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Manual do usuario




Durabilidade que traz economia.
Parabéns por ter escolhido a Selovac.

Um equipamento confidvel, de facil operacao e manutencao
simples.

Estas caracteristicas sdao fruto de décadas de experiéncia
e aperfeicoamento continuo em projetos e fabricagdo de
equipamentos de embalagem a vacuo.

Este manual foi elaborado para ajuda-lo a aproveitar
melhor a tecnologia Selovac.

Por favor, leia cuidadosamente as instrucdes de seguranca
antes de instalar e iniciar o uso do equipamento.

APRESENTACAO

ESPECIFICACOES TECNICAS

GUIA DE CONSERVACAO DE ALIMENTOS
RECOMENDACOES IMPORTANTES
PAINEL DE CONTROLE

PARTES DO EQUIPAMENTO

OPERACAO

LIMPEZA E MANUTENCAO

SOLUCAO DE PROBLEMAS

TERMO DE GARANTIA

DESCARTE DO EQUIPAMENTO
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Apresentacao

Ola, conhecedores da culinaria e entusiastas da cozinha!
Pronto para levar a sua comida para o préximo nivel sem
sacrificar o espaco da sua bancada?

Conheca a sua Selovac NEO - LNS65!

Compacta, mas poderosa

Otimize o espa¢o da bancada da sua cozinha. A Selovac NEO -
LNS65 cabe perfeitamente em qualquer ambiente e garante grande
eficiéncia de vacuo.

Perfeicdo na preservagao

Chefs e cozinheiros, entusiastas de Sous Vide preparem-se! A
Selovac NEO - LNS65 é a sua arma secreta para prolongar a vida util
de seus alimentos de 3 a 7x mais do que os métodos convencionais
de armazenamento conforme tabela da pagina 8.

Mantenha o frescor e sabor de vegetais, carnes marinadas e frescas,
peixes, sopas entre outros alimentos. Diga adeus ao desperdicio
de alimentos. Seja estocando produtos sazonais, marinando carnes
para a semana ou criando refeicdes prontas, a Selovac NEO - LNS65
garante que a qualidade do seu alimento seja a mesma de quando
vocé embalou.
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Transforme o seu freezer

Visualize um freezer cheio de saquinhos, cada um contendo uma
delicia culinaria pronta para usar. A Selovac NEO - LNS65, além
de preservar os seus alimentos, transforma seu freezer em um
centro de sabores - eficiente, sustentavel e organizado de forma
impressionante.

Organizagao

Sua Selovac NEO - LNS65 pode ser usada para preservar e organizar
produtos ndo organicos, como pequenas pecas, brinquedos e itens
de facil perda.

Combine com outros processos

Utilize sua seladora em conjunto com outras maquinas como:
Ultracongeladores, datadores e termocirculadores Sous-Vide.
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Junte-se a nés na reducdo do desperdicio de alimentos e viva um
estilo de vida sustentavel.

* Gabinete em aco inoxidavel que garante durabilidade.

+ Atampa de vidro temperado transparente fornece visibilidade
total do processo de embalar.

+ Fixador de saco integrado para posicionamento seguro na
camara de vacuo.

« Tempo de vacuo ajustavel: 15 a 60 segundos

+ Tempo de selagem ajustavel: 3 a 9 segundos

* Led indicativo do processo.

*  Func¢do marinar.

«  Vacuo no pote.

+ Embala liquidos (molhos, sopas, cremes, patés e recheios).

Inclui:

« 10 sacos para embalar a vacuo.
+ 1 placa de suplemento.

* 1 borracha de vedacao.

* Garantia de 1 ano.

Adquira sacos para embalar
a vacuo pelo QR Code
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Modelo LNS65

Dimensdes da maquina
(CxLxA mm)

Dimensodes da Camara de
Vacuo (CxLxA mm)

Volume da Camara

Peso

Tensao

Poténcia

Consumo energético

Vacuo Final

Vazdo da bomba de vacuo

Barra de selagem

Largura maxima da
embalagem

Comprimento maximo da
embalagem
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363 x 353 x218 mm

311 x 300 x 100 mm

6,5 litros

10kg

127V

320 W

0,32 kW/h

99,8%

70 1/ min

300 mm, removivel, solda dupla, cada

resisténcia com 2 mm de largura.

300 mm

300 mm



1. Nao utilize sacos ou acessorios ndo recomendados e ndo use
este aparelho para qualquer outro propédsito que néo seja o
seu uso pretendido.

2. Nao toque na barra de selagem localizada na parte interna
frontal da camara desta maquina. E quente e pode causar
queimaduras.

e,

Guia de Conservagéo de alimentos o : 3. N&o puxe ou carregue o equipamento pelo cabo. Nao utilize o
aparelho se o cabo estiver danificado ou molhado.

Geladeira Armazenamento  Seladoraa . ENS oo 4. N&o use este aparelho em superficie molhada ou perto de uma
Convencional  vacuo Selovac - _ fonte de calor.
Carne fresca 3 dias 9 dias 3x : 5. Nao utilizar um cabo de extensdo com esta unidade.
N , 6. Para evitar danos ao cabo desconecta-lo sempre segurando
Peixe fresco 2 dias 6 dias 3x ' - pelo plugue e nao pelo fio.
- : 7. Quando o aparelho estiver ligado, certifique-se sempre de
Quetjos 7 dias 20 dias 3x N manté-lo em uma superficie estavel, como uma mesa ou balcdo.

macios/umidos B :
. = Nt 8. N&o é necessario usar qualquer lubrificante neste aparelho.

g Queiios duros/secos 15 dias 90 dias ex N&o mergulhe nenhuma parte deste aparelho, cabo de

alimentacdo ou plugue em agua ou qualquer outro liquido.

—

> w28 Cenoura e Beterraba ] :
processada iy "= 10. Mantenha o equipamento a pelo menos 10 cm da parede ou de
BT o qualquer outro objeto para nao atrapalhar a circulagdo de ar.

2 2 dias 7 dias 3x
Seleta de legumes 3 dias 15 dias
Massas frescas 3 dias 30 dias

Massas pré-cozidas 3 dias 15 dias

Massa de pastel i 30dias

R
& Yy :
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Tempo de Vacuo Selagem

SelQVaCNEe

1. Iniciar

Em condicBes de espera (stand-by) inicia a opera¢do automatica.

2. Cancelar

Em condicdo de trabalho interrompe o processo.

3. Tempo de vacuo

Mostra o tempo de vacuo programado e sua contagem regressiva
durante o processo.

4. Selagem

Mostra o tempo de selagem programado e sua contagem
regressiva durante o processo.

5. Set

Ao acionar a tecla SET sera habilitada a altera¢do dos tempos de
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vacuo e solda. Faixa de configuracdo de tempos de vacuo: 15s a
60s, faixa de configuracdo de tempos de selagem: 3s a 9s.

6 "y

Aumentar os tempos de vacuo e selagem.

711"
. =

Diminuir os tempos de vacuo e selagem.

8. Selar

Utilizada para selar um saco sem fazer vacuo.

9. Marinar

Mais informacdes sobre esta fun¢do estarao disponiveis no tépico
Operacdo.
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10. Vacuémetro

Indica o nivel de vacuo dentro da camara.

11. Borracha de Vedacao

Promove a vedacdo entre a tampa e a cuba criando uma camara
hermeticamente fechada. Substitua a borracha de vedacgao
quando a mesma estiver danificada.

12. Barra de selagem

Elemento de aquecimento revestido com teflon que esquenta e
sela o saco.

13. Borracha de contra apoio

Oferece suporte a barra de selagem durante a o processo de solda
do saco.

14. Fixador de saco

Fixa o saco durante o vacuo e a selagem.

15. Bocal de succdo e conexdo para mangueira de vacuo

Retira o ar do interior da camara durante o processo de vacuo.
Também serve para conectar a mangueira para utilizacdo do pote.
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Configurar o tempo de Vacuo

1. Ao acionar a tecla SET sera habilitada a alteragao do tempo de
vacuo.

O tempo de vacuo no display ficara piscando

Através das teclas “+" e “- poderemos definir o tempo de
vacuo.

4. Apos cinco segundos o tempo estara fixado no display.

Recomendagdo: Para embalar produtos alimenticios frescos e
garantir um aumento significativo de validade o tempo de vacuo
deveraserregulado entre 30 e 40 segundos. Para embalar produtos
sensiveis a pressdo do vacuo diminua o tempo gradativamente até
atingir a pressao desejada.

Configurar o tempo de Selagem

1. Ao acionar a tecla SET duas vezes sera habilitada a alteracao
do tempo de selagem.

O tempo de vacuo no display ficara piscando

Através das teclas “+" e “-" poderemos definir o tempo de
vacuo.

4. Apos cinco segundos o tempo estara fixado no display.
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Niveis de selagem por tempo:
+ 4 e5segundos - Tempo menor para embalagens mais finas

* 6e7segundos - Tempo médio para embalagens de espessura
intermediaria

+  8e9segundos - Tempo maior para embalagens mais espessas

Caso aselagem nao esteja eficaz, aumente o tempo gradativamente
até conseguir uma solda uniforme e resistente.

Caso a regidao soldada apresente queima, diminua o tempo
gradativamente até conseguir uma solda uniforme e resistente.

Embalagem a vacuo com saco

1. Coloque o alimento no saco tomando o cuidado de ndo sujar
a borda que sera selada.

2. Abraatampa e coloque a extremidade aberta do saco sobre a
barra de selagem. Coloque a borda do saco sob o fixador para
evitar que ele escape.
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Marinar

Devido a acao do vacuo, temperos e especiarias sao absorvidos
pelo alimento em minutos, ndo mais em horas. Para acentuar o
sabor dos temperos é sugerido realizar o processo de duas a trés
vezes.

1. Coloque os produtos a serem marinados em um saco.

2. Levante a tampa e coloque o saco na camara. Ao colocar o
saco na camara de vacuo, coloque a borda do saco sob o
fixador para evitar que ele escape.

3. Abaixe a tampa e toque no botdo "Marinar" para iniciar o
processo de vacuo.

4. Apos sessenta segundos um sinal sonoro indicara o término
do processo.

5. Para acentuar o sabor dos temperos, ainda com a tampa
fechada repita o processo mais duas vezes.

Levante a tampa e retire a embalagem.

O processo de marinar pode ser realizado em qualquer
recipiente de vidro.

Utilizando o pote

1. Insira uma extremidade da mangueira no bocal de succao da
camara e a outra extremidade da mangueira no furo central da
tampa do pote certificando-se que a chave esteja na posicdo
VACUO.

2. Pressione a tecla INICIAR. O processo estara concluido ap6s o
término do tempo de vacuo programado quando havera um
sinal sonoro.
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ATENGAO: O processo acontece com a tampa aberta e a barra de
selagem estara aquecida. Ndo encoste na barra.

3. Retire a mangueira da tampa do pote.

4. Para retirar o produto do pote gire a chave da tampa para a
posicao ABRIR.

Embalando liquidos

1. Coloque o liquido refrigerado dentro de um saco apropriado
para embalar a vacuo.

Limpe as bordas internas da extremidade aberta do saco.

Levante a tampa e coloque o saco na camara. Ao colocar o
saco na camara de vacuo, coloque a borda do saco sob o
fixador para evitar que ele escape.

4. Feche atampa e pressione o botdo iniciar.

Vocé pode embalar liquidos no pote conforme descrito no
topico Embalagem a Vacuo com Pote.
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1. Sempre desconecte o aparelho da rede elétrica antes da
limpeza.

2. N&o mergulhe o equipamento em agua ou qualquer outro
liquido.

3. Evite 0 uso de produtos ou materiais abrasivos para limpar o
aparelho, pois podem riscar a superficie.

4. Use sabdo neutro e um pano Umido para limpar os residuos
de alimentos ao redor dos componentes.

5. Seque completamente antes de usar novamente.

Nota: A borracha de vedacdo ao redor da camara de vacuo deve
ser completamente seca antes da remontagem. Ao remontar,
tenha cuidado para evitar danos e monte na posic¢do original para
garantir que ndo haja vazamento de vacuo.
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Problema

Vacuo funciona,
mas a selagem

nao esta boa

A fungao de
selagem € boa,
mas ndo cria

vacuo

Inchago do saco

apos o vacuo

O saco derrete
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Solugao

1. Aumente o tempo de selagem e tente novamente.

2. Verifique o elemento de aquecimento. Caso ele

esteja danificado, o substitua.

3. Verifique a fita de vedacdo. Caso ela esteja

danificada, a substitua.

4. Verifique se a borda do saco esta umida. Se estiver,

limpe a borda do saco e tente novamente.

1. Verifique se o tempo de vacuo esté regulado entre

30 e 40 segundos.

2. Verifique se o alimento tem bordas afiadas. - Se sim,
embale as bordas com papel protetor antes de

embala-lo a vacuo.

3. Verifique a borracha de vedagdo. Caso ela esteja

danificada, a substitua.

1. Falta de refrigeracdo. Todos os alimentos embalados

a vacuo devem ser armazenados sob refrigeracao.

1. Diminua o tempo de selagem e tente novamente.



O periodo de garantia do equipamento é de 1 ano a partir da
data de emissdo da Nota Fiscal.

Durante o periodo e nas condi¢bes de garantia legal ou
contratual, os equipamentos ou pecas defeituosas serdo
substituidos por novos.

Agarantiando cobrira danos causados por mau uso, problemas
relacionados a rede elétrica, impactos, quedas e outros
fatores externos que prejudiquem o bom funcionamento do
equipamento.

Somente apds analise sera realizada a troca ou reparo
mediante a garantia.

Pecas de desgaste, como por exemplo borracha de vedacdo e
fita teflon do elemento de selagem, nao estdo cobertas pela
garantia.
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® Protecdo do Meio Ambiente

No final da vida util do seu produto, ele deve ser
%é encaminhado para um centro de reciclagem de
residuos apropriado.
PROTEGCAO AMBIENTAL EM PRIMEIRO LUGAR.

O simbolo ao lado no produto ou em sua embalagem
indica que este ndo deve ser tratado como residuo
doméstico. Em vez disso, ele deve ser entregue a
um ponto de coleta apropriado para a reciclagem de
equipamentos elétricos e eletrdnicos.

Ao garantir que este equipamento seja descartado corretamente,
vocé ajudara a evitar possiveis consequéncias negativas para o
meio ambiente e a saude humana, que poderiam ocorrer devido
ao manuseio inadequado de seus residuos. Para obter mais
informacdes sobre a reciclagem deste aparelho, entre em contato
com o servi¢o de descarte de residuos domésticos local.
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SE€(OVACNE®

Central de Atendimento: (O (11) 95413-5260
www.selovac.com.br

Rua César Augusto Dalgdquio, 5001
Salseiros, Itajai - SC | CEP: 88311-500




