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Вакуумная упаковка значительно продлевает срок хранения продуктов, но, несмотря на это, любые 
скоропортящиеся продукты в вакуумной упаковке необходимо хранить в холодильнике или морозильной 
камере, соблюдая температурный режим и сроки хранения в соответствии с видом продукта. Для лучшей 
сохранности продуктов, Вы можете воспользоваться рекомендациями нижеприведенной таблицы.

Место/температура 
хранения Продукт Обычный срок 

хранения
Срок хранения в 

вакуумной упаковке

Холодильная камера  
(5±3°C)

Свежее мясо 2-3 дня 8-9 дней
Свежая рыба/
Морепродукты 1-3 дня 4-5 дней
Вареное мясо 4-6 дней 10-14 дней

Овощи 3-5 дней 7-10 дней
Фрукты 5-7 дней 14-20 дней

Яйца 10-15 дней 1-2 месяца

Морозильная камера
(-16 ～-20°C)

Мясо
3-5 месяцев 1 годРыба

Морепродукты

При комнатной 
температуре

(25±2°C)

Хлеб 1-2 дня 6-8 дней
Бисквит/Печенье 4-6 месяцев

1 год
Крупа/Мука 3-5 месяцев

Орехи/Бобовые 3-6 месяцев
Чай 5-6 месяцев

Лекарства 3-6 месяцев
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Прежде чем обратиться в сервисный центр, пожалуйста, попробуйте самостоятельно устранить неполадки в 
работе вакуумного упаковщика, руководствуясь нижеприведенной таблицей.

Проблема Причина Метод устранения

Прибор не включается

Отключено сетевое питание Проверьте надежность подключения 
к электрической сети

Электророзетка неисправна Проверьте исправность 
электророзетки

Прибор включен, но 
откачивание воздуха не 
происходит 

Пакет поврежден / неплотно закрыт 
/ открытый край не попадает в 
вакуумную камеру или закрывает 
воздухозаборник

Проверьте пакет на наличие 
повреждений, плотность закрытия 
и правильность его расположения в 
вакуумной камере

Во время работы 
прибор отключается до 
окончания процесса 
вакуумирования

Пакет перегружен и/или неплотно 
закрыт.
Если время работы прибора превышает 
1 минуту, то происходит автоматическое 
отключение прибора, чтобы избежать 
его перегрева.

Проверьте пакет на наличие 
повреждений, плотность закрытия 
и правильность его расположения в 
вакуумной камере

После окончания 
вакуумирования пакет не 
запечатывается

Неплотное соединение краев пакета
Убедитесь, что свободные края 
пакета чистые и сухие, соединяются 
плотно и ровно без изломов и 
складок
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Проблема Причина Метод устранения

При нажатии кнопки 
«ЗАПЕЧАТАТЬ» индикатор 
мигает, но прибор не 
включается

Включилась защита 
прибора от перегрева

Соблюдайте интервал между включениями 
прибора в процессе работы не менее 1 минуты. 
Не допускайте его перегрева. Дайте прибору 
остыть и повторите попытку.

Появление резкого запаха 
во время работы Перегрев термолинейки Дайте прибору остыть и продолжите работу

После вакуумирования 
пакет/контейнер не 
сохраняет герметичность и 
наполняется воздухом

Повреждение пакета/
контейнера

Обследуйте пакет/контейнер на предмет 
повреждений. При их обнаружении замените 
вакуумную упаковку на новую и повторно 
вакуумируйте продукты.

Неплотное запечатывание 
пакета или закрытие 
крышки

Убедитесь, что края пакета, крышки и 
контейнера чистые и сухие. При необходимости 
очистите их и хорошо высушите. Закройте 
плотно пакет или крышку и повторно 
вакуумируйте продукты.
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