INSTALLNINGSGUIDE

Vakuum

Standard vakuum.

Fabriksinstélld instdllning, limpligt till de flesta
produkter:

60 sekunder.

Mijukt vakuum.

Lampligt for dmtaliga produkter sa som brod,
potatischips, frukt etc.

20 — 40 sekunder.

Hart vakuum.

For en extra tatt vakuumférpackad produkt.

80 — 99 sekunder.

Liten vakuumpase.

Vakuumpase i storlek 20 x 30 cm eller
mindre.

40 — 60 sekunder.

madl som innehaller mycket vatska.

Stor vakuumpase. Vakuumpase i storlek 25 x 30 cm eller 60 — 80 sekunder.
storre.
Vitska. Vakuumférpackning av soppa, saser eller fore- | 60 — 80 sekunder:

Notera! For att kunna minska pa vakuumtiden i tabellen ovan men dnda bevara samma resultat sa gar det att

anvanda en fyllnadsplatta. Denna placeras i botten av kammaren for att minska pa luftutrymmet och ddarmed uppna

ett hdrdare vakuum pa en kortare tid. Fyllnadsplatta finns tiliganglig att handla hos Finnvacum.

Forsegling

Standard Anvandning av standard typ av vakuumpdse 6 sekunder.
vakuumpase. (PA/PE)i tjocklek 80 - 90 my.

Tunn Anvandning av tunnare typ av vakuumpase 3 — 4 sekunder.
vakuumpase. (PA/PE)i tjocklek 65 — 70 my.

Tjock Anvandning av tjockare typ av vakuumpase | 6 — 8 sekunder:
vakuumpase. (PA/PE)i tjocklek 120 - 140 my.

Vitska. Vakuumférpackning av soppa, saser eller fore- | 6 — 8 sekunder.

mal som innehaller mycket vatska.

Kallt klimat. Anvandning vid temperaturer under 12 °C. 6 — 8 sekunder.
Aluminium Anvéandning av vakuumpase med 7 — 9 sekunder.
vakuumpase. aluminiumskikt.

Annan typ av Anvandning av PE-pase eller OPP-pase. 3 — 4 sekunder:
plastpase, inte

vakuumpase.

Notera! Produktens mingd, konstisens och temperatur paverkar forseglningstiden. kvalitén pa pase kan dven
variera mellan olika tillverkare och tillverkningsmetoder: Darav kan ovanstdende férseglingstids angivelser behévas

att justeras efter behov.

Ovanstdende instruktioner dr endast en instdliningsguide. Finnvacum tar ej ansvar for dess sanningsenlighet.
Vi rekommenderar att ni alltid testar er fram for att uppnd énskat resultat.




