
ВАКУУМНЫЙ УПАКОВЩИК, МОДЕЛЬ VSC-100-WW

ИНСТРУКЦИЯ ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ





Модель PROTECH VS-02

Габариты 357х88х62 мм

Вес 0,6 кг

Мощность 100 Вт

Напряжение 220 В / 50 Гц

Давление (вакуум) -60 кПа

VSC-100-KKVSC-100-WW

(контейнер не входит в комплектацию)
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Категория 
продуктов

Название
продуктов

Метод
обработки

Условия хра-
нения

Срок
хранения

Сырое мясо Говядина, 
свинина, мясо 
птицы и т.д.

Вакуум Морозильная 
камера

6-12
месяцев

Морепродук-
ты

Карась, сайра, 
кальмар и т.д.

Вакуум Морозильная 
камера

6-12
месяцев

Полуфабри-
каты

Ветчина, соси-
ски, пельмени 
и т.д.

Вакуум Холодильник 6-12
месяцев

Грибы Лисички, 
шампиньоны, 
опята

Запайка Холодильник 5 дней

Овощи Шпинат, салат, 
чеснок, зеле-
ный перец, им-
бирь, зеленые 
овощи и т.д. 

Запайка Холодильник 5-15 дней

Капуста, 
картофель, 
морковь, свек-
ла, кукуруза  и 
т.д.	

Вакуум Морозильная 
камера

20-35 
дней

Готовое мясо Говядина, 
тушеная сви-
нина, жареная 
утка, жареная 
курица и т.д.

Вакуум Холодильник 10-20 
дней

Фрукты Лимон и др. 
цитрусовые

Вакуум Холодильник 1-3
месяца

Яблоко,
ананас и пр.

10-30 
дней

Сушеная 
рыба

Желтый поло-
сатик, плотва, 
лещ

Вакуум Холодильник 6-15
месяцев

Специи Порошок чили, 
куркума, кун-
жут и т.д

Вакуум Комнатная 
температура

6-12
месяцев

Категория 
продуктов

Название
продуктов

Метод
обработки

Условия хра-
нения

Срок
хранения

Сушёные 
продукты

Сушеный пе-
рец, сушеная 
хурма, суше-
ные грибы, 
сушеный слад-
кий картофель 
и т.д.

Вакуум Холодильник 6-15
месяцев

Арахис, мин-
даль, грецкий 
орех, семена 
тыквы, кешью 
и т.д.

Вакуум Комнатная 
температура

6-12
месяцев

Печенье, 
лапша, выпеч-
ка и т.д.

Вакуум Комнатная 
температура

3-9
месяцев

Изделия 
бытового ис-
пользования

Электронные 
аксессуары, 
пленка, памят-
ные монеты, 
драгоценные 
металлы и т.д.

Вакуум Комнатная 
температура

Неогра-
ниченное 
время

Прочее Рис, соя, 
кукуруза, чай, 
красная фа-
соль и т.д

Вакуум Комнатная 
температура

12-36 
месяцев

Хлеб, кофе, 
лапша быстро-
го приготовле-
ния

Вакуум Комнатная 
температура

6-18
месяцев



Неисправность Решение

Прибор не работает 1.	 Проверьте, включен ли прибор в сеть и нет 
ли перебоев с электричеством.

2.	 Проверьте корпус прибора, шнур и вилку 
на предмет повреждений. Если таковые 
имеются, не используйте прибор.

3.	 Если вы использовали прибор продол-
жительное время, дайте ему отдохнуть. 
Делайте паузу на 30 секунд после каждых 5 
запаек или вакуумаций.

Некачественная за-
пайка

1.	 Шов может получиться негерметичным из-
за перегиба пакета или если пакет вставлен 
неровно.

2.	 Если вы просто закроете крышку, не на-
давливая пальцами или ладонями с обеих 
сторон, шов может получиться слабым. 
Нажимайте на крышку прибора обеими 
руками, чтобы обеспечить плотное прилега-
ние запаечных элементов друг к другу.

Неисправность Решение

Прибор не работает 3.	 Убедитесь, что после нажатия кнопки «За-
пайка» загорается красный индикатор.

4.	 Убедитесь, что нагревательный запаечный 
кабель в нижней части прибора не повре-
жден. При наличии повреждений прекрати-
те использование прибора

Некачественная ва-
куумация (прибор не 
откачивает воздух или 
откачивает не до конца)

1.	 Убедитесь, что пакет правильно размещен: 
отверстием внутрь вакуумной камеры, по 
длине нижнего уплотнительного пояса. Ши-
рина пакета не превышает ширину запаеч-
ной полосы.

2.	 Убедитесь, что используется специальный 
вакуумный упаковочный пакет.

3.	 Убедитесь в том, что в содержимом пакета 
нет острых краев или комков. Вакуумный 
пакет не должен быть поврежден.

4.	 Проверьте, не ослаблена ли вакуумная 
губчатая прокладка.

5.	 Убедитесь, что количество вложенных про-
дуктов не превышает допустимый уровень: 
не более ⅔ общего объема пакета.

6.	 Проверьте, не заблокировано ли выпускное 
отверстие.

7.	 Убедитесь, что верхняя крышка плотно 
закрыта.

8.	 Убедитесь, что открыт клапан сброса вакуу-
ма.

Воздух в пакете после 
вакуумации

1.	 Продукты с множеством краев и выступов, а 
также влажные продукты или с небольшим 
количеством масла нужно вакуумировать 
повторно (т.е. два раза).

2.	 Пожалуйста, используйте для вакуумной 
упаковки специально предназначенные для 
этих целей пакеты.

3.	 Продукты, самостоятельно выделяющие 
пар, ослабляют вакуумный эффект.


