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PROFESSIONAL
INSTRUKCJA OBStUGI

Ttumaczenie instrukcji oryginalnej

Zgrzewarka prézniowa

KD4234

INSTRUKCJA OBStUGI PAKOWARKI PROZNIOWE!



Uwaga dotyczaca bezpieczenstwa

Przed uzyciem produktu nalezy przeczytac¢ wszystkie instrukcje.

1. Produkt nie nadaje sie do uzytku przez dzieci ani osoby nieobeznane z jego obstuga.

2. Podczas uzytkowania nie nalezy dotykac¢ paska zgrzewajgcego obiema rekami, aby unikngé
oparzen.

3. Przed uzyciem nalezy upewnic sie, ze urzadzenie jest suche.

4. Przed podtgczeniem lub odtgczeniem zasilania nalezy upewnic sie, ze rece sg suche. Podczas
wyciggania wtyczki nalezy chwycic za jej cze$¢, a nie ciggnad za sam przewadd zasilajacy.

5. Gdy urzadzenie nie jest uzywane, nalezy wyciggna¢ wtyczke z gniazdka.

6. Podczas czyszczenia obudowy nalezy wyciggnaé wtyczke z gniazdka, aby unikngé porazenia
pradem.

7. Nie uszkadzaj, nie zgniataj, nie zginaj, nie rozciggaj, nie skrecaj, nie zaginaj ani nie naciskaj
mocno przewodu zasilajgcego, poniewaz moze to spowodowacé porazenie pradem, zwarcie, pozar
i inne wypadki.

8. Jesli przewdd zasilajacy jest uszkodzony, musi zostaé wymieniony przez personel konserwacyjny,
aby unikna¢ zagrozenia.

9. W przypadku nieprawidtowego uzytkowania nalezy natychmiast odfaczy¢ zasilanie i
skontaktowac sie z personelem konserwacyjnym.

10. Ten produkt jest urzadzeniem elektrycznym przeznaczonym do uzytku wewnatrz pomieszczen,
dlatego nie nalezy go uzywac na zewnatrz ani w wilgotnym miejscu.

11. Poniewaz rura prdzniowa wewnatrz produktu nie nadaje sie do czyszczenia, podczas
korzystania z funkcji odkurzania nie nalezy uzywa¢ przedmiotéw z duzg iloscig oleju lub wody ani
takich, ktére moga wycisna¢ duzg ilosé ptynu, aby unikna¢ uszkodzenia produktu.

12. Jesli urzadzenie nie jest uzywane przez dtuzszy czas, nalezy odtaczy¢ je od zasilania.

13. Nie nalezy umieszczaé urzadzenia w poblizu kuchenki gazowej, aby unikngé pozaru.

Srodki ostroznosci

1. Podczas 5-krotnego ciggtego uzywania urzadzenia nalezy przerwaé prace na co najmniej 30
sekund, aby urzadzenie mogto odpoczgé przed ponownym uruchomieniem.

2. Do pakowania prézniowego nalezy uzywaé specjalnego worka prdézniowego o specjalnej
fakturze.

3. Do pakowania swiezych warzyw i owocéw nalezy uzywaé pojedynczego zgrzewu, poniewaz
tego typu produkty wytwarzajg gaz i powodujg wzdecia.

4. Jedli do odsysania czerwonego wina lub innych zewnetrznych pojemnikéw typu tupper
potrzebujesz pojemnika na warzywa, wtdz jeden koniec rurki do wylotu pojemnika, a drugi do
pojemnika typu tupper, ktéry ma zosta¢ odpompowany. Nacisnij przycisk ,pojemnik”, aby

odpompowac.

Wydajnos¢ i parametry produktu

1. N6z

2. Tryb: suchy, wilgotny, olejowy, proszkowy
4. Przycisk zgrzewania/kontrolka



5. Przycisk prozni i zgrzewania/kontrolka

6. Przycisk pulsacyjny/kontrolka

7. Przycisk stop/kontrolka

8. Materiat pokryty teflonem (drut grzejny)
9. Gorny pasek ggbkowy

10. Wyjmowany zlew

Dane techniczne

Model: KD4234

Moc znamionowa: 150 W

Wymiary produktu: 372 x 120 x 50 mm
Dtugos¢ zgrzewu: 300 mm

Napiecie znamionowe: 220~240 V/50 Hz
Waga: 0,8 kg

Cisnienie: -70 kPa

Szerokos$é zgrzewu: 3 mm

Pakowanie préiniowe

1. Torba jest skierowana w dof, w kierunku klamry.
2. Zamknij pokrywe i docisnij oba konce.

3. Nacisénij przycisk zgrzewania prézniowego.

4. Koniec zgrzewania prdozniowego.

Oddzielna konstrukgja.

Wazne przypomnienie: Zywnosé nie powinna przekraczaé 2/3 objetosci torebki, aby nie zaktéci¢
efektu prézni. Zywnosci ptynnej i suchej nie nalezy pakowaé prézniowo. Zywnoéé w proszku
nalezy przed pakowaniem prézniowym zapakowac w jednorazowe torebki, aby nie zaktdcié efektu
prézni w przypadku proszku.

Uszczelnienie opakowania
1. Torba jest skierowana w doéf
2. Zamknij pokrywe i doci$nij klamre z obu stron

3. Nacisénij przycisk pojedynczego zamkniecia

Funkcja kanistra

1. Podtacz ztacze zewnetrzne

2. Nacis$nij przycisk wysuwania pojemnika
3. Po zakoriczeniu operacji odtgcz ztacze

Metoda konserwacji wszelkiego rodzaju zywnosci



Czas

Rodzaj Nazwa produktu Metoda Sposob ) przechowywania
przechowywania L.
prozniowego
Surowe mieso | Wotowina, wieprzowina, | Préznia Zamrazarka 6-12 miesiecy
kurczak, itp.
Owoce morza Karas, karas, sajra, katamarnica | Prdznia Zamrazarka 6-12 miesiecy
itp.
Fast food Pierogi z szynka, kietbasa itp. Préznia Lodéwka 6-12 miesiecy
Warzywa Szpinak, pieczarki, satata, | Sealed Loddéwka 5-15 dni
czosnek, zielona papryka, imbir,
zielone warzywa, itp.
Kapusta, ziemniaki, marchew, | Prdznia Zamrazarka 20-35 dni
korzen lotosu, kukurydza, stodkie
ziemniaki, itp.
Mieso Wotowina, jezyk kaczki, duszona | Prdznia Lodéwka 10-20 dni
gotowane wieprzowina, pieczona kaczka,
(przetworzone) | pieczony kurczak, itp.
Owoc Cytryna itp. Préznia Zamrazarka 1-3 miesigce
Jabtko, ananas itp. 10-20 dni
Dried fish Suszone ryby itp. Préznia Temperatura 6-15 miesiecy
pokojowa
Przyprawa Proszek chili, sezam, itp. Préznia Temperatura 6-12 miesiecy
pokojowa
Produkt Suszone papryki, suszone kaki, | Préznia Zamrazarka 6-15 miesiecy
suszony suszone grzyby, suszone stodkie
ziemniaki, itp.
Orzeszki ziemne, migdaty, | Préznia Temperatura 6-12 miesiecy
orzechy wtoskie, pestki melona, pokojowa
orzechy nerkowca itp.
Ciasteczka, makarony, ciastka itp. | Préznia Temperatura 3-9 months
pokojowa
Codzienne Akcesoria elektroniczne, filmy, | Préznia Temperatura Stale
potrzeby monety pamiagtkowe, jadeit, pokojowa
metale szlachetne itp.
Inne Ryz, soja, kukurydza, herbata, | Prdznia Temperatura 12-36 miesiecy
czerwona fasola itp. pokojowa

Ciasto z klejem z o$lej skéry
Chleb, kawa, makaron instant

3-6 miesiecy
6-18 miesiecy




Naprawa i konserwacja

Aby przedtuzy¢ zywotnosé maszyny, nalezy ja konserwowac i chroni¢

1. Gdy urzadzenie nie jest uzywane, gorna pokrywa urzadzenia musi by¢ luzno zamknieta, a lewy i
prawy zamek nie muszg by¢ zamkniete.

2. Podczas czyszczenia urzadzenia nalezy odigczy¢ zasilanie, delikatnie przetrze¢ wilgotng flanelg
lub wilgotnym recznikiem papierowym, a po zakonczeniu czyszczenia pozostawi¢ urzadzenie do
wyschniecia.

3. Po czyszczeniu nalezy ostudzi¢ i osuszy¢ gabke uszczelniajgca, nie dociskajac jej zbyt mocno,
aby jej nie odksztatci¢. Gagbke nalezy umiesci¢ w miejscu otwartym lub zainstalowa¢ w urzgdzeniu.
4. W przypadku awarii urzagdzenia nalezy natychmiast wytaczy¢ zasilanie, sprawdzi¢ przyczyne i

usunac usterke.

Nietypowa sytuacja

Produkt nie dziata

1. Sprawdz, czy nie wystgpita awaria zasilania i czy wtyczka jest prawidtowo podtaczona.

2. Sprawdz, czy przewdd zasilajgcy, wtyczka i obudowa urzadzenia nie sg uszkodzone. Jesli tak, nie
uzywaj urzadzenia.

3. Czy urzadzenie bedzie uzywane nieprzerwanie przez dtuzszy czas (po kazdym zgrzewaniu

prézniowym zréb krotkg 30-sekundowaq przerwe).

Nie mozna dobrze uszczelni¢

1. Jesli wlot plastikowej torebki na pasku grzewczym jest zagiety lub nieréwny, zgrzew bedzie
niepetny.

2. Jesli podczas zgrzewania nie docisniesz gérnej pokrywy dionig lub docisniesz tylko jej czes¢,
zgrzew bedzie niepetny. Docisnij mocno obiema rekami.

3. Po nacisnieciu przycisku zgrzewania sprawdz, czy $wieci sie czerwona lampka.

4. Sprawdz, czy pasek grzewczy nie jest uszkodzony.

Niewystarczajace pompowanie (nie mozna wytworzy¢ prozni)

1. Prosze sprawdzi¢, czy otwdr wlotowy worka préziniowego zostat umieszczony w komorze
prézniowej (posrodku dolnej tasmy zgrzewajacej).

2. Prosze sprawdzi¢, czy uzywany jest dedykowany worek prézniowy.

3. Prosze sprawdzié, czy w zawarto$ci worka nie ma ostrych krawedzi lub naroznikéw, lub czy
worek prézniowy nie jest uszkodzony.

4. Czy uszczelka gabki prézniowe;j jest luzna.

5. Prosze sprawdzi¢, czy wiozone przedmioty przekroczyty dopuszczalng objetosé¢ (wtozone
przedmioty nie mogg przekracza¢ 3/4 catkowitej objetosci).

6. Prosze sprawdzi¢, czy otwdr wylotowy nie jest zablokowany.

7. Prosze sprawdzi¢, czy gérna pokrywa i hak sg zamkniete.

8. Prosze sprawdzi¢, czy zawdr spustowy prozni zostat otwarty.



Wyciek powietrza po pakowaniu prézniowym

1. Przedmioty o wielu krawedziach i naroznikach oraz przedmioty z niewielkg iloscig plam oleju i
wilgoci nalezy ponownie zapakowac proziniowo (czyli dwukrotnie czesciej niz w przypadku
pakowania prézniowego).

2. Do pakowania prozniowego nalezy uzywacd specjalnych torebek plastikowych.

3. Przedmioty, ktére same wytwarzajg pare wodng, zostang uwolnione z prézni.



.\;:Il'(} Notice

Read all instructions before using this product.

1. It is not suitable for the use of children or people who do not master the operation.

2. When using, do not touch the heating sealing strip with both hands to avoid
bums.

3. Make sure the machine is dry before use.

4. Make sure your hands are dry before plugging or unplugging the power supply.
When pulling out the plug, the plug part must be grasped, do not just pull the power
cord.

5. When the machine is not in use, please pull out the plug.

6. When the body is cleaned, the plug must be pulled out to avoid electric shock.

7. Do not damage, bruise, excessive bending, stretch, twist, bind, or heavily press
on the power card, otherwise it may cause electnc shock, short circuit, fire and other
accidents.

8. If the power cord is damaaged, it must be replaced by maintenance personnel to
avoid danger.

9. If abnormal use occurs, please cut off the power immediately and contact
maintenance personnel,

10. This product is an electrical appliance for indoor use, please do not use it
outdoors or in.a humid place.

11. Because the vacuum tube inside the product cannot be cleaned, please do not
use items with a lot of oil or water or that can squeeze out a large amount of liquid
when using the vacuum function to avoid damage to the product.

12. When not in use for a long time, be sure to unplug the power supply.

13. Don't put it near the gas stove to prevent fire,

Precautions

1.Please stop for at least 30 seconds when using the machine continuously for 5
times, so to allow the machine to rest before restarting waork.

2. Please use a special textured vacuum bag when vacuum packaging.

3. Please use a single seal to seal fresh vegetables and fruits, as such foods will
produce gas and cause flatulence,

4.If you need a crisper to vacuum red wine or other external tupperware, please
nsert one end of the tube into the outlet of the cnsper and the other end into the
tupperware that needs to be vacuum-pumped. Press the "canister" button for
vacuum pumping.



Product performance and parameters
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wcuum packing
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1. The baq is facing down against 2. Close the lid and press down
the buckle on bath ends

47 Separate design
V7N ¢

3. Press the vacuum seal key 4, End of vacuum sealing

Warm reminder: Food should not exceed 2/3 of the bag, so as not to affect the vacuum effect. Liguid and
non~-dry food should not be sealed with vacuum seal. Powder food should be packed with disposable bags
before vacuum packaging, so as not to affect the vacuum effect of powder.

1. The bag is facing down against 2 (Ciose the lid and press down 3. Press the single seal key
the buckle on both ends '
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1. Connect the amal NNecix Z, Fres 3 DU OUt Dutt K Rraton compéeteqa, unpiu @
1. Connect the externai connection 2, Press the pull out button 3. Operation completed, unplug the
to the vacuum tank connector



Preservation method for all kinds of food

Vacuum preserve

Species Name of the Product Method | Storage time
Raw meat Beef, pork, chicken, etc. | Vacuum | Freezing | 6—12 months
Seafood Hairtail, crucian, saury, | vacuum | Freezing | 6-12 months
squid, etc.
Fast food Ham, sausagde; Vacuum |Refrigeration| 6—12 months
dumplings, etc.
Spinach, mushrooms, lettuce,
garlic, green pepper, ginger, Sealed |Refrigeration| 5-15 days
green vegetables, etc.
Vegetables
Cabbage, potatoes, carrots, ’
IOtUS root' corn, Sweet Vacuum FreeZIng 20-35 days
potatoes, etc.
Beef, duck tongue, braised
Cooked m%e;t pork, roast duck, roast Vacuum |Refrigeration| 10-20 days
(processe chicken, etc.
Lemon etc. Vacuum |Refrigeration| 1-3 months
Fruit
Apple, pineapple, etc. Vacuum |Refrigeration| 10-20 days
Dried fish Apple, pineapple, etc. Vacuum Te,ﬁggg}um 6-15 months
Seasoning | Chili powder, sesame, etc.| Vacuum |Tenerature| 6-12 months
Dried peppers, dried
persimmons, dried mushrooms,| Vacuum |Refrigeration| 6—15 months
dried sweet potatoes, etc.
Dried product | Peanuts, almonds, walnuts, Room
melon seeds, cashews, etc. Vacuum | remperature| 6-12 months
Biscuits, noodle & pastries, efc.| Vacuum | oot el 3-9 months
Daily Electronic accessories, film, v Room
- commemorative coins, jade, acuum . |rooerature|  Permanent
necessities precious metals, etc. P
Rice, soybeans, corn, Vacuum Room 10-36 morithis
tea, red beans, etc. Temperature
Other Donkey-hide glue cake | Vacuum Terﬁé’g&ure 3-6 months
Bread, coffee, Room B
instant noodles Vacuum | Temperature| 6-18 months




Repair and maintenance

To extend the service life, the machine needs to be maintained and protected

1. When the machine is not in use, the top lid of the machine must be kept loosely
covered, and the left and right locks do not need to be fastened.

2. When cleaning the machine, disconnect the power supply, wipe gently with a damp
flannel or damp paper towel, after the cleaning is completed, let the machine dry.

3. After cleaning, cool and dry the sealing sponge, do not press hard to make it deformed.
It must be placed in an open place or installed in the machine.

4. If the machine fails, turn off the power immediately, check the cause, and eliminate the
failure.

Abnormal Situation Solution

1: Confirm whether there is a power failure and whether the power plug
is properly inserted.

Product 2: Check whether the power cord, plug and the machine body are
not working damaged, if so, please don't use it.
3: Whether to use continuously for a long time (please take a short
break of 30 seconds after each vacuum sealing)

1: If the entrance part of the plastic bag on the heating strip is folded or
uneven, the seal will be incomplete.

Cannot be 2: When sealing, if you do not press the upper lid with your palm or only
well sealed press a part, the seal will be incomplete. Please press firmly with both

hands.

3: After pressing the sealing button, check if the red light is on.

4: Please confirm whether the heating strip has been damaged.

1: Please confirm whether the inlet of the vacuum bag has been put

into the vacuum chamber (in the middle of the lower sealing belt)

2: Please confirm whether a dedicated vacuum packaging bag is used.
Insufficient 3: Please confirm whether there are sharp edges or corners in the

pumping contents or the vacuum bag is damaged.
(cannot pump 4: Whether the vacuum sponge gasket is loose.
to be vacuum) 5: Please confirm whether the inserted items have passed the amount
(the inserted items cannot exceed 3/4 of the total volume)
6: Please confirm whether the exhaust hole has been blocked
7: Please confirm whether the upper lid and the hook have been closed
8: Please confirm whether the vacuum release valve has been opened

1: Items with multiple edges and corners and items with a small amount

Air leak after of oil stains and moisture are expected to be sealed again by vacuum
vacuum packaging (that is, twice the vacuum sealing operations)
packaging 2: Please use dedicted plastic bags for vacuum packaging

3: Items that produce water vapor on their own will release the vacuum




KRAFT&DELE

DEKLARACJA ZGODNOSCI
Wedtug ISO/IEC Guide 22 i EN 45014

Producent: FOREINTRADE S.A
Adres producenta: Janéwek, ul. Modrzewiowa 54 05-555 Tarczyn

DEKLARUJEMY, ZE PRODUKT JEST ZGODNY Z NORMAMI EUROPEJSKIMI

Nazwa Produktu: Zgrzewarka prézniowa
Model (oznaczenia handlowe): KD4234
Deklaracja:
Wyréb do ktérego odnosi sie niniejsza deklaracja spetnia wymagania Dyrektyw WE:
1. 2014/35/EU LV Directive
2. 2014/30/EU EMC Directive
3. 2011/65/UE ROHS 2 Directive
4. Rozporzadzenie 2023/2006 w sprawie dobrej praktyki produkcyjnej w
odniesieniu do materiatow i wyrobdw przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig
5. Rozporzadzenie 10/2011 w sprawie materiatéw | wyrobdéw tworzyw
sztucznych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig
6. Rozporzadzenie 1935/2004 w sprawie materiatow i wyrobdw przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscig

Wedtug norm:

EN IEC 55014-1:2021 / BS EN IEC 55014-1:2021

EN IEC 55014-2:2021 / BS EN IEC 55014-2:2021

EN IEC 61000-3-2:2019+A1:2021/ BS EN IEC 61000-3-2:2019+A1:2021

EN 61000-3-3:2013+A1:2019+A2:2021/ BS EN 61000-3-3:2013+A2:2021

IEC 60335-2-45:2002, AMD1:2008, AMD2:2011 used in conjunction with I|EC
60335-1:2010, COR1:2010, COR2:2011, AMD1:2013, COR1:2014, AMD2:2016,
COR1:2016

Osoba odpowiedzialna za prowadzenie dokumentacji technicznej: Ma Dong Hui, Jandéwek,

ul.Modrzewiowa 54 05-555 Tarczyn

Tarczyn, Ma Dong Hui, 20.02.2025







