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Порада 

Не заповнюйте пакет більше ніж на 2/3 об’єму, щоб не погіршити 
ефект вакуумування. Рідкі продукти не слід вакуумувати. 
Порошкоподібні продукти потрібно попередньо пакувати в 
одноразові пакети, щоб не вплинути на якість вакуумування.
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Примітка 

Контейнер та трубка не входять до комплекту постачання.

Вид продукту Приклади Спосіб Умови 
зберігання

Термін 
зберігання у 
вакуумі

Сира м’ясна 
продукція

Яловичина, 
свинина, 
курятина тощо

Вакуум Заморожування 6–12 місяців

Морепродукти Оселедець, 
карась, 
кальмар тощо

Вакуум Заморожування 6–12 місяців

Готові страви 
швидкого 
приготування

Шинка, 
сосиски, 
пельмені тощо

Вакуум Холодильник 6–12 місяців

Овочі Шпинат, гриби, 
салат, часник, 
зелень, 
перець, імбир 
тощо

Запаю-
вання

Холодильник 5–15 днів
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Овочі 
(коренеплоди)

Капуста, 
картопля, 
морква, 
кукурудза, 
батат тощо

Вакуум Заморожування 20–35 днів

Готове м’ясо 
(приготоване)

Яловичина, 
качка, свинячі 
ребра тощо

Вакуум Холодильник 10–20 днів

Фрукти Лимон тощо Вакуум Холодильник 1–3 місяці

Яблуко, ананас 
тощо

Вакуум Холодильник 10–20 днів

В’ялена риба Сушена риба 
тощо

Вакуум Кімнатна 
температура

6–15 місяців

Приправи Перець, кунжут 
тощо

Вакуум Кімнатна 
температура

6–12 місяців

Сушені 
продукти

Сушені гриби, 
перець, хурма, 
батат тощо

Вакуум Холодильник 6–15 місяців

Горіхи Арахіс, 
мигдаль, 
волоські 
горіхи, насіння, 
кеш’ю тощо

Вакуум Кімнатна 
температура

6–12 місяців

Випічка, 
макарони

Печиво, 
локшина, 
тістечка тощо

Вакуум Кімнатна 
температура

3–9 місяців

Побутові 
предмети

Аксесуари, 
плівка, монети, 
прикраси тощо

Вакуум Кімнатна 
температура

Безстроково

Інше Рис, квасоля, 
чай, кукурудза, 
червона 
квасоля тощо

Вакуум Кімнатна 
температура

12–36 місяців

Торт з 
желатину (don-
key-hide glue 
cake)

Вакуум Кімнатна 
температура

3–6 місяців

Хліб, кава, 
локшина 
швидкого 
приготування

Вакуум Кімнатна 
температура

6–18 місяців
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Несправність Способи усунення
Прилад не 
працює

1. Переконайтеся, що є живлення та штекер 
правильно під’єднаний до розетки. 
2. Перевірте, чи не пошкоджені шнур 
живлення, вилка або корпус приладу. Якщо є 
пошкодження — не використовуйте пристрій.
3. Якщо прилад працював безперервно 
тривалий час, дайте йому відпочити не менше 
30 секунд після кожного циклу вакуумування.

Погане 
запаювання

1. Переконайтеся, що край пакета рівно 
розташований на нагрівальній смузі та не 
зім’ятий.
2. Якщо під час запаювання кришка 
притиснута нерівномірно або лише частково 
— шов буде неповним. Натискайте рівномірно 
обома руками.
3. Переконайтеся, що нагрівальна смуга не 
пошкоджена.
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Недостатнє 
вакуумування 
(повітря не 
видаляється)

1. Перевірте, чи край вакуумного пакета 
правильно розташований у вакуумній камері 
(по центру нижньої ущільнювальної смуги).
2. Використовуйте лише спеціальні рифлені 
вакуумні пакети.
3. Переконайтеся, що у пакеті або на 
його краях немає гострих предметів чи 
пошкоджень.
4. Перевірте, чи ущільнювальна губка не 
ослаблена.
5. Не перевищуйте максимально допустимий 
об’єм (пакет не повинен бути заповнений 
більше ніж на 3/4).
6. Переконайтеся, що отвір для випуску 
повітря не заблокований.
7. Перевірте, чи щільно закрито верхню 
кришку і засувку.
8. Переконайтеся, що клапан скидання 
повітря не відкритий.

Після 
вакуумування 
пакет пропускає 
повітря

1. Якщо продукти мають нерівні краї або 
невелику кількість вологи чи жиру — 
виконайте повторне вакуумування (двічі 
поспіль).
2. Використовуйте лише спеціальні пакети для 
вакуумування. 
3. Продукти, які виділяють пару чи газ, можуть 
послабити вакуум з часом.
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Примітка




