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Precauciones importantes

Este aparato esta disefiado para cumplir la norma IEC, a 230V-, 50HZ y cumple con los
requisitos Rohs & WEE mas exigentes. Del mismo modo le ha sido concedido el distinti-
vo de homologacién CE. Su empleo no ofrece riesgo alguno para su seguridad, si sigue
usted el presente manual de instrucciones.

itiliza mmﬁm m_omES eléctrico debe tener siempre en cuenta las medidas de
mmm _._n_ma. incluyendo las siguientes:

Lea bien las instrucciones de uso antes de utilizar el aparato.

¢ Este aparato no es un juguete. Preste atencién cuando estén cerca los nifios; guarde este
aparato en un lugar seguro y fuera del alcance de los nifios.

« No utilice accesorios no recomendados o no descritos; no utilice este aparato para otros
fines distintos al uso previsto.

¢ Si el cable estéd dafiado, pare la méaquina inmediatamente y que sea sustituido por un
profesional.

» Manténgase alejado de las piezas méviles.
= No intente reparar este aparato.
= No utilice este aparato si se ha caido o parece dafnado.

» BEvite-hacer lo siguiente: estirar el cable, utilizar el cable como asa, cerrar una puerta con el
cable, o estirar el cable alrededor de bordes afilados o mmpc_:mm No utilice el aparato si el
cable o el enchufe estan mojados. = °

* Manténgalo alejado de los gases calientes, hormnos encendidos, placas o quemadores
eléctricos u otras superficies calientes.

= Se recomienda no utilizar un alargador con este equipo. Sin embargo, si se utiliza uno, debe
ser del mismo voltaje 0 no exceder del previsto de este aparato.

= Al desconectarlo, desenchufelo tirando del enchufe, para evitar cualquier dafio.

* Antes de enchufar el aparato o utilizarlo, asegurese de gue sus manos estén secas y sin
riesgos para su seguridad para efectuar las operaciones.

= No es necesario utilizar lubricante, como aceites lubricantes o agua, en este aparato
* Desenchufe el aparato antes de limpiario. '
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» No sumerja este aparato en agua o cualquier otro liquido para su limpieza.

= No utilice este aparato en el exterior 0 en una superficie mojada; esté recomendado solamente
para usc doméstico en interior.

Contenido del embalaje

Antes de comenzar a utilizar el aparato compruebe que el embalaje contiene lo siguiente:

@ Base:

* Complemento para realizar el vacio en
recipientes.

¢ Se puede colgar en la pared o apoyar en
la encimera

¢ Para su funcionamiento, debera estar
conectado a la corriente.

@ WMini-Box:
* Accesorio para realizar el vacio en bolsas y
rollos. Para su funcionamiento, debera estar
conectado a la base a traves de la Boquilla

(en su lateral). e ,.
@ Recipiente &

¢ Apto para envasar alimentos
{con o sin vacio).

@ Soporte para colgar la base en la pared
(solo si se desea).

@ Set de bolsas de envasado.
@ Manual de usuario.

@ Tarieta de Garantia.

ﬁs
6 &

| Tarjeta de Garantia
‘Carte de garantie {|
| Scheda di Garanzia

Garantickarte
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Identificacion de funciones y caracteristicas © Recipiente:

= Es polivalente ya que permite tanto envasar alimentos al vacio como sin vacio. (con
Envasadora de alimentos al vacio en recipientes, bolsas y rollos (de max. 30cm de ancho). envasadoras de boquilla estandar).
También sella rollos independientemente.

@ Base:

¢ Contiene una boquilla retractil especifica para poder
realizar el envasado al vacio en recipientes, oen
bolsas y rollos(a través de la mini-box).

o * Permite transportar los alimentos envasados (con o sin vacio) de forma segura gracias a
su tapa de rosca antigoteo.

» Potencia de succion permitida: Max. 0,9 bar. (los bar definen la capacidad de hacer
vacio).
* Peso: 125 gr.

« Su boguilla es estandar: sirve tanto para recipientes
especificos de Alfa como para recipientes estandar.

* Medidas: 160mm. de diametro. 72,5mm. de altura.
» Capacidad: 300 mi.

@ Mini-Box: = Son apilables entre si (uno encima del otro, y uno encajado dentro del otro).
* Accesorio para realizar el vacio en bolsas y rollos de

30 cms de ancho maximo.

¢ Piezas qgue lo componen: Una base y una tapa. La tapa esta compuesta a su vez por 4
piezas (base de la tapa, tapa basculante, blogueador y vélvula. Estas 4 piezas solo sera
» Para su funcionamiento, se conectara a la base (a través de necesario desmontarias en caso de una higiene profunda.
la boquilla, en su lateral).

Materiales: (libres de Bisphenol A).
* Posee 2 botones laterales para poder abrirse

¢« Estan recomendados para su use en microondas (sin la tapa), pero no para horno.

¢ Cuando no precise la mini-box,
puede desconectarla de la base,
y guardarla.

* Resisten altas temperaturas: Permiten ser esterilizados, asi como también estar
ubicados en el congelador.

 IMPORTANTE: Para quitar la boguilla presione suavemente hacia el interior, de
esta forma la boguilla queda liberada para su extraccion.
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instrucciones de funcionamiento @© Descolgar la boquilla de la base y ubicar su extremo de succion
en la tapa del recipiente.

Presionar el botén de la boquilla y automaticamente el aparato
empezara a succionar, realizando el vacio en el interior del
recipiente hasta conseguir el vacio éptimo (durante el proceso de
vacio, el pictograma se iluminara de azul).

El aparato funcionara Gnicamente si el cable de alimentacion
esta enchufado.

CUADRO DE FUNCIONES:

@ Interruptor On/Off {ubicado en el lateral de la base). ; Una vez realizado el vacio 6ptimo, el pictograma de vacio

cambiara de azul a verde, indicando que el proceso de vacio se

@ 3 botones tactiles ubicados en la parte frontal de ha realizado con éxito.

la base. Cada botdn indicara la funcién gue puede realizar:
1- Vacio

2- Vacio soft

3- Sellado independiente

Una vez se deje de presionar el botdn de la boquilla para parar
el vacio, se volvera a iluminar automaticamente el pictograma de
vacio de color BLANCO, indicando que la funcién vuelve a estar
disponible.

@ 1 boton pulsador (en la parte superior de la boguilla). @ Volver a colgar la boguilla en la base.

.@ Desplazar el bloqueador hacia la izquierda, impidiendo asi la
posible entrada de aire o salida de liquidos.
Para poder abrir el recipiente una vez ha sido envasado al _|J

vacio, desplazar el bloqueador hacia la derecha, presionar la
tapa basculante hacia abajo y desenroscar la tapa.

IMPORTANTE: Para quitar la boquilla presione
 suavemente hacia el interior, de esta forma la boquilla

queda liberada para su extraccion.

VACIO EN RECIPIENTES

€ Enchufarel cable enlatomade paredy encender el interruptor
On/Off (ubicado en el lateral de la base). El pictograma Vacio
se fluminara de color BLANCO, indicando que la funcién de
vacio esta lista. Esta opcion.sera la predeterminada.
(Si se desea realizar la opcion-de vacio soft se debera pulsar el
botdn tactil para seleccionarlo, hasta encender Unicamente el led
de color blanco correspondiente a dicha funcion).

VACIO EN BOLSAS

i e Enchufar el cable en la toma de pared y encender el interruptor
1 On/Off (ubicado en el lateral de la base). El pictograma Vacio se
iluminara de color BLANCO, indicando que la funcion de vacio
esta lista. Esta opcion sera la predeterminada.
(Si se desea realizar la opcion de vacio soft se debera pulsar el botén
i tactil para seleccionarlo, hasta encender tnicamente el LED de color
w blanco correspondiente a dicha funcion).
@ Introducir los alimentos en el recipiente Alfa (o cualquier otro :wo_U_mRm especifico de
envasado al vacio con conector estandar). |

Tapar el recipiente enroscando su tapa (la posicion de la tapa Ummoc_mam debera estar
centrada).

Abrir la mini-box presionando sus 2 botones laterales.

Descolgar la boquilla de la base e introducirla en la zona de
conexion de la Mini-Box (zona lateral). Autométicamente todos
los pictogramas de la base quedaran illuminados en blanco
intermitentemente.

® 0
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B Ty (L gy SELLADO Y VACIO EN ROLLOS
IMPORTANTE: Para quitar la boqui i

quilla presione medi
suavemente hacia el interior, de esta M.u_. 0 - .. @ Cortar el rollo ala medida que se desee.

- boquilla queda liberada para su extraccion. @ Sellar uno de los dos extremos.

Para efectuar el sellado en el rollo:

(2) Enchufar el cable en la toma de pared y encender el
interruptor On/Off (Ubicado en el lateral de la base). El
pictograma VACIO se iluminara de color BLANCO,
indicando gue la funcién de vacio esta lista. Esta
opcién sera la predeterminada.

(&) Abrir la mini-box con sus 2 botones laterales.

() Descolgar la boquilla de la base e introducirlo en la zona de
conexion de la Mini-Box (zona lateral). Automaticamente todos
los pictogramas de la base quedarén iluminados en blanco
intermitentemente.

@ Seleccionar la funcion de vacio deseada (normal o soft).

(&) Uenar de alimentos la bolsa Alfa o cualguier otra bolsa
especifica para envasar al vacio (de max. 30cm de
,m;o:ov. No introduzca demasiados productos en el
5519 de la bolsa. Deje un espacio en el extremo
abierto de la bolsa para que se pueda sellarse bien.

o)

Colocar la bolsa con alimentos en la mini-box,
apoyando el extremo abierto de la bolsa hasta los dos

S\_omm laterales del interior de la mini-box (dentro de la
camara de vacio), y cerrar con precaucion.
>c63mzom3m3m el aparato empezard a succionar
realizando el vacio en el interior de la bolsa jmmﬁm.
_ooﬂ._mm@c: el vacio éptimo (durante el proceso, la luz del
indicador del vacio seleccionado se iluminara en azul).
Una vez alcanzado el vacio optimo (la luz del indicador

del vacio seleccionado se iluminaré en verde), sellara
automaticamente la bolsa (lumindndose el indicador
de sellado de la base y la mini-box en rojo) y pararé
mEoBmﬁﬁmBmam el aparato cuando finalice dicho sellado.
(los pictogramas voiveran a iluminarse en blanco ,.:5:.:_.633.

¢

IMPORTANTE: Para quitar la boquilla presione
suavemente hacia el interior, de esta forma [a boguilla

queda liberada para su extraccion.

FUNCION SELLADO

(d) Seleccionar la funcién de sellado ;
(el indicador de sellado se iluminara en blanco).

| @ Colocar un trozo de rollo apoyando el extremo
o de fa bolsa, debajo de los 2 topes metalicos
alojados en la mini —box.

lmu. . ,, A
&E WU_E _m35_-_uox9mm_ozmzaqmcwUoﬁosmm_mﬁmﬁm_mm_<mx:mmlm
olsa. -~

« Cerrar con precaucion la tapa para que comience el ciclo de sellade.
La méquina sellard autorméaticamente el extremo del rollo insertado en la
1 mini-box. (durante el sellado, se iluminara el indicador de sellado de la base
y la mini-box en color rojo). Cuando finalice €l sellado, la maquina se parara
automaticamente y los pictogramas volveran a iluminarse en blanco intermitente,

& Wmmoo:moﬁmﬂ la boguilla de la mini-box y colgarla otra vez en la
ase.

m @ Abrir la mini-box presionando sus botones laterales y extraer el trozo de rollo hecho
g ! ya bolsa.
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@ Una vez sellado el trozo de rollo por un extremo y hecho bolsa, llenarlo de alimentos. No
introduzca demasiados alimentos en su interior. Deje un espacio en el extremo abierto para
que posteriormente pueda sellarse bien.

@ Apoyar el extremo abierto de la bolsa con alimentos, hasta los topes laterales del interior
de la mini-box y cerrar con precaucion (ahora ya se puede acceder a realizar el vacio en
el interior de la bolsa).

ﬂ
@ Presionar la funcin de vacio deseada (normal o soft).

Automaticamente el aparato empezard a succionar, realizando el vacio en el interior de
la bolsa hasta conseguir el vacio 6ptimo (durante el proceso, el simbolo se iluminara de
azul).

Una vez realizado el vacio dptimo, sellara automaticamente la bolsa  (lumindndose el
pictograma de sellado en rojo) y parara automaticamente el aparato cuando finalice dicho
sellado. (los pictogramas volverana iluminarse en blanco intermitente).

TANTE: Para quitar la boguilla presione suavemente hacia el interior, de esta
boguilla queda liberada para su extraccion.

&) Abrir la mini-box presionando sus botones laterales’ y extraer
la bolsa. i

Desconectar la boquilla de la mini-box y colgarla otra vez en
la base. ~

£

Si al presionar el on-off de la maquina envasadora no ocurre nada:

¢ Aseglrese de que el aparato esté enchufado a la corriente. Si sigue sin funcionar, compruebe
la toma eléctrica enchufando otro aparato; si no funciona, compruebe los diferenciales o
fusibles de su domicilio.

= Compruebe el cable y la toma de corriente, y aseglrese de que no estan dafados da ninguna
manera.

= Si se encuentra dafiado el cable no utilice la envasadora.

86
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Instrucciones de limpieza y funcionamiento

ENVASADORA AL VACIO
Desenchufela siempre antes de limpiarla. Limpiela solamente con un trapo suave humedo o
seco. No utilice disolventes y no lave en el lavavaiillas ni la sumerja en agua.

RECIPIENTE
Lavelo con agua templada y un detergente neutro v aclare a fondo debajo del grifo; también
puede lavario en el lavavajillas. Séquelo por completo antes de utilizarlo de nuevo.

Funciones

¢ La funcion principal de este aparato es conservar el sabor, aroma y frescura durante mas
tiempo en un amplio rango de alimentos y bebidas, ademas de proporcionar una gran
comodidad. En general, el envasado al vacio conserva los alimentos y las bebidas frescas
hasta cinco veces méas que siguiendo los métodos tradicionales de conservacion. Si este
aparato se convierte en un instrumento esencial para su vida diaria derrocharda menos
alimentos y bebidas, ademés de ahorrar mas dinero.

= Cocine por adelantado para envasar al vacio y conserve tanto raciones individuales
como comidas y bebidas completas.
e Prepare sus alimentos por adelantado para picnics y viajes de camping ¢ barbacoas.

o EBvite el deterioro que produce el congelador a los alimentos y bebidas que no estan
envasados al vacio.

e Envase alimentos, como carne, pescado, carne de ave, marisco y verduras para
congelar o refrigerar.

e Envase alimentos secos, como alubias, frutos secos, cereales y bebidas como vino,
zumos Y leche para conservar durante mas tiempo.

¢ Es ideal para envasar ingredientes por adelantado asi como raciones para familias o personas
individuales (segun el tamarfio del-recipiente en el que se envase).

¢ Este sistema puede también ser utilizado para conservar y proteger otro tipo de articulos:
Articulos de valor como fotografias, documentos importantes, colecciones de sellos o de
lioros, joyerfa, tarjetas, tebeos, etc.: articulos de ferrsteria, como tornillos, clavos, remaches y
cerrojos, medicamentos, vendas u otros articulos de primeros auxilios.
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Reglas generales para la seguridad de los alimentos y bebidas:

Gracias a los estudios cientificos vy al sentido coman, podemos seguir las siguientes .a@_mw
de seguridad de los alimentos y bebidas, mediante las cuales se mejoraran su seguridad y
conservacion.

» Consuma inmediatamente los alimentos y bebidas perecederos que hayan sido calentados,
descongelados o extraidos del frigorifico.
&

* Siga las instrucciones para volver a envasar, para refrigerar y para conservar adecuadamente
los alimentos y bebidas previamente envasados despueés de abrir.

« | a manera mas adecuada de descongelar alimentos y bebidas es colocarlos en el frigorifico
hasta que se descongelen; no es aconsejable descongelar en agua caliente, en un horno
microondas o mediante cualguier otra fuente de calor.

Para envasar grandes cantidades de carne, pescado u otros productos alimenticios
recomendamos lo siguiente:

¢ Antes de envasar al vacio, lavese las manos asi como todos los utensilios y superficies que
se vayan a utilizar para cortar y envasar los alimentos.

= Refrigere o congele inmeadiatamente los alimentos perecedercs gue hay envasado al vacio;
no los deje nunca expuestos a temperatura ambiente.

= Sj envasa al vacio alimentos secos como los frutos secos, el coco o cereales oo:wmzm%m en
la cocina o en lugares oscuros alargara su duracion. Los alimentos con un alto contenido en
grasas se deterioraran si estan expuestos al oxigeno o a una temperatura elevada.

= Si antes de envasarlas al vacio, pela algunas frutas y verduras, tales como manzanas,
bananas, platanos, patatas y tubérculos prolongara la duracion de las rmismas.

iy

‘Las verduras como el brécol, la coliflor y la col fresca emiten gases cuando se
envasan al vacio para su posterior refrigeracion; asi pues, es recomendable cocer y
congelar estos alimentos antes de envasarlos al vacio.

aLrg S
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Pautas de conservacion al vacio

¢Por qué envasar al vacio?

Esta cientificamente demostrado que el oxigeno en el aire hace gue los alimentos se
descompongan, pierdan sus propiedades nutritivas y su sabor y ademas posibilita la
proliferacion de bacterias y moho. El dispositivo extrae la mayor parte del aire de los recipientes
para conservar todo el sabor de los alimentos y evitar la proliferacién de microorganismos,
permitiendo de esta manera que los alimentos permanezcan frescos durante méas tiempo.

¢Los alimentos envasados al vacio siguen necesitando refrigeracion?

Todos los alimentos perecederos que normalmente necesitan refrigeracion DEBEN conservarse
en el frigorifico o en el congelador después de envasarlos al vacio.

Envasado al vacio frente a las conservas
El envasado al vacio no es una alternativa a las conservas,

¢Durante cuanto tiempo se mantendran frescos los alimentos y bebidas envasados al
vacio?

El envasado al vacio retrasa los cambios en la calidad de los alimentos y bebidas. En el caso
de alimentos y bebidas en buenas condicionas el envasado al vacio puede mantener frescos
los alimentos hasta 5 veces mas tiempo que el almacenaje tradicional.

¢COmo envasar alimentos cocinados y horneados?
Es muy sencillo utilizar un recipiente; usted no tiene que preocuparse de si aplastard los

alimentos. Los alimentos deben estar por lo menos a temperatura ambiente antes de envasarlos
al vacio.

¢Como envasar verduras en el congelador?

Los productos crudos no deben envasarse al vacio ya gue pueden generar gases durante el
almacenaje. La mejor manera de guardar verduras es escaldarlas primero poniéndolas en agua
hirviendo hasta que estén parcialmente cocinadas por fuera pero tiesas por dentro (1-2 minutos
para verduras de hoja verde y guisantes; 3-4 minutos para calabaza troceada, calabacin o
brocoli; 5 minutos para zanahorias; 7 minutos para mazorcas de maiz). Sumerja las verduras
escaldadas en agua con hielo inmediatamente después para evitar que se sigan cociendo vy
para que mantengan el color. Seque las verduras con papel de cocina y deje que se enfrien;

a continuacion pre congele porciones individuales durante 1 ¢ 2 horas antes de envasarlas al
vacio en recipientes de almacenaje.

Envasado de frutas en el congelador
En el caso de frutas blandas o frutas del bosqgue, utilice un recipiente de vacio.
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Envasado de sopas 0 zumos

Nuestros recipientes son ideales para envasar sopas 0 zumos. Pero si usted tiene previsto
congelarlos, no llene los recipientes hasta el borde. Deje unos 2 centimetros de espacio para
permitir la expansion de los liquidos al congelarse.

Envasado de quesos curados, aperitivos y alimentos secos

Guarde sismpre el producto después de consumir parte y envaselo al vacio de nuevo en
un recipiente. Manteniendo el producto aislado del aire y la humedad, permanecera siempre
fresco vy crujiente durante mucho tiempo. Como los insectos y sus larvas no pueden sobrevivir
en el vacio, no tiene que preocuparse ya que no encontrard gorgojos en la harina, cereales y
alimentos secos.

&£ Como envasar café, té y vino?

No hay mejor manera de conservar su sabor y frescura que envasarlos al vacio después de
cada uso. Como el café tiende a segregar aceite cuando esta envasado al vacio, ponga una
senvilleta de papel o un filtro de café en la parte superior del envase para que absorba el aceite
antes de que ensucie el recipiente.

¢ Cémo envasar alimentos en polvo?
Rellene el recipiente dejando un espacio de unos 2 centimetros hasta el borde y cologue un
filtro de café o una hoja de papel de cocina sobre el alimento en polvo para evitar que el polvo
se introduzca en el cierre hermético al vacio de la tapa.

£ Como envasar articulos que no son alimentos?
El envasado al vacio es ideal para proteger articulos de la oxidacion, corrosion y humedad.

¢ €6mo marinar alimentos?
Como el vacio provoca que los poros de los alimentos se abran, pueden absorber el marinado

en tan sdlo 20 minutos, o incluso menos. Usted puede utilizar los recipientes de vacio para
marinar. %

Indicador visual de vacio

Cuando se ha alcanzado el vacio total en el recipiente, el Indicador de Vacio se hunde por
completo en la tapa. Si no hay vacio el indicador sobresale por encima de la tapa. Para volver
a hacer el vacio en el recipiente, repita los pasos de envasado al vacio.

£ Como calentar alimentos en un horno microondas?

Todos nuestros recipientes son aptos para calentar alimentos en el microondas; pero NO utilice
los recipientes para cocinar en el microondas. Se recomienda que retire la tapa del recipiente
cuando lo utilice en el microondas.

¢ Como descongelar alimentos envasados al vacio?
Siempre es aconsejable descongelar los alimentos en el frigorifico o en el horno microondas.
Puede acelerar la descongelacicn retirando la tapa.

S0
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Informacién para una conservacién segura de los
alimentos y bebidas

Este sisterna de conservacion al vacio cambiara su hébito de comprar y conservar los alimentos
y bebidas. Cuando se acostumbre-al envasado al vacio, se convertird en un elemento del
gue no podra prescindir a la hora de preparar y conservar. Cuando utilice este aparato para

envasar alimentos al vacio siga los siguientes pasos para asegurar la calidad de los alimentos
y bebidas:

* Los alimentos y bebidas se deterioran debido a las reacciones quimicas que se producen al

contacto con el aire, la temperatura, la humedad, v la accién de las enzimas, la formacion de
microorganismos o la contaminacion por los insectos.

= El oxigeno en el aire es el elemento principal que causa la pérdida del valor nutritivo, textura,
sabor, aroma, y, en general, de la calidad en los alimentos y bebidas. La formacion de
microorganismos esta asociada principalmente al aire, por el motivo de que crea humedad
dentro y fuera de los alimentos y bebidas a menos que estén protegidos con un envase anti
humedad. Los alimentos congelados expuestos al aire del congelador se deterioraran.

¢ El envasado al vacio extrae hasta 90% del aire de los recipientes y botellas. Hay
aproximadamente 21% de oxigeno en el aire, asi eliminando el 90% del aire, los alimentos
envasados al vacio mantienen Unicamente un porcentaje de oxigeno residual del 2% al 3%.
Como usted ya sabe, cuando el nivel de oxigeno es igual o inferior al 5%, se impide la
formacion de la mayoria de microorganismos existentes.

= En general, existen tres categorias de microorganismos: los protozoos, hongos y las bacterias

que siempre estan presentes pero son sélo realmente problematicos en unas condiciones
determinadas.

* En un ambiente con poco oxigeno o falta de humedad, los hongos no pueden desarrollarse; los
hongos pueden desarrollarse con o sin aire en la humedad, en el azticar y a una temperatura
moderada. La refrigeracién reduce la expansion de los hongos vy la congelacion la frena
completamente; las bacterias pueden desarrollarse con o sin aire.

* El clostridium botulinum es una de las bacterias mas peligrosas, y se desarrolla en las
condiciones adecuadas sin aire a temperatura que oscilan entre los 40°F y los 115°F (de
4° a 48°). Las condiciones para su desarrollo son la falta de &cido en los alimentos, un

ambiente con poco oxigeno y temperaturas superiores a 40°F (4°C) durante un largo periodo
de tiempo.
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= Los alimentos congelados, secos, ricos en acidos, salados y azucarados resisten al botulinum.
Sin embargo, es facil gue el botulinum contamine alimentos gue no contiene acido, como
por ejemplo, la tarne, el marisco, las aceitunas encurtidas, la carne de ave, el pescado, l0s
huevos y los champifiones; los alimentos con un nivel bajo en &cido son, por lo general,
las verduras; los alimentos con un nivel medio de acido son los tomates, las cebollas, las
guindillas, los higos y los pepinos.

¢ Los alimentos mas susceptibles al botulinum se deberian refrigerar para su conservacion a
corto plazo, congelarse a largo plazo y consumirse inmediatamente después de calentarlos.

« Algunos alimentos secos, como la harina y los cereales pueden contener larvas de insectos;
si no se sellan al vacio, las larvas pueden incubarse durante la conservacion y contaminar los
alimentos. Es necesario conservar los alimentos envasados al vacio para evitar la incubacion
de gorgojos y otros insectos.

= Evite el deterioro; los alimentos y bebidas se deben conservar a temperatura baja ya que
pocos microorganismos podrian desarrollarse sin aire.

» Si las temperaturas en el frigorifico son superiores a 40°F (4°C) (especialmente en largos
periodos de tiempo) esto contribuiré al desarrollo de microorganismos dafiinos, asi pues se
debe mantener la temperatura a 40°F (4°C) o menos.

La temperatura adecuada del congelador para los alimentos conservados es de 0°F (-17°C) o
inferior; aungue la congelacion no elimina los microorganismos, si retrasa su desarrollo.

Lechuga

Verdura ("Brecol, col y
coliflor siempre cocer o
congelar antes de envasar)

Platos cocinados
Setas / ajos

Carne fresca

Carne (grandes trozos)
Carne {filetes)
Pescado fresco
Pescado

Embutidos

Queso

Frutas

Dulces
Gailetas

Alimentos secos

Aceites sin conservantes
Bebidas sin alcohol

Vino

Grano de café

Café molido

Frigorifico
Frigorifico/(*congelador)

Frigorifico

no son recomendables de
envasar al vacio

Frigorifico

Congelador
Congelador

Frigorffico

Congelador
Temperatura ambiente
Frigorifico

Frigorifico

Frigorifico

Temperatura ambiente,
abriendo cada vez que se usan

Temperatura ambiente
Temperatura ambiente
Frigorifico
Frigorifico

Temperatura ambiente
Congelador

Temperatura ambiente
Congelador

2 semanas
3 semanas

1-2 semanas

1-2 semanas
2-3 anos

1 afo

4-5 dias

2 afos

3 semanas
2-8 meses
1-3 semanas

1-2 semanas
3-6 semanas

1-2 afos
1-1,5 afos
1 mes

2-4 meses
1 ano

2-3 anos
5-6 meses
2 afos

NOTA IMPORTANTE: Esta tabla es aproximada y orientativa, no exhaustiva. Consumir
los alimentos sie

re antes de la fecha de caducidad.
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Caracteristicas técnicas

» \Voltaje: 230V - 240V / 50 Hz
¢ Potencia maxima: 120W

¢ Potencia de succion:-0.7 bar

Eliminacion sostenible con el medioambiente

iUsted puede contribuir m,_ preservar el medio ambiente!

No olvide respetar las normas locales: Lleve los equipos eléctricos a un
centro de recogida de residuos pertinente.

Para asegurar un correcto E:o_wo:m:.:mzo_ se recomienda el USO EXCLUSIVO de bolsas,
rollos y recipientes originales ALFA™.

*ALFA no se responsabiliza de problemas de conservacion o funcionamiento derivados
del uso de accesorios de otras marcas.
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