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Indicaciones para el marcado CE.

Cada maquina lleva los  siguientes

identificadores:

* Nombre y direccion del fabricante: SAMMIC,
S.L. Basarte, 1, Azkoitia Gipuzkoa (SPAIN).

» Marca “CE”".

« Se Indica el modelo de maquina en el apartado
siguiente.

* El numero de serie se indica en la hoja de

garantia y en la declaracion de conformidad.
MODELOS

Este manual describe la instalacion,

funcionamiento 'y mantenimiento de las

envasadoras de vacio controlado por sensor:

» modelos de sobremesa: SE-204, SE-208,
SE-308, SE-310, SE-316, SE-410, SE-416,
SE-420, SE-520,

» modelos de suelo : SE-604, SE-606, SE-806,
SE-810.

La referencia del modelo y sus caracteristicas

se indican en la placa de identificaciéon colocada

en la maquina.
envasadoras estan

Estas disefiadas vy

fabricadas de acuerdo con las directivas
Europeas 89/392 / CEE, 93 /68 CEE, 73/23/

CEE y a la normativa NSF de higiene y sanidad.
INSTALACION
Para conseguir las mejores prestaciones,
asi como una buena conservacion de la

maquina, hay que seguir cuidadosamente las

instrucciones contenidas en este manual.

Emplazamiento

Colocar la maquina de tal manera que quede
debidamente nivelada. Para evitar dafios, la
maquina no debe apoyarse nunca sobre uno de
sus lados.

Las maquinas de sobremesa deben instalarse
sobre una superficie lisa, ya que las patas estan
fabricadas en material deslizante para poder
mover la maquina sin esfuerzo y limpiar la

superficie sobre la que se apoya.

Conexion Eléctrica
1. Caracteristicas de la maquina

-Las maquinas monofasicas se suministran

BAES
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para tension de 230V.

-Las maquinas trifasicas se suministran para
tensiones de 230V 6 400V (conectadas a
400V).

Antes de conectar la envasadora a la red,

comprobar la maquina esta preparada para el

mismo voltaje que el de la red.

Para el cambio de voltaje (solo maquinas

trifasicas):

1. Conectar los transformadores a la tension
adecuada, segun se indica en su regleta de
conexiones.

2. Cambiar si es necesario las conexiones en el
motor segun se indica en su caja de bornes.

3. Ajustar, si es necesario, el relé térmico segun

se indica en el esquema eléctrico.

2. Caracteristicas del cable

Las envasadoras SAMMIC se suministran
con un cable eléctrico de 1,5 m de largo, con
recubrimiento termo plastico.

ES OBLIGATORIA LA CONEXION CON
TIERRA. EIl hilo de toma-tierra de la maquina
esta sefalizado. Ademas la maquina esta
provista de un tornillo externo para la conexién

a un sistema equipotencial de tierra.

- Maquinas trifasicas: Preparar una toma de
corriente mural con proteccion magneto-tér-
mica y diferencial de 3P+N+T de 20 A, y una
clavija estanca para conectarla al cable de
alimentacioén de la envasadora.

- Maquinas monofasicas:

Preparar una

toma de corriente mural con proteccion
magneto-térmica y diferencial de 2P+T de
20 A. La clavija que forma parte del cable de

alimentacién debe ser accesible.

3. Cambio sentido giro bomba de vacio
(anicamente en maquinas trifasicas)

Si al arrancar la maquina se produce un ruido
anormal en el motor de la bomba de vacio, es
debido a que esta girando en sentido inverso.
En tal caso, parar inmediatamente la maquina e

intercambiar dos hilos en la alimentacion.

Llenado de aceite

En los modelos SE-410, SE-416, SE-420, SE-520,
SE-600, SE-800 la bomba ya contiene aceite.

En los modelos SE-204, SE-208, SE-308 y SE-
310 llenar de aceite la bomba a través de la
toma, hasta completar % partes de la mirilla. Se

debe emplear aceite sin detergentes:

-Aceite SAE10 (sin detergente) para las bombas
hasta 20 m3/h.

-Aceite SAE30 (sin detergente) para las bombas
superiores a 20m3/h.

Se recomienda que los aceites empleados sean
parafinicos.

PUESTA EN MARCHA

Una vez accionado el interruptor general, al
objeto de que el aceite se caliente y permita
un vacio correcto, es necesario realizar varios
ciclos en vacio antes de proceder al primer

envasado.

TECLA ON/OFF: Dispone de 2

pilotos:

» Rojo en espera con la maquina conectada a la
red. La maquina esta apagada en “OFF”.

» Cuando se pulsa se enciende el display:
magquina encendida “ON”.

Si durante un tiempo no se utiliza la maquina,

entonces pasa automaticamente a espera OFF.

FUNCIONAMIENTO:
» Para seleccionar los parametros del ciclo se

pulsa:

[vacs>

de vacio: 1% a 99%. Se ilumina el piloto Il

VACIO: se selecciona el porcentaje

EE

se ha seleccionado el vacio 99%. Se ilumina

VACIO +: 1s — 15s funciona solo si

el piloto . Normalmente 5s es suficiente.

-\
JAN

SOLDADURA: tiempo de sellado

de labolsa: 0s—7s
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Funciona cuando el piloto esta encendido.

ATMOSFERA  PROGRESIVA:

La entrada de aire a la camara se hace a
impulsos.

» Bajando la tapa arranca el ciclo.

« PAUSA VACIO: Durante la fase de vacio

si se pulsa la tecla la
bomba se detiene y se indica en el display el
simbolo - manteniéndose el vacio. Pulsando
nuevamente arranca la bomba continuando el
proceso de vacio. Muy util para el proceso de

marinado, infusionado de productos

Pulsando sucesivamente la tecla

se detiene la fase del programa que se esta

ejecutando y pasa a la siguiente.

A

ACEITE: Permite mantener el

SECADO DE
aceite en
buenas condiciones reduciendo la humedad
contenida que permite alcanzar el maximo
vacio de la bomba. Después del encendido
de la maquina se pulsa durante 3s y se baja la
tapa. La bomba funciona en continuo durante
15min. Cada 2min se activa la valvula de
entrada de aire, sin detener la bomba. En el
display se muestra el tiempo en minutos que

queda para el final del ciclo.

FUNCION VAC-NORM

La funcion VAC-NORM permite hacer el vacio

en cubetas Gastronorm especiales para vacio

- Para poder utilizar esta funcién es necesario
adquirir el kit VAC-NORM, que incorpora la
manguera y la adaptacién a la cuba de la
envasadora.

- Antes de activar la funcion VAC-NORM,
colocar el adaptador y la manguera en la
aspiracion de la maquina.

- Colocar el otro extremo de la manguera en la

cubeta.
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Cuando se pulsa la tecla arranca

la bomba que funciona hasta que el vacio
alcanzado sea el de consigna programado,
entonces se detiene y activa la descompresion
para liberar el tubo. La funciéon de PAUSA

también funciona durante este programa.

PROCESO DE ENCENDIDO y AJUSTE DEL
NUMERO DE MODELO:

1. Encender pulsando

2. En los tres primeros segundos se visualiza
un numero que multiplicado por 10 indica las
horas de funcionamiento de la bomba desde
el ultimo cambio de aceite. Transcurridos 3
seg. esperar a que se apague.

3. Pulsar el botén colocado en la placa

electrénica: se visualiza en el display el

numero de modelo

PN

4. Pulsar las teclas o)

hasta ajustar el nimero de modelo segun:

a. N° “0”: Maquinas de suelo, funcionamiento
continuo: SE-600, SE-800. La bomba esta en
marcha desde el momento que se acciona
el interruptor general. Esta configuracion

estd pensada para las maquinas que estan

instaladas en lugares frios o camaras
frigorificas.

b. N° “1”: Maquinas de suelo, funcionamiento
intermitente: SE-600, SE-800. La bomba
esta en marcha durante la fase de vacio y
soldadura.

c. N° “2”. Maquinas de
funcionamiento intermitente: SE-200, SE-300,
SE-400, SE-500. La bomba esta en marcha

sobremesa,

solo en la fase de vacio.

5. Apagar y encender la maquina pulsando:

RESET HORAS BOMBA:
Después del encendido de la maquina se pulsa

durante 3s SE
VISUALIZA “Oil” y un nimero que, multiplicado
por 10, indica el nimero de horas de uso de la

bomba desde el ultimo cambio de aceite.

Pulsando durante 3s el numero se

pone a cero.

CORTE DE BOLSA

Las barras que incluyen el hilo para el corte de
bolsa se suministran como Kits.

La instalacién se efectia cambiando la barra de
soldadura por la barra que contiene el hilo de
corte y cambiando la conexién de uno de los
cables en el transformador de soldadura a la
tension que se indica en el esquema eléctrico:
Para realizar el corte de la bolsa, basta con
programar el tiempo adecuado de soldadura en
la placa de control y una vez soldada la bolsa
se rasga manualmente por la linea marcada por

el hilo de corte.

UTILIZACION Y MANTENIMIENTO
Muy importante: No envasar productos en
caliente, ya que el vapor que producen, dafia la

bomba de vacio.

Envasado de liquidos:

Para el envasado de liquidos se debe emplear
el accesorio que mantiene la bolsa con una
inclinacion para evitar la salida del liquido.
Si aparecen burbujas durante el envasado
entonces se ha alcanzado el punto de
saturacién y se debe pulsar la tecla de STOP,
para evitar que el liquido pueda estropear el
aceite. El punto de saturacion es similar al punto
de evaporacion-ebullicion que se produce a
distintas temperaturas en funcion de la presion.
El punto de saturacion se alcanza antes cuanto
mas alta es la temperatura del liquido durante el
proceso de vacio. Se recomienda primeramente
enfriar el liquido antes de envasarlo para

obtener el 6ptimo vacio del producto.

EsH



Se indica una tabla del punto de saturacion
del agua con la relacién entre la temperatura
y la presion. Esto indica aproximadamente el
MAXIMO VACIO que se puede hacer para cada
temperatura indicada del producto
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* Modelos de suelo; Bomba funcionamiento
intermitente, Niumero de modelo 1: 300horas
* Modelos de suelo; Bomba funcionamiento
continuo, Numero de modelo 0: 300horas
Cuando la bomba haya trabajado las horas

indicadas, al encender la maquina el visor

Presion vacio

1000
(mbar)

100 50 31,67

20 10 6,09 5 2

Presion vacio
(%)

(0,4 90,1 95 96,87

98 99 99,4 99,5

Temp.
Evaporacion
(°C)

100 45 33 25

18 7 0 -2

-Es importante limpiar cada dia el interior y
bordes de la camara, asi como la junta del
cierre.

-El exterior de la maquina no se debe limpiar
con un chorro directo de agua. Emplear para
su limpieza un pafio humedo y cualquier
detergente habitual. Nunca limpiar la
tapa con alcohol, disolventes o productos
limpiacristales puesto que puede afectar a
las propiedades mecanicas del material y
provocar su rotura. En caso de observar una
fisura en la tapa, no continuar trabajando
con la maquina y avisar al servicio técnico
autorizado para su reparacion, hay riesgo de
rotura de la tapa.

-Si el cable de alimentacion se deteriora y es
preciso instalar uno nuevo, dicho recambio
sblo podra ser realizado por un servicio
técnico reconocido por SAMMIC.

-Antes de cualquier intervencion para la
limpieza, revision o reparacion de la maquina,
es obligatorio desconectar la maquina de la
red.

-El nivel de ruido de la maquina, en marcha
colocada a 1.6 m de altura y 1 m de distancia

es 75 dB (A). Ruido de fondo: 32 dB (A).

Cambio de aceite

Es necesario controlar semanalmente el nivel
de aceite, que debe cubrir 3/4 de la mirilla.
Completarlo si es preciso.

El aceite debe ser cambiado tras las primeras
100 horas de funcionamiento. Posteriormente
cambiar el aceite:

* Modelos de sobremesa; Numero de modelo

2: 150horas

BAEs

marcara “oil” y parpadeara durante 10 seg
para avisar de que hay que cambiar el aceite.
También se debe cambiar el aceite si se observa
que esta emulsionado. La cantidad de horas
de trabajo acumuladas se puede visualizar al
encender la maquina o manteniendo pulsado

la tecla

durante 3 sg. Para
efectuar el cambio, soltar el tapon de vaciado
y dejar que salga el aceite usado. Para el
llenado seguir las instrucciones dadas en el
apartado correspondiente.
En las bombas de 40m®h y superiores,
simultdneamente se debe cambiar el filtro de
aceite. Este filtro es del tipo empleado en el
automovil segun referencia: AWS2, rosca 3/4.
El filtro de escape se debe sustituir cada 4
cambios de aceite o cuando se observen
pérdidas de aceite o bien niebla de aceite en

el escape.

OBSERVACIONES

Estando la maquina en el ciclo de vacio si el
sensor detecta que la presion de vacio no
llega a la consigna programada, tras un tiempo
de espera, se detiene el ciclo pasando a
descompresion.

Si al hacer la descompresién la tapa no se
abre, después de un tiempo la electrovalvula
de descompresion se desconecta para evitar

dafios en la misma o en la placa electrénica.

Otras indicaciones importantes:
- Aparato destinado para uso industrial.

- ATENCION: Desconectar la alimentacion
eléctrica antes del mantenimiento.

- Este aparato no esta destinado para ser
usado por personas (incluidos nifios) cuyas
capacidades fisicas, sensoriales o mentales
estén reducidas, o carezcan de experiencia o
conocimiento, salvo si han tenido supervision
o instrucciones relativas al uso del aparato por
una persona responsable de su seguridad.

- Los nifios deberian ser supervisados para
asegurar que no juegan con el aparato.

- Limpieza de la TAPA:

iPrecaucion!

Nunca limpiar la tapa con alcohol, disolventes
o productos limpiacristales puesto que puede
afectar a las propiedades mecanicas del
material y provocar su rotura. Para su limpieza
emplear agua y jabén. En caso de observar
una fisura en la tapa, no continuar trabajando
con la maquina y avisar al servicio técnico
autorizado para su reparacion, hay riesgo de
rotura de la tapa.

- Aceite de la Bomba
Atencion: La bomba de vacio contiene aceite,
no inclinar la maquina.

Precaucién

- Filtro de aceite: superficie caliente. Evitar el
contacto.

- Los modelos citados en el manual han
sido disefiados para el uso en hosteleria,
restauracion, catering y comercial.

- El fabricante no se responsabilizara en

aquellos casos en el que el uso haya sido

incorrecto o distinto al citado anteriormente.

Tales como, el uso sanitario, uso quimico, uso

en atmosferas explosivas...
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NOCIONES BASICAS SOBRE EL ENVASADO AL VACIO

El vacio es un sistema de conservacion natural
que consiste en la extraccion del aire del interior
de la bolsa eliminando el oxigeno, principal

factor del deterioro de los alimentos.

Ventajas del envasado al vacio

1-Reduce al maximo las mermas de los

productos.

2-Rentabiliza al maximo las horas de personal
al aprovechar los tiempos muertos que se
pueden dar a lo largo de la semana para
adelantar trabajo y aligerar el flujo de trabajo
de las cocinas.

3-Racionaliza el almacenamiento de los

productos en las camaras:

-No hay mezcla de olores.

-Los productos se presentan etiquetados,
lo que permite una rotacion de materias
primas.

-Mejora el control de stock ya que se
puede calcular con precision las compras

necesarias para cada momento.

4-Aprovechamiento de los mejores dias de
compra:
-Permite comprar cuando los precios son
mejores.

-Reduccion de desplazamientos.

5-Reduce el lavado de utensilios.

Envasado productos curados (embutidos,

jamones, etc)

Siendo de por si productos de una vida
prolongada el envasado al vacio duplica, como
minimo, la vida de estos productos evitando
que se resequen y que pierdan peso con
el consiguiente perjuicio econdémico. Estos
productos no es necesario envasarlos con gas,

salvo algunos productos de textura fragil.

Envasado de productos cocinados

Este es el caso de productos como los asados,
estofados, canelones, etc. Una vez cocinados
es indispensable enfriar dichos alimentos de

+65°C a +10°C en menos de dos horas en el

corazon del producto para impedir desarrollo de
microorganismos.
Este es le método mas practico para mantener

la cocina tradicional con las siguientes ventajas:

-Facilitar el trabajo en las preparaciones sin
necesidad de correr riesgos de pérdida del
producto.

-Alargar la vida del producto.

Coccion de productos envasados

Consiste en colocar un alimento dentro de un
envase que sea estanco y termoresistente.
Extraer el aire de su interior, sellarlo y someterlo
a la accion de una fuente de calor para cocerlo.
La coccion se realiza a baja temperatura
(entre 65°C y 100°C) consiguiendo un efecto
de pasteurizacion. Este sistema tiene muchas

ventajas como son:

-Preserva las cualidades nutricionales.

-Preserva las condiciones higiénicas al
reducirse la manipulacion.

-Reduce las pérdidas de peso en la coccion, al
evitar la evaporacion y la desecacion.
-Racionaliza la planificacion del trabajo.
Preparacion y coccién fuera del periodo de
servicio, anticipacion de la preparacién de
banquetes, etc.

-Prolonga el tiempo de conservacion.

Posteriormente a la coccién el producto, este
debe ser enfriado rapidamente para detener el
proceso de cocciéon e impedir el desarrollo de
microorganismos. Este proceso se lleva a cabo

mediante un abatidor de temperatura.

Se debe

temperatura de +65°C a +10°C en menos de 2

Platos refrigerados: rebajar la
horas en el corazon del producto.
Se debe

temperatura de +65°C a -18°C en menos de 4,5

Platos congelados: rebajar la

horas en el corazon del producto.

El posterior almacenamiento debe mantener
una temperatura 0°C a 3°C para los platos
-18°C para

refrigerados y de los platos

congelados.

Para poder poner los alimentos en condiciones

de degustarlo, el proceso de regeneracion se
debe realizar de forma inmediata una vez fuera
del refrigerador en el que ha sido almacenado.
Basicamente, son tres las técnicas de
regeneracion: el horno a vapor a baja presion,
el bafio maria y el horno microondas. En los
dos primeros casos, la regeneracion se lleva a
cabo con el material dentro del propio envase,
mientras que en el caso del microondas, es
necesario perforar la bolsa para que el vapor
pueda escapar sin que explote el envase o bien
regenerar el producto fuera del mismo.

Si un producto regenerado no llega a
consumirse, no puede volver a almacenarse y

hay que deshacerse del mismo.

El tiempo de almacenamiento de los platos

refrigerados no debe exceder 6-21 dias.
Congelacion de productos envasados al vacio

Las técnicas de congelacion tradicionales
conservan el producto pero no asi su calidad.
La congelacién de productos envasados al
vacio tiene muchas ventajas:

-No hay quemado exterior

-No hay cristalizacion superficial

-No hay perdida de gusto y aroma

-No hay desecacién

-No hay oxidacion de grasas

EsB



Indications for CE marking.

Each machine has the following identification

elements:

* Name and address of the manufacturer:
SAMMIC, S.L. Basarte, 1, Azkoitia Gipuzkoa
(SPAIN).

 “CE” mark.

» The machine model is shown in the next
section.

* The serial number is printed on the Guarantee

Card and in the Declaration of Conformity.
MODELS

This manual describes the installation, operation
and maintenance of the sensor-controlled
vacuum packing machines:

* bench top models: SE-204, SE-208, SE-308,
SE-310, SE-316, SE-410, SE-416, SE-420,
SE-520,

« free-standing models: SE-604, SE-606, SE-
806, SE-810.

The model reference and its characteristics

appear on the name plate attached to the

machine.

These packing machines are designed and

manufactured according to European Directives

89 /392 /CEE, 93 /68 CEE, 73/23/ CEE and

the NSF health and hygiene regulation.

INSTALLATION
For optimum performance and long-lasting

preservation of your machine, carefully read

and follow the instructions given in this manual.

Site

Place the machine so that it is properly levelled.
To avoid damage, the machine must not rest on
one side.

Bench top machines must be installed on a
smooth surface, since their legs are made of a
sliding material for easy removal of the machine

to clean the supporting surface.

Electrical connection
1. Machine specifications
-A single-phase motor is supplied for operation

on 230V.

B EN
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-A three-phase motor is supplied for operation
on 230V or 400V (factory-set to 400V).
Before connecting the vacuum packing machine
to the mains, check if the machine is prepared

for the same voltage as the mains.

To change the voltage setting (only three-phase

machines):

1. Connect the transformers to the
corresponding voltage as indicated on their
connection board.

2. If necessary, change the connections in the
motor as indicated in the terminal box.

3. If necessary, adjust the thermal relay as

indicated on the wiring diagram.

2. Power cable specifications

SAMMIC packaging machines are supplied with
an electric cable 1.5 m long, with plastic thermal
covering.

THE EARTH CONNECTION IS OBLIGATORY.
The machine’'s earth connection wire is
indicated. Furthermore, the machine is fitted
with an external screw for the connection to an

equipotential earthing system.

- Three-phase machines: Prepare a wall-
mounted mains socket with 3P+N+E, 20 A
magneto-thermal and differential protection,
and a sealed plug to connect it to the power

supply cord of the packing machine.

Single-phase machines: Prepare a wall-
mounted mains socket with 2P+E, 20 A
magneto-thermal and differential protection.
The plug, which forms part of the power supply

cable, must be accessible.

3. Changing the vacuum pump turning
direction (only in three-phase machines)

If an abnormal noise occurs in the vacuum
pump motor when starting the machine, it is
because it is rotating in reverse. In this case,
stop the machine immediately and exchange

two phases in the power supply.

oil filling
In models SE-410, SE-416, SE-420, SE-520, SE-

600 and SE-800 the pump already contains oil.

In models SE-204, SE-208, SE-308 and SE-

310 fill the pump with oil through the inlet, until

it reaches % of the indicator. Detergent-free oil

must be used:

-SAE10 oil (without detergent) for pumps up to
20 m3h.

-SAE30 oil (without detergent) for pumps over
20 m3h.

We recommend using paraffin oils.

START-UP

Once the master switch has been turned on,
for the oil to be heated and a correct vacuum
achieved, it is necessary to perform several
sequences at no load before packing for the

first time.

ON/OFF BUTTON: Includes two

lights:

* Red on standby with the machine connected
to the network. The machine is switched off
in “OFF”.

« The display is turned on when pressed:
machine switched on, “ON”".

If the machine is not used for a period of time,

it will then automatically standby in OFF mode.

OPERATION:

* To choose the cycle parameters press:

VAC D>

VACUUM: choose the vacuum
percentage: 1% to 99%. The . lamp lights up

VACUUM +: 1s - 15s; only works
if you have chosen 99% vacuum. The . lamp

lights up. Five seconds is normally enough.

*

SEALING: bag sealing time: 0Os

-7s



: CONTINUOUS ATMOSPHERE:

Works when the lamp is switched on. Air enters

the chamber in pulses.

* Lowering the lid starts the cycle.

. :- VACUUM PAUSE:

If the key

is pushed during the vacuum
phase, the pump is stopped, indicated as
such by the symbol - on the display, with
the vacuum remaining active. Press the key
once more to start the pump and continue the
vacuum process. Very useful for the process of

marinating, infusing.

. Pushing the key successively

stops the programme phase that is currently

running and moves on to the next.

A

. OIL DRYING: Allows

you to keep the oil in a good condition, reducing
the moisture retained and enabling the pump
to reach maximum vacuum. After starting up
the machine, push for three seconds and lower
the lid. The pump operates continuously for
15 minutes. Every two minutes the air intake
valve is activated, without stopping the pump.
The display will indicate the amount of time in

minutes remaining until the end of the cycle.

VAC-NORM FUNCTION

The VAC-NORM function enables vacuuming in

special Gastronorm vacuuming trays. In order to

use this function, you need to purchase the VAC-

NORM kit that includes a hose and connector to

the chamber of the vacuum packing machine.

- Before activating the VAC-NORM function,
place the connector and hose in the machine
suction.

- Place the other end of the hose in the tray.
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\When the key is pushed it starts
the pump, which operates until the vacuum
reaches the programmed setpoint; it will
then stop and activate the decompression to
release the tube. The PAUSE function also

works during this programme.

SWITCHING ON and MODEL NUMBER
ADJUSTMENT:

1. Switch it on by pressing
2. For the first three seconds it displays a
number that when multiplied by 10 indicates
the hours of functioning of the pump since the
last oil change. After 3 seconds it will turns off.
3. Press the button on the electronic circuit
board: the model number is shown on the

display.

AN

4. Press the keys or

to adjust the model number according to the

following:

a. No. “0”: Free-standing machines, continuous
operation: SE-600, SE-800. The pump starts
operating from the moment the main switch
is pressed. This configuration is intended
for machines installed in cold rooms or
refrigerating chambers.

b. No. “1”: Free-standing machines, intermittent
operation: SE-600, SE-800. The pump is in
operation during the vacuuming and sealing
stage.

c. No. “2”: Bench top machines, intermittent
operation: SE-200, SE-300, SE-400, SE-

500. The pump is only in operation during the

vacuuming stage.

5. Switch the machine on and off by pushing:

RESET HOURS PUMP:
After starting up the machine, push

for three seconds and
the display will show “Oil” and a number that -
multiplied by 10 - indicates the number of hours

of pump usage since the last oil change.

for three seconds sets the

Pushing

number at zero.

BAG CUTTING

The bars, which include wire for cutting bags,
are supplied as kits.

Install it by changing the sealing bar for the bar
that contains the cutting wire and changing the
connection on one of the cables on the sealing
transformer to the voltage indicated in the wiring
diagram:

To cut the bag, simply set the correct sealing
time on the control board and once sealed drag
the bag manually along the line marked by the

cutting line.

OPERATION AND MAINTENANCE
Very important: Never pack products if they
are still hot, since the steam generated by them
damages the vacuum pump.

Packaging liquids:

To package liquids, use the accessory that
keeps the bag at an angle to avoid spilling the
liquid. If bubbles appear during packaging, the
saturation point has been reached and you
must press the STOP button, to prevent the
liquid spoiling the oil. The saturation point is
similar to the evaporation or boiling point that
occurs at different temperatures depending on
the pressure.

The saturation point is reached sooner the
higher the temperature of the liquid during the
vacuum process. It is recommended to cool the

liquid before packaging to obtain an optimum

vacuum for the product.
The table indicates the saturation point for water

ENK



with the relationship between temperature and
pressure. This table approximately outlines the
MAXIMUM VACUUM that can be obtained for

each given product temperature.

%, sammic

The oil must also be changed if it has formed
an emulsion. The number of working hours
accumulated can be checked when switching

the machine on or by pressing the

Vacuum
pressure
(mbar)

1000 100 50

31,67 20 10

6,09 5 2

Vacuum

0 90,1 95
pressure (%)

96,87 98 99

99,4 99,5 99,8

Temp.
Evaporation
(°C)

100 45 33 25

18 7 0 -2 -13

- It is important to clean the inside and edges of
the chamber and gasket seal every day.

-The outside of the machine must NEVER be
cleaned with a direct jet of water. Use a damp
cloth and mild detergent for cleaning. Never
clean the cover with alcohol, solvents or
window cleaning products as they can affect
the mechanical properties of the material
and cause it to break. If a crack is observed
on the cover, do not continue working with
the machine and inform the authorised repair
service, as there is arisk of breaking the cover.

-If the power cable is damaged and a new one
must be installed, only a SAMMIC authorised
technical service may replace it.

- Before undertaking any cleaning, inspection or
repair work on the machine, the machine must
be unplugged from the mains.

- Machine noise level, while running, at a height
of 1.6 m and a distance of 1 m, is 75 dB(A).
Background noise: 32 dB (A).

Oil change

The oil level must be checked weekly, which
should cover 3/4 of the spy hole. Fill it if
necessary.

The oil must be changed after the first 100
hours of operation. Then change the oil:

* Desktop models; Model number 2: 150 hours

* Free-standing models; Intermittent pump
operation, Model number 1: 300 hours
* Free-standing models; continuous pump

operation, Model number 0: 300 hours
When the pump has been operating during the
hours indicated, when switching on the machine
the display will show “oil” and will flash for 10

seconds to warn that the oil must be changed.
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key for 3 seconds. To
make the change, unfasten the drainage cap
and let the used oil drain out. For the filling follow
the instructions given in the relevant section.

In pumps of 40m?h or larger, the oil filter must
be changed at the same time. This filter is
the type used in cars, according to reference
number: AWS2, thread 3/4.

The exhaust filter must be replaced every four
oil changes or when oil leaks or oil mist are

observed in the exhaust.

COMMENTS

If, when the machine is in the vacuum cycle,
the sensor detects that the vacuum pressure
does not reach the programmed setpoint, after
a waiting time the cycle is stopped and changed
to the decompression process.

If, upon initiating the decompression process, the
lid does not open, after a time the decompression
electrovalve disconnects to prevent damage to

the valve or to the electronic board.

Other important information:

- Appliance for commercial use only

- WARNING: Disconnect the electric power
before servicing.

- This machine is not designed for use by people
(including children) with reduced physical,

sensory or mental capabilities or lacking the

necessary experience or knowledge, unless

they have received supervision or instructions

from someone responsible for their safety.

- Children must be supervised to ensure that they
do not play with the device.

- Cover cleaning:

Warning !

Never use alcohol, solvents or glass-cleaning
products to clean the cover, because they may
affect the mechanical properties of the material,
eventually resulting in damage to the cover.
Instead, wash the cover with water and soap.
If you ever observe any crack in the cover, stop
operating the machine and call the authorised
assistance service to come and repair the
cover, as there is a risk for the cover to break.

-Vacuum Pump oil:

Warning
Vacuum pump contaisn oil, do not tilt the
machine.

Caution!

- Qil filter: Hot surface. Avoid Contact

- The models cited in the manual have been
designed for use in hotels, restaurants,
catering and commercial applications.

- The manufacturer is not responsible when
the product is used incorrectly or differently
than the use mentioned above. Such as,
sanitary use, chemical use, use in explosive

atmospheres, etc.
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THE BASICS OF VAUUM-PACKING TECHNOLOGY

Vacuum is a method of natural food preservation
that consists in removing air from the pack,
eliminating oxygen, the principal food spoilage

agent.

Advantages of vacuum-packing

1- Maximum reduction of product wastage.

2- Maximum return from labour hours by making
good use of any idle times occurring within
the week in order to speed up work and to

quicken the process flow in the kitchen.

3- Rational storage of products in cold rooms:
- Odors will not mix up.
- Products can be labelled, which facilitates
the turnover of raw materials.
- Improvement of inventory control, since
anything to be purchased at a given time can

be determined with greater accuracy.

4- Exploitation of the best-to-buy days:
- Shopping can be made when prices are
lower.

- Less travels are needed.

5- Less washing-up.

Packing of cured products (sausages, hams,

etc.)

These per se durable products can see their
shelf-life at least doubled when vacuum-
packed. Vacuum-packing also prevents them
from drying up or losing weight, which would
entail an economic loss. Except for some that
are fragile in texture, these products require no

gas injection.

Packing of cooked food

This concerns such food as roast meats, stews,
cannelloni, etc. Once cooked, these products
must be cooled down to the core from +65°C to
+10°C in less than two hours, in order to prevent
microorganisms from developing.

Vacuum-packing is perhaps the most practical

method of maintaining traditional cooking with

these advantages:

- Easy food processing, without risk of product
spoilage.

- Longer product life.

Cooking of vacuum-packed food

Put food into a tight and heat-resistant
container. Remove any air from the inside, seal
the container and heat it to cook the food inside.
Cooking is done at low temperatures (65°C to
100°C), producing a pasteurising effect. This
process has many advantages. Indeed, among

others:

- it maintains the nutritional values.

- Itsafeguards hygiene, as there is less handling.

-1t reduces weight loss, by preventing
evaporation and drying.

-It allows rational work planning. Food

processing and cooking outside service hours;

preparation of banquets in advance, etc.

- It increases the storage time.

Food must be cooled down immediately after
cooking, in order to stop the cooking process
and to prevent the growth of microorganisms.

Cooling is achieved with a temperature reducer.

Refrigerated foods: Temperature at the core of
the product must descend from +65°C to +10°C
in less than 2 hours.

Frozen foods: Temperature at the core of the
product must descend from +65°C to -18°C in

less than 4.5 hours..

Thereafter, food is to be kept at a temperature
of 0°C to 3°C as for refrigerated dishes and of
-18°C if frozen.

When so-packed food is to be prepared to be
savoured, the reconstitution process must
start immediately after taking the pack out of
the fridge or freezer. Basically, there are three
reconstitution

techniques: the low-pressure

steam oven, a bain-marie, and a microwave

oven. In the first two cases, food can be
reconstituted within their packing, while the bag
must be perforated or removed for reconstitution
in a microwave oven, so that steam can escape

without the bag bursting.

Any reconstituted product that is not consumed
may not be stored again and must be disposed

of.

Refrigerated food should not be stored for more

than 6-21 days.
Freezing of vacuum-packed food

Conventional freezing techniques allow keeping
the product, but not all of its qualities. Freezing
vacuum-packed food has many advantages:

- No external frostbiting

- No surface frosting

- No loss of taste or aroma

- No drying

- No oxidation of fats
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Hinweise flr die CE-Kennzeichnung.

Jede einzelne Maschine ist mit folgenden

Angaben gekennzeichnet:

» Name und Anschrift des Herstellers: SAMMIC,
S.L. Basarte, 1, Azkoitia Gipuzkoa (SPAIN).

» CE-Kennzeichnung.

» Modellangabe im folgenden Abschnitt.

« Serien-Nr. auf dem Garantieschein und in der

Konformitatserklarung.

MODELLE

Dieses Handbuch enthalt die Beschreibung fir
die Aufstellung, den Betrieb und die Wartung
der  Vakuum-Verpackungsmaschinen mit
Sensorsteuerung:

* Tischmodelle: SE-204, SE-208, SE-308, SE-
310, SE-316, SE-410, SE-416, SE-420, SE-
520,

* Bodenmodelle :
SE-810.

Die Referenznummer des Modells und seine

SE-604, SE-606, SE-806,

Merkmale sind auf dem Typenschild des Gerats
angegeben.

Diese Maschinen sind entsprechend der
Europaischen 89/392/EWG,
93/68/EWG und 73/23/EWG und des NSF-
Zertifizierungsprogramms fur Gesundheit und

Richtlinien

Hygiene entworfen und gebaut worden.
MONTAGE

Um die bestmdgliche Leistung und eine lange
Lebensdauer der Maschine sicherzuste llen
befolgen Sie bitte genau die Hinweise dieser

Betriebsanleitung.

Standort

Die Maschine muss einwandfrei nivelliert
aufgestellt werden. Um Schaden zu vermeiden,
darf die Maschine niemals auf eine ihrer
Seitenflachen abgestellt werden.

Installieren Sie die Tischmodelle auf einer
ebenen Flache. Die FiiRe sind aus gleitfahigem
Material hergestellt, damit man die Maschine
muhelos verschieben und die Aufstellflache

besser reinigen kann.

Elektrischer Anschluss
1. Eigenschaften der Maschine
-Die Maschinen mit Einphasenmotor werden fiir

eine Spannung von 230 V geliefert.
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-Maschinen mit Dreiphasenmotor sind fir
Spannungen von 230 V oder 400 V bestimmt
(angeschlossen an 400V).

Priufen Sie vor dem Anschluss der

Verpackungsmaschine an das Netz, ob die

Netzspannung mit dem auf dem Typenschild

des Gerates angegebenen Wert Ubereinstimmt.

Zum Spannungswechsel (nur Maschinen mit

Dreiphasenmotor):

1. Transformatoren an die geeignete Spannung,
wie auf der Anschlussleiste angegeben,
anschlielen.

2. Falls erforderlich die Anschlisse am Motor
gemall den Angaben am Klemmkasten
andern.

3. Falls erforderlich das Thermorelais wie auf

dem Schaltplan angegeben einstellen.

2. Eigenschaften des Kabels

Die SAMMIC-Verpackungsmaschinen werden
mit einem 1,5 Meter langen Stromkabel mit
thermoplastischer Beschichtung geliefert.

DAS GERAT MUSS ORDNUNGSGEMASS
GEERDET WERDEN. Das Erdungskabel des
Gerats ist gekennzeichnet mit. Auflerdem
besitzt das Gerat eine externe Schraube fir den

Anschluss an ein System mit Erdpotential.

- Maschinen mit
Sehen  Sie
thermomagnetischem  Schutzschalter
3P+N+T, 20 A,

und einen wasserdichten Stecker fiir das

Dreiphasenmotor:
eine  Wandsteckdose mit
und

Fehlerstromschutz  mit

Netzkabel der Verpackungsmaschine vor.

Maschinen mit Einphasenmotor: Sehen Sie
eine Wandsteckdose mitthermomagnetischem
Schutzschalter und Fehlerstromschutz mit
2P+T, 20 A, vor. Der Stecker des Netzkabels

muss zuganglich sein.

3. Drehrichtungswechsel der Vakuumpumpe
(nur bei Dreiphasenmaschinen)

Wenn der Motor der Vakuumpumpe beim
Anlassen der Maschine ein ungewodhnliches
Gerausch abgibt, so ist dies auf die falsche
Drehrichtung des Motors zurlckzufiihren. In
diesem Fall die Maschine sofort anhalten und

zwei Drahte in der Zuleitung umwechseln.

Einfiillen von Ol

Bei den Modellen SE-410, SE-416, SE-420,

SE-520, SE-600 und SE-800 ist die Pumpe

werkseitig mit Ol gefiillt.

Bei den Modellen SE-204, SE-208, SE-308und

SE-310 ist die Pumpe Uber die zu diesem

Zweck vorgesehene Offnung zu % mit Ol zu

fillen. Verwenden Sie detergensfreies Ol:

-SAE 10 (detergensfrei) fir Pumpen bis 20 m3/h.

-SAE 30 (detergensfrei) fur Pumpen mit Gber
20m?h.

Wir

paraffinhaltigen Olen.

empfehlen die  Verwendung von

INBETRIEBNAHME

Nach betatigen des Hauptschalters und vor dem
ersten Abfiillen sollte man das Gerat mehrmals
im Leerlauf arbeiten lassen, damit das Ol sich
erwarmen und so ein einwandfreies Vakuum

hergestellt werden kann.

TASTE ON/OFF:
2 Funktionen:

Standby-Modus,
Stromnetz angeschlossen.

Diese Taste hat
* Rot im Gerat ist am
Das Geréat ist
ausgeschaltet “OFF”.
* Durch das Driicken der Taste wird das Display
eingeschaltet: Gerat eingeschaltet “ON”.
Wenn das Gerat fiir eine Weile nicht benutzt
wird, wechselt es automatisch in den Standby-
Modus OFF.

BETRIEB:
* Zur Einstellung der verschiedenen Parameter

driicken Sie:

(vac>
VAKUUM: den gewlnschten
Prozentsatz des Vakuums wahlen: von 1 % bis
99 %. In der Anzeige leuchtet das Symbol .

B

Funktioniert nur, wenn 99 % Vakuum gewahlt

VAKUUM +: 1 — 15 Sek.

wurde. In der Anzeige leuchtet das Symbol .

Normalerweise reichen 5 Sekunden aus.



VERSCHWEISSEN: Dauer der

Versiegelung des Beutels: 0 Sek. — 7 Sek.

S AR
SOFTBELUFTUNG: Sie wird
durch das Aufleuchten der Kontrolllampe
angezeigt. Die Luft stromt schrittweise in die

Vakuumkammer.

* Nach SchlieRen des Deckels beginnt der
Zyklus automatisch.
* PAUSE VAKUUM: Drickt man wahrend der

Vakuumierungsphase die Taste

wird die Pumpe gestoppt
und auf dem Display erscheint das Symbol
-, das Vakuum wird gehalten. Driicken
Sie die Taste erneut um die Pumpe wieder
zu starten und den Vakuumierungsprozess
fortzusetzen. Sehr nutzlich fir das Marinieren

und Einlegen von Produkten

. Wird die Taste mehrfach

hintereinander betatigt, stoppt das laufende

Programm und wechselt zum darauf

folgenden.

A

OLTROCKNUNG: Der
Zustand des Ols bleibt erhalten, indem die
enthaltene Feuchtigkeit reduziert wird und so
die Pumpe ein maximales Vakuum erzeugen

kann. Nachdem das Gerat eingeschaltet ist

fur 3 Sek. Taste driicken und den Deckel
schlieBen. Die Pumpe arbeitet 15 Minuten
lang ohne Unterbrechung. Alle 2 Minuten
offnet sich das Lufteinlassventil, ohne dass
die Pumpe stoppt. Auf dem Display wird die
verbleibende Zeit bis zum Zyklusende in

Minuten angezeigt.

VAC-NORM-FUNKTION

Die Funktion ,VAC-NORM®“ ermdglicht die

Vakuumerzeugung in  Verpackungsschalen
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Gastronorm speziell zum Vakuumieren . Sie
bendtigen hierzu das entsprechende VAC-
NORM-Set, in dem ein Schlauch und ein

Adapter flur den Anschluss an die Kammer der

Verpackungsmaschine enthalten sind.

- Bevor Sie die Funktion ,VAC-NORM" starten,
befestigen Sie den Adapter und den Schlauch
an der Ansaugvorrichtung des Gerats.

- Stecken Sie das andere Schlauchende in die

Verpackungsschale.

Driicken Sie auf die Taste um die

Pumpe zu starten. Der Vakuumierungsvorgang
lauft bis der programmierte Wert erreicht
wurde. Dann stoppt die Pumpe und die
Beliftung wird aktiviert, damit der Schlauch
entfernt werden kann. Die Funktion PAUSE

funktioniert auch bei diesem Programm.

INBETRIEBNAHME und ANPASSUNG
DER MODELLNUMMER:

1. Zum Einschalten driicken Sie

2. In den ersten drei Sekunden erscheint eine
Zahl. Multipliziert man diese mit 10, so kommt
man auf die Gesamtbetriebsstunden der
Vakuumpumpe seit dem letzten Olwechsel.
Warten bis die Zahl nach 3 Sekunden erlischt.

3. Driicken Sie die

Die

Taste auf der

Modellnummer

A

Elektronikplatine:

erscheint auf dem Display.

4. Drlcken Sie die Tasten

oder um die gewinschte

Modellnummer wie folgt einzustellen:

a. Nr. “0”: Bodenmaschinen, Dauerbetrieb: SE-
600, SE-800. Die Pumpe ist ab dem Zeitpunkt
in Betrieb, in dem der Hauptschalter betatigt
wird. Diese Konfiguration ist fir Maschinen
bestimmt, die in kalten Umgebungen oder
Kuhlkammern installiert werden.

b. Nr.
Betrieb: SE-600, SE-800. Die Pumpe ist wahrend

der Vakuum- und Schweil3phasen in Betrieb.

“1”: Bodenmaschinen, intermittierender

c. Nr.
Betrieb: SE-200, SE-300, SE-400, SE-500.

Die Pumpe ist nur wahrend der Vakuumphase

“2”. Tischmaschinen, intermittierender

in Betrieb.

5. Zum Ein- und Ausschalten des Geréts,

driicken Sie:

RESET BETRIEBSSTUNDEN PUMPE:

Nach dem Einschalten der Maschine driicken

Sie
DER ANZEIGE ERSCHEINT “Oil”
Zahl, die, mit 10 multipliziert, die Anzahl der

Betriebsstunden der Pumpe seit dem letzten

3 Sekunden lang. IN

sowie eine

Olwechsel anzeigt. Driicken Sie

fir 3 Sekunden damit die Zahl auf

Null zurtickgesetzt wird.

ABTRENNEN DES BEUTELS
Die Stabe mit dem Faden zum Abtrennen der
Beutel werden als Sets mitgeliefert.

Der erfolgt, indem man
Schweillstab durch den Stab mit

Schneidfaden ersetzt. AulRerdem muss eines

Einbau den

dem

der Kabel im Schweiungstransformator an
die im Schaltschema angegebene Spannung
angeschlossen werden.

Zum Abtrennen des Beutels einfach die
gewlnschte Schweillzeit auf der Steuerplatte
programmieren. Nach dem Verschweillen des
Beutels, trennen Sie diesen von Hand an der

mit dem Schneidfaden markierten Linie ab.

BEDIENUNG UND WARTUNG
Wichtiger

verpacken, da der entstehende Dampf die

Hinweis: Produkte nicht warm

Vakuumpumpe beschadigt.

Verpacken von Fliissigkeiten:

Zum Verpacken von Flussigkeiten ist die als
Zubehor erhaltliche Einlage zu verwenden,
die den Beutel so neigt, dass die Flissigkeit
wahrend des Verpackens nicht auslauft. Falls

sich beim Verpacken Blasen bilden, ist der

DE



Sattigungspunkt erreicht. In diesem Fall ist die
STOP-Taste zu dricken, damit die Flissigkeit
das Ol nicht verdirbt. Der Sattigungspunkt ist
ahnlich wie der Siedepunkt, der je nach Druck
bei unterschiedlichen Temperaturen auftritt.

Je hoher die Temperatur der Flussigkeit
beim Vakuumverpacken, desto eher wird
der Sattigungspunkt erreicht. Es wird daher

empfohlen, die Fliissigkeit vor dem Verpacken

abzukihlen, um optimales Vakuum im Produkt
zu erzielen.

In der Tabelle ist der Sattigungspunkt

von Wasser mit der Beziehung zwischen
Temperatur und Druck dargestellt. Dieser zeigt
das ungeféahre MAXIMALE VAKUUM an, das

fur die jeweilige Temperatur, die fiir das Produkt

%, sammic

Olwechsel

Der Olstand muss einmal pro Woche gepriift
werden, der 3/4 des Schauglases bedecken
muss. Falls erforderlich, Ol nachfiillen.

Das Ol 100

Betriebsstunden gewechselt werden. Danach

muss nach den ersten
das Ol wie folgt wechseln:

» Tischmodelle; Modell-Nr. 2: 150 Stunden
* Bodenmodelle; intermittierender Betrieb der

Pumpe, Modell-Nr. 1: 300 Stunden

* Bodenmodelle; Dauerbetrieb der Pumpe,
Modell-Nr. 0: 300 Stunden
Sobald die Maschine die genannten

Betriebsstunden erreicht hat, leuchtet beim
Einschalten der Maschine “oil” auf und blinkt 10

Sekunden als Hinweis auf einen anstehenden

angegeben ist, erzeugt werden kann. Olwechsel.

Vakuumdruck
aumarie® ! 1000 | 100 | 50 [ 3167 | 20 | 10 | 600 | 5 2
(mbar)

Vakuumdruck
(%) 0X 90,1 95 96,87 98 99 99,4 99,5 99,8

0

Temp.

Verdampfung 100 45 33 25 18 7 0 -2 -13
(°C)

-Der Innenraum und der Rand der Kammer
sowie die Verschlussdichtung mussen taglich
gereinigt werden.

-Das AuRere der Maschine DARF NIEMALS mit
einem direkten Wasserstrahl gereinigt werden.
Benutzen Sie zum Reinigen nur ein feuchtes
Tuch und ein normales Putzmittel. Der Deckel
darf nicht mit Alkohol, Lésungsmitteln oder
Fensterputzmitteln gereinigt werden, da

diese die mechanischen Eigenschaften des

Materials angreifen und zerstéren konnen.

Falls Sie einen Riss im Deckel feststellen,

stellen Sie bitte die Arbeiten mit der Maschine

ein und Kkontaktieren den zugelassenen
technischen Kundendienst, da die Gefahr
eines Deckelbruchs besteht.

-Wenn sich das Netzkabel abnutzt, ist es

unabdingbar, ein neues zu installieren, wobei

dieses Ersatzteil ausschlieflich von einem
von SAMMIC anerkannten Kundendienst
ausgefihrt werden darf.

Eingriff

Uberpriifung oder Reparatur der Maschine muss

-Vor  jedem zwecks  Reinigung,

unbedingt der Netzstecker gezogen werden.

-Der Larmpegel des laufenden Geréts,

gemessen in 1,6 m H6he und 1 m Abstand,
betragt 70 dB(A). Grundgerausch: 32 dB (A).
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Sollten Sie feststellen, dass das Ol emulgiert
ist, muss auch ein Olwechsel vorgenommen
werden. Die H6he der Gesamtbetriebsstunden
kann beim Einschalten der Maschine angezeigt

werden oder aber durch 3 Sekunden langes

Driicken der -Taste. Fur
den Olwechsel die Ablassschraube abnehmen
und das Altol ablassen. Befolgen Sie zum
Einfilllen des Ols die in dem entsprechenden
Abschnitt aufgefihrten Hinweise.

Bei Pumpen mit einer Leistung von 40 m*h und
mehr muss gleichzeitig der Olfilter ausgetauscht
werden. Dieser auch  fir
gebrauchliche Filtertyp hat die Referenz: AWS2,
Gewinde 3/4.

Der Ablassfilter muss bei jedem 4. Olwechsel

Fahrzeuge

erneuert werden, oder bei Olverlust oder

Olnebel im Ablass.

BEMERKUNGEN

Erkennt Gerats im

Vakuumzyklus, dass der Vakuumdruck den

der Sensor des

eingestellten Sollwert nicht erreicht, wird

der Zyklus nach einer bestimmten Wartezeit
angehalten und die Kammer wieder beliiftet.

Wird der Deckel beim Belliften nicht gedffnet,
schaltet das elektrische Beluftungsventil nach
einer gewissen Zeit ab, um Schaden am Ventil

oder an der Platine zu verhindern.

Weitere wichtige Hinweise:

- Dieses Gerat darf weder von Kindern noch
von Personen mit kdrperlichen, sensorischen
oder geistigen Einschrankungen bedient

werden oder von Personen, die nicht Uber

die noétige Erfahrung und Qualifikation
verfligen, auler letztere wurden in Bezug auf
die Bedienung des Gerates von der fir ihre
Sicherheit verantwortlichen Person Gberwacht
und eingewiesen.

-Kinder sind stets zu beaufsichtigen und diirfen
nicht mit dem Gerat spielen.

-Reinigung des Deckels
Vorsicht!

Deckel niemals mit Alkohol,
oder Fensterputzmitteln reinigen, da dies die
mechanischen Eigenschaften de Materials
beeintrachtigen und das Material zerstoren
kénnte. Zum Reinigen bitte nur Wasser und
Seife verwenden. Falls ein Riss im Deckel

Lésemitteln

entedeckt wird, darf nicht weiter mit der
Maschine gearbeitet werden. Bitte sofort
den Technischen Service mit der Reparatur
beauftragen, weil Bruchgefahr fiir den Deckel
besteht.

- Pumpendl
Achtung:
Die Vakuumpumpe enthalt Ol.
Die Maschine nicht kippen.

- Die in der Gebrauchsanweisung aufgefiihrten

Modelle wurden fir den Gebrauch in

Hotellerie, Gastronomie, Catering und
Gewerbe entwickelt.

- Der Hersteller ubernimmt keine Haftung
fir Schaden, die aufgrund von inkorrektem
Gebrauch oder anderer Verwendung als
oben genannt erfolgen. Beispiele hierfir
sind die Verwendung im Gesundheitswesen,
oder in

im  Chemiebereich explosiven

Umgebungen.
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GRUNDKENNTNISSE UBER DAS VAKUUMABPACKEN

Das Vakuumverpacken ist ein naturliches
Konservierungssystem bei dem die Luft aus
dem Inneren des Beutels gesogen und damit
der Sauerstoff entfernt wird, der als wichtigster

Faktor zum Verderben der Nahrungsmittel gilt.

Vorteile der Vakuumverpackung

1- Reduziert das Schwinden der Produkte auf
ein Minimum.

2- Rentabilisiert die  Arbeitsstunden des

Personals, denn die im Verlauf der Woche

auftretenden Leerzeiten werden genutzt

um vorzuarbeiten und den Arbeitsfluss der

Klchen zu beschleunigen.

3- Rationalisiert die Lagerung der Produkte in
den Kihlkammern:
-Keine Geruchsvermischung
-Die Produkte sind mit Etiketten versehen, so
dass ein Materialumlauf moglich ist.
-Bessere Vorratskontrolle, denn man kann
die jeweils erforderlichen Einkaufe genau
berechnen.

4- Nutzung der besten Einkaufstage:
-Man kann kaufen, wenn die Preise am
glnstigsten sind.
-Weniger Verlagerungen.

5- Verringert das Abwaschen von Utensilien.

Abpacken von  getrockneten  Produkten
(Wurstwaren, Schinken usw.)
Die Haltbarkeit dieser bereits langlebigen

Produkte wird durch die Vakuumverpackung
mindestens verdoppelt. Die Produkte trocknen
nicht aus und verlieren nicht an Gewicht, was
einen wirtschaftlichen Schaden bedeuten
wirde. Mit Ausnahme einiger Produkte mit
empfindlicher Textur ist es nicht erforderlich,
diese Waren mit Inertgas abzupacken.

Abpacken von gekochten Speisen

sich auf Braten,
usw. Nach dem

Dieses Kapitel bezieht
Schmorfleisch, Cannelloni
Zubereiten missen diese Speisen in ihrem
Kern innerhalb von weniger als zwei Stunden
von +65°C auf +10°C abkuhlt werden, um
so die Entwicklung von Mikroorganismen zu
verhindern.

Dies ist die praktischste Art und Weise, die
traditionelle Kochkunst zu erhalten, und bietet
folgende Vorteile:

- Erleichtert die Arbeit beim Kochen ohne das
Risiko, dass das Produkt verderben konnte.

- Verlangert die Produkthaltbarkeit.
Kochen von abgepackten Produkten
Hierzu wird die Speise in ein wasserdichtes

warmebestandiges gefullt.
Anschliessend wird die Luft aus dem Inneren

und Gefass
abgesogen, das Gefass versiegelt und zum
Kochen wird es einer Warmequelle ausgesetzt.
Das Kochen erfolgt bei niedriger Temperatur
(zwischen 65°C und 100°C) und hat die Wirkung
der Pasteurisierung. Dieses System bietet
zahlreiche Vorteile, darunter folgende:

- Erhalt der Nahrstoffe.

- Bewahrung der Hygiene durch geringere
Manipulation.

- Weniger Gewichtsverluste beim Kochen, weil
ein Verdampfen und Austrocknen vermieden
wird.

- Rationalisiert die Arbeitsplanung. Vorbereitung
und Abkochen ausserhalb der Dienstzeiten,
Vorausarbeit bei der Vorbereitung von

Banketten usw.

- Verlangert die Konservierungszeit.

Nach dem Kochen muss das Produkt schnell
abgekuhlt werden, der Garprozess
unterbrochen und die Entwicklung von
Mikroorganismen  verhindert  wird.
Vorgang erfolgt mit einem Abkuhlgerat.

damit

Dieser

Gekiihlte Speisen: Die Temperatur im Kern
des Produktes muss innerhalb von weniger als
zwei Stunden von +65°C auf +10°C abgesenkt
werden.

Tiefgeklhlte Speisen. : Die Temperatur im Kern
des Produktes muss innerhalb von weniger als
4,5 Stunden von +65°C auf -18°C abgesenkt
werden.

Bei der nachfolgenden Lagerung muss fiir die
gekihlten Speisen eine Temperatur von 0°C bis
3°C und fir die tiefgekulhlten Speisen von -18°C
beibehalten werden.

Um die Speisen genussfertig zu machen
sollte der Aufbereitungsvorgang sofort nach
der Entnahme aus dem Kuhlgerat, in dem
die Speisen gelagert waren, stattfinden.
Grundsatzlich gibt es drei verschiedene
Aufbereitungstechniken, namlich: der
Dampfofen bei niedrigem  Druck,
Wasserbad oder das Mikrowellengerat. Bei den
beiden ersten Methoden findet die Aufbereitung
in dem gleichen Behéltnis statt, wahrend man

das

im Fall der Mikrowelle den Beutel durchstechen
muss, damit der Dampf entweichen kann ohne
dass das Behaltnis explodiert, oder man fllt
das Produkt zum Aufbereiten in ein anderes
mikrowellengeeignetes Gefass um.

Wenn ein einmal aufbereitetes Produkt nicht
aufgebraucht wird, so kann man es nicht erneut
einlagern sondern man muss es vernichten.

Die Lagerungszeit der gekiihlten Gerichte sollte
nicht mehr als 6 - 21 Tage betragen.

Einfrieren von vakuumverpackten Produkten

Die herkémmlichen Gefriertechniken bewahren
zwar das Produkt aber nicht seine Qualitat. Das
Einfrieren von vakuumverpackten Produkten
bietet folgende Vorteile:

- Keine dusseren Brennstellen

- Keine Oberflachenkristallisierung

- Kein Geschmacks- oder Aromaverlust

- Kein Austrocknen

- Keine Oxydierung von Fetten.

DE H



Indications pour le marquage CE.

Chaque machine posséde les identifiants
suivants :

* Nom et adresse du fabricant : SAMMIC, S.L.
Basarte, 1, Azkoitia Gipuzkoa (ESPAGNE).

» Marquage « CE ».

* Le modéle de machine, tel quindiqué au
paragraphe suivant.

* Le numéro de série est indiqué sur la garantie

et sur la déclaration de conformité.

MODELES

Ce manuel décrit I'installation, le fonctionnement
et la maintenance des machines a emballer
sous-vide contrélé par capteur :

* modeles a poser : SE-204, SE-208, SE-308,
SE-310, SE-316, SE-410, SE-416, SE-420,
SE-520,

* modeles sur pied : SE-604, SE-606, SE-806,
SE-810.

La référence et les caractéristiques du modéle
sont indiquées sur la plaque signalétique fixée
sur la machine.

Ces machines a emballer sont congues et

fabriquées conformément Directives

Européennes 89 / 392 / CEE, 93 /68 CEE, 73/

23 / CEE et a la norme NSF relative a 'hygiéne

aux

et a la salubrité.

INSTALLATON

Afin d’obtenir les performances optimales et
d’assurerunebonne conservation de lamachine,
il est important de suivre consciencieusement

les instructions données dans cette notice.

Emplacement
doit

Pour éviter tout

La machine étre correctement

mise de niveau. risque
d’endommagement, la machine ne doit jamais
étre en appui sur I'un de ses cotés.

Les machines a poser doivent étre installées
sur une surface plane, puisque les pieds sont
fabriqués en matiére glissante afin de pouvoir
déplacer I'appareil sans effort et de laver la

surface sur laquelle il repose.

Branchement électrique
1. Caractéristiques de la machine
-Les modéles monophasés sont fournis pour

une tension de 230 V.

14 TEI
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-Les modéles triphasés sont fournis pour une
tension de 230 V ou 400 V (branchement
réalisé en 400 V a la sortie d’usine).

Avant de brancher la machine a emballer,

vérifiez que la tension d’alimentation de

I'appareil correspond bien a celle de votre

installation électrique.

Pour le changement de tension (uniquement

sur des modéles triphasés) :

1. Brancher les transformateurs a la tension
voulue, comme indiqué sur leur barrette de
connexion.

2. Modifier, si nécessaire, les connexions du
moteur, comme indiqué sur sa plaque a
bornes.

3. Adapter, si nécessaire, le relais thermique,

comme indiqué sur le schéma électrique.

2. Caractéristiques du cordon

Les machines a emballer SAMMIC sont livrées
avec un cordon électrique de 1,5 m de longueur,
avec recouvrement thermoplastique.

LA MISE A LA TERRE EST OBLIGATOIRE.
Le fil de prise de terre de la machine est
convenablement repéré. De plus, la machine
est pourvue d’une vis externe pour la connexion

a un systeme équipotentiel de terre.

-Modeles triphasés : Prévoir une prise de courant
murale avec protection magnétothermique et
différentiel de 3P+N+T de 20 A et une fiche
étanche a raccorder au cordon d’alimentation

de la machine a emballer.

Modéles monophasés : Prévoir une prise
de courant murale dotée d'une protection
magnétothermique et différentiel de 2P+T de
20 A. La fiche du cordon d’alimentation doit

étre accessible.

3. Inversion du sens de rotation de la pompe a
vide (uniquement sur les modéles triphasés)
Si le moteur de la pompe a vide fait un bruit
anormal a la mise en marche de la machine,
c'est qu'il tourne dans le mauvais sens. Dans
ce cas, arréter immédiatement la machine et

intervertir deux des fils de phase.

Remplissage d’huile
Pour les modéles SE-410, SE-416, SE-420,

SE-520, SE-600 et SE-800, la pompe contient
déja de I'huile.

Pour les modéles SE-204, SE-208, SE-308 et
SE-310, remplir la pompe d’huile par I'orifice
prévu jusqu'aux 3/4 du niveau visible. L’huile
utilisée doit étre sans détergent :

-Huile SAE10 (sans détergent) pour les pompes
jusqu’a 20 m¥/h.

-Huile SAE30 (sans détergent) pour les pompes
de plus de 20 m*/h.

Il est recommandé d'utiliser des huiles de

paraffine.

MISE EN ROUTE

Aprés avoir enclenché linterrupteur général
pour la mise en route, il convient de faire
plusieurs cycles a blanc avant de commencer
a conditionner des produits, afin de laisser
chauffer I'huile et d’assurer une bonne mise

sous vide.

TOUCHE ON/OFF :

témoins lumineux :

Comporte 2

* Rouge en attente de la machine connectée au
réseau. La machine est éteinte sur « OFF ».

» En appuyant sur la touche, I'écran s’allume :
machine allumée « ON ».

Si la machine n’est pas utilisée pendant un

certain temps, elle passe automatiquement sur

attente OFF.

FONCTIONNEMENT :

» Les touches suivantes permettent de

sélectionner les parameétres du cycle :

\V/N=h4
VIDE : sélection du pourcentage
de vide : de 1 % a 99 %. La touche . s’allume.

EE

qu’aprés avoir sélectionné le vide sur 99 %.

VIDE + : 1 s — 15 s ne fonctionne

La touche . s’allume. 5 s sont normalement

suffisantes.
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SOUDURE : durée de scellement

dusachet: 0s—-7s

@u:a
ATMOSPHERE PROGRESSIVE
: Fonctionne lorsque le témoin lumineux est
allumé. L'entrée d’air dans la chambre se fait
par impulsions.
* Le cycle démarre en abaissant le couvercle.
» PAUSE VIDE : En appuyant sur la touche

-

pendant la phase de
vide, la pompe s’arréte et I'écran affiche le
symbole - , le vide étant maintenu. Un
nouvel appui démarre la pompe et poursuit le
processus de vide. Cette fonction est tres utile

pour les marinades et les infusions de produits

En appuyant ensuite sur la touche,
la phase du programme en cours d’exécution

s’arréte et passe sur la phase suivante.

A

. DESHUMIDIFICATION

DE L'HUILE : Permet de conserver I'huile dans

de bonnes conditions en réduisant I'humidité
contenue et permet d’atteindre le maximum de
vide de la pompe. Aprés avoir allumé la machine,
appuyer pendant 3 s et baisser le couvercle. La
pompe fonctionne en continu pendant 15 min.
La vanne d’entrée d’air s’active toutes les 2 min,
sans arréter la pompe. L'écran affiche la durée

en minutes du temps restant pour la fin du cycle.

FONCTION VAC-NORM

La fonction VAC-NORM permet de faire le vide

dans des bacs Gastronorm spécial vide. Pour

pouvoir utiliser cette fonction, il est nécessaire

d’acheter le kit VAC-NORM, qui comporte le

tuyau et I'adaptateur sur la cuve de la machine

a emballer.

- Avant d’activer la fonction VAC-NORM, placer
'adaptateur et le tuyau sur I'aspiration de la

machine.
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- Placer l'autre extrémité du tuyau dans le bac.

En appuyant sur la touche,

la pompe démarre jusqu’'a ce que le vide
obtenu corresponde au vide de consigne
programmé. La pompe s’arréte alors et
active la décompression pour libérer le tuyau.
La fonction PAUSE fonctionne également

pendant ce programme.

PROCEDURE D’ALLUMAGE et REGLAGE
DU NUMERO DE MODELE :

1. Appuyer sur le bouton pour allumer la

machine
2. Les trois premiéres secondes, on voit
apparaitre un nombre qui, multiplié par 10,
indique le nombre d’heures d’utilisation de la
pompe depuis le dernier remplacement d’huile.
Une fois les 3 s écoulées, attendre qu’elle
s’éteigne.

le bouton de

3. Appuyer sur la plaque

électronique : le numéro de modele s’affiche.

A

4. Appuyer sur les touches o)

jusqu’a ce que vous ayez paramétré

le numéro de modéle comme suit :

a. N° « 0 » : Machines sur pied, fonctionnement
continu : SE-600, SE-800. La pompe est en
marche des lors que l'interrupteur général est
enclenché. Cette configuration a été congue
pour les machines qui sont installées dans des
endroits froids ou des chambres frigorifiques.

b. N° « 1 » : Machines sur pied, fonctionnement
intermittent : SE-600, SE-800. La pompe est
en marche pendant la phase de vide et de
soudure.

c. N° « 2 » : Machines a poser, fonctionnement
intermittent : SE-200, SE-300, SE-400, SE-
500. La pompe est en marche uniquement

pendant la phase de vide.

5. Eteindre et allumer la machine en appuyant

sur

RESET HEURES POMPE :

Aprés avoir allumé la machine, appuyer sur

pendant 3 s AFFICHAGE
DE « Oil » et d’'un nombre qui, multiplié par 10,
indique le nombre d’heures d'utilisation de la

pompe depuis le dernier remplacement d’huile.

En appuyant sur

pendant 3 s le nombre revient sur zéro.
COUPURE DU SACHET

Les barres munies de fil permettant de couper
les sachets sont fournies en kits.

Leur montage s’effectue en remplagant la barre
de soudure par la barre pourvue de fil de coupe
et en transférant la connexion de I'un des fils
dans le transformateur de soudure sur la
tension indiquée sur le schéma électrique :
Pour couper le sachet, il suffit de programmer
le temps de soudure souhaité sur la plaque de
commande et une fois soudé, le sac se détache
manuellement en tirant le long de la ligne

marquée par le fil de coupe.
UTILISATION ET ENTRETIEN
Trés important : Ne pas emballer de produits

a chaud, puisque la vapeur qu’ils produisent

endommagerait la pompe a vide.

Emballage sous vide de liquides :

Pour I'emballage sous vide de liquides, il
convient d’utiliser l'accessoire qui maintient
le sachet incliné pour éviter la fuite de
liquide. Si des bulles apparaissent lors du
conditionnement, cela signifie que le point de
saturation a été atteint et il faut appuyer sur
la touche STOP, afin d’éviter que le liquide
vienne abimer l'huile. Le point de saturation
est similaire au point d’évaporation-ébullition
se produisant a différentes températures en
fonction de la pression.

Plus la température du liquide lors du processus

de vide est élevée, plus le point de saturation

FREE



est atteint rapidement. Nous recommandons
avant toute chose de laisser refroidir le liquide

avant de le conditionner, afin d’obtenir un vide

optimal du produit.
Un tableau du point de saturation de l'eau

est présenté, indiquant le rapport entre la
température et la pression. Cela indique de
maniere approximative le VIDE MAXIMAL qui
peut étre obtenu pour chaque température
indiquée du produit.
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premiéres heures de fonctionnement. Changer

L'huile doit étre changée apres

I’huile ultérieurement :

» Modeéles a poser ; Numéro de modéle 2 : 150
heures

* Modeles sur pied ; Pompe fonctionnement
intermittent, Numéro de modéle 1 : 300 heures

* Modeles sur pied ; Pompe fonctionnement
continu, Numéro de modéle 0 : 300 heures

Lorsque la pompe a travaillé pendant le nombre

d’heures indiqué, lorsqu’on allume la machine,

Pression vide

1000
(mbar)

100 50

31,67 20 10

6,09 5 2

Pression vide

(%) 0 90,1 95
(]

96,87 98 99

99,4 99,5 99,8

Temp.
Evaporation
(°C)

100 45 33 25

18 7 0 -2 -13

-1l est important de laver chaque jour l'intérieur
et les bords de la chambre ainsi que le joint
de fermeture.

-L'extérieur de la machine ne doit pas étre
nettoyé par jet direct d’eau. Utiliser pour son
nettoyage un chiffon humide et n’'importe
quel détergent habituel. Ne jamais nettoyer le
couvercle avec de I'alcool, des solvants ou des
produits pour les vitres car ceux-ci pourraient
en altérer les propriétés mécaniques et le
casser. Si vous remarquez une fissure sur
le couvercle, arrétez d'utiliser la machine et
contactez le service technique agréé pour la
faire réparer, car il pourrait arriver a se casser.

-Si le cable dalimentation est détérioré

et il convient d’en installer un neuf, ce
remplacement ne pourra étre effectué que par
un service technique agréé par SAMMIC.

-Avant toute intervention pour le nettoyage,
la révision ou la réparation de la machine, il
est obligatoire de débrancher la machine du
réseau électrique.

-Le niveau de bruit de la machine, en marche,
placée a 1,6 m de hauteur et a 1 m de
distance, est inférieur a 75 dB(A). Bruit de

fond : 32 dB (A).

Changement d’huile

Il est nécessaire de controler toutes les
semaines le niveau d’huile, qui doit atteindre
les 3/4 du niveau visible. Le compléter, si

nécessaire.
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I’écran affichera « oil » et clignotera pendant 10
s pour vous avertir qu'il faudra changer I'huile.

Il faudra également changer I'huile si I'on
observe qu'elle est émulsionnée. Vous
pourrez voir le total accumulé d’heures de
fonctionnement en allumant la machine ou en

maintenant votre doigt appuyé sur la touche

pendant 3 s. Pour
changer I'huile, enlever le bouchon de vidange
et laisser s’écouler I'huile usagée. Pour effectuer
le remplissage, suivez les indications données
dans le paragraphe correspondant.

Pour les pompes de 40m®h et plus, vous
devrez changer en méme temps le filtre a huile.
Ce filtre est semblable a ceux utilisés pour les
voitures. La référence est la suivante : AWS2,
filetage 3/4.

Le filtre d’échappement est a changer toutes les
4 vidanges ou avant, en cas de pertes d’huile ou

de brouillard d’huile a I'échappement.

REMARQUES

Lorsque la machine est en cours de cycle de
vide, si le capteur détecte que la pression de
vide ne parvient pas a la consigne programmée,
aprés un temps d’attente, le cycle s’arréte et
passe a la décompression.

Si lorsque la décompression est effectuée,

le couvercle ne s’ouvre pas, aprés un temps

I'électrovanne de décompression se déconnecte
afin d’éviter son endommagement ou celui de la

plague électronique.

Autres observations importantes :

- Machine destiné pour usage industriel.

- Attention: Debrancher I'alimentation eléctrique
pour maintenance.

- Cet appareil n'est pas destiné a étre utilisé
par des personnes (enfants inclus) dont
les capacités physiques, sensorielles ou
mentales sont réduites, ou n’ayant pas les
connaissances et I'expérience nécessaires,

recu des instructions

concernant l'usage de l'appareil et si elles

sauf si elles ont
sont sous la supervision d’une personne
responsable de leur sécurité.

- Les enfants doivent étre surveillés afin de
garantir qu’ils ne jouent pas avec I'appareil.

- Nettoyage du couvercle

Attention !
N’utilisez jamais d’alcool, de solvants ni de
produits lave-vitres pour nettoyer le couvercle
car ces produits pourraient altérer les
propriétés mécaniques du matériel et faire
se casser le couvercle. Le couvercle doit
étre uniquement nettoyé a I'eau et au savon.
Si jamais vous observez une fissure sur le
couvercle, arrétez la machine et appelez le
service technique agréé pour faire réparer le
couvercle car il pourrait arriver a se casser.

- Pompe a huile
Attention:

La pompe a vide contient de I'huile. Ne pas
incliner la machine

Attention

- Filtre d’huile: surface chaude. Eviter le contact.

- Les modeéles indiqués dans le manuel ont été
congus pour l'utilisation dans I'hotellerie, la
restauration, le traiteur et le commerce.

- Le fabricant décline toute responsabilité en
cas d'utilisation incorrecte ou différente a celle
indiqué précédemment. Telles que l'utilisation
sanitaire, I'utilisation
dans des atmosphéres explosives...

I'utilisation chimique,
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GENERALITES CONCERNANT LE CONDITIONNEMENT SOUS VIDE

Le vide est une technique de conservation
naturelle consistant & extraire I'air de l'intérieur
de 'emballage en éliminant 'oxygéne, principal

facteur d’altération des aliments.

Avantages du conditionnement sous vide

1- 1l réduit au minimum les pertes de poids des

produits.

2- 1l rentabilise au mieux les heures de travail
du personnel grace a l'utilisation des temps
morts pouvant se produire pendant la
semaine pour avancer le travail et mieux

répartir la charge de travail dans les cuisines.

3- Il rationnalise le stockage des produits dans
les chambres froides :
- Il n’y a pas de mélange des odeurs.
- Les produits sont étiquetés, ce qui permet
une bonne rotation des matieres premieres.
- Le contrle des stocks est facilité car les
achats nécessaires a chaque moment

peuvent étre calculés avec précision.

4- |l permet une meilleure gestion des achats :
- Groupement des achats lorsque les prix sont
les plus intéressants.

- Réduction des déplacements.

5- Il réduit le lavage des ustensiles de cuisine.

Conditionnement de produits séchés

(charcuterie, jambon, etc.)
Ces produits qui ont déja naturellement
une date limite de consommation élevée,
voient leur durée de vie doublée grace au
conditionnement sous vide qui évite également
leur dessechement ou les pertes de poids (et
donc les pertes économiques). Ces produits
n‘ont pas besoin détre conditionnés sous
atmosphére contrélée, sauf ceux de texture

fragile.

Conditionnement de produits cuisinés

C’est le cas des produits comme les rétis,
ragolts, cannelonis, etc. Une fois cuisinés,
ces aliments doivent impérativement passer

de + 65°C a + 10°C a coeur en moins de deux

heures afin d’éviter le développement de micro-
organismes.

C’est le moyen le plus pratique de maintenir
une cuisine traditionnelle avec les avantages

suivants :

- Plus grande facilité de travail au niveau des
préparations, sans risque de perte du produit.

- Augmentation de la durée de vie du produit.

Cuisson de produits conditionnés sous vide

Cette technique consiste a introduire un aliment
dans un sac étanche et thermorésistant, a
extraire I'air de lintérieur du sac, puis de le
souder et de le soumettre a I'action d’'une source
de chaleur pour cuire I'aliment. La cuisson est
réalisée a basse température (entre 65°C et
100°C), opérant un effet de pasteurisation. Ce

systéme offre de nombreux avantages tels que :

- Préservation des qualités nutritionnelles.

- Optimisation des conditions d’hygiéne grace a
la réduction des manipulations.

- Réduction des pertes de poids a la cuisson,
en limitant 'évaporation et le desséchement.

- Rationalisation de la planification du travail.
Préparation et cuisson en dehors des heures
de service, préparation a lavance des

banquets, etc.

- Augmentation de la durée de conservation.

Le produit doit étre refroidi rapidement au
terme de la cuisson, afin de stopper la cuisson
et d’empécher le développement de micro-
organismes. Pour cette opération, on utilise un

abaisseur de température.

Plats réfrigérés : Passage de la température
des aliments de + 65°C a + 10°C a coeur en

moins de 2 heures.

Plats surgelés : Passage de la température des
aliments de + 65°C a -18°C a coeur en moins
de 4h 1/2.

Le stockage ultérieur doit maintenir les plats
réfrigérés a une température de 0°C a 3°C et
les plats surgelés a -18°C.

Pour la remise en température des aliments au

moment de leur consommation, le processus

de régénération doit intervenir immédiatement
aprés la sortie du produit du réfrigérateur
ou il était stocké. Les matériels de remise en
température sont essentiellement trois : le four
vapeur a basse pression, le bain-marie et le
micro-ondes. Dans les deux premiers cas, les
produits sont réchauffés dans leurs emballages,
tandis que dans le cas du four a micro-ondes, il
faut soit percer 'emballage pour que la vapeur
puisse sortir sans faire éclater le sac, soit
réchauffer le produit hors de son emballage.

Les produits réchauffés n'ayant pas été
consommés ne peuvent pas étre stockés de

nouveau. lIs doivent étre impérativement jetés.

Le temps de stockage des plats réfrigérés ne

doit pas dépasser 6-21 jours.
Surgélation des produits conditionnés sous vide

Les techniques traditionnelles de surgélation
conservent bien le produit mais non sa qualité.
La surgélation des produits conditionnés sous
vide présente de nombreux avantages :

- Pas de crolte extérieure

- Pas de cristallisation de surface

- Pas de perte de goat ni d’'arbme

- Pas de desséchement

- Pas d’oxydation des matiéres grasses
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Indicazioni per il mercato CE.

Ogni macchina ha i seguenti identificatori:

* Nome e indirizzo del costruttore: SAMMIC S.L
- Basarte 1 Azkoitia Gipuzkoa (SPAIN).

* Marca “CE”.

+ Si indica il modello della macchina nel
seguente paragrafo.

* Il numero di serie € riportato sul certificato di

garanzia e sulla dichiarazione di conformita.
MODELLI

Il presente manuale descrive linstallazione,

il funzionamento e la manutenzione delle

confezionatrici sottovuoto controllato a sensore:

» modelli da appoggio: SE-204, SE-208, SE-
308, SE-310, SE-316, SE-410, SE-416,
SE-420, SE-520,

* modelli a stativo: SE-604, SE-606, SE-806,
SE-810.

II riferimento del modello e le caratteristiche

sono indicate sulla targhetta d’identificazione

apposta sulla macchina.

Queste confezionatrici sono state progettate e

fabbricate in conformita alle Direttive Europee

89/392/CEE, 93/68 CEE, 73/23/CEE e alla

normativa NSF su igiene e sanita.
INSTALLAZIONE

Per ottenere le migliori prestazioni, come pure
una buona conservazione della macchina,
bisogna seguire attentamente le istruzioni

contenute in questo manuale.

Posizionamento

Collocare la macchina in modo tale che rimanga
debitamente livellata. Onde evitare danni, non
appoggiare mai la macchina su uno dei suoi lati.
Le macchine da appoggio si devono installare
su una superficie liscia, poiché i piedini sono
realizzati in materiale scorrevole per potere
spostare la macchina senza sforzo e pulire la

superficie su cui appoggia.

Collegamento elettrico
1. Caratteristiche della macchina
-Le macchine monofase si forniscono per una

tensione di 230 V.
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-Le macchine trifase si forniscono per tensioni
di 230 V 0 400 V (collegate a 400 V).
Prima di collegare la confezionatrice alla rete,
assicurarsi che la macchina sia predisposta per

lo stesso voltaggio di rete.

Per il cambio di voltaggio (solo macchine

trifase):

1. Collegare i trasformatori alla tensione adatta,
come indicato sulla morsettiera.

2. Se necessario cambiare i collegamenti del
motore, come indicato sulla morsettiera.

3. Se necessario, adattare il relé termico come

indicato nello schema elettrico.

2, Caratteristiche del cavo

Le riempitrici SAMMIC vengono fornite con un
cavo elettrico lungo 1,5 m, con rivestimento
termoplastico.

IL  COLLEGAMENTO A TERRA E
OBBLIGATORIO. Il filo di presa di terra della
macchina & segnalato. La macchina & dotata
anche di una vite esterna per il collegamento a

un sistema equipotenziale di terra.

- Macchine trifase: Predisporre una
presa di corrente a muro con protezione
magnetotermica e differenziale 3P+N+T da 20
A e una spina a tenuta da collegare al cavo di
alimentazione della confezionatrice.

- Macchine monofase: Predisporre una

presa di corrente a muro con protezione

magnetotermica e differenziale 2P+T da 20 A.

La spina che fa parte del cavo di alimentazione

deve essere accessibile.

3. Modifica del senso di rotazione della pompa
a vuoto (solo sulle macchine trifase)

Allavvio della macchina, un eventuale
rumore anomalo prodotto dal motore della
pompa a vuoto € dovuto alla rotazione
inversa di quest'ultima. In tal caso, fermare
immediatamente la macchina e scambiare i fili

di alimentazione.

Riempimento con olio

Nei modelli SE-410, SE-416, SE-420, SE-520,

SE-600, SE-800 la pompa contiene gia l'olio.

Nei modelli SE-204, SE-208, SE-308 y SE-310

riempire d’olio la pompa dalla bocchetta fino a

% dell'apertura. Utilizzare olio senza detergenti:

-Olio SAE10 (senza detergente) per pompe fino
a 20 m¥h.

-Olio SAE30 (senza detergente) per pompe
superiori a 20 m?h.

siano

Si raccomanda che gli oli utilizzati

paraffinici.
AVVIAMENTO
Una volta azionato [interruttore generale,
ai fini di scaldare I'olio e permettere cosi un
vuoto corretto, & necessario eseguire vari

cicli a vuoto prima di procedere con il primo

confezionamento.

TASTO ON/OFF: E dotato di 2

spie:

* Rosso in standby con la macchina collegata
allalimentazione elettrica. La macchina €
spenta, in posizione “OFF”.

» Quando si preme il tasto si accende il display:
macchina accesa in posizione “ON”.

Se per un periodo la macchina non viene usata,

passa automaticamente in standby OFF.
FUNZIONAMENTO:

* Per selezionare i parametri del ciclo premere:

[vaco>

percentuale di vuoto: da 1% a 99%. Si accende

la spia .

VUOTO: si seleziona la

+
VAC D>

VUOTO +: 1 sec — 15 sec funziona
soltanto se & stato selezionato il vuoto 99%. Si
accende la spia . . Solitamente sono sufficienti

5 sec.



*

SALDATURA: tempo di sigillatura

del sacchetto: 0 sec—7 sec

@IR

ATMOSFERA PROGRESSIVA:
Funziona quando la spia & accesa. L'ingresso
dell’aria nella camera avviene a impulsi.

» Abbassando il coperchio si avvia il ciclo.

* PAUSA VUOTO: Durante la fase di vuoto,

premendo il tasto la
pompa si ferma e sul display compare il
simbolo - mantenendo il vuoto. Premendolo
di nuovo, la pompa riparte continuando il
processo di vuoto. Molto utile nelle procedure di

marinatura e nell'infusione di prodotti

Premendo di nuovo il tasto si

arresta la fase del programma in esecuzione e

si passa alla successiva.

A

DELL'OLIO: Consente di mantenere l'olio in

ASCIUGATURA

buone condizioni riducendo I'umidita contenuta,
che permette di raggiungere il massimo vuoto
della pompa. Dopo I'accensione della macchina
si preme il tasto per 3 sec e si abbassa il
coperchio. La pompa funziona in continuo
per 15 min. Ogni 2 min. si attiva la valvola di
ingresso dell’'aria, senza arrestare la pompa.
Sul display compare il tempo (espresso in

minuti) rimanente per concludere il ciclo.

FUNZIONE VAC-NORM

La funzione VAC-NORM permette di realizzare
il vuoto nelle vaschette Gastronorm apposite
per il vuoto. Per poter utilizzare questa funzione
€ necessario disporre del kit VAC-NORM,

contenente il manicotto e [I'adattatore alla

vaschetta della confezionatrice.
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- Prima di attivare la funzione VAC-NORM,

posizionare [l'adattatore e il manicotto
nell’aspirazione della macchina.
- Sistemare I'altra estremita del manicotto nella

vaschetta.

Quando si preme il tasto parte la

pompa, che rimane in funzione fino a quando
il vuoto ottenuto non sara quello impostato nel
set point. A questo punto la pompa si arresta
e attiva la decompressione per liberare il tubo.
Durante I'esecuzione di questo programma

funziona anche la modalita PAUSA.

PROCEDURA DI ACCENSIONE e
IMPOSTAZIONE DEL NUMERO DI MODELLO:

1. Accendere premendo

2. Durante i primi tre secondi si visualizza un
numero che, moltiplicato per 10, indica il
numero di ore di funzionamento della pompa
dall'ultimo cambio dell'olio. Trascorsi 3 sec.
attendere che si spenga.

3. Premere il pulsante posto sulla piastra
elettronica: sul display si visualizza il numero

di modello

A

4. Premere il tasto o]

per regolare il numero di modello come segue:

a. N. “0”: Macchine a stativo e funzionamento
continuo: SE-600, SE-800. La pompa €& in
funzione dal momento in cui viene azionato
l'interruttore generale. Questa configurazione
€ pensata per le macchine installate in luoghi
freddi o celle frigorifere.

b. N. “1”: Macchine a stativo, funzionamento
intermittente: SE-600, SE-800. La pompa € in
funzione durante la fase di vuoto e sigillatura.

c. N. “2”: Macchine da appoggio, funzionamento
intermittente: SE-200, SE-300, SE-400, SE-
500. La pompa ¢ in funzione soltanto durante

la fase di vuoto.

5. Spegnere e accendere la macchina

premendo:

RESET ORE POMPA:
Dopo l'accensione della macchina si preme

per 3 sec e Sl
VISUALIZZA“Oil” e un numero che, moltiplicato
per 10, indica il numero di ore di utilizzo della

pompa dall’ultima sostituzione dell’olio. Tenendo

premuto per 3 sec il numero si
azzera.
TAGLIO DEL SACCHETTO

Le barre che contengono il filo per il taglio del
sacchetto vengono fornite come kit.
L'installazione si esegue sostituendo la barra
di sigillatura con la barra che contiene il filo da
taglio e cambiando il collegamento di uno dei
cavi nel trasformatore di sigillatura alla tensione
indicata sullo schema elettrico:

Per eseguire il taglio del sacchetto, & sufficiente
programmare sulla piastra di comando il tempo
indicato per la sigillatura e una volta sigillato, si
strappa manualmente il sacchetto seguendo la

linea delineata dal filo da taglio.
UTILIZZO E MANUTENZIONE
Molto importante: Non confezionare prodotti

a caldo, dato che il vapore che sprigionano

danneggia la pompa per vuoto.

Confezionamento di liquidi:

Per confezionare i liquidi & necessario utilizzare
'accessorio che mantiene il sacchetto a
una determinata inclinazione per evitare la
fuoriuscita del liquido. Nel caso in cui si formino
delle bolle durante il confezionamento, significa
che é stato raggiunto il grado di saturazione

e bisogna premere il tasto STOP per evitare
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che il liquido possa rovinare l'olio. Il punto di
saturazione € simile al punto di evaporazione-
ebollizione che si verifica a varie temperature in
funzione della pressione.

Il punto di saturazione viene raggiunto tanto
prima quanto maggiore & la temperatura del
liquido durante l'elaborazione del vuoto. Si
raccomanda_innanzitutto di lasciar raffreddare
il liqguido prima di confezionarlo per ottenere il
vuoto ottimale del prodotto.

Si indica una tabella relativa al punto di
saturazione dell'acqua con il rapporto tra la
temperatura e la pressione. In questo modo
si indica approssimativamente I MASSIMO

VUOTO che & possibile fare per ogni

temperatura indicata del prodotto.
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Cambio dell’olio

E necessario controllare ogni settimana il livello

dell’'olio, che deve coprire 3/4 dell’apertura. Se

necessario, rabboccarlo.

Bisogna cambiare I'clio dopo le prime 100 ore di

funzionamento. In seguito cambiare I'olio:

» Modelli da appoggio; numero di modello 2: 150
ore

* Modelli a stativo; pompa funzionamento
intermittente, numero di modello 1: 300 ore

* Modelli a stativo; pompa funzionamento
continuo, numero di modello 0: 300 ore

Quando la pompa ha funzionato per le ore

indicate, accendendo la macchina, il display

indichera “oil” e lampeggera per 10 sec. per

avvisare che & necessario cambiare I'olio.

Pressione
vuoto (mbar)

1000 100 50

31,67 20 10

6,09 5 2

Pressione

0 90,1 95
vuoto (%)

96,87 98 99

99,4 99,5 99,8

Temp.
Evaporazione
(°C)

100 45 33 25

18 7 0 -2 -13

-E importante pulire tutti i giorni I'interno e i bordi
della camera, oltre che la guarnizione della
chiusura.

—L’esterno della macchina non deve essere
pulito con un getto d’acqua diretto. Utilizzare
un panno umido e un detergente tradizionale.
Non pulire mai il coperchio con alcol, solventi,
o prodotti per la pulizia dei vetri, perché si
possono danneggiare le proprieta meccaniche
del materiale provocandone la rottura. Se si
nota un’incrinatura nel coperchio, interrompere
I'utilizzo della macchina e rivolgersi al servizio
tecnico autorizzato per la riparazione, poiché
esiste il rischio di rottura del coperchio.

- Se il cavo di alimentazione & deteriorato
ed & necessario installarne uno nuovo,

la sostituzione potra essere realizzata

esclusivamente dal servizio tecnico
autorizzato di SAMMIC.

- Prima di effettuare le operazioni di pulizia,
revisione o riparazione della macchina, &
obbligatorio scollegarla dalla rete elettrica.

-Il'livello di rumorosita della macchina in funzione,
installata a 1,6 m di altezza e 1 m di distanza, &

inferiore a 75 dB (A). Rumore di fondo: 32 dB (A).
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Bisogna cambiare [lolio anche qualora si
noti che & emulsionato. La quantita di ore di
lavoro accumulate pud essere visualizzata

accendendo la macchina o tenendo premuto

il tasto per 3 sec.
Per eseguire il cambio, aprire il tappo di
svuotamento e lasciare uscire I'olio usato. Per
il iempimento, seguire le istruzioni fornite nel
paragrafo corrispondente.

Nelle pompe da 40m°h e superiori, bisogna
sostituire contemporaneamente anche il filtro
dell’olio. lifiltro & del tipo utilizzato sulle automobili
con il riferimento: AWS2, filettatura 3/4.

Bisogna sostituire il filtro di scarico ogni 4 cambi
d’olio oppure qualora si notino perdite d’olio o

nebbia d’olio nello scarico.

OSSERVAZIONI

Quando la macchina esegue il ciclo del vuoto
e il sensore rileva che la pressione del vuoto

non arriva al set point programmato, dopo un

determinato tempo di attesa il ciclo si arresta e
passa alla fase di decompressione.

Se durante la fase di decompressione il
coperchio non si apre, trascorso un determinato
tempo [I'elettrovalvola di decompressione si
disconnette per evitare danni alla medesima o

alla piastra elettronica.

Altre indicazioni importanti:

- Questo apparecchio non & destinato all’'uso
da parte di persone (bambini compresi) le
cui capacita fisiche, sensoriali o mentali
sono ridotte o che non hanno esperienza o
competenze, salvo se sono sottoposte alla
supervisione o alle istruzioni relative all'uso
dell’apparecchio di un responsabile della

sicurezza.

| bambini devono essere controllati per essere

sicuri che non giochino con I'apparecchio.

Pulizia del coperchio

Precauzione!

Non pulire mai il coperchio con alcol, solventi
o prodotti per pulire i vetri, giacché possono
intaccare le proprieta meccaniche del
materiale e provocarne la rottura. Per la loro
pulizia utilizzare acqua e sapone. Qualora si
riscontrasse una screpolatura sul coperchio,
smettere di lavorare con la macchina e
avvisare el sevizio tecnico autorizzato per la
sua riparazione, poiché vi e rischio di rottura

dello stesso.

Olio della pompa
Attenzione!
La pompa a vuoto contiene olio. Non inclinare

la macchina

I modelli citati nel manuale sono stati progettati
per l'utilizzo nel settore alberghiero, della

ristorazione, del catering e commerciale.

Il produttore non sara ritenuto responsabile
in caso di uso inappropriato o differente da
quello sovra citato. Cio include I'utilizzo nel
settore sanitario e chimico, in presenza di

atmosfere esplosive...
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NOZIONI BASILARI PER IL CONFEZIONAMENTO SOTTOVUOTO

Il sottovuoto € un sistema di conservazione
naturale che consiste nell'estrazione dell’aria
dall'interno del sacchetto eliminando I'ossigeno,
cioe il principale fattore che causa la decompo-
sizione dei cibi.

Vantaggi del confezionamento sottovuoto

1- Riduce al massimo la perdita di peso dei
prodotti.

2- Permette di approfittare dei tempi morti che
si possono verificare nel corso della settima-
na per anticipare alcune attivita e quindi di
alleggerire il flusso di lavoro in cucina.

3- Si razionalizza lo stoccaggio dei prodotti nei

frigoriferi:

- Gli odori non si mescolano.

- | prodotti sono etichettati, il che permette la
rotazione delle materie prime.

- Migliora il controllo dello stock, dato che
si possono calcolare con precisione gli
acquisti necessari.

4- Possibilita di approfittare delle offerte:
- Permette di fare gli acquisti quando i prezzi
sono piu convenienti.
- Riduzione degli spostamenti necessari.

5- Riduce la necessita di lavaggio degli utensili.

Confezionamento di prodotti stagionati (salumi,
prosciutti, ecc.)

Trattandosi di prodotti che di per sé si conser-
vano a lungo, con il confezionamento sottovuo-
to si duplica, come minimo, la durata di questi
prodotti evitando che si secchino e che perdano
peso con il conseguente danno economico.
Non & necessario confezionare questi prodotti
con il gas, salvo alcuni prodotti dalla struttura
fragile.

Confezionamento di cibi cotti

Questo ¢ il caso di prodotti come arrosti, stufati,
cannelloni, ecc. Una volta cotti, &€ indispensabile
raffreddare il nucleo dei cibi da +65° C a +10°
C in meno di due ore per impedire lo sviluppo
di microrganismi.

Questo ¢ il metodo piu pratico per la conserva-
zione dei prodotti della cucina tradizionale con i
seguenti vantaggi:

-Facilitare I'elaborazione del prodotto senza
correre il rischio che vada a male.

- Allungare la durata del prodotto.

Cottura dei prodotti confezionati

Consiste nel sistemare un alimento in un recipien-
te a tenuta e resistente al calore. Estrarre I'aria
dall'interno, sigillarlo e sottoporlo all'azione di una
fonte di calore per cuocerlo. La cottura si svolge a
bassa temperatura (tra 65° C e 100° C) ottenen-
do un effetto di pastorizzazione. Questo sistema
presenta molti vantaggi, ad esempio:

- Conserva le qualita nutritive.

- Conserva le condizioni igieniche riducendo la
manipolazione dei cibi.

- Riduce le perdite di peso in cottura, evitando
'evaporazione e I'essiccazione.

- Razionalizza la pianificazione del lavoro: i
piatti si possono elaborare e cucinare nei
momenti liberi dal servizio, si anticipa il lavoro
necessario per l'allestimento di grandi pranzi,
ecc.

- Prolunga il periodo di conservazione.

Dopo la cottura, il prodotto deve essere raffre-
ddato rapidamente per arrestare il processo di
cottura e per impedire lo sviluppo dei micror-
ganismi. Questo processo si svolge con un
apparecchio di raffreddamento rapido.

Piatti refrigerati: occorre abbassare la tempera-
tura del nucleo del prodotto da +65° C a +10° C
in meno di 2 ore.

Piatti surgelati: occorre abbassare la tempera-
tura del nucleo del prodotto da +65° C a -18° C

in meno di 4,5 ore.

Per lo stoccaggio successivo occorre mantene-
re una temperatura da 0° C a 3° C per i piatti
refrigerati e di -18° C per quelli surgelati.

Per degustare al meglio gli alimenti, il pro-
cesso di rigenerazione deve essere effet-
tuato subito dopo I'estrazione dal frigorifero.
Fondamentalmente, le tecniche di rigenerazio-
ne sono tre: il forno a vapore a bassa pressio-
ne, il bagnomaria e il forno a microonde. Nei
primi due casi, la rigenerazione si svolge con
il prodotto nella confezione stessa, mentre nel
caso del microonde, € necessario perforare il
sacchetto per fare fuoriuscire il vapore, oppure
riscaldare il prodotto dopo averlo disimballato.

Se il prodotto rigenerato non viene consumato,
non € possibile stoccarlo di nuovo e bisogna
buttarlo via.

Il tempo di stoccaggio dei piatti refrigerati non
deve superare i 6-21 giorni.

Surgelamento dei prodotti sottovuoto

Le tecniche di surgelamento tradizionali con-
servano il prodotto, ma non la qualita. Il surge-
lamento dei prodotti sottovuoto presenta molti
vantaggi:

- Assenza di bruciature esterne

- Non c’e cristallizzazione superficiale

- Il gusto e I'aroma restano inalterati

- Non c’¢é essiccazione

- | grassi non si ossidano
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Indicagbes para a marcagéo CE.

Cada maquina inclui 0s  seguintes

identificadores:

* Nome e morada do fabricante: SAMMIC, S.L.
Basarte, 1, Azkoitia Gipuzkoa (ESPANHA).

» Marcagao “CE”.

* O modelo da maquina esta indicado no
seguinte ponto.

» O numero de série esta indicado na folha de

garantia e na declaragédo de conformidade.
MODELOS

Este manual descreve a instalagédo, o

funcionamento e a manutengdo das

embaladoras a vacuo controlado por sensor:

* modelos de bancada: SE-204, SE-208, SE-
308, SE-310, SE-316, SE-410, SE-416,
SE-420, SE-520,

» modelos de fixagdo ao solo : SE-604, SE-606,
SE-806, SE-810.

A referéncia do modelo e as respetivas

caracteristicas vém indicadas na placa de

identificagcdo colocada na maquina.

Estas embaladoras foram concebidas e

fabricadas de acordo com as diretivas europeias

89/392/CEE,93/68 CEE, 73/23/CEE e a

norma NSF de higiene e seguranga.
INSTALAGAO

Para obter as melhores prestagbes e manter
a maquina em bom estado de conservagéo,
deve-se seguir cuidadosamente as instrucdes

contidas neste manual.

Local de instalagao

Colocar a maquina de forma a ficar devidamente
nivelada. Para evitar danos, nunca apoiar a
maquina sobre um dos lados.

As maquinas de bancada devem ser instaladas
sobre uma superficie lisa, dado que os pés
sdo fabricados em material deslizante para
poder mover a maquina sem esforgo e limpar a

superficie sobre a qual se apoia.

Ligacao elétrica
1. Caracteristicas da maquina

-As maquinas monofasicas estao
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previstas
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para funcionar com tensao de 230V.

-As maquinas trifasicas estdo previstas para
tensdes de 230V ou 400V (ligadas a 400V).
Antes de ligar a embaladora a rede elétrica,
verificar se a maquina esta preparada para a

mesma voltagem que a da rede elétrica.

Para a mudanga de voltagem (somente

maquinas trifasicas):

1. Ligar os transformadores a tensdo adequada,
segundo a indicagdo no respetivo bloco de
ligacdes.

2. Se necessario, mudar as conexdes do motor
tal como se indica na respetiva caixa de
terminais.

3. Se necessario, ajustar o relé térmico tal como

se indica no respetivo esquema elétrico.

2. Caracteristicas do cabo

As embaladoras SAMMIC séo fornecidas com
um cabo elétrico de 1,5 m de comprimento, com
revestimento termoplastico.

E OBRIGATORIA A LIGACAO A TERRA. O fio
da tomada de terra da maquina esta sinalizado.
Além disso, a maquina esta equipada com um
parafuso externo para a ligagdo a um sistema

equipotencial de terra.

- Maquinas trifasicas: Preparar uma tomada de
corrente mural com prote¢gdo magnetotérmica
e diferencial de 3P+N+T de 20 A e uma
cavilha estanque para conectar o cabo de
alimentagao da embaladora.

monofasicas:

Maquinas Preparar uma
tomada de corrente mural com protegcao
magnetotérmica e diferencial de 2P+T de
20 A. A cavilha que faz parte do cabo de

alimentagéo deve estar acessivel.

3. Mudanca do sentido de rotagdo da bomba
de vacuo (exclusivamente nas maquinas
trifasicas)

Se ao efetuar o arranque da maquina for
produzido um ruido anormal no motor da
bomba de vacuo, tal deve-se ao facto de estar
a rodar no sentido inverso. Nesse caso, parar

imediatamente a maquina e trocar os fios na

alimentagao.

Enchimento de éleo

Nos modelos SE-410, SE-416, SE-420, SE-
520, SE-600, SE-800, a bomba ja contém dleo.
Nos modelos SE-204, SE-208, SE-308 e SE-
310, encher a bomba com dleo através da
tomada, até completar % partes do visor de
nivel. Deve ser utilizado 6leo sem detergentes:
-Oleo SAE10 (sem detergente) para as bombas
até 20 m¥/h.

-Oleo SAE30 (sem detergente) para as bombas
superiores a 20 m¥/h.

Recomenda-se que os 6leos utilizados sejam

parafinicos.

ENTRADA EM FUNCIONAMENTO

Uma vez acionado o interruptor geral, com
o objetivo de aquecer o 6leo e permitir um
vacuo correto, é necessario realizar varios
ciclos em vazio antes de proceder ao primeiro

embalamento.

TECLA ON/OFF: Tem 2 pilotos:

* Vermelho em espera com a maquina ligada a
rede. Amaquina esta desligada em “OFF”.

* Quando se prime, o display liga-se: maquina
ligada “ON”.

Se, durante algum tempo, ndo se utilizar a
maquina, entdo passa automaticamente para

espera OFF.

FUNCIONAMENTO:
* Para selecionar os parametros do ciclo, prime-

se:

\V/Ns1p

VACUO: seleciona-se a
percentagem de vacuo: 1% a 99%. O piloto

. acende-se.

EE

se se tiver selecionado o vacuo 99%. O piloto

VACUO +: 1s — 15s s6 funciona

. acende-se. Normalmente, 5s é suficiente.



*

SOLDADURA: tempo de selagem

dosaco: Os—7s

@IR

ATMOSFERA PROGRESSIVA:
Funciona quando o piloto esta ligado. A entrada

de ar para a camara é feita a impulsos.

* Ao baixar a tampa, arranca o ciclo.

« PAUSA VACUO: Durante a fase de vacuo, se

premir a tecla , @ bomba
para e aparece no display o simbolo - ,
mantendo-se o vacuo. Ao premir novamente,
arranca a bomba continuando o processo de
vacuo. Muito util para o processo de marinada,

infusdo de produtos

. Ao premir sucessivamente, a
tecla para a fase do programa que se esta a

executar e passa a seguinte.

A

. SECAGEM DE OLEO:

Permite manter o 6leo em boas condigbes
reduzindo a humidade contida que permite
alcangar o maximo vacuo da bomba. Depois de
ligar a maquina, prime-se durante 3s e baixa-
se a tampa. A bomba funciona continuamente
durante 15 min. A cada 2 min., ativa-se a
valvula de entrada de ar, sem parar a bomba.
No display, aparece o tempo em minutos que

falta para o final do ciclo.

FUNGAO VAC-NORM

A funcdo VAC-NORM permite fazer o vacuo em
cubetas Gastronorm especiais para vacuo. Para
poder utilizar esta fungao, é necessario adquirir
o kit VAC-NORM, que inclui a mangueira e a

adaptacao a cuba da embaladora.
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- Antes de ativar a fungao VAC-NORM, colocar
o adaptador e a mangueira na aspiragéo da
maquina.

- Colocar o outro extremo da mangueira na

cubeta.

Quando se prime a tecla, arranca

a bomba que funciona até o vacuo alcancar,
seja o de referéncia programado, depois, para
e ativa a descompressao para libertar o tubo.
Afungao de PAUSA também funciona durante

este programa.

PROCESSO DE LIGAGAO E AJUSTE
DO NUMERO DE MODELO:

1. Ligar ao premir em

2. Durante os trés primeiros segundos surge
um ndmero que, multiplicado por 10, indica o
numero de horas de funcionamento da bomba
desde a ultima mudanca de 6leo. Decorridos
3 seg., aguardar que desligue.

3. Premir o botdo colocado na placa eletrénica:

visualiza-se o numero do modelo no display

A

4. Premir as teclas ou

até ajustar o nimero do modelo segundo:

a. N.° “0”: Maquinas de chao, funcionamento
continuo: SE-600, SE-800. A bomba esta
a funcionar desde o momento em que se
aciona o interruptor geral. Esta configuragao
estd pensada para as maquinas que estéo
instaladas em lugares frios ou camaras
frigorificas.

b. N.° “1”: Maquinas de chéao, funcionamento
intermitente: SE-600, SE-800. A bomba
esta a funcionar durante a fase de vacuo e
soldadura.

c. N.°“2”: Maquinas de bancada, funcionamento
intermitente: SE-200, SE-300, SE-400, SE-
500. Abomba esta a funcionar apenas na fase

de vacuo.

5. Desligar e acender a maquina premindo:

RESET HORAS BOMBA:
Depois da ligacdo da maquina, prime-se

durante 3s APARECE
“Oil” e um numero que, multiplicado por 10,
indica o niumero de horas de uso da bomba

desde a ultima mudanca de 6leo. Ao premir

durante 3s, o numero fica a zero.

CORTE DE SACO

As barras que incluem o fio para o corte de saco
séo fornecidas como kits.

A instalagdo é efetuada através da troca da
barra de soldadura pela barra que contém o fio
de corte e da troca da ligagdo de um dos cabos
no transformador de soldadura para a tensao
que é indica no esquema elétrico:

Para realizar o corte do saco, basta programar
o tempo adequado de soldadura na placa de
controlo e, uma vez soldado, o saco rasga-se

manualmente pela linha marcada pelo fio de corte.
UTILIZACAO E MANUTENGAO

Muito importante: N&o embalar produtos
a quente, dado que o vapor que produzem
danifica a bomba de vacuo.

Embalamento de liquidos:

Para o embalamento de liquidos, deve-se usar
0 acessoério que mantém o saco com uma
inclinagdo para evitar a saida do liquido. Se
aparecerem bolhas durante o embalamento,
alcangaram o ponto de saturacdo e deve-
se premir a tecla de STOP, para evitar que o
liquido estrague o dleo. O ponto de saturagdo
é semelhante ao ponto de evaporagéo-ebulicéo
que se produz a diferentes temperaturas em

fungao da presséao.

PTHE



O ponto de saturagao é alcangado antes quanto
mais alta for a temperatura do liquido durante o
processo de vacuo. Recomenda-se arrefecer o
liquido primeiramente antes de o embalar para
obter o 6timo véacuo do produto.

Indica-se uma tabela do ponto de saturagao
da agua com a relagéo entre a temperatura
e a pressao.
MAXIMO VACUO que se pode fazer para cada
temperatura indicada do produto.

Isto indica aproximadamente
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O dleo deve ser trocado apds as primeiras

100 horas de funcionamento. Posteriormente,

mudar o dleo:

* Modelos de bancada; numero do modelo 2:
150 horas

* Modelos de fixagdo ao solo; bomba com
funcionamento intermitente, numero do
modelo 1: 300 horas

* Modelos de fixagdo ao solo; bomba com
funcionamento continuo, nimero do modelo

0: 300 horas

Pressao

, 1000
vacuo (mbar)

100 50

31,67 20 10

6,09 5 2

Pressao

0 90,1 95
vacuo (%)

96,87 98 99

99,4 99,5 99,8

Temp.
Evaporagéo
(°C)

100 45 33 25

18 7 0 -2 -13

-E importante limpar diariamente o interior e
os bordos da camara, bem como a junta do
fecho.

- O exterior da maquina n&o deve ser limpo com
jato direto de agua. Utilizar um pano humido e
o detergente habitual. Nunca limpar a tampa
com alcool, dissolventes ou produtos limpa-
vidros, dado que pode afetar as propriedades
mecanicas do material e provocar a sua
rutura. No caso de observar uma fissura
na tampa, ndo continuar a trabalhar com a
maquina e avisar o servigo técnico autorizado
para que proceda a sua reparagao, existindo
risco de rutura da tampa.

- Se o cabo de alimentagdo se deteriorar
e for necessario instalar um novo, a sua
substituicdo s6 podera ser realizada por um
servigo técnico reconhecido pela SAMMIC.

- Antes de qualquer intervengcdo para a
limpeza, reviséo ou reparagéo da maquina, é
obrigatdrio desligar a maquina da rede.

-Onivel de ruidodamaquina, em funcionamento,
colocada a 1,6 m de altura e 1 m de distancia,

é de 75 dB(A). Ruido de fundo: 32 dB (A).

Mudanga de 6leo
E necessario controlar semanalmente o nivel
de 6leo que deve cobrir 3/4 do visor de nivel.

Completar o enchimento, caso necessario.
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Quando a bomba tiver trabalhado as horas
indicadas, ao ligar a maquina, o visor marcara
“oil” e piscara durante 10 seg para avisar que é
necessario mudar o 6leo.

O oleo deve também ser mudado caso se
observe que esta emulsionado. A quantidade
de horas de trabalho acumuladas pode ser

visualizada ao ligar a maquina ou mantendo a

tecla premida durante 3
seg. Para efetuar a mudanga, soltar o tampéao
de esvaziamento e deixar que saia o 6leo usado.
Para realizar o enchimento, seguir as instrugées
indicadas na secgéao correspondente.

Nas bombas de 40m®h e superiores, deve
mudar-se simultaneamente o filtro de éleo. Este
filtro & do tipo utilizado no automével segundo a
referéncia: AWS2, rosca 3/4.

O filtro de escape deve ser substituido a cada

4 mudancas de 6leo ou quando se observarem

fugas de 6leo ou névoa de 6leo no escape.
OBSERVACOES

Estando a maquina no ciclo de vacuo se o sensor
detetar que a pressdo de vacuo ndo chega
a referéncia programada, apés um tempo de

espera, o ciclo para passando a descompressao.

Se, ao fazer a descompresséo a tampa néo se
abrir, depois de um tempo a eletrovalvula de
descompresséo desliga-se para evitar danos

na mesma ou na placa eletronica.

Outras indicagGes importantes:

- Este aparelho ndo se destina a ser utilizado
por pessoas (incluindo criangas) cujas
capacidades fisicas, sensoriais ou mentais sao
diminuidas, ou que tém falta de experiéncia
ou conhecimentos, exceto sob superviséo, ou
apos receberem instrugdes sobre a utilizagao
do aparelho, por uma pessoa responsavel
pela sua seguranca.

- As criangas devem ser supervisionadas para
garantir que néo brincam com o aparelho.

- Limpando a tampa:

Atencgao!

Nunca limpar a tampa com alcool, dissolventes

ou produtos limpa-vidros porque pode afectar as

propriedades mecanicas do material e provocar

a sua ruptura. Para proceder a sua limpeza

utilizar agua e sabdo. Se se detectar alguma

fissura na tampa, ndo continuar a trabalhar com

a magquina e avisar o servigo técnico autorizado

para que proceda a sua reparagao visto que

existe perigo de ruptura da tampa.

-Oleo da bomba

Atengao:

A bomba de vacuo contém dleo.

N&o incline a maquina.

- Os modelos referidos no manual foram
concebidos para utilizagdo na hotelaria,
restauracéo, catering e comercial.

- O fabricante ndo se responsabilizara nos casos
em que a utilizagdo tenha sido incorreta ou
distinta da referida anteriormente. Tais como,
a utilizagdo sanitario, utilizagdo quimica,

utilizagdo em atmosferas explosivas...
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NOGCOES BASICAS SOBRE A EMBALAGEM EM VACUO

O vacuo é um sistema de conservagao natural
que consiste na extracgdo de ar do interior
da bolsa eliminando o oxigénio, principal
responsavel pelo deterioro dos alimentos.

Vantagens da embalagem em vacuo

1-Reduz ao maximo a perda de qualidade dos
produtos.

2-Rentabiliza as horas do pessoal ao aproveitar
eventuais tempos mortos ao longo da
semana, para adiantar o trabalho e aligeirar
o fluxo de trabalho das cozinhas.

3-Racionaliza o armazenamento dos produtos

nas camaras:

-N&o ha mistura de cheiros.

-Os produtos sao apresentados etiquetados o
que permite a rotagdo de matérias- primas.
-Melhora o controle dos stocks ja que se
pode calcular com precisdo as compras
necessarias para cada momento.

4-Aproveitamento dos melhores dias para a
compra:
-Permite comprar quando os pregos sao
melhores.
-Reduz-se a numero de deslocagdes.

5-Reduz alavagem de utensilios.
curados

Embalagem de produtos
(enchidos, presuntos, etc)

Tratado-se por si s6 de produtos com uma vida
prolongada, a embalagem em vacuo duplica, no
minimo, a vida destes produtos evitando que se
ressequem e que percam peso com O prejuicio
econdémico que tal implica. Estes produtos ndo
necessitam ser embalados com gas, excepto
alguns produtos de textura fragil.

Embalagem de produtos cozinhados

Refere-se a produtos como os assados,
estofados, canelones, etc. Uma vez cozinhados
é indispensavel arrefecer esses alimentos
de +65°C a +10°C em menos de duas
horas no centro do produto para impedir o
desenvolvimento de microorganismos.

Este € o método mas pratico para manter a
cozinha tradicional com as seguintes vantagens:

- Facilitar o trabalho nas preparagdes sem
necessidade de correr riscos de perda de
qualidade do produto.

- Alongar a vida do produto.

Cozedura de produtos embalados

Consiste em colocar um alimento dentro de
uma embalagem estanque e termoresistente.
Extrair o ar do seu interior, selar e submeter
a acgdo de uma fonte de calor para cozinhar
o alimento. A cozedura realiza-se a baixa
temperatura (entre 65°C e 100°C) conseguindo
um efeito de pasteurizagédo. Este sistema tem
muitas vantagens:

-Preserva as qualidades nutricionais.

-Preserva as condigbes higiénicas ao diminuir
a manipulagao.

-Reduz as perdas de peso na cozedura ao
evitar a evaporagao e a dessecacgao.
-Racionaliza a planificagdo do
preparagdo e cozedura fora do periodo
de servigo, antecipagdo da preparagao de
banquetes, etc.

-Prolonga o tempo de conservagéo.

trabalho:

Apds a cozedura do produto, este deve ser
arrefecido rapidamente para deter o processo
de cozedura e impedir o desenvolvimento de
microorganismos. Este processo é levado a
cabo mediante um redutor de temperatura.

Pratos refrigerados: Deve-se reduzir a
temperatura de +65°C a +10°C em menos de 2
horas no interior do produto.

Pratos congelados: Deve-se
temperatura de +65°C a -18°C em menos de

4,5 horas no interior do produto.

reduzir a

O posterior armazenamento deve manter-
se a uma temperatura entre 0°C a 3°C para
os pratos refrigerados e -18°C para os pratos
congelados.

Para pér os alimentos em condi¢gdes de serem
degustados, o processo de recuperagéo do
produto deve processar-se de forma imediata
depois de retirado do refrigerador no qual foi
armazenado. Basicamente séo trés as técnicas
de regeneracdo: o forno a vapor a baixa
pressdo, banho- maria e o forno microondas.
Nos dois primeiros casos, a regeneracao
do produto faz-se com o material dentro da
propria embalagem enquanto que no caso
do microondas é necessario perfurar a bolsa
para que O vapor possa escapar sem que a
embalagem rebente ou ent&o retirar totalmente
o produto da embalagem.

Se um produto regenerado ndo chegar a ser
consumido, ndo pode voltar a ser embalado
devendo desfazer-se dele.

O tempo de armazenamento dos pratos
refrigerados ndo deve exceder os 6-21 dias.

Congelagdo de produtos embalados
em vacuo
As técnicas de congelagdo tradicionais
conservam o produto mas ndo a qualidade. A
congelagéo de produtos embalados em vacuo
tem muitas vantagens:

-N&o se queimam exteriormente

-Nao ha cristalizagéo superficial

-N&o ha perda de sabor nem de cheiro

-N&o ha dessecagéo

-Nao ha oxidagéo de gorduras

PTH



Wskazania dotyczace oznakowania CE.

Kazde urzgdzenie wyposazone jest w nastepujgce

elementy umozliwiajgce identyfikacje:

- Nazwa i adres producenta: SAMMIC, S.L.

Basarte, 1, Azkoitia Gipuzkoa (HISZPANIA).

» Oznaczenie CE.

* Model urzadzenia przedstawiony zostat w
nastepnej sekcji.

* Numer seryjny urzadzenia wydrukowany jest
na Karcie Gwarancyjnej oraz na Deklaracji

zgodnosci.

MODELE

Niniejsza instrukcja opisuje sposob montazu,
eksploatacji i konserwacji pakowarek prézniowych
sterowanych czujnikiem:

* modele nastawne: SE-204, SE-208, SE-308,
SE-310, SE-316, SE-410, SE-416, SE-420, SE-
520,

» modele wolnostojgce: SE-604, SE-606, SE-806,
SE-810.

Numer referencyjny oraz dane techniczne podane

sg na tabliczce znamionowej umieszczonej na

kazdym urzgdzeniu.

Wymienione pakowarki zostaty zaprojektowane

Dyrektywami

Europejskimi 89/392/EWG, 93/68EWG, 73/23/

EWG oraz regulacja NSF dotyczgcg zdrowia i

i wyprodukowane zgodnie z

higieny
INSTALACJA
W celu uzyskania optymalnej wydajnosci

urzgdzenia oraz jego diugotrwatego uzytkowania,
zapoznaj sie i postepuj zgodnie z niniejszg

instrukcja.

Miejsce instalacji

Umies¢ urzadzenie na rownej powierzchni. Aby
unikng¢ ewentualnego uszkodzenia urzgdzenia,
nie stawiaj go na boku.

Modele nastawne ustaw na gtadkiej powierzchni
- nozki wykonane zostaly z materialu
umozliwiajgcego fatwe przesuwanie urzgdzania
w razie koniecznosci czyszczenia powierzchni, na

ktérej urzadzenie zostato ustawione.

Potaczenie elektryczne

1. Specyfikacja techniczna urzadzenia
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- Silnik jednofazowy przeznaczony do pracy pod
napieciem 230V.

- Silnik tréjfazowy przeznaczony do pracy pod
napieciem w zakresie od 230V do 400 V
(ustawienie fabryczne do 400 V).

Przed podtgczeniem pakowarki prézniowej do

zrédta zasilania sprawdz, czy dane okreslone na

tabliczce znamionowej urzgdzenia sg zgodne z

napieciem roboczym gniazdka zasilajgcego.

Aby zmieni¢ ustawienia napiecia roboczego

(wytacznie urzadzenia z silnikiem tréjfazowym):

1. Podiacz transformator do odpowiedniego
napiecia elektrycznego, zgodnie z oznaczeniami
na plytce przytgczeniowe;j.

2. Jesli to konieczne, zmien podigczenia
silnika zgodnie z oznaczeniami na skrzynce
zaciskowe;.

3. Jedli to konieczne, zmien ustawienia
przekaznikazabezpieczeniaprzed przegrzaniem
zgodnie ze schematem elektrycznym.

2. Charakterystyka przewodu zasilajacego

Pakowarki firmy SAMMIC wyposazone sg

15 m

zabezpieczony przed dziataniem  wysokiej

w przewdd elektryczny o diugosci

temperatury za pomocg ostony z tworzywa

sztucznego.
URZADZENIE MUSI BYC UZIEMIONE.
Potaczenie uziemienia urzadzenia zostato

odpowiednio oznaczone. Urzgdzenie wyposazone
jest ponadto w zewnetrzng srube do potgczenia z

uziemiajgcym systemem wyréwnawczym.

- Urzadzenia tréjfazowe: Przewdd zasilajacy
pakowarki podtgcz do $ciennego gniazdka
elektrycznego, 3P+N+E, z zabezpieczeniem
réznicowo-prgdowym i wytgcznikiem magnetoter-
micznym 20 A z zaslepka.

- Urzadzenia jednofazowe: Urzadzenie podtgcz
do Sciennego gniazdka elektrycznego, 3P+N+E,
20 A z zabezpieczeniem magnetotermicznym i
réznicowo-prgdowym. Pamietaj, by zawsze mie¢
swobodny dostep do wtyczki stanowigcej czes¢
przewodu zasilajgcego.

3. Zmiana kierunku obrotu pompy prézniowej
(tylko urzadzenia tréjfazowe)

uruchomieniu

Jesli  po urzgdzenia pompa

prézniowa wydaje niestandardowe dzwieki

oznacza nieprawidiowy kierunek obrotow. W
takim przypadku natychmiast zatrzymaj prace

maszyny i zamien miejscami fazy zasilania.

Uzupetnienie pompy olejem

W modelach SE-410, SE-416, SE-420, SE-520,
SE-600 i SE-800 olej znajduje sig juz w pompie.
W modelach SE-204, SE-208, SE-308 i SE-310
olej nalezy wlaé przez odpowiedni otwér, az
wskaznik wskaze warto$¢ 3/4. Olej do pomp nie
moze zawiera¢ detergentow:

- Olej SAE10 (niezawierajgcy detergentéw) dla
pomp o wydajnosci do 20 m3/h.

- Olej SAE30 (niezawierajgcy detergentow) dla
pomp o wydajnosci powyzej 20 m3/h.

Zaleca sie wykorzystywanie olejéw parafinowych.

URUCHOMIENIE

Po wcisnigciu gtdwnego wigcznika, aby olej w
urzgdzeniu zaczat sie¢ podgrzewac i osiggniety
zostat wilasciwy poziom zasysania prozni,

przed pierwszym pakowaniem  konieczne

jest przeprowadzenie kilku pustych cykli bez

pakowania zywnosci.

PRZYCISK

» Czerwona lampka oznaczajgca tryb czuwania,

ON/OFF: Dwie lampki:

gdy urzadzenie jest podigczone do zrédta
zasilania. Urzgdzenie jest wytgczone, gdy
przycisk znajduje sie na pozyc;ji ,OFF”.
+ Wyswietlacz podswietla sie po wigczeniu
urzadzenia (przycisk na pozycji ,ON”).
Jesli urzadzenie nie jest uzywane przez dtuzszy

okres czasu, wytgczy sie automatycznie.

UZYTKOWANIE:

» Aby dostosowaé parametry cyklu, wybierz:

(vac>

wytarzania prézni: od 1% do 99% . Zapali

PROZNIA:  wybierz  procent

sie lampka %

TE

dostepna jedynie w przypadku wytwarzania
.. sie lampka S.

Préznia+: 1s - 15 s; funkcja

99% prozni. Zapali



Standardowo wystarczy 5 s wytwarzania

prozni.

)

ZGRZEWANIE: czas zgrzewania
torebek: 0 s-7 s

< AR

B

CIAGLE ~ WPROWADZANIE
POWIETRZA

Tryb uruchamia sie po zgasnieciu lampki.
Powietrze wprowadzane jest do komory
stopniowo.

» Opuszczenie pokrywy uruchamia cykl.

ZATRZYMANIE WYTWARZANIA PROZNI

Pompa zatrzyma sie
po wcisnieciu przycisku podczas procesu
wytwarzania prézni - na wyswietlaczu
pojawi sie znak -; urzgdzenie pozostaje
uruchomione. Wocisnij przycisk jeszcze raz,
by wznowi¢ dziatanie pompy i kontynuowac
proces wytwarzania prézni. Funkcja ma
szczegOlne zastosowanie podczas procesu

marynowania i infuzji.

Kilkokrotne wcisniecie przycisku

zatrzymuje dziatanie aktualnego programu i

powoduje przejscie do kolejnego.

A

. OSUSZANIE POMPY:

Funkcja umozliwia utrzymanie wysokiej
jakosci oleju poprzez usuwanie nadmiaru
wilgoci, dzigki czemu urzadzenie moze
osiggna¢ najwyzszg wydajnos¢ wytwarzania
prozni. Po uruchomieniu urzadzenia, wcisnij
przycisk na trzy sekundy i opus¢ pokrywe.
Pompa pracowa¢ bedzie nieprzerwanie
przez 15 minut. Co dwie minuty uruchamiany
bedzie zawor wlotu powietrza, nie powodujgc
zatrzymania pracy pompy.
Na ekranie wyswietli sie pozostaty czas cyklu

(w minutach).

FUNKCJA VAC-NORM

Funkcja Vac-Norm umozliwia wytwarzanie

% sammic

prozni przy uzyciu specjalnych pojemnikow

gastronomicznych do pakowania
prézniowego. Aby skorzysta¢ z funkcji VAC-
NORM, konieczne jest zakupienie zestawu
VAC-NORM sktadajgcego sie z przewodu i
tacznika z komorg pakowarki prézniowe;.

- Przed uruchomieniem funkcji VAC-NORM,
podtgcz tgcznik i przewdd do gniazda ssgcego
urzgdzenia.

- Umies$¢ drugg czes¢ przewodu w pojemniku.

Po wecisnieciu przycisku uruchomi

sie pompa, ktéra wytgczy sie po osiggnieciu
ustawionego poziomu wytwarzania prézni;
nastgpnie proces wytwarzania oprdzni
zatrzyma sie i uruchomiony zostanie proces
dekompresji, dzieki czemu mozliwe bedzie
usuniecie przewodu. Funkcja ZATRZYMANIA
mozliwa jest réwniez podczas dziatania tego

programu.

WLACZANIE URZADZENIA i KONFIGURACJA
ZGODNIE Z MODELEM URZADZENIA

1. Wigcz urzgdzenie za pomoca przycisku

2. Przez trzy sekundy na wyswietlaczu pojawi
sie warto$¢ liczbowa, ktéra (po pomnozeniu
przez 10) oznacza liczbe godzin pracy
pompy od ostatniej zmiany oleju. Po trzech
sekundach warto$¢ zniknie z wyswietlacza.

3. Wciénij przycisk znajdujacy sie na ukfadzie

elektronicznym: numer modelu pojawi sie na

wyswietlaczu.

A

4. Wcisnij przycisk lub

w celu skonfigurowania urzadzenia zgodnie z
modelem:

a. Nr “0”: Urzadzenie wolnostojgce, tryb pracy
ciggtej: SE-600, SE-800. Pompa uruchomiona
zostaje w momencie wcisnigcia przetgcznika
gtéwnego. Taka konfiguracja zalecana jest
dla urzadzen zainstalowanych w chtodnych
pomieszczeniach lub komorach chtodniczych.

b. Nr “1”: Urzadzenia wolnostojgce, tryb

pracy przerywanej: SE-600, SE-800. Pompa

pracuje podczas etapu wytwarzania prozni i
zgrzewania.

c. Nr “2”: Urzgdzenia nastawne, tryb pracy
przerywanej: SE-200, SE-300, SE-400, SE-
500. Pompa pracuje wytgcznie podczas etapu
wytwarzania prozni.

5. Wytgcz lub wigcz urzgdzenie wciskajgc

przycisk

RESETOWANIE GODZIN PRACY POMPY:

Po uruchomieniu urzgdzenia, wcisnij i przytrzymaj

przycisk

przez trzy sekundy. Na
wyswietlaczu pojawi sie napis ,Oil” [olej] oraz
wartosc¢ liczbowa, ktéra (pomnozona przez 10)
oznacza liczbe godzin pracy pompy od ostatniej

zmiany oleju.

Wecisnigcie i przytrzymanie
przycisku przez trzy sekundy zresetuje podang

wartosé do zera.

ODCINANIE TOREBEK

Listwy odcinajgce stuzgce do odcinania torebek
dostarczane sg w zestawach.

Zastgp listwe zgrzewajgca listwg odcinajgca
i zmien

potgczenie jednego z kabli na

transformatorze zgrzewajgcym na napiecie
okreslone na schemacie elektrycznym:

Aby odcig¢ torebke, ustaw odpowiedni czas
zgrzewania na panelu sterowania. Po zgrzaniu
torebki, oderwij ja wzdtuz linii odcigcia na niej

oznaczone;j.

UZYTKOWANIE | KONSERWACJA

Wazne informacje: Nigdy nie pakuj prézniowo
gorgcych produktdéw - wytwarzana przez nie
para moze prowadzi¢ do uszkodzenia pompy
prozniowe;j.

Pakowanie ptynéw:

W celu prozniowego pakowania ptyndw,
skorzystaj z elementu pomocniczego,
gwarantujgcego  ustawienie  torebki  pod

PL B4



odpowiednim katem, by unikng¢ wylania jej
zawartosci. Jesli podczas procesu pakowania
ptyn zacznie si¢ pieni¢, oznacza to, ze osiggniety
zostat punkt saturacji: wcisnij przycisk STOP, by
nie dopusci¢ do skazenia oleju ptynem. Punkt
saturacji jest zblizony do momentu parowania lub
gotowania, ktory nastepuje w réznej temperaturze,
w zaleznosci od cisnienia.

Punkt saturacji osiggany jest tym szybciej, im
wyzsza jest temperatura ptynu podczas procesu
wytwarzania prozni. Zaleca sie schtodzenie
ptynu przed przystgpieniem do pakowania,
aby osiggng¢ optymalne wyniki pakowania
prézniowego produktu.

Tabela przedstawia punkt saturacji wody w
zaleznosci od temperatury i ci$nienia. Ponizsza
tabela przedstawia szacunkowg maksymalng
warto$¢ wytwarzania prézni, jakg urzgdzenie

moze osiggnac¢ dla okreslonej temperatury.

%, sammic

Wymiana oleju

Sprawdzaj poziom oleju cotygodniowo - powinien
siega¢ do 3/4 wysokosci okienka sprawdzania
poziomu oleju. W razie potrzeby, uzupetnij olej
w urzgdzeniu.

Olej

godzinach pracy. Nastepnie olej wymieniaj:

nalezy wymieni¢ po pierwszych 100

» Modele nastawne: Model nr 2: po 150 godzinach

* Modele wolnostojgce pracujgce w trybie
przerywanym, Model nr 1: po 300 godzinach

* Modele wolnostojgce pracujgce w trybie
ciggtym, Model nr 0: po 300 godzinach

Jesli pompa pracowata przez podang ilo$¢ godzin,
po wigczeniu urzadzenia na wyswietlaczu
na 10 sekund pojawi sie komunikat ,olej”
[oil] oznaczajacy, ze nalezy wymieni¢ olej w

Olej

w sytuacji, jesli wytworzyta sie zawiesina.

urzgdzeniu. nalezy wymieni¢ réwniez

llo$¢ godzin pracy pompy mozna sprawdzi¢

Presion vacio
(mbar)

1000 100 50

31,67 20 10

6,09 5 2

Presién vacio

(%) 0X 90,1 95
o

96,87 98 99

99,4 99,5 99,8

Temp.
Evaporacién
(°C)

100 45 33 25

18 7 0 -2 -13

- Komore, jej krawedzie oraz uszczelke zgrzewu
nalezy czysci¢ kazdego dnia.

- NIGDY nie czy$¢ zewnetrznej czesci urzadzenia
za pomocg bezposredniego  strumienia
wody. Urzadzenie czy$¢ szmatkg zwilzong
tagodnym s$rodkiem myjacym. Nigdy nie czys¢
obudowy urzadzenia za pomocg alkoholu,
rozpuszczalnikéw lub s$rodkéw czyszczgcych
do okien - mogag one mie¢ negatywny wptyw na
wiasciwosci mechaniczne materiatu obudowy i
spowodowac jej uszkodzenie. Jesli na obudowie
pojawi sie pekniecie, nie uruchamiaj urzagdzenia
i poinformuj autoryzowany serwis - istnieje
ryzyko uszkodzenia obudowy.

- W przypadku uszkodzenia przewodu

zasilajgcego, jego wymiany na nowy moze

serwis

dokona¢  wylgcznie

techniczny firmy SAMMIC.

autoryzowany

- Przed rozpoczeciem czynnosci zwigzanych z
czyszczeniem, kontrolg lub naprawa urzadzenie
nalezy odtgczy¢ od zrodta zasilania.

- Poziom hatasu pracujacej maszyny

umieszczonej na wysokosci 1,6 m w odlegtosci

1m wynosi 75 dB(A). Hatas tta: 32 dB (A).

PL

W momencie wigczania urzadzenia lub po
wcisnieciu i przytrzymaniu przez 3 sekundy

przycisku

. Aby wymieni¢ olej,
odkre¢ zakretke odptywu zbiornika - zuzyty olej
wyleje sie ze zbiornika. Wymien olej zgodnie z
poleceniami podanymi w odpowiedniej sekciji
instrukciji.

W  przypadku pomp osiggajgcych predkosc
40m3/h lub wigkszg, wraz z olejem nalezy
wymieni¢ filtr oleju. Zastosowany filtr oleju
wykorzystywany jest réwniez w samochodach,
zgodnie z numerem referencyjnym: AWS2,
gwint 3/4.

Filtr odptywu nalezy wymieni¢ co cztery wymiany
oleju lub w przypadku wycieku oleju lub jesli na

wylocie tworzy sie mgta olejowa.

UWAGI

Jesli podczas cyklu wytwarzania prézni, czujnik

wykryje, ze cisnienie wytwarzania prozni nie

osigga ustawionej wartosci, po odczekaniu
okreslonego czasu cykl zostanie zatrzymany i
zatgczony zostanie proces dekompresiji.

Jesli po wigczeniu procesu dekompresji pokrywa
sie nie otworzy, po uptywie wyznaczonego czasu
elektrozawoér dekompresji zostanie odtgczony, by
zapobiec uszkodzeniu zaworu lub elektronicznego

panelu sterowania.

Inne wazne informacje:

-Urzadzenie jest przeznaczone wylgcznie do
uzytku komercyjnego.

-UWAGA: Przed przeprowadzeniem przegladu
lub naprawy, odigcz urzadzenie od zrodia
zasilania.

-Urzadzenie nie jest przeznaczone do obstugi
przez osoby (w tym dzieci) o obnizonych
zdolnosciach ~ fizycznych, = zmystowych lub
umystowych, ktére nie majg odpowiedniego
doswiadczenia albo wiedzy, chyba ze znajdujg
sie one pod nadzorem lub pracujg zgodnie ze
wskazéwkami osoby odpowiedzialnej za ich
bezpieczenstwo.

-Urzadzenie nie jest przeznaczone do zabawy
dla dzieci.

-Czyszczenie obudowy:

Ostrzezenie!

Nigdy nie czys¢ obudowy urzadzenia za

pomoca alkoholu, rozpuszczalnikéw ani Srodkéw

czyszczacych do szkta - mogg one miec

negatywny wplyw na wiasciwosci mechaniczne

materiatu obudowy i spowodowac jej uszkodzenie.

Obudowe urzgdzenia czy$¢ wodg z mydtem. Jesli

na obudowie pojawi sie peknigcie, nie uruchamiaj

urzgdzenia i poinformuj autoryzowany serwis

- mozliwos¢ uszkodzenia obudowy.

- olej pompy prozniowe;j:

Uwaga

W pompie prézniowej znajduje si¢ olej - nie

przechylaj urzadzenia

» Modele wymienione w instrukciji sg przeznaczone
do stosowania w hotelach, restauracjach,
szpitalach, piekarniach, gastronomii
i zastosowaniach komercyjnych, ale w zadnym
wypadku do.

* Producent nie ponosi odpowiedzialnosci,

gdy produkt jest uzywany nieprawidiowo lub

W inny sposob niz opisany powyzej. Jak np.

w zastosowaniach sanitarnych, chemicznych,

w przestrzeniach zagrozonych wybuchem...
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PODSTAWY TECHNOLOGII PAKOWANIA PROZNIOWEGO

Pakowanie prézniowe to metoda naturalnego
przechowywania zywnosci, polegajgca na
odsysaniu powietrza z woreczka i usuwaniu
tlenu, ktéry jest gtownym czynnikiem
prowadzacym do psucia sie zywnosci.

Zalety pakowania prozniowego

1- Zminimalizowanie ilosci wyrzucanej

Zywnosci.

2- Efektywniejsze wykorzystanie czasu
spedzonego w kuchni: dzigki przygotowaniu
momencie i

zywnosci  w  dogodnym

zapakowaniu go prézniowo, mozna
znaczgco przyspieszy¢ proces pdzniejszego
przygotowywania positkow.

3- Wygodne przechowywanie produktow w
chtodnych pomieszczeniach:

- Zapachy nie mieszajg sie.

- Produkty moga zosta¢ podpisane, co utatwia
nadzér nad nimi.

- Utatwienie kontroli nad gromadzonymi
zapasami: zakup i wykorzystanie produktow
moze by¢ zaplanowane z wigksza precyzja.

4- Mozliwos¢ zakupu produktdéw w najlepszym
pod wzgledem cenowym momencie:

- np. gdy produkty spozywcze sg sprzedawane
najtanie;j.

- Ograniczenie ilosci wyj$¢ do sklepu po Swieze
produkty spozywcze.

5- Mniej naczyn do zmywania.

Pakowanie produktow konserwowanych
(kietbasek, szynki itp.)

Dzigki pakowaniu préozniowemu, przydatnosc do
spozycia powyzszych produktow moze zostaé
podwojona. Pakowanie prézniowe zapobiega
réwniez wyschnieciu lub utracie wagi, czyli
stratom ekonomicznym. Pakowanie prézniowe
powyzszych produktow, za wyjgtkiem tych o
delikatnej strukturze, nie wymaga napetnienia
gazem obojetnym.

Pakowanie gotowanej zywnosci

Pakowanie gotowanej zywnosci dotyczy

takich potraw jak pieczone migso, gulasz,

potrawy z cannelloni itp. Po przyrzadzeniu,
potrawa musi zosta¢ ostudzona z +65°C do
+10°C (w $rodku potrawy) w czasie krétszym
niz 2 godziny, by nie dopusci¢ do rozwoju
mikroorganizméw. Pakowanie prézniowe jest

prawdopodobnie najpraktyczniejszg metodg

przechowywania tradycyjnie przygotowanej
zywnosci, dodatkowo oferujgc mozliwosé:
- Latwego przetwarzania zywnosci, bez ryzyka
zepsucia.
- Dluzszy okres przydatno$ci do spozycia
przygotowanych produktéw zywnosciowych.
Gotowanie zywnosci pakowanej prézniowo
Umies¢ produkt w niewielkim pojemniku
odpornym na dziatanie wysokiej temperatury.
Usun ze srodka powietrze, szczelnie zamknij
(zgrzewanie) i podgrzej, by ugotowac
znajdujaca sie w srodku zywnos¢. Gotowanie
odbywa sie w niskich temperaturach (od
65°C do 100°C), dzieki czemu przyrzadzana
zywnos¢  jest

jednoczesnie poddawana

pasteryzacji. Proces ten ma wiele zalet, m.in.:

pozwala zachowa¢ warto$ci odzywcze

przygotowanej zywnosci.

Jest higieniczny - istnieje mniej etapow,

podczas ktorych zywnos¢ wymaga

przenoszenia.

Zapobiega parowaniu i wysuszaniu sie
produktu zywnosciowego, dzieki czemu traci

on mniej na wadze.

Pozwala na odpowiednie planowanie czasu
gotowania. Przetwarzanie zywnosci i proces
gotowania odbywa sie poza godzinami pracy
placowki gastronomicznej; przygotowanie
zywnosci na bankiety z wyprzedzeniem itp.

- Wydtuza czas przechowywania zywnosci.

Zywno$é musi zosta¢ przed gotowaniem

ostudzona, by zatrzymaé proces gotowania

i rozwoj mikroorganizmoéw. Chtodzenie
produktéw odbywa sie za pomocg urzgdzenia
chtodzacego.

Zywno$é  przechowywana w  lodéwce:
Temperatura w srodku produktu musi spas¢
z +65°C do +10°C w czasie krotszym niz 2
godziny.

Zywno$é mrozona: Temperatura w $rodku
produktu musi spas¢ z +65°C do -18°C w
czasie krotszym niz 4,5 godziny.

Nastepnie, zywnos$¢ powinna by¢

przechowywana w temperaturze od 0 °C do

3 °C w przypadku potraw przechowywanych

w lodéwce i w temperaturze -18°C dla potraw

mrozonych.

Przygotowanie do spozycia zapakowanej w

powyzszy sposéb zywnosci musi nastgpic
niezwtocznie po wyjeciu potrawy z lodowki
badz zamrazalnika. Istniejg trzy techniki

przygotowania potrawy zapakowanej
prozniowo: w piekarniku parowym (o niskim
pary),

mikrofalowej

cisnieniu bemarze Ilub kuchence

W  przypadku piekarnika

parowego i bemaru, potrawa moze zosta¢

przygotowana w opakowaniu; w przypadku

kuchenki mikrofalowej, opakowanie musi
zosta¢ przerwane badz usuniete tak, by
para mogta wydostawac sie bez rozrywania
opakowania.

Przygotowana w ten sposéb potrawa nie nadaje
sie do ponownego mrozenia.

Zywno$é nie powinna byé przechowywana w
lodowce dtuzej niz 6-21 dni.

Mrozenie zywnosci pakowanej prézniowo

Tradycyjne mrozenie produktow zywnosciowych
pozwala na dluzsze przechowywanie
zywnosci, jednak nie zachowuje wszystkich jej
wartosci spozywczych. Zamrozenie zywnosci
pakowanej prozniowo ma wiele zalet:

- Brak powstawania krysztatkéw lodu na
powierzchni przechowywanej zywnosci.

- Brak powstawania szronu na produktach
zywnosciowych.

- Brak utraty smaku i zapachu

- Brak wysuszenia pakowanych produktow

- Nieutlenianie si¢ ttuszczow

PLEY



Indicaties voor CE-markering.

Elke machine heeft de volgende identificatie-

elementen:

- Naam en adres van de fabrikant: SAMMIC,
S.L. Basarte, 1, Azkoitia Gipuzkoa (SPANJE).

» CE-markering.

» Het machinemodel wordt in de volgende sectie
getoond.

 Het serienummer staat op de garantiekaart en

in de conformiteitsverklaring.
MODELLEN

Deze handleiding beschrijft installatie, bediening

en onderhoud van de sensorgestuurde

vacutimverpakkingsmachines:

« tafelmodellen: SE-204, SE-208, SE-308, SE-
310, SE-316, SE-410, SE-416, SE-420, SE-
520,

« vrijstaande modellen: SE-604, SE-606, SE-
806, SE-810.

De referentie van het model en de kenmerken

ervan staan op het naamplaatje dat op het

apparaat is bevestigd.

Deze verpakkingsmachines zijn ontworpen en

geproduceerd volgens de Europese richtlijnen

89/392/ CEE, 93 /68 CEE, 73/ 23/ CEE en

de gezondheids- en hygiéneverordening van de

NSF.

INSTALLATIE

Voor optimale prestaties en langdurig behoud
van uw machine, dient u de instructies in deze

handleiding zorgvuldig te lezen en op te volgen.

Locatie

Plaats het apparaat zo dat het goed waterpas
staat. Om schade te voorkomen mag de
machine niet op één kant steunen.
Tafelmodellen moeten op een glad opperviak
geinstalleerd worden, aangezien hun poten
gemaakt zijn van een glad materiaal zodat de
machine gemakkelijk verwijderd kan worden
om het ondersteunende opperviak schoon te

maken.

Elektrische aansluiting
1. Machinespecificaties
-Er wordt een eenfasemotor geleverd voor
gebruik op 230 V.

-Er wordt een driefasenmotor geleverd voor

(30 INTH
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gebruik op 230 of 400 V (af fabriek ingesteld
op 400 V).

Controleer of de machine is voorbereid op

dezelfde spanning als het lichtnet, voordat u

de vacuumverpakkingsmachine op de voeding

aansluit.

Om de Vvoltage-instelling wijzigen (alleen

driefasige machines):

1. Sluit de transformatoren aan op de
overeenkomstige spanning zoals aangegeven
op hun aansluitingskaart.

2. Verander indien nodig de aansluitingen in de
motor zoals aangegeven in de aansluitdoos.

3. Pas indien nodig het thermische relais aan

zoals aangegeven op het bedradingsschema.

2. Specificaties voedingskabel
SAMMIC-verpakkingsmachines worden
geleverd met een elektrische kabel van 1,5 m
lang, met plastic thermische bekleding.

DE AARDAANSLUITING IS VERPLICHT. De
aardingsdraad van de machine is aangegeven.
Bovendien is de machine voorzien van een
externe schroef voor aansluiting op een

equipotentiaal aardingssysteem.

- Driefasige machines: zorg voor een
wandstopcontact met 3P+N+E, 20 A magneto-
thermische en differentiéle bescherming en
een verzegelde stekker om aan te sluiten op
het netsnoer van de verpakkingsmachine.

- Eenfasige machines: zorg voor een

wandstopcontact met 2P+E, 20 A magneto-

thermische en differentiéle

De stekker,

voedingskabel, moet toegankelijk zijn.

beveiliging.

die deel uitmaakt van de

3. De draairichting van de vacuiimpomp
wijzigen (alleen bij driefasige machines)

Als er bij het starten van de machine in de motor
van de vaculUmpomp een abnormaal geluid
optreedt, komt dit doordat deze in omgekeerde
richting draait. Stop in dit geval de machine
onmiddellijk en verwissel twee fasen in de

voeding.

Olie bijvullen
Bij de modellen SE-410, SE-416, SE-420, SE-
520, SE-600 en SE-800 bevat de pomp al olie.

Vul bij de modellen SE-204, SE-208, SE-308 en

SE-310 de pomp tot % van de indicator met olie

via de vulopening. Er moet reinigingsmiddelvrije

olie worden gebruikt:

-SAE10 olie (zonder reinigingsmiddel) voor
pompen tot 20 m? h.

-SAE30 olie (zonder reinigingsmiddel) voor
pompen van meer dan 20 m¥nh.

Wij raden aan om paraffineolién te gebruiken.

OPSTARTEN

Nadat de hoofdschakelaar is ingeschakeld,
moet de olie worden verwarmd en een correct
vacuim worden bereikt door een aantal reeksen
onbelast uit te voeren voordat de machine de

eerste keer voor verpakking wordt gebruikt.

AAN/UIT-TOETS: Inclusief twee

lampjes:

* Rood op stand-by met de machine op het
netwerk aangesloten. De machine wordt
uitgeschakeld in ‘OFF’.

* Het display is ingeschakeld wanneer ingedrukt:
machine ingeschakeld, ‘ON’.

Als het apparaat gedurende een bepaalde

tijd niet gebruikt wordt, wordt het automatisch

stand-by gezet in de UIT-modus.

BEDIENING:

* Druk op om de cyclusparameters te kiezen:

VAC D>
VACUUM: kies het
vacuimpercentage, 1 tot 99%. De lamp .

gaat branden

B

als u 99% vacuiim gekozen heeft. Het lampje

VACUUM +: 1 - 15s; werkt alleen

. gaat branden. Vijf seconden is normaal

gesproken genoeg.

K3

SEALING: sealtijd van de zak is




0 -7 sec.

: CONTINUE ATMOSFEER: werkt

wanneer de lamp aan is. De lucht komt in

pulsen de kamer binnen.

* Als het deksel zakt start de cyclus.

:- VACUUMPAUZE: Als

de toets tijdens de vacuimfase wordt ingedrukt

stopt de pomp, wat wordt aangegeven door het
symbool - op het display, terwijl het vacuiim
actief blijft. Druk nogmaals op de toets om de
pomp te starten en het vacuimproces voort
te zetten. Erg handig voor het marineren en

infuseren.

. Door achtereenvolgens op de

toets te drukken, stopt de momenteel lopende
programmafase en gaat de machine over naar

de volgende.

A

- OLIEDROGEN:

hiermee kan de olie in een goede conditie
gehouden worden, doordat er minder vocht
wordt vastgehouden en de pomp een maximaal
vacuim kan bereiken. Druk na het opstarten
van de machine drie seconden op en laat het
deksel zakken. De pomp werkt gedurende 15
minuten continu. Om de twee minuten wordt
de luchtinlaatklep geactiveerd, zonder dat de
pomp stopt. Het display geeft de resterende tijd

in minuten tot het einde van de cyclus aan.

VAC-NORM FUNCTIE

De VAC-NORM functie maakt vacumeren in

speciale Gastronormbakken mogelijk. Om
deze functie te kunnen gebruiken, heeft u

de VAC-NORM-kit nodig. Deze bevat een

% sammic

slang en aansluiting op de kamer van de

vacuumverpakkingsmachine.

- Plaats voor het activeren van de VAC-NORM-
functie het aansluitstuk en de slang in de
afzuiging van de machine.

- Plaats het andere uiteinde van de slang in de
bak.

Wanneer de sleutel wordt

ingedrukt start de pomp. Deze werkt tot het
vaculm het geprogrammeerde

bereikt.

instelpunt
De pomp stopt vervolgens en
activeert de decompressie om de slang vrij te
geven. De PAUZE-functie werkt ook tijdens dit

programma.

INSCHAKELEN en
MODELNUMMERINSTELLING:

1. Schakel de pomp in door op te
drukken

2. De eerste drie seconden wordt een getal

weergegeven dat, vermenigvuldigd met
10, aangeeft hoeveel uur de pomp sinds de
laatste olieverversing gedraaid heeft. Na 3
seconden wordt de pomp uitgeschakeld.

3. Druk op de knop op de elektronische
printplaat: het modelnummer wordt op het

display weergegeven.

PN

4. Druk op de toetsen of

om het modelnummer als volgt aan te passen:

a. Nr. ‘0’: Vrijstaande machines, continu bedrijf:
SE-600, SE-800. De pomp begint te werken
zodra de hoofdschakelaar wordt ingedrukt.
Deze configuratie is bedoeld voor machines
die in koelruimtes of koelkamers geinstalleerd
worden.

b. Nr.1’: Vrijstaande machines, intermitterende
werking: SE-600, SE-800. De pomp werkt
tijdens het vacumeren en sealen.

c. Nr. '2: Tafelmodel machines, intermitterende

werking: SE-200, SE-300, SE-400, SE-500. De

pomp werkt alleen tijdens de vacumeerfase.
5. Zet het apparaat aan en uit door te drukken

op

BEDRIJFSUREN POMP RESETTEN:

Druk na het opstarten van de machine

gedurende drie seconden op

en het display toont ‘Oil’
en een getal dat - vermenigvuldigd met 10 -
het aantal bedrijfsuren van de pomp sinds de

laatste olieverversing aangeeft.

Druk drie seconden op om het getal

op nul te zetten.

ZAKKEN SNIJDEN

De staven, inclusief draad voor het snijden van
zakken, worden als kits geleverd.

Installeer de kit door de sealbalk te vervangen
door de balk die de snijdraad bevat en de
aansluiting op een van de kabels op de
sealtransformator te wijzigen in de spanning die
is aangegeven in het bedradingsschema:

Om de zak te snijden, stelt u de juiste sealtijd in
op het bedieningspaneel en sleept u de zak na
het sealen handmatig langs de lijn die door de

snijlijn gemarkeerd is.

BEDIENING EN ONDERHOUD
Zeer belangrijk: verpak producten nooit als
ze nog heet zijn, omdat de stoom die daarbij
vrijkomt de vacuimpomp beschadigt.
Vloeistoffen verpakken:

Gebruik bij het verpakken van vloeistoffen
het accessoire dat de zak in een hoek houdt,
om te vermijden dat er vloeistof morst. Als er
tijdens het verpakken bellen verschijnen, is het
verzadigingspunt bereikt en moet de STOP-
knop ingedrukt worden om te voorkomen dat de

vloeistof de olie bederft. Het verzadigingspunt is

NI Ed



vergelijkbaar met het verdampings- of kookpunt
dat afhankelijk van de druk bij verschillende
temperaturen optreedt.

Het verzadigingspunt wordt eerder bereikt
naarmate de temperatuur van de vloeistof
tijdens het vacuimproces hoger is. Het wordt
aanbevolen om de vloeistof voor het verpakken
af te koelen om een optimaal vacuiim voor het

product te verkrijgen.
De tabel geeft het verzadigingspunt voor water

aan met de relatie tussen temperatuur en druk.
Deze tabel geeft bij benaderingde MAXIMALE
VACUUM die kan worden verkregen voor elke
gegeven producttemperatuur.
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indien nodig.

De olie moet na de eerste 100 bedrijffsuren

worden ververst. Ververs dan de olie:

* Desktop-modellen; Modelnummer 2: 150 uur

- Vrijstaande modellen; intermitterende
pompwerking, Modelnummer 1: 300 uur

- Vrijstaande modellen; continue pompwerking,
Modelnummer 0: 300 uur

Wanneer de pomp gedurende de aangegeven

uren heeft gewerkt, zal bij het inschakelen van

de machine het display ‘oil’ tonen en gedurende

10 seconden knipperen om te waarschuwen dat

de olie moet worden ververst.

De olie moet ook worden ververst als deze

Vacuimdruk

1000
(mbar)

100 50 31,6

7 20 10

6,09 5 2

Vaculmdruk

(%) 0 90,1 95
(]

96,8

7 98 99

99,4 99,5

Temp.
Verdamping
(°C)

100 45 33 25

18 7 0 -2

- Het is belangrik om de binnenkant en de
randen van de kamer en de pakkingafdichting
elke dag schoon te maken.

De buitenkant van de machine mag NOOIT
met een directe waterstraal worden

gereinigd. Gebruik een vochtige doek en

een mild schoonmaakmiddel om te reinigen.

Reinig de afdekpanelen nooit met alcohol,

oplosmiddelen of ruitenreinigers, omdat deze

de mechanische eigenschappen van het
materiaal kunnen aantasten en het daardoor
kan breken. Als er een scheur in de afdekking
wordt waargenomen, mag u niet verder
werken met het apparaat en moet u de erkende
reparateur op de hoogte brengen, aangezien
er een risico bestaat dat de afdekking breekt.

-Als de voedingskabel beschadigd is en er
een nieuwe moet worden geinstalleerd, mag
deze alleen worden vervangen door een door
SAMMIC geautoriseerde technische dienst.

- Trek voor reiniging, inspectie of reparatie van
het apparaat de stekker uit het stopcontact.

- Het geluidsniveau van de draaiende machine,
op een hoogte van 1,6 m en een afstand van 1

m, is 75 dB(A). Achtergrondgeluid: 32 dB (A).

Olie verversen
Hetoliepeil moet wekelijks worden gecontroleerd
en moet 3/4 van het kijkgat bedekken. Vul het bij

B NL

een emulsie heeft gevormd. Het totale aantal
werkuren kan worden gecontroleerd bij het
inschakelen van de machine of door gedurende

3 seconden op de knop

te drukken. Maak de
aftapdop los en laat de gebruikte olie eruit
lopen. Volg voor het vullen de instructies in de
betreffende sectie.

Bij pompen van 40m®h of groter moet
tegelijkertijd het oliefilter vervangen worden.
Dit filter is het type dat in auto’s wordt gebruikt,
volgens referentienummer: AWS2, draad 3/4.
Het uitlaatfilter moet elke vier olieverversingen
worden vervangen of wanneer er olielekkage of

olienevel in de uitlaat wordt waargenomen.

OPMERKINGEN

Als de sensor
detecteert dat

tijdens de vacuumcyclus
het

wordt

de vaculmdruk niet
bereikt,

de cyclus na een wachttijd gestopt en op het

geprogrammeerde instelpunt
decompressieproces overgeschakeld.
Als het deksel bij het
decompressieproces niet opengaat, schakelt

starten van het

de decompressie-elektroklep na enige tijd uit
om schade aan de klep of de elektronische

printplaat te voorkomen.

Overige belangrijke informatie:

- Apparaat alleen voor commercieel gebruik

- WAARSCHUWING: schakel voor het uitvoeren
van onderhoud en reparatie de voeding uit.

- Dit apparaat is niet ontworpen voor gebruik
door mensen (inclusief kinderen) met beperkte
fysieke, zintuigliike of mentale capaciteiten
of die niet over de nodige ervaring of kennis
beschikken, tenzij ze onder toezicht staan of
instructies hebben gekregen van iemand die
voor hun veiligheid verantwoordelijk is.

- Kinderen moeten onder toezicht staan om
ervoor te zorgen dat ze niet met het apparaat
spelen.

- Afdekpanelen reinigen:

Waarschuwing!

Gebruik nooit alcohol, oplosmiddelen of
glasreinigingsmiddelen om de afdekking
schoon te maken, omdat deze de mechanische
eigenschappen van het materiaal kunnen
aantasten, wat uiteindelijk tot beschadiging
van de afdekpanelen kan leiden. Was de
afdekpanelen in plaats daarvan met water en
zeep. Als u een barst in de afdekking opmerkt,
stop dan met het gebruik van het apparaat
en bel de geautoriseerde service om de
afdekking te komen repareren, aangezien er
een risico bestaat dat deze breekt.

-Olie vacuiimpomp:

Waarschuwing
Vaculimpomp bevat olie, kantel de machine
niet.

Let op!

- Oliefilter: Heet oppervlak. Vermijd contact

- De modellen in de handleiding zijn ontworpen
voor gebruik in hotels, restaurants, catering en
commerciéle toepassingen.

- De fabrikant is niet verantwoordelijk wanneer
het product verkeerd of anders dan hierboven
vermeld wordt gebruikt. Zoals sanitair gebruik,
chemisch gebruik, gebruik in explosieve

omgevingen enz.
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DE BASISPRINCIPES VAN VAUUMVERPAKKINGSTECHNOLOGIE

Vacumeren is een methode voor natuurlijke
conservering van voedsel waarbij lucht uit de
verpakking wordt verwijderd, waardoor zuurstof,
de belangrijkste veroorzaker van voedselbederf,

wordt geélimineerd.

Voordelen van vacuimverpakken

1-Maximale vermindering van productverspilling.

2- Maximaal rendement uit arbeidsuren door
goed gebruik te maken van de momenten
van inactiviteit in de week om het werk te
versnellen en de processtroom in de keuken

te versnellen.

3- Rationele opslag van producten in koelcellen:
- Geuren vermengen zich niet.
- Producten kunnen gelabeld worden, wat de
omzet van grondstoffen vergemakkelijkt.
- Verbetering van voorraadbeheer, omdat
alles wat op een bepaald moment moet
worden ingekocht nauwkeuriger kan worden

bepaald.

4- Exploitatie van de beste koopdagen:
- Er kan worden ingekocht als de prijzen lager
zijn.

- Er is minder reizen nodig.

5- Minder afwas.

Verpakken van gezouten producten (worst,

ham, enz.)

De houdbaarheid van deze duurzame producten
wordt minstens verdubbeld als ze vacuim
verpakt worden. Vaculimverpakken voorkomt
ook dat ze uitdrogen of gewicht verliezen, wat
een economisch verlies zou betekenen. Met
uitzondering van sommige producten met een
fragiele textuur, hebben deze producten geen

gasinjectie nodig.

Verpakking van gekookt voedsel

Dit betreft bijvoorbeeld gebraden Vvlees,

stoofschotels en cannelloni. Eenmaal gekookt

moeten deze producten in minder dan twee
uur worden afgekoeld van +65 tot +10 °C
om te voorkomen dat micro-organismen zich
ontwikkelen.

Vacuumverpakken is misschien wel de meest
praktische methode om traditioneel koken met

deze voordelen te behouden:

- Eenvoudige voedselverwerking, zonder risico
op productbederf.

- Langere houdbaarheid van het product.

Koken van vacuimverpakt voedsel

Doe het voedsel in een dichte en hittebestendige
bak. Verwijder alle lucht uit de binnenkant, sluit
de pot af en verwarm hem om het voedsel
binnenin te koken. Het koken gebeurt bij lage
temperaturen (65 tot 100 °C), waardoor een
pasteuriserend effect ontstaat. Dit proces heeft

vele voordelen. Dat zijn onder andere:

- het behoudt de voedingswaarden.

- Het optimaliseert de hygiéne, omdat er minder
handelingen nodig zijn.

-Het vermindert  gewichtsverlies  door
verdamping en uitdroging te voorkomen.

-Het maakt een rationele werkplanning
mogelijk. Voedselverwerking en koken buiten
de bedrijfsuren; van tevoren voorbereiden van
banketten, enz.

- Het verlengt de bewaartijd.

Voedsel moet onmiddellijk na het koken

worden afgekoeld om het kookproces te

stoppen en de groei van micro-organismen
te voorkomen. Koeling wordt bereikt met een

temperatuurregelaar.

Gekoeld voedsel: de temperatuur in de kern van
het product moet in minder dan 2 uur van +65
naar +10 °C dalen.

Diepvriesproducten: de temperatuur in de kern
van het product moet in minder dan 4,5 uur

dalen van +65 naar -18 °C.

Daarna moet het voedsel worden bewaard

bij een temperatuur van 0 tot 3 °C, zoals voor

gekoelde gerechten, en bij -18 °C als het

ingevroren is.

Als voedsel dat zo verpakt is moet worden

bereid om ervan te genieten, moet het
reconstitutieproces onmiddellijk beginnen nadat
het pak uit de koelkast of vriezer is gehaald.
In principe zijn er drie reconstitutietechnieken:
de lagedruk stoomoven, een bain-marie en
een magnetron. In de eerste twee gevallen
kan voedsel in de verpakking gereconstitueerd
worden, terwijl de zak moet worden
geperforeerd of verwijderd voor reconstitutie in
een magnetron, zodat stoom kan ontsnappen

zonder dat de zak barst.

Elk gereconstitueerd product dat niet wordt
geconsumeerd, mag niet opnieuw worden

opgeslagen en moet worden weggegooid.

Gekoeld voedsel mag niet langer dan 6-21

dagen bewaard worden.
Invriezen van vacuiimverpakt voedsel

Conventionele vriestechnieken zorgen ervoor
dat het product behouden blijft, maar niet al zijn
kwaliteiten. Het invriezen van vacuimverpakt
voedsel heeft veel voordelen:

- Geen uitwendige bevriezing

- Geen ijsvorming op het opperviak

- Geen verlies van smaak of aroma

- Geen verdroging

- Geen oxidatie van vetten

NL B
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MODELO: GAMA SENSOR: SOBREMESA

SENSOR: "SE" SE-204 SE-208 SE-308 SE-310 SE-316 SE-410 SE-416 SE-420 SE-520

Capacidad Bomba (m3/h) (1) 4 8 8 10 16 10 16 20 20

Capacidad Bomba USA (m3/h) (1) 4,8 9,6 9,6 12 19,2 12 19,2 24 24

Tipo de Soldadura 2x2,5mm 2x2,5mm 2x2,5mm 2x25mm 2x2,5mm 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm

Longitud barra soldadura (mm) 280 280 320 320 320 420 420 420 420 + 420
555

Alimentacion eléctrica 230V/50-60Hz/1

Alimentacion eléctrica USA 120V/60Hz/1

Potencia Bomba (kW) 0,1 0,37 0,37 0,37 0,55 0,37 0,55 0,75 0,75

Presion Vacio Maxima 2 hPa 2 hPa 2 hPa 2 hPa 2 hPa 2 hPa 2 hPa 2 hPa 2 hPa

(mbar) (mbar) (mbar) (mbar) (mbar) (mbar) (mbar) (mbar) (mbar)

DIMENSIONES DE LA CAMARA

Ancho (mm) 288 288 330 330 330 430 430 430 560

Fondo (mm) 333 333 360 360 360 415 415 415 430

Alto (mm) 110 110 155 155 155 145 180 180 183

DIMENSIONES EXTERIORES

Ancho (mm) 337 337 384 384 384 484 484 484 634

Fondo (mm) 431 431 465 465 465 529 529 529 552

Alto (mm) 306 331 403 403 403 413 448 448 513

PESO NETO (kg) 24 26 34 34 35 64 65 70 80

(1) BOMBAS BUSCH

MODELO: GAMA SENSOR: SUELO

SENSOR: “SE” SE-604 / 606 SE-604 CC / 606 CC SE-806 / 810 SE-806 CC /810 CC SE-806 LL /810 LL

Capacidad Bomba (m3/h) (1) 40/63 40/63 63/100 63/100 63 /100

Capacidad Bomba USA (m3/h) (1) 48175 48/75 75/120 75/120 75/120

Tipo de Soldadura 2x4,3mm 2 x4,3mm 2 x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm

Longitud barra soldadura (mm) 413+656 465+465 530+848 581+581 848+848

Alimentacion eléctrica 230-400V/50Hz/3N

Alimentacién eléctrica USA 208-240V/60Hz/3

Potencia Bomba (kW) 1,1/15 1,1/15 15122 15122 1,6/22

Presion Vacio Maxima

0,5 hPa (mbar)

0,5 hPa (mbar)

0,5 hPa (mbar)

0,5 hPa (mbar)

0,5 hPa (mbar)

DIMENSIONES DE LA CAMARA

Ancho (mm) 672 672 864 864 864
Fondo (mm) 481 481 603 603 603
Alto (mm) 200 200 215 215 215
DIMENSIONES EXTERIORES

Ancho (mm) 740 740 960 960 960
Fondo (mm) 566 566 757 757 757
Alto (mm) 997 997 998 998 998
PESO NETO (kg) 145/ 159 145/ 159 232 /250 232 /250 232/ 250

(1) BOMBAS BUSCH
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MODEL: SENSOR MODELS: TABLETOP

SENSOR: "SE" SE-204 SE-208 SE-308 SE-310 SE-316 SE-410 SE-416 SE-420 SE-520

Vacuum Pump (m3/h) (1) 4 8 8 10 16 10 16 20 20

Vacuum Pump USA (m3/h) (1) 4,8 9,6 9,6 12 19,2 12 19,2 24 24

Sealing Type 2x2,5mm 2x2,5mm 2x2,5mm 2x2,5mm 2x2,5mm 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm

Sealing strip usable length (mm) 280 280 320 320 320 420 420 420 420 + 420
555

Electrical supply 230V/50-60Hz/1

Electrical supply USA 120V/60Hz/1

Pump loading (kW) 0,1 0,37 0,37 0,37 0,55 0,37 0,55 0,75 0,75

Maxumum vacuum pressure 2 hPa 2 hPa 2 hPa 2 hPa 2 hPa 2 hPa 2 hPa 2 hPa 2 hPa

(mbar) (mbar) (mbar) (mbar) (mbar) (mbar) (mbar) (mbar) (mbar)

CHAMBER DIMENSIONS

Width (mm) 288 288 330 330 330 430 430 430 560

Depth (mm) 333 333 360 360 360 415 415 415 430

Height (mm) 110 110 155 155 155 145 180 180 183

EXTERNAL DIMENSIONS

Width (mm) 337 337 384 384 384 484 484 484 634

Depth (mm) 431 431 465 465 465 529 529 529 552

Height (mm) 306 331 403 403 403 413 448 448 513

NET WEIGHT (kg) 24 26 34 34 35 64 65 70 80

(1) BUSCH PUMPS

MODEL: SENSOR MODELS: FREE-STANDING

SENSOR: “SE” SE-604 / 606 SE-604 CC / 606 CC SE-806 / 810 SE-806 CC /810 CC SE-806 LL /810 LL

Vacuum Pump (m3/h) (1) 40/63 40/63 63 /100 63 /100 63 /100

Vacuum Pump USA (m3/h) (1) 48 /75 48/75 75/120 75/120 75/120

Sealing Type 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm

Sealing strip usable length (mm) 413+656 465+465 530+848 581+581 848+848

Electrical supply 230-400V/50Hz/3N

Electrical supply USA 208-240V/60Hz/3

Pump loading (kW) 1,1/15 1,1/15 1,6/22 1,56/22 1,56/122

Maxumum vacuum pressure

0,5 hPa (mbar)

0,5 hPa (mbar)

0,5 hPa (mbar)

0,5 hPa (mbar)

0,5 hPa (mbar)

CHAMBER DIMENSIONS

Width (mm) 672 672 864 864 864
Depth (mm) 481 481 603 603 603
Height (mm) 200 200 215 215 215
EXTERNAL DIMENSIONS

Width (mm) 740 740 960 960 960
Depth (mm) 566 566 757 757 757
Height (mm) 997 997 998 998 998
NET WEIGHT (kg) 145/ 159 145/ 159 232/ 250 232/250 232/250

(1) BUSCH PUMPS
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MODELLE: TISCHMODELLE
SENSOR: "SE" SE-204 SE-208 SE-308 SE-310 SE-316 SE-410 SE-416 SE-420 SE-520
Vakuumpumpe (m3/h) (1) 4 8 8 10 16 10 16 20 20
Vakuumpumpe USA (m3/h) (1) 4,8 9,6 9,6 12 19,2 12 19,2 24 24
Verschweillung 2x25mm | 2x25mm | 2x25mm | 2x25mm | 2x25mm | 2x43mm | 2x4,3mm | 2x4,3mm | 2x4,3mm
Niitzliche SchweiBstablange (mm) 280 280 320 320 320 420 420 420 420 + 420
555
Elektroanschluf 230V/50-60Hz/1
Elektroanschluf USA 120V/60Hz/1
Pumpenleistung 0,1 0,37 0,37 0,37 0,55 0,37 0,55 0,75 0,75
Maximaler Druck 2 hPa 2 hPa 2 hPa 2 hPa 2 hPa 2 hPa 2 hPa 2 hPa 2 hPa
(mbar) (mbar) (mbar) (mbar) (mbar) (mbar) (mbar) (mbar) (mbar)
KAMMERABMESSUGEN
- Breite 288 288 330 330 330 430 430 430 560
- Tiefe 333 333 360 360 360 415 415 415 430
- Hohe 110 110 155 155 155 145 180 180 183
AUSSENABMESSUGEN
- Breite 337 337 384 384 384 484 484 484 634
- Tiefe 431 431 465 465 465 529 529 529 552
- Hohe 306 331 403 403 403 413 448 448 513
NETTOGEWICHT 24 26 34 34 35 64 65 70 80
(1) BUSCH PUMPES
MODELLE: BODENMODELLE
SENSOR: "SE" SE-604 / 606 SE-604 CC / 606 CC SE-806 / 810 SE-806 CC /810 CC SE-806 LL /810 LL
Vakuumpumpe (m3/h) (1) 40/63 40/63 63/100 63 /100 63 /100
Vakuumpumpe USA (m3/h) (1) 48 /75 48/75 75/120 75/120 75/120
VerschweiBung 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm
Niitzliche SchweiBstablange (mm) 413+656 465+465 530+848 581+581 848+848
Elektroanschluf 230-400V/50Hz/3N
ElektroanschluB USA 208-240V/60Hz/3
Pumpenleistung 1,1/15 1,1/15 1,5/12.2 1,6/2,2 1,56/22
Maximaler Druck 0,5 hPa (mbar) 0,5 hPa (mbar) 0,5 hPa (mbar) 0,5 hPa (mbar) 0,5 hPa (mbar)
KAMMERABMESSUGEN
- Breite 672 672 864 864 864
- Tiefe 481 481 603 603 603
- Hohe 200 200 215 215 215
AUSSENABMESSUGEN
- Breite 740 740 960 960 960
- Tiefe 566 566 757 757 757
- Hohe 997 997 998 998 998
NETTOGEWICHT 145/159 1457159 232/250 232/ 250 232/ 250

(1) BUSCH PUMPES
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MODELE: MODELES SENSOR: SUR TABLE

SENSOR: "SE" SE-204 SE-208 SE-308 SE-310 SE-316 SE-410 SE-416 SE-420 SE-520

Capacité pompe (m3/h) (1) 4 8 8 10 16 10 16 20 20

Capacité pompe USA (m3/h) (1) 4,8 9,6 9,6 12 19,2 12 19,2 24 24

Soudure 2x2,5mm 2x2,5mm 2x2,5mm 2x25mm 2x2,5mm 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm

Longueur soudure utile (mm) 280 280 320 320 320 420 420 420 420 + 420

555

Alimentation électrique 230V/50-60Hz/1

Alimentation électrique USA 120V/60Hz/1

Pompe puissance(kW) 0,1 0,37 0,37 0,37 0,55 0,37 0,55 0,75 0,75

Preission vide (max.) 2 hPa 2 hPa 2 hPa 2 hPa 2 hPa 2 hPa 2 hPa 2 hPa 2 hPa
(mbar) (mbar) (mbar) (mbar) (mbar) (mbar) (mbar) (mbar) (mbar)

DIMENSIONS DE LA CHAMBRE

Largeur (mm) 288 288 330 330 330 430 430 430 560

Profondeur (mm) 333 333 360 360 360 415 415 415 430

Hauteur (mm) 110 110 155 155 155 145 180 180 183

DIMENSIONS EXTERIEURES

Largeur (mm) 337 337 384 384 384 484 484 484 634

Profondeur (mm) 431 431 465 465 465 529 529 529 552

Hauteur (mm) 306 331 403 403 403 413 448 448 513

POIDS NET (kg) 24 26 34 34 35 64 65 70 80

(1) POMPES BUSCH

MODELE: MODELES SENSOR: SUR PIED

SENSOR: "SE" SE-604 / 606 SE-604 CC / 606 CC SE-806/810 SE-806 CC /810 CC SE-806 LL /810 LL

Capacité pompe (m3/h) (1) 40/63 40/63 63 /100 63 /100 63 /100

Capacité pompe USA (m3/h) (1) 48175 48175 75/120 75/120 75/120

Soudure 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm

Longueur soudure utile (mm) 413+656 465+465 530+848 581+581 848+848

Alimentation électrique 230-400V/50Hz/3N

Alimentation électrique USA 208-240V/60Hz/3

Pompe puissance(kW) 1,1/15 1,1/15 15122 15122 1,6/2,2

Preission vide (max.)

0,5 hPa (mbar)

0,5 hPa (mbar)

0,5 hPa (mbar)

0,5 hPa (mbar)

0,5 hPa (mbar)

DIMENSIONS DE LA CHAMBRE

Largeur (mm) 672 672 864 864 864
Profondeur (mm) 481 481 603 603 603
Hauteur (mm) 200 200 215 215 215
DIMENSIONS EXTERIEURES

Largeur (mm) 740 740 960 960 960
Profondeur (mm) 566 566 757 757 757
Hauteur (mm) 997 997 998 998 998
POIDS NET (kg) 145/ 159 145/ 159 232 /250 232 /250 232 /250

(1) POMPES BUSCH
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MODELO: GAMA SENSOR: MODELLI DA APPOGGIO

SENSOR: "SE" SE-204 SE-208 SE-308 SE-310 SE-316 SE-410 SE-416 SE-420 SE-520

Capacita pompa (m3/h) (1) 4 8 8 10 16 10 16 20 20

Capacita pompa USA (m3/h) (1) 4,8 9,6 9,6 12 19,2 12 19,2 24 24

Tipo di saldatura 2x2,5mm 2x2,5mm 2x2,5mm 2x2,5mm 2x2,5mm 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm

Lunghezza utile barra di salda- 280 280 320 320 320 420 420 420 420 + 420

tura (mm) 555

Alimentazione elettrica 230V/50-60Hz/1

Alimentazione elettrica USA 120V/60Hz/1

Potenza pompa (kW) 0,1 0,37 0,37 0,37 0,55 0,37 0,55 0,75 0,75

Pressione vuoto (max.) 2 hPa 2 hPa 2 hPa 2 hPa 2 hPa 2 hPa 2 hPa 2 hPa 2 hPa
(mbar) (mbar) (mbar) (mbar) (mbar) (mbar) (mbar) (mbar) (mbar)

DIMENSIONI CAMERA

- Larghezza (mm) 288 288 330 330 330 430 430 430 560

- Profondita (mm) 333 333 360 360 360 415 415 415 430

- Altezza (mm) 110 110 155 155 155 145 180 180 183

DIMENSIONI ESTERNE

- Larghezza (mm) 337 337 384 384 384 484 484 484 634

- Profondita (mm) 431 431 465 465 465 529 529 529 552

- Altezza (mm) 306 331 403 403 403 413 448 448 513

Peso netto (kg) 24 26 34 34 35 64 65 70 80

(1) POMPAS BUSCH

MODELO: GAMA SENSOR: MODELLI A STATIVO

SENSOR: “SE” SE-604 / 606 SE-604 CC / 606 CC SE-806 /810 SE-806 CC /810 CC SE-806 LL /810 LL

Capacita pompa (m3/h) (1) 40/63 40/63 63 /100 63 /100 63 /100

Capacita pompa USA (m3/h) (1) 48 /75 48 /75 751120 751120 7571120

Tipo di saldatura 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm

Lunghezza utile barra di salda- 413+656 465+465 530+848 581+581 848+848

tura (mm)

Alimentazione elettrica 230-400V/50Hz/3N

Alimentazione elettrica USA 208-240V/60Hz/3

Potenza pompa (kW) 1,1/1,5 1,1/1,5 1,5/2.2 15122 1,5/22

Pressione vuoto (max.) 0,5 hPa (mbar) 0,5 hPa (mbar) 0,5 hPa (mbar) 0,5 hPa (mbar) 0,5 hPa (mbar)

DIMENSIONI CAMERA

- Larghezza (mm) 672 672 864 864 864

- Profondita (mm) 481 481 603 603 603

- Altezza (mm) 200 200 215 215 215

DIMENSIONI ESTERNE

- Larghezza (mm) 740 740 960 960 960

- Profondita (mm) 566 566 757 757 757

- Altezza (mm) 997 997 998 998 998

Peso netto (kg) 145/159 145/159 232 /250 23217250 2327250

(1) POMPAS BUSCH
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MODELO: GAMA SENSOR: MODELOS DE BANCADA

SENSOR: "SE" SE-204 SE-208 SE-308 SE-310 SE-316 SE-410 SE-416 SE-420 SE-520

Capacidade bomba (m3/h) (1) 4 8 8 10 16 10 16 20 20

Capacidade bomba USA (m3/h) (1) 4,8 9,6 9,6 12 19,2 12 19,2 24 24

Tipo sodadura 2x25mm | 2x25mm | 2x25mm | 2x25mm | 2x2,5mm | 2x4,3mm 2x4,3mm | 2x4,3mm 2x4,3mm

Comprimento barra soldadura util 280 280 320 320 320 420 420 420 420 + 420

(mm) 555

Alimentacao eléctrica 230V/50-60Hz/1

Alimentacéao eléctrica USA 120V/60Hz/1

Poténcia bomba (kW) 0,1 0,37 0,37 0,37 0,55 0,37 0,55 0,75 0,75

Pressao vacuo (maxima) 2 hPa 2 hPa 2 hPa 2 hPa 2 hPa 2 hPa 2 hPa 2 hPa 2 hPa (mbar)

(mbar) (mbar) (mbar) (mbar) (mbar) (mbar) (mbar) (mbar)

Dimensées da camara

- Largura (mm) 288 288 330 330 330 430 430 430 560

- Fundo (mm) 333 333 360 360 360 415 415 415 430

- Altura (mm) 110 110 155 155 155 145 180 180 183

Dimensdes exteriores

- Largura (mm) 337 337 384 384 384 484 484 484 634

- Fundo (mm) 431 431 465 465 465 529 529 529 552

- Altura (mm) 306 331 403 403 403 413 448 448 513

Peso liquido 24 26 34 34 35 64 65 70 80
(1) BOMBAS BUSCH

MODELO: GAMA SENSOR: MODELOS DE FIXAGAO AO SOLO

SENSOR: “SE” SE-604 / 606 SE-604 CC / 606 CC SE-806 / 810 SE-806 CC /810 CC SE-806 LL /810 LL

Capacidad Bomba (m3/h) (1) 40/63 40/63 63/100 63 /100 63 /100

Capacidad Bomba USA (m3/h) (1) 48175 48175 751120 751120 751120

Tipo de Soldadura 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm

Longitud barra soldadura (mm) 413+656 465+465 530+848 581+581 848+848

Alimentacion eléctrica 230-400V/50Hz/3N

Alimentacién eléctrica USA 208-240V/60Hz/3

Potencia Bomba (kW) 1,1/15 1,1/15 15122 1,56/22 1,56/122

Presion Vacio Maxima

0,5 hPa (mbar)

0,5 hPa (mbar)

0,5 hPa (mbar)

0,5 hPa (mbar)

0,5 hPa (mbar)

DIMENSIONES DE LA CAMARA

Ancho (mm) 672 672 864 864 864
Fondo (mm) 481 481 603 603 603
Alto (mm) 200 200 215 215 215
DIMENSIONES EXTERIORES

Ancho (mm) 740 740 960 960 960
Fondo (mm) 566 566 757 757 757
Alto (mm) 997 997 998 998 998
PESO NETO (kg) 145/ 159 145/159 232/250 232/250 232/250

(1) BOMBAS BUSCH
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MODEL: RODZAJ MODELU
SENSOR "SE" SE-204 SE-208 SE-308 SE-310 SE-316 SE-410 SE-416 SE-420 SE-520
Wydajnos¢ pompy (m3/h) (1) 4 8 8 10 16 10 16 20 20
Wydajnos¢ pompy USA (m3/h) (1) 4,8 9,6 9,6 12 19,2 12 19,2 24 24
Wymiar uszczelnienia 2x2,5mm 2x2,5mm 2x2,5mm 2x2,5mm 2x2,5mm 2x4,3mm 2x43mm | 2x43mm | 2x4,3mm
Dlugosé¢ tasmy uszczelniajacej) 280 280 320 320 320 420 420 420 420 + 420
555
Napiecie 230V/50-60Hz/1
Napiecie USA 120V/60Hz/1
Moc pompy (Kw) 0,1 0,37 0,37 0,37 0,55 0,37 0,55 0,75 0,75
Cisnienie maksymalne 2 hPa 2 hPa 2 hPa 2 hPa 2 hPa 2 hPa 2 hPa 2 hPa 2 hPa
(mbar) (mbar) (mbar) (mbar) (mbar) (mbar) (mbar) (mbar) (mbar)
WYMIARY KOMORY
Dtugos¢ (mm) 288 288 330 330 330 430 430 430 560
Szerokos¢ (mm) 333 333 360 360 360 415 415 415 430
Wysokosé (mm) 110 110 155 155 155 145 180 180 183
WYMIARY MASZYNY
Dlugos¢ (mm) 337 337 384 384 384 484 484 484 634
Szerokos$¢ (mm) 431 431 465 465 465 529 529 529 552
Wysokosé (mm) 306 331 403 403 403 413 448 448 513
WAGA NETTO (kg) 24 26 34 34 35 64 65 70 80
(1) POMPY BUSCH
MODELO: RODZAJ MODELU
SENSOR "SE" SE-604 / 606 SE-604 CC / 606 CC SE-806 / 810 SE-806 CC /810 CC SE-806 LL /810 LL
Wydajnos¢ pompy (m3/h) (1) 40/63 40/63 63 /100 63 /100 63 /100
Wydajnos¢ pompy USA (m3/h) (1) 48 /75 48/75 75/120 75/120 75/120
Wymiar uszczelnienia 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm
Dlugos¢ tasmy uszczelniajacej) 413+656 465+465 530+848 581+581 848+848
Napiecie 230-400V/50Hz/3N
Napigcie USA 208-240V/60Hz/3
Moc pompy (Kw) 1,1/15 1,1/15 15122 1,5/2.2 1,6/22

Cisnienie maksymalne

0,5 hPa (mbar)

0,5 hPa (mbar)

0,5 hPa (mbar)

0,5 hPa (mbar)

0,5 hPa (mbar)

WYMIARY KOMORY

Dtugos¢é (mm) 672 672 864 864 864
Szerokos¢ (mm) 481 481 603 603 603
Wysokos¢ (mm) 200 200 215 215 215
WYMIARY MASZYNY

Dtugosé (mm) 740 740 960 960 960
Szerokos¢ (mm) 566 566 757 757 757
Wysokos¢ (mm) 997 997 998 998 998
WAGA NETTO (kg) 145/ 159 145/ 159 232 /250 232 /250 232 /250

(1) POMPY BUSCH
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MODEL: SENSORMODELLEN: TAFELMODEL

SENSOR: 'SE' SE-204 SE-208 SE-308 SE-310 SE-316 SE-410 SE-416 SE-420 SE-520
Vacuiimpomp (m3/h) (1) 4 8 8 10 16 10 16 20 20
Vacuiimpomp VS (m3/h) (1) 4,8 9,6 9,6 12 19,2 12 19,2 24 24
Sealingtype 2x2,5mm 2x2,5mm 2x2,5mm 2x2,5mm 2x2,5mm 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm
Bruikbare sealstriplengte (mm) 280 280 320 320 320 420 420 420 420 + 420

555

Elektrische voeding 230V/50-60Hz/1

Elektrische voeding VS 120V/60Hz/1

Pompbelasting (kW) 0,1 0,37 0,37 0,37 0,55 0,37 0,55 0,75 0,75
Maximale vacuiimdruk 2 hPa 2 hPa 2 hPa 2 hPa 2 hPa 2 hPa 2 hPa 2 hPa 2 hPa

(mbar) (mbar) (mbar) (mbar) (mbar) (mbar) (mbar) (mbar) (mbar)

KAMERAFMETINGEN

Breedte (mm) 288 288 330 330 330 430 430 430 560
Diepte (mm) 333 333 360 360 360 415 415 415 430
Hoogte (mm) 110 110 155 155 155 145 180 180 183
UITWENDIGE AFMETINGEN

Breedte (mm) 337 337 384 384 384 484 484 484 634
Diepte (mm) 431 431 465 465 465 529 529 529 552
Hoogte (mm) 306 331 403 403 403 413 448 448 513
NETTO GEWICHT (kg) 24 26 34 34 35 64 65 70 80

(1) BUSCH POMPEN

Leinla SENSORMODELLEN: VRIJSTAAND

SENSOR: 'SE' SE-604 / 606 SE-604 CC / 606 CC SE-806 / 810 SE-806 CC /810 CC SE-806 LL /810 LL
Vacuiimpomp (m3/h) (1) 40/63 40/63 63 /100 63 /100 63 /100
Vacuiimpomp VS (m3/h) (1) 48175 48/75 75/120 751120 75/120
Sealingtype 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm 2x4,3mm
Bruikbare sealstriplengte (mm) 413+656 465+465 530+848 581+581 848+848
Elektrische voeding 230-400V/50Hz/3N

Elektrische voeding VS 208-240V/60Hz/3

Pompbelasting (kW) 1,1/15 1,1/1,5 1,5/22 15122 1,56/122

Maximale vacuiimdruk

0,5 hPa (mbar)

0,5 hPa (mbar)

0,5 hPa (mbar)

0,5 hPa (mbar)

0,5 hPa (mbar)

KAMERAFMETINGEN

Breedte (mm) 672 672 864 864 864
Diepte (mm) 481 481 603 603 603
Hoogte (mm) 200 200 215 215 215
UITWENDIGE AFMETINGEN

Breedte (mm) 740 740 960 960 960
Diepte (mm) 566 566 757 757 757
Hoogte (mm) 997 997 998 998 998
NETTO GEWICHT (kg) 145/ 159 145/ 159 232/ 250 232/ 250 232 /250

(1) BUSCH POMPEN
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