder
verwenden. AUF KEINEN FALL ANDERE PUTZMITTEL VERWENDEN, UM DEN
DECKEL NICHT ZU BESCHADIGEN.
- Im Falle einer langeren Nichtbenutzung, das Gerat wie oben beschrieben reinigen.

* WARTUNG DER VAKUUMSPUMPE (nur fiir Mod. CVE 420-OLI10)
In regelmassigen Abstanden den Olstand der Pumpe priifen. Ein zu hoher Olstand konnte den
Reinigungsfilter verschmutzen, wird hingegen der Mindestdlstand unterschritten, wird ein sehr
unbefriedigendes Vakuumsergebnis erzielt, und die Pumpe kdnnte beschadigt werden.
Das Ol der Vakuumpumpe oft auswechseln.
Durch das Pumpen von verunreinigenden Substanzen kann auch ofter ein Olwechsel nétig sein (auch jeder
2/3 Monate).
Wenn das Ol dunkel, triib oder emulsioniert aussieht, ist es ein Zeichen dafiir, dass das Ol seine
Schmiereigenschaft verloren hat und muss sofort ausgewechselt werden

Fir das Olwechsel siehe bitte die “Ol-Vergleichstabelle” der Bedienungsanleitung beigefiigt.
Das Ol der Vakuumpumpe auswechseln vor einen langen Maschine-Stillstand.
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= ERSETZUNG DER DICHTUNG
Die Dichtung vom Sitz abziehen und mit einer neuen Dichtung - mit denselben Eigenschaften - ersetzen.

= AUSTAUSCH DES TEFLONSCHUTZES AUF DER SCHWEISSLEISTE
Den Netzstecker herausziehen und darauf achten, das die Schweissleiste abgekiihlt ist.

Die Schweissleiste aus der Verankerung losen, also, die zwei unteren Schrauben der Schweil3leiste
aufschrauben, die Schweildleiste herausziehen und die elektrischen Kabeln l6sen.

Die Kabeln wider verbinden, die Schweil3leiste wider einfligen und danach die entsprechenden Schrauben
wider anschrauben

= ERSETZUNG DES GEGENBALKENS (in dem Deckel eingelegt)
Die Schrauben der Seitenprofile des Deckels ausdrehen und den Deckel abnehmen.

Die alte Dichtung wegnehmen und die neue in die Nut hineinstecken und verlangern bis die Nut ganz
gedeckt ist.

Den Deckel auf den Seitenprofilen wiederzusammensetzten, indem man mit besonderer Aufmerksamkeit die
Enden der Dichtung zwischen Deckel und Seitenprofilen befestigt.

=  ANWEISUNG
- Das Gerét entsprechend den nationalen Entsorgungsrechtsvorschriften entsorgen.
- Das Geréat gegen Eingriffe von nicht berechtigtem Personal immer schiitzen.

A__»
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DIE VAKUUMVERPACKUNG IM LEBENSMITTELSEKTOR
Fur die Haltbarkeit vakuumverpackter Lebensmittel sprechen vor allem zwei Faktoren :

- jeglicher Luftabzug aus der Verpackung selbst

- Reduzierung des im Produkt enthaltenen Sauerstoffanteils
Somit haben vakuumverpackte Lebensmittel keinerlei Kontakt zum Sauerstoff und kénnen weder oxidieren
noch verderben oder austrocknen und bleiben so verpackt um ein Vielfaches langer haltbar.
Eine zusétzliche Verlangerung der Haltbarkeit kann in Verbindung mit Tiefgefrieren erreicht werden. Die
erzielten Ergebnisse sind ausserordentlich gut.

ANWENDUNG IM GASTRONOMIEBEREICH

Die in den geflirchteten Stosszeiten zubereiteten Speisen unterliegen bis zum Servieren einem
unvermeidbaren Qualitatsverlust, da auch noch so gut vorbereitete und geplante Arbeitsablaufe aus
Zeitmangel gar nicht oder nur unzureichend zu Ende gebracht werden kénnen.

Die Vakuumverpackung erweist sich damit besonders im Restaurantbetrieb als Hilfe. Speisen kénnen lange
im voraus zubereitet und bis zum Gebrauch gelagert werden.

VORGEKOCHTE LEBENSMITTEL IN VAKUUMVERPACKUNG
Durch das Erwarmen der Gerichte in kochfesten Vakuumbeuteln kommt es zu keinem erneuten
Sauerstoffkontakt. Somit bleiben Qualitat, Geschmack, Farbe und Nahrwerte der Speisen voll erhalten.

DIE ZUBEREITUNG ZUVOR VAKUUMVERPACKTER SPEISEN

Mir der Zubereitung von zuvor vakuumverpackten Gerichten wurden sowohl in Italien, wie auch schon in
Deutschland und Frankreich, ausserordentliche Ergebnisse erreicht.

Die Speisen brauchen nur noch erwarmt werden und man kann auch zu Stosszeiten jedem Anspruch
gerecht werden, ohne dass die Gerichte an Qualitat einblssen.

DIE VAKUUMVERPACKUNG IM METZGEREIBETRIEB

Ein wirklich grosses Problem im Metzgereibetrieb ist die Lagerung des Frischfleisches, die im allgemeinen in
Kihlzellen erfolgt. Diese Lagerungsmethode fuhrt auf Grund der Oxidation zum Verderb der Oberflache des
Fleisches und auch zu einem Gewichtsverlust.

Vakuumverpacktes Fleisch wird besonders zart, das Aroma bleibt voll erhalten und die Haltbarkeitsdauer
verlangert sich erheblich.

Vakuumverpacktes Fleisch ist vor dem Verderb geschiitzt und ist auch optisch wesentlich ansehnlicher.

DER VERKAUF VAKUUMVERPACKTER PRODUKTE IM EINZELHANDEL
Vakuumverpackte Ware wird aufgrund der langen Haltbarkeit und der perfekten Hygienebedingungen gerne
vom Verbraucher gewéahlt.

BEI NICHTBEACHTUNG DER GEBRAUCHSANWEISUNG KOMMT DER
HERSTELLER FUER KEINERLEI SCHAEDEN AUF.
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