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over non-chamber, external bag type units. First, a much higher level of vacuum can

be achieved, which means a longer shelf life for foods that you package. Secondly,

liquids and liquid-rich foods can be effectively vacuum packaged. Foods like fresh

meats, fish, soups, stews, etc. are no longer a problem to vacuum package.

Marinated vegetables and meats are packaged quickly with ease, and no mess.

imply place the

process begins! First, the air is removed from the entire chamber and the vacuum

pouch. Once the preset vacuum level is achieved, the pouch is sealed. Upon

completion of the sealing cycle, air flows back into the chamber. Wait for the beep,

Prep

and store smaller, individual serving portions as well as bulk items. The maximum

vacuum bag width is 300mm.

de travail.

par rapport aux appareils sans cloche utilisant des sacs externes. Premièrement, un niveau
de vide beaucoup plus élevé peut être atteint, ce qui prolonge la durée de conservation des
aliments emballés. Deuxièmement, les liquides et les aliments riches en liquide peuvent
être emballés sous vide efficacement. Les aliments tels que viandes fraîches, poissons,
soupes, ragoûts, etc. ne posent plus de problème pour l'emballage sous vide. Les légumes

sachet à souder dans la chambre et fermez le couvercle. Appuyez sur Start et le processus
de soudure commence ! L'air est d'abord évacué de toute la chambre et du sachet. Dès
que le niveau de vide préréglé est atteint, le sachet est soudé. À la fin du cycle de soudure,
l'air rentre dans la chambre. Attendez le signal sonore : le processus est terminé.

vrac. La largeur maximale du sachet sous vide est de 300 mm.

Nous vous remercions d'avoir acheté l'appareil d'emballage sous vide KVM077DP. Grâce au
KVM077DP, vous pourrez désormais conserver les aliments plus longtemps au réfrigérateur,
au congélateur et dans le garde­manger. Le KVM077DP élimine efficacement l'air et prolonge
la fraîcheur jusqu'à cinq fois plus longtemps que les méthodes de conservation normales.
Le KVM077DP peut également être utilisé pour conserver et organiser des objets
domestiques tels que souvenirs, petits jouets et objets faciles à égarer. Vous constaterez
rapidement que votre KVM077DP est si polyvalent et pratique qu'il ne quittera plus votre plan

Le KVM077DP est un système de mise sous vide à cloche, qui offre deux avantages distincts

et viandes marinés s'emballent rapidement, facilement et sans salissures.
La machine à cloche KVM077DP utilise une technologie professionnelle. Placez simplement le

Avec le KVM077DP, vous pouvez facilement emballer de nombreux formats et formes.
Préparez et conservez aussi bien de petites portions individuelles que des produits en
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Vacuum Packaging and Food Safety

Vacuum packaging extends the life of foods by removing most of the air from sealed

containers and prevents fresh air escaping into the sealed containers, thereby

reducing oxidation. Vacuum packaging helps preserve flavor and overall quality. It

also helps inhibit the growth of aerobic microorganisms, which can lead to the

problems noted below under certain conditions:

Mold – Mold cannot grow in a low oxygen environment; therefore vacuum packaging

can virtually eliminate it.

Yeast – Results in fermentation, which can be identified by smell and taste. Yeast

needs water, sugar and a moderate temperature to grow. It can also survive with or

without air. Slowing the growth of yeast requires refrigeration, while freezing stops it

completely.

Bacteria – Results in an unpleasant odor, discoloration and/or soft or slimy texture.

Under the right conditions, clostridium botulinum (the organism that causes Botulism)

can grow without air and cannot be detected by smell or taste. Although it is

extremely rare, it can be very dangerous.

As with any other storage container, it is important to inspect food for spoilage prior

to consuming.

To preserve foods safely, it is important to maintain low temperatures. You can

significantly reduce the growth of microorganisms at temperatures of 4ºC or below.

Freezing at -17ºC does not kill microorganisms, but stops them from growing. For

long-term storage, always freeze perishable foods that have been vacuum

packaged.

It is important to note that vacuum packaging cannot reverse the deterioration of

foods. It can only slow down changes in quality. It is difficult to predict how long foods

will retain their top-quality flavor, appearance or texture because it depends on the

Emballage sous vide et sécurité alimentaire

L'emballage sous vide prolonge la durée de conservation des aliments en retirant la
majeure partie de l'air des récipients fermés et en empêchant l'air frais de pénétrer
dans les récipients hermétiques, ce qui réduit l'oxydation. L'emballage sous vide aide à
préserver la saveur et la qualité générale. Il contribue également à inhiber la croissance
des micro­organismes aérobies, qui peuvent entraîner les problèmes décrits ci­dessous
dans certaines conditions :
Moisissures ­ Les moisissures ne peuvent pas se développer dans un environnement
pauvre en oxygène ; l'emballage sous vide peut donc pratiquement les éliminer.
Levures ­ Elles provoquent une fermentation, reconnaissable à l'odeur et au goût. Les
levures ont besoin d'eau, de sucre et d'une température modérée pour se développer.
Elles peuvent survivre avec ou sans air. Le refroidissement ralentit leur développement,
tandis que la congélation l'arrête complètement.
Bactéries ­ Elles provoquent une odeur désagréable, une décoloration et/ou une
texture molle ou visqueuse. Dans des conditions appropriées, Clostridium botulinum
(l'organisme responsable du botulisme) peut se développer sans air et ne peut pas être
détecté par l'odeur ou le goût. Bien que cela soit extrêmement rare, il peut être très
dangereux.
Comme pour tout autre récipient de stockage, il est important de vérifier que les
aliments ne présentent pas de signes d'altération avant de les consommer.
Pour conserver les aliments en toute sécurité, il est important de maintenir de basses
températures. Vous pouvez réduire considérablement la croissance des micro­
organismes à des températures de 4 °C ou moins. La congélation à ­17 °C ne tue pas
les micro­organismes, mais arrête leur multiplication. Pour un stockage de longue
durée, congelez toujours les denrées périssables emballées sous vide.
Il est important de noter que l'emballage sous vide ne peut pas inverser la détérioration
des aliments. Il peut seulement ralentir les modifications de qualité. Il est difficile de
prévoir combien de temps les aliments conserveront au mieux leur saveur, leur
apparence ou leur texture, car cela dépend de
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age and the condition of the food on the day it was vacuumed packaged.

Note: vacuum packaging is not a substitute for refrigeration or freezing. Any

perishable foods that require refrigeration must still be refrigerated or frozen

after vacuum packaging.

Preparation Guidelines
Vegetables need to be blanched before vacuum packaging. This process stops the

enzyme action, which leads to loss of flavor, color and texture. To blanch vegetables,

place them in boiling water or in the microwave until they are cooked, but still crisp.

Then, immerse the vegetables in cold water to stop the cooking process. Finally, dry

the vegetables on a towel before vacuum packaging. Cruciferous vegetables

(broccoli, sprouts, cabbage, cauliflower, kale, turnips) naturally emit gases during

storage. Therefore, after blanching, they must be stored in the freezer only.

l'âge et de l'état des aliments le jour de leur emballage sous vide.
Remarque : l'emballage sous vide ne remplace pas la réfrigération ou la
congélation. Tous les aliments périssables nécessitant une réfrigération doivent
rester réfrigérés ou congelés après l'emballage sous vide.
Consignes de préparation
Les légumes doivent être blanchis avant l'emballage sous vide. Ce procédé arrête
l'action des enzymes, qui entraîne une perte de saveur, de couleur et de texture.
Pour blanchir les légumes, placez­les dans de l'eau bouillante ou au micro­ondes
jusqu'à ce qu'ils soient cuits mais encore croquants. Plongez­les ensuite dans de
l'eau froide pour arrêter la cuisson. Enfin, séchez les légumes sur un torchon avant
de les emballer sous vide. Les légumes crucifères (brocoli, choux de Bruxelles,
chou, chou­fleur, chou frisé, navets) dégagent naturellement des gaz pendant le
stockage. Par conséquent, après blanchiment, ils doivent être conservés
uniquement au congélateur.
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The Vacuum Sealer Features

Vacuum lid

Control panel

G I2 A B

I1 E H F C D

Caractéristiques de la machine sous vide

Couvercle de
mise sous vide

Panneau de
commande



-6-

A. Power Button (Power)
When the machine is connected to power, LED (G) will show OFF, press Power

button, LED (G) will show the preset sealing time (or marinate time) and then

the preset vacuum degree. The machine is now ready to work. Press Power

button, the machine will be back to standby mode. LED (G) will show OFF.

B.  Start Button (Start)
When the machine is ready to work, press the Start button, the machine will

enter into vacuum-sealing mode or vacuum-marinate mode (according to the

setting mode).

C．Seal Button (Seal)
During the vacuum mode, press the Seal button, stop the vacuum process and

enter into sealing mode.

D. Stop Button (Stop)
Press the Stop button, the machine will stop any process which is underway.

E. Set Button (Set)
Press the Set button, choose vacuum-seal mode or vacuum-marinate mode

(indicator light will be on accordingly). Press the “ + ” “ - ” button to adjust the

seal time or marinate time (the time will show on the LED).

F. Vacuum Level Button (Vacuum Level)
Press the Vacuum Level button, choose the vacuum Degree needed (indicator

light will be on accordingly, with a unit of inHg). When choosing ADJUSTABLE,

press “ + ” “ - ” button to set any vacuum degree needed (the vacuum degree will

show on the LED).

G.  LED Display
1. Show the vacuum degree in real time.

2. Show the seal time or marinate time.

H. Adjust button (“ + ” “ - ”)
1. Adjust seal time

2. Adjust marinate time

3. Adjust vacuum degree

A. Bouton d'alimentation (Power)
Lorsque la machine est branchée, l'affichage LED (G) indique OFF. Appuyez sur le
bouton Power : l'affichage LED (G) indique le temps de soudure préréglé (ou le
temps de marinade), puis le niveau de vide préréglé. La machine est maintenant
prête à fonctionner. Appuyez de nouveau sur Power : la machine revient en mode
veille. L'affichage LED (G) indique OFF.

B. Bouton de démarrage (Start)
Lorsque la machine est prête à fonctionner, appuyez sur Start. La machine passe
en mode mise sous vide et soudure ou en mode marinade sous vide (selon le mode
réglé).

C. Bouton de soudure (Seal)
En mode vide, appuyez sur Seal pour arrêter le processus de mise sous vide et
passer au mode soudure.

D. Bouton d'arrêt (Stop)
Appuyez sur Stop pour arrêter tout processus en cours.

E. Bouton de réglage (Set)
Appuyez sur Set pour choisir le mode vide­soudure ou le mode marinade sous vide
(le voyant correspondant s'allume). Appuyez sur « + » ou « ­ » pour régler le temps
de soudure ou de marinade (le temps s'affiche sur l'écran LED).

F. Bouton de niveau de vide (Vacuum Level)
Appuyez sur Vacuum Level pour choisir le niveau de vide requis (le voyant
correspondant s'allume ; unité : inHg). Lorsque ADJUSTABLE est sélectionné,
appuyez sur « + » ou « ­ » pour régler le niveau de vide souhaité (le niveau de vide
s'affiche sur l'écran LED).

G. Affichage LED
1. Indique le niveau de vide en temps réel.
2. Indique le temps de soudure ou de marinade.

H. Boutons de réglage (« + » « ­ »)
1. Régler le temps de soudure
2. Régler le temps de marinade
3. Régler le niveau de vide
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I. Indicator lights

I1. Indicate working process

I2. Indicate vacuum degree

Technical Data

Voltage：220-240V~50Hz Power：630W

Pressure： -29.7”Hg / -1006mbar（±5‰） directly in pump

-29.5”Hg/-999mbar (±5‰) in vacuum chamber

Max bag Seal width：300mm Seal wire width：3.5mm

Weight：22.3KG Size：429x359x366mm

Safety

▪ Do not immerse machine or power cord in water or any other liquid.

cord.

▪ To disconnect, unplug directly from power source. Do not disconnect

by pulling on cord.

▪ During the machine working, do not touch the vacuum lid, vacuum chamber and

seal bar to avoid getting bruised, burns or damaging the machine.

▪ This appliance is not intended for use by persons (including children) with reduced

physical, sensory or mental capabilities, or lack of experience and knowledge,

I. Voyants
I1. Indique le processus en cours
I2. Indique le niveau de vide

Données techniques
Tension : 220­240 V~50 Hz     Puissance : 630 W
Pression : ­29.7 inHg / ­1006 mbar (±5‰) directement à la pompe
             ­29.5 inHg / ­999 mbar (±5‰) dans la chambre à vide
Largeur max. de soudure du sachet : 300 mm    Largeur du fil de soudure : 3.5 mm
Poids : 22.3 kg     Dimensions : 429 x 359 x 366 mm

Sécurité

▪ Ne pas immerger la machine ou le cordon d'alimentation dans l'eau ou tout autre liquide.

▪ Pour débrancher, retirer directement la fiche de la prise. Ne pas débrancher en tirant sur le
cordon.

▪ Ne pas utiliser l'appareil si le cordon d'alimentation est endommagé.

l'endommagement de la machine.
▪ Cet appareil n'est pas destiné à être utilisé par des personnes (y compris des enfants)

dont les capacités physiques, sensorielles ou mentales sont réduites, ou qui manquent
d'expérience et de connaissances,

Pour votre sécurité, respectez les précautions suivantes lors de l'utilisation du KVM077DP :
▪ Lire attentivement le manuel d'utilisation avant d'utiliser la machine pour la première fois.
▪ Ne pas utiliser le KVM077DP sur des surfaces humides ou chaudes, ni à proximité d'une

source de chaleur.

▪ Brancher le KVM077DP uniquement à une prise mise à la terre ; ne pas utiliser de rallonge.

▪ Utiliser le KVM077DP uniquement pour l'usage auquel il est destiné.
▪ Pendant le fonctionnement de la machine, ne pas toucher le couvercle de mise sous vide,

la chambre à vide ni la barre de soudure afin d'éviter les contusions, les brûlures ou
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unless they have been given supervision or instruction concerning use of the

appliance by a person responsible for their safety.

▪ Children should be supervised to ensure that they do not play with the appliance.

▪ If the supply cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer, its

service agent or similarly qualified persons in order to avoid a hazard.

Maintenance

▪ Unplug before cleaning.

▪ Regularly clean appliance with damp cloth and mild soap to remove crumbs, dust,

debris.

Getting Started with Vacuum Packaging

If you are part of the food processing or food service industry, there is a good chance

that you already know the advantages of vacuum packaging. It has been used with

success for many years as a safe and cost effective method for extending shelf life

and maintaining the quality of food products. If vacuum packaging is new to your

home or business, you will soon wonder how you lived without it!

Whether you are a beginner or expert, there are certain basic guidelines that should

always be followed in order to package foods safe to eat. Neglecting these basic

guidelines can result in food spoilage, and in some cases, illness or death.

▪ Package only fresh foods. Do not package old or rancid foods. An already bad

product does not improve with vacuum packaging.

▪ Fresh foods (Meats, vegetables, cheeses, etc.) should be refrigerated at 34˚F or

below or frozen after vacuum packaging.

sauf si elles sont surveillées ou ont reçu des instructions concernant l'utilisation de l'appareil
par une personne responsable de leur sécurité.
▪ Les enfants doivent être surveillés afin de s'assurer qu'ils ne jouent pas avec l'appareil.
▪ Si le cordon d'alimentation est endommagé, il doit être remplacé par le fabricant, son

service après­vente ou des personnes de qualification similaire afin d'éviter tout danger.

Entretien

▪ Débrancher l'appareil avant de le nettoyer.
▪ Nettoyer régulièrement l'appareil avec un chiffon humide et un savon doux afin d'éliminer

les miettes, la poussière et les débris.

Premiers pas avec l'emballage sous vide

Si vous travaillez dans l'industrie de la transformation alimentaire ou de la restauration,
vous connaissez probablement déjà les avantages de l'emballage sous vide. Cette méthode
est utilisée avec succès depuis de nombreuses années comme moyen sûr et économique
de prolonger la durée de conservation et de maintenir la qualité des produits alimentaires.
Si l'emballage sous vide est nouveau pour votre foyer ou votre entreprise, vous vous
demanderez bientôt comment vous faisiez sans lui !
Que vous soyez débutant ou expert, certaines règles de base doivent toujours être
respectées afin d'emballer des aliments propres à la consommation. Le non­respect de ces
règles peut entraîner une altération des aliments et, dans certains cas, une maladie ou la
mort.

toute confiance et profiterez d'une meilleure qualité de conservation des aliments.
▪ Emballer uniquement des aliments frais. Ne pas emballer d'aliments vieux ou rances. Un

produit déjà altéré ne s'améliore pas avec l'emballage sous vide.
▪ Les aliments frais (viandes, légumes, fromages, etc.) doivent être réfrigérés à 34 °F ou

moins, ou congelés après l'emballage sous vide.

Une fois familiarisé avec les procédures du KVM077DP, vous utiliserez la machine à cloche en
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▪ Vacuum packaging removes a high percentage of air. This slows the growth of

most living microorganisms, which degrade food, such as aerobic bacteria and

molds. However, some forms of bacteria such as clostridium botulinum

(responsible for botulism) are anaerobic and grow in the absence of oxygen.

▪ The foods susceptible to botulinum should be refrigerated for a short term and

frozen for long-term storage. Consume immediately after heating.

▪ Vegetables such as cauliflower, broccoli and cabbage will emit gasses when

vacuum sealed. To prepare these foods for vacuum packaging, you must blanch

them first.

▪ All perishable foods must be refrigerated or frozen to prevent spoilage.

▪ Vacuum packaging is not a substitute for canning.

Packaging with Vacuum Pouches

can also prep and store smaller individual serving portions as well as bulk items.

▪ Keeps food fresh 3-5 times longer than conventional storage bags.

▪ Several sizes available to meet your packaging needs.

▪ Terrific for hundreds of applications in and out of the kitchen.

▪ Safe for freezer, refrigerator and microwave use. Pouches can also be boiled.

▪ Pouch thickness available in standard 3mil or heavy duty 4mil.

▪ Pouches are economically priced, giving you a better value.

▪ Vegetables must be blanched before being packaged. Place in boiling water or

microwave until heated through but still crunchy. Vacuum package as normal.

▪ L'emballage sous vide retire une grande partie de l'air. Cela ralentit la croissance de la
plupart des micro­organismes vivants qui dégradent les aliments, tels que les bactéries
aérobies et les moisissures. Cependant, certaines bactéries comme Clostridium botulinum
(responsable du botulisme) sont anaérobies et se développent en l'absence d'oxygène.

▪ Les aliments sensibles au botulisme doivent être réfrigérés pour une courte durée et
congelés pour une conservation de longue durée. Consommer immédiatement après
réchauffage.

▪ Les légumes tels que le chou­fleur, le brocoli et le chou dégagent des gaz lorsqu'ils sont
emballés sous vide. Pour préparer ces aliments à l'emballage sous vide, il faut d'abord les
blanchir.

▪ Tous les aliments périssables doivent être réfrigérés ou congelés afin d'éviter leur altération.
▪ L'emballage sous vide ne remplace pas la mise en conserve.

Emballage avec des sachets sous vide

Vous pouvez également préparer et conserver aussi bien de petites portions individuelles que
des produits en vrac.
▪ Conserve les aliments frais 3 à 5 fois plus longtemps que les sacs de conservation classiques.
▪ Plusieurs tailles sont disponibles pour répondre à vos besoins d'emballage.
▪ Idéal pour des centaines d'utilisations dans et hors de la cuisine.
▪ Convient au congélateur, au réfrigérateur et au micro­ondes. Les sachets peuvent également

être bouillis.
▪ Épaisseur des sachets disponible en version standard 3 mil ou renforcée 4 mil.
▪ Les sachets sont proposés à un prix économique, pour un meilleur rapport qualité­prix.
▪ Les légumes doivent être blanchis avant l'emballage. Les placer dans l'eau bouillante ou au

micro­ondes jusqu'à ce qu'ils soient bien chauds mais encore croquants. Procéder ensuite
à l'emballage sous vide comme d'habitude.

Avec le KVM077DP, vous pouvez facilement emballer une grande variété de tailles et de formes.
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Operating Instructions

Preparations

▪ Read the user manual carefully before use.

▪ Plug in grounded power socket.

▪ Open the lid, press Power button, the machine is ready to work, LED will show

the working mode last time. Now use the machine for vacuum packing.

How To Vacuum And Seal With Bags

1. Select vacuum bag
Select the proper size vacuum pouch. Allow a minimum of 1” to 2” of extra

headspace at the top of the pouch to ensure quality, air-tight seal.

2. Select Seal mode and set seal time
Press Set button, when the indicator light of Seal Time in on, the seal mode is

selected. Press “ + ” “ - ” button to increase or decrease seal time, time range

is 0~6 seconds.

3 Select Vacuum Degree

Press Vacuum Level, select the vacuum degree needed. There are 6 options:

Max (29.5inHg), High (29.0inHg), Medium (27.5inHg), Low (26.0inHg), Minimum

(23.5inHg) and Adjustable. Indicator light will be on according to the selected

vacuum degree. When select the Adjustable option, press “ + ” “ - ” button to set

any degree between 23.5~29.5inHg

4. Put the vacuum bag with items into the vacuum chamber.
a. Ensure the height of packing bag with liquid or moist food should be less than

the height of the sealing bar.

b. Lay down the packing bag, ensure the bag mouth should be across the

Instructions d'utilisation

Préparations

▪ Lire attentivement le manuel d'utilisation avant utilisation.
▪ Brancher l'appareil sur une prise mise à la terre.
▪ Ouvrir le couvercle, appuyer sur Power : la machine est prête à fonctionner et l'écran

LED affiche le dernier mode utilisé. Vous pouvez maintenant utiliser la machine pour
emballer sous vide.

Comment mettre sous vide et souder avec des sachets

1. Sélectionner le sachet sous vide
Choisissez un sachet sous vide de taille appropriée. Laissez au moins 1 à 2 pouces
d'espace libre en haut du sachet afin de garantir une soudure de qualité et hermétique.

2. Sélectionner le mode Seal et régler le temps de soudure
Appuyez sur Set. Lorsque le voyant Seal Time est allumé, le mode de soudure est
sélectionné. Appuyez sur « + » ou « ­ » pour augmenter ou réduire le temps de
soudure ; plage de réglage : 0 à 6 secondes.

3. Sélectionner le niveau de vide
Appuyez sur Vacuum Level et sélectionnez le niveau de vide souhaité. Six options sont
disponibles : Max (29.5 inHg), High (29.0 inHg), Medium (27.5 inHg), Low (26.0 inHg),
Minimum (23.5 inHg) et Adjustable. Le voyant correspondant au niveau sélectionné
s'allume. Lorsque l'option Adjustable est sélectionnée, appuyez sur « + » ou « ­ » pour
régler un niveau compris entre 23.5 et 29.5 inHg.

4. Placer le sachet contenant les produits dans la chambre à vide.
a. Assurez­vous que la hauteur du sachet contenant des aliments liquides ou humides
est inférieure à la hauteur de la barre de soudure.
b. Posez le sachet à plat ; assurez­vous que l'ouverture du sachet passe par­dessus la
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sealing bar.

c. Open the clip in the front of the chamber, clip the underside of the bag mouth

and press down the clip to lock the bag.

Note: the whole bag including the bag mouth should be within the vacuum

chamber.

5 Working Process (Vacuum-Seal)
a. Close the lid, press Start button, ready for Vacuum-Seal.

b. Pump starts to work. The indicator light of the preset vacuum degree starts to

blink (when the vacuum degree reaches at the preset degree, the indicator

light will be constant on). The number on the LED will count up from 0 to

preset vacuum degree (when it is up to 5 and 19, the machine will beep).

c. When the vacuum is finished, the machine will enter into Seal mode

automatically. LED shows the preset seal time, and starts to count down to 0.

When Sealing is finished, the machine starts to release air.

d. When the machine beeps three times, the whole process is finished. The

machine will be back to ready-to-work mode. The LED and indicator lights

will show accordingly.

Note: during the above b process, press Seal button, it will enter into Seal mode

in advance.

How to vacuum marinate with bag or canister

1. Select the packing bag or container
Packing bag: choose packing bag with suitable size. Allow a minimum of 1” to 2”

of extra headspace at the top of the pouch to ensure quality, air-tight seal.

Container: choose the container with correct size which can be put into the

vacuum chamber.

2. Select Marinate mode and set the marinate time
Press Set button, when Marinate time indicator light is on, the Marinate mode is

barre de soudure.
c. Ouvrez le clip à l'avant de la chambre, pincez la face inférieure de l'ouverture du
sachet et appuyez sur le clip pour verrouiller le sachet.
Remarque : le sachet entier, y compris son ouverture, doit se trouver à l'intérieur de la
chambre à vide.

5. Processus de fonctionnement (vide­soudure)
a. Fermez le couvercle, appuyez sur Start : la machine est prête pour le mode vide­
soudure.
b. La pompe commence à fonctionner. Le voyant du niveau de vide préréglé se met à
clignoter (lorsque le niveau préréglé est atteint, le voyant reste allumé). Le nombre
affiché sur l'écran LED augmente de 0 jusqu'au niveau de vide préréglé (lorsqu'il
atteint 5 et 19, la machine émet un signal sonore).
c. Lorsque la mise sous vide est terminée, la machine passe automatiquement en
mode Seal. L'écran LED affiche le temps de soudure préréglé et lance le compte à
rebours jusqu'à 0. Une fois la soudure terminée, la machine commence à remettre la
chambre à l'air.
d. Lorsque la machine émet trois signaux sonores, le processus est terminé. La
machine revient en mode prêt à fonctionner. L'écran LED et les voyants s'affichent en
conséquence.
Remarque : pendant l'étape b ci­dessus, appuyez sur Seal pour passer plus tôt en
mode soudure.

Comment mariner sous vide avec un sachet ou un récipient

1. Sélectionner le sachet ou le récipient
Sachet : choisissez un sachet de taille appropriée. Laissez au moins 1 à 2 pouces
d'espace libre en haut du sachet afin de garantir une soudure de qualité et hermétique.
Récipient : choisissez un récipient de taille appropriée pouvant être placé dans la
chambre à vide.

2. Sélectionner le mode Marinate et régler le temps de marinade
Appuyez sur Set ; lorsque le voyant Marinate time est allumé, le mode Marinate est
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selected. Press “ + ” “ - ” button to increase or decrease the marinate time. The

time range is 9~99 minutes.

3 set vacuum Degree
Press Vacuum Level, select the vacuum degree needed. There are 6 options:

Max (29.5inHg), High (29.0inHg), Medium (27.5inHg), Low (26.0inHg), Minimum

(23.5inHg) and Adjustable. Indicator light will be on according to the selected

vacuum degree. When select the Adjustable option, press “ + ” “ - ” button to set

any degree between 23.5~29.5inHg

4. put the packing bag or container into the vacuum chamber
Packing Bag：
a. Ensure the height of packing bag with liquid or moist food should be less than

the height of the sealing bar.

b. Lay down the packing bag, ensure the bag mouth should be across the

sealing bar.

c. Open the clip in the front of the chamber, clip the underside of the bag mouth

and press down the clip to lock the bag.

Note: the whole bag including the bag mouth should be within the vacuum

chamber.

Container: put the container with items inside into the vacuum chamber. If the

container is with a lid, take away the lid to ensure the container is connected with the

vacuum chamber.

5 . working Process (Vacuum-Marinate)
a、Close the vacuum lid, machine starts to run and enter into the

Vacuum-Marinate mode. One cycle is for 9 minutes; maximum is 11 cycles

(99 minutes). The process is: vacuum—keep vacuum—release. Vacuum

and release time is about 1 minute. Keep-vacuum time is about 8 minutes.

b、Pump starts to work. The indicator light of the preset vacuum degree starts to

blink (when the preset vacuum degree is reached, the indicator light will be

constant on). The number on LED will count up from 0 to the preset vacuum

degree.

c、When vacuum process is finished, machine enters into Marinate mode (keep

sélectionné. Appuyez sur « + » ou « ­ » pour augmenter ou réduire le temps de
marinade. La plage de réglage est de 9 à 99 minutes.

3. Régler le niveau de vide
Appuyez sur Vacuum Level et sélectionnez le niveau de vide souhaité. Six options sont
disponibles : Max (29.5 inHg), High (29.0 inHg), Medium (27.5 inHg), Low (26.0 inHg),
Minimum (23.5 inHg) et Adjustable. Le voyant correspondant au niveau sélectionné
s'allume. Lorsque l'option Adjustable est sélectionnée, appuyez sur « + » ou « ­ » pour
régler un niveau compris entre 23.5 et 29.5 inHg.

4. Placer le sachet ou le récipient dans la chambre à vide
Sachet :
a. Assurez­vous que la hauteur du sachet contenant des aliments liquides ou humides
est inférieure à la hauteur de la barre de soudure.
b. Posez le sachet à plat ; assurez­vous que l'ouverture du sachet passe par­dessus la
barre de soudure.
c. Ouvrez le clip à l'avant de la chambre, pincez la face inférieure de l'ouverture du
sachet et appuyez sur le clip pour verrouiller le sachet.
Remarque : le sachet entier, y compris son ouverture, doit se trouver à l'intérieur de la
chambre à vide.
Récipient : placez le récipient contenant les produits dans la chambre à vide. Si le
récipient possède un couvercle, retirez­le afin de garantir que le récipient est relié à la
chambre à vide.

5. Processus de fonctionnement (vide­marinade)
a. Fermez le couvercle de mise sous vide ; la machine démarre et passe en mode
vide­marinade. Un cycle dure 9 minutes ; le maximum est de 11 cycles (99 minutes).
Le processus est : vide ­ maintien du vide ­ remise à l'air. Les phases de vide et de
remise à l'air durent environ 1 minute. Le maintien du vide dure environ 8 minutes.
b. La pompe commence à fonctionner. Le voyant du niveau de vide préréglé clignote
(lorsque le niveau préréglé est atteint, le voyant reste allumé). Le nombre affiché sur
l'écran LED augmente de 0 jusqu'au niveau de vide préréglé.
c. Lorsque le processus de mise sous vide est terminé, la machine passe en mode
Marinate (maintien
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vacuum). The marinate time showing in the LED display will count down by 1

minute each. When the number is counted down to a multiple of 9, the

vacuum chamber starts to release air. After the release finished, repeat the

Vacuum-Marinate mode, till the number counts down to 0. The whole

process is finished.

d、When machine beeps three times, the whole working process is finished.

Machine will be back to ready-to-work mode. Display and indicator lights will

show accordingly.

Note: during the above b or c process, press Seal button, machine enters into

seal mode.

Food Storage and Safety Information

cuum

packaging works to eliminate freezer burn and slow food spoilage, you are now able

to take advantage of buying food in bulk without the threat of food waste.

ge.

This will help keep food fresher up to 5 times longer than under normal

circumstances. Dry foods like pasta, cereals and flour will stay fresh from start to

finish. Plus vacuum packaging prevents weevils and other insects from infesting dry

goods. Package only the freshest foods possible.

However, please keep in mind that not all foods benefit from vacuum packaging.

Never vacuum package garlic or fungi like mushrooms. A dangerous chemical

reaction takes place when air is removed, causing these foods to be dangerous if

ingested. Vegetables should be blanched before packaging to kill any enzymes that

may cause deterioration of out-gassing when vacuumed.

du vide). Le temps de marinade affiché sur l'écran LED diminue d'une minute à la fois.
Lorsque le nombre atteint un multiple de 9, la chambre à vide commence à se remettre
à l'air. Une fois la remise à l'air terminée, le mode vide­marinade recommence jusqu'à
ce que le nombre atteigne 0. Le processus est alors terminé.
d. Lorsque la machine émet trois signaux sonores, l'ensemble du processus est
terminé. La machine revient en mode prêt à fonctionner. L'affichage et les voyants
s'affichent en conséquence.
Remarque : pendant les étapes b ou c ci­dessus, appuyez sur Seal pour passer en
mode soudure.

Conservation des aliments et informations de
sécurité

L'emballage sous vide permet d'éviter les brûlures de congélation et de ralentir l'altération
des aliments ; vous pouvez donc profiter des achats en grande quantité sans risquer de
gaspiller de la nourriture.

aide à conserver les aliments frais jusqu'à 5 fois plus longtemps que dans des conditions
normales. Les aliments secs tels que les pâtes, les céréales et la farine restent frais du
début à la fin. L'emballage sous vide empêche également les charançons et autres insectes
d'infester les denrées sèches. N'emballez que les aliments les plus frais possibles.
Cependant, gardez à l'esprit que tous les aliments ne bénéficient pas de l'emballage sous
vide. Ne mettez jamais sous vide l'ail ni les champignons. Une réaction chimique
dangereuse se produit lorsque l'air est retiré, rendant ces aliments dangereux s'ils sont
ingérés. Les légumes doivent être blanchis avant emballage afin de détruire les enzymes
susceptibles de provoquer une détérioration ou un dégagement gazeux sous vide.

Le KVM077DP va révolutionner la façon dont vous achetez et conservez les aliments.

L'emballage sous vide avec le KVM077DP élimine jusqu'à 90 % de l'air de l'emballage. Cela
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Foods Vacuum Freezer
Storage

Vacuum Fridge
Storage Typical Storage

Fresh Beef & Veal 1-3 years 1 month 1-2 weeks
Ground Meat 1 year 1 month 1-2 weeks
Fresh Pork 2-3 years 2-4 weeks 1 week
Fresh Fish 2 years 2 weeks 3-4 days
Fresh Poultry 2-3 years 2-4 weeks 1 week
Smoked Meats 3 years 6-12 weeks 2-4 weeks
Fresh Produce,
Blanched 2-3 years 2-4 weeks 1-2 weeks

Fresh Fruits 2-3 years 2 weeks 3-4 days
Hard Cheeses 6 months 6-12 weeks 2-4 days
Sliced Deli Meats not recommended 6-12 weeks 1-2 weeks
Fresh Pasta 6 months 2-3 weeks 1 week

Troubleshooting

performance. In some instances, problems may arise. Please consult the

troubleshooting menu before calling customer support.

▪ Check the power cord for tears and frays. Do not use machine if power cord is

damaged.

▪ Make sure the Power button was properly pressed. LED screen will be

▪ Vacuum/seal time may not be set high enough. Set vacuum and seal times

higher and vacuum again.

▪ To vacuum and seal properly, the opening of pouch must be within the vacuum

chamber.

o

gaps in either seal.

▪ and vacuum pouch need to be clean, dry and free of debris for the

Aliments Conservation au
congélateur sous vide

Conservation au
réfrigérateur sous vide

Conservation
habituelle

Bœuf et veau frais 1­3 ans 1 mois 1­2 semaines

Viande hachée 1 an 1 mois 1­2 semaines

Porc frais 2­3 ans 2­4 semaines 1 semaine

Poisson frais 2 ans 2 semaines 3­4 jours

Volaille fraîche 2­3 ans 2­4 semaines 1 semaine

Viandes fumées 3 ans 6­12 semaines 2­4 semaines
Légumes frais,

blanchis 2­3 ans 2­4 semaines 1­2 semaines

Fruits frais 2­3 ans 2 semaines 3­4 jours

Fromages à pâte dure 6 mois 6­12 semaines 2­4 jours

Charcuterie en tranches déconseillé 6­12 semaines 1­2 semaines

Pâtes fraîches 6 mois 2­3 semaines 1 semaine

Dépannage

sous vide. Dans certains cas, des problèmes peuvent survenir. Consultez le guide de
dépannage avant d'appeler l'assistance clientèle.

▪ Vérifiez que le cordon d'alimentation ne présente ni déchirures ni effilochages. N'utilisez
pas la machine si le cordon d'alimentation est endommagé.

▪ Assurez­vous que le bouton Power a été correctement actionné. L'écran LED s'allume
lorsque l'appareil est en marche.

sous vide et de soudure, puis recommencez.
▪ Pour mettre sous vide et souder correctement, l'ouverture du sachet doit se trouver à

l'intérieur de la chambre à vide.
▪ Si vous utilisez un sachet en rouleau, assurez­vous que la première soudure est complète

et qu'aucune soudure ne présente d'espace.

que

Dans des conditions appropriées, votre KVM077DP offre d'excellentes performances de mise

Le KVM077DP ne s'allume pas
▪ Vérifiez que la machine est correctement branchée sur une prise mise à la terre.

Le KVM077DP ne fait pas un vide complet avec le sachet
▪ Le temps de mise sous vide/soudure peut être insuffisant. Augmentez les temps de mise

▪ Le KVM077DP et le sachet sous vide doivent être propres, secs et exempts de débris pour
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vacuum process to be successful. Wipe surface of seal bar and inside of pouch

and try again.

Vacuum pouch loses vacuum after being sealed
▪ Sharp items can puncture small holes in pouches. To prevent this, cover sharp

edges with paper towel and vacuum in a new pouch.

▪ Some fruits and vegetables can release gases (out-gassing) if not properly

blanched or frozen before packaging. Open pouch. If you think food spoilage has

begun, discard food. If food spoilage has not yet begun, consume immediately. If

▪ Pouches will not seal if any moisture, food particles or debris are present in the

seal area. Wipe the inside of the pouch clean and try again.

▪ Pouch must be properly placed along the seal bar. Make sure the entire pouch is

over the seal bar and there are no wrinkles in pouch material.

Error code Alert reason Repairing

E01

When the machine

vacuum for some time,

the two pressure

switches do not close.

1.Check if the vacuum lid is close;

2.Check if the sealing gaskets are

assembled correctly;

3.Check if the pump still works;

4.Check if the pressure switches

are still good (check the

connecting pipe, pressure

switches, 10P data cable, etc.)

le processus de mise sous vide réussisse. Essuyez la surface de la barre de soudure
et l'intérieur du sachet, puis réessayez.

Le sachet sous vide perd le vide après la soudure
▪ Les objets pointus peuvent percer de petits trous dans les sachets. Pour l'éviter, recouvrez

les bords tranchants avec un essuie­tout et mettez sous vide dans un nouveau sachet.
▪ Certains fruits et légumes peuvent dégager des gaz s'ils n'ont pas été correctement

blanchis ou congelés avant l'emballage. Ouvrez le sachet. Si vous pensez que l'aliment
a commencé à s'altérer, jetez­le. S'il n'a pas encore commencé à s'altérer, consommez­
le immédiatement. En cas de doute, jetez l'aliment.

se trouvent dans la zone de soudure. Essuyez l'intérieur du sachet et réessayez.
▪ Le sachet doit être correctement positionné le long de la barre de soudure. Assurez­vous

que l'ensemble du sachet passe sur la barre de soudure et que le matériau du sachet
ne présente aucun pli.

Code d'erreur Cause de l'alerte Dépannage

E01 Lorsque la machine effectue le
vide pendant un certain temps, les
deux pressostats ne se ferment

pas.

1. Vérifier que le couvercle de mise sous vide
est fermé ;

2. Vérifier que les joints d'étanchéité sont
correctement montés ;

3. Vérifier que la pompe fonctionne toujours ;
4. Vérifier que les pressostats fonctionnent

correctement (contrôler le tuyau de
raccordement, les pressostats, le câble de

données 10P, etc.)

Le KVM077DP ne soude pas correctement le sachet
▪ Le temps de soudure peut être trop court. Augmentez le temps de soudure et réessayez.
▪ Les sachets ne se soudent pas si de l'humidité, des particules alimentaires ou des débris

Codes d'erreur KVM077DP et dépannage
Codes d'erreur KVM077DP
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E02

When the machine enters

into Seal mode, the

micro-switch does not

close.

1.Check if the vacuum lid is close;

2.Check if the micro-switch is

correct (GAS1 connecting wire,

micro-switch, 10P data cable,

etc.)

T

Happy Vacuuming!

E02 Lorsque la machine passe en
mode Seal, le micro­interrupteur

ne se ferme pas.

1. Vérifier que le couvercle de mise sous
vide est fermé ;

2. Vérifier le bon fonctionnement du micro­
interrupteur (fil de connexion GAS1,

micro­interrupteur, câble de données 10P,
etc.)

Bonne mise sous vide !
Merci d'avoir acheté la machine sous vide à cloche KVM077DP.


