


For accessories and additional products, go to 
   www.nesco.com
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Problem Reasons Caused

Vacuuming 
but not

 turning to Seal 
automatically

Is the lower or upper gasket deformed?
If deformed, replace it and try again.

Is the edge of the bag covering the suction hole?
If yes, please place the bag in the correct position.

Is the bag overfilled causing the cover to not lock properly?
If yes, take out some of the food, clean and straighten the open end 
of the bag, and try again.

Is the bag torn or punctured causing a leak?
If yes, use a new bag and try again.

Vacuuming 
continuously not 
turning to Seal

Is the bag being sealed custom made?
If yes, trim any excess plastic from the sides of the custom sized bag 
and retry.

Can’t vacuum 
but Seal 

function is good

Is the bag placed into the vacuum chamber properly?
If no, please put the edge of the bag into the vacuum chamber.

Is the edge of the bag covering the suction hole?
If yes, please place the bag in the correct position.

Does the edge of the bag have liquid, food or any substance on it?
If yes, please clean the edge of the bag and try again.

Does the edge of the bag have wrinkles?
If yes, please take out some food so the bag has enough space for 
sealing. Flatten the unsealed bag end and try again.

Does the packed food or item have sharp edges?
If yes, please use food safety paper and cover the sharp edges before 
putting the food or item into the vacuum bag.

Bag inflation 
after vacuuming

Is the food being sealed perishable?
All perishable foods need to be frozen or refrigerated after vacuuming to 
prolong their shelf life. Vacuum sealing doesn’t guarantee these foods will 
never spoil.

Is the food being sealed fresh vegetables or fruit?
All fresh vegetables and fruits are not suitable for storage under room 
temperature after being vacuumed. Vegetables and fruits need to be 
refrigerated after vacuuming to prolong their shelf life.
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Classification Food Items Temperature
Normal

Preservation
Vacuum

Preservation

Refrigerant

Fresh Raw Meat 5 ± 3°C 2 ~ 3 days 8 ~ 9 days

Fresh Fish/
Seafood

5 ± 3°C 1 ~ 3 days 4 ~ 5 days

Cooked Meat 5 ± 3°C 4 ~ 6 days 10 ~ 14 days

Vegetables 5 ± 3°C 3 ~ 5 days 7 ~ 10 days

Fruit 5 ± 3°C 5 ~ 7 days 14 ~ 20 days

Eggs 5 ± 3°C 10 ~ 15 days 30 ~ 50 days

Frozen

Meat -16°C ~ -20°C 3 ~ 5 months > 1 year

Fish -16°C ~ -20°C 3 ~ 5 months > 1 year

Seafood -16°C ~ -20°C 3 ~ 5 months > 1 year

Normal
condition

Bread 25 ± 2°C 1 ~ 2 days 6 ~ 8 days

Biscuit 25 ± 2°C 4 ~ 6 months > 1 year

Rice/Flour 25 ± 2°C 3 ~ 5 months > 1 year

Peanut/Legume 25 ± 2°C 3 ~ 6 months > 1 year

Medical Material 25 ± 2°C 3~6 months > 1 year

Tea 25 ± 2°C 5 ~ 6 months > 1 year
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Problème Raisons de la cause

Scellement sous 
videmais non

suivi d’un 
scellement 

automatique

Le joint inférieur ou le joint supérieur est-il déformé?
Si déformé, le remplacer et essayer de nouveau.

Le bord du sac couvre-t-il l’orifice d’aspiration?
Si oui, veuillez placer le sac en bonne position.

Le sac est-il trop rempli ce qui empêche le couvercle de ne pas 
verrouiller correctement?
Si oui, enlever des aliments, nettoyer et redresser l’extrémité ouverte du 
sac, et essayer de nouveau.

Le sac est-il déchiré ou crevé ce qui causerait une fuite?
Si oui, utiliser un nouveau sac et essayer de nouveau.

Le scellement sous 
vide ne continue 
jamais avec le 

scellement

Le sac qui est scellé est-il fait sur mesure?
Si oui, tailler tout excès de plastique sur les côtés du sac sur mesure et 
essayer de nouveau.

Ne scelle pas 
sous vide mais 
la fonction de 
scellement est 

bonne

Le sac est-il placé correctement dans la chambre à vide?
Si non, mettre le rebord du sac dans la chambre à vide.

Le bord du sac couvre-t-il l’orifice d’aspiration?
Si oui, veuillez placer le sac en bonne position.

Le bord du sac contient-il du liquide, des aliments ou toute autre 
substance?
Si oui, nettoyer le bord du sac et essayer de nouveau.

Le bord du sac a-t-il des plis?
Si oui, enlever des aliments de sorte que le sac ait assez d’espace 
pour le scellement. Aplatir l’extrémité du sac non scellé et essayer de 
nouveau.

Les produits ou les aliments emballés ont-ils des bords coupants?
Si oui, utiliser des essuie-tout et courir les bords coupants avant de 
mettre le produit ou l’aliment dans le sac de scellement.

Gonflage du sac 
après scellement

Les aliments qui sont scellés sont-ils périssables?
Tous les aliments périssables doivent être congelés ou réfrigérés avec le 
scellement pour prolonger leur durée de conservation Le scellement sous 
vide ne garantit pas que ces aliments ne s’avarieront jamais.

Les aliments qui sont scellés sont-ils des légumes ou des fruits 
frais?
Tous les légumes et fruits frais ne sont pas appropriés pour un stockage 
à la température de la pièce après avoir été scellés sous vide. Les 
légumes et les fruits doivent être réfrigérés après le scellement sous vide 
pour prolonger leur durée de conservation.



Classification
Produits 

alimentaires
Température

Conservation 
normale

Conservation 
sous vide

Réfrigérant

Viande fraîche crue 5 ± 3°C 2 ~ 3 jours 8 ~ 9 jours

Poisson/fruits de 
mer frais

5 ± 3°C 1 ~ 3 jours 4 ~ 5 jours

Viande cuite 5 ± 3°C 4 ~ 6 jours 10 ~ 14 jours

Légumes 5 ± 3°C 3 ~ 5 jours 7 ~ 10 jours

Fruit 5 ± 3°C 5 ~ 7 jours 14 ~ 20 jours

Oeufs 5 ± 3°C 10 ~ 15 jours 30 ~ 50 jours

Viande

congelée -16°C ~ -20°C 3 ~ 5 mois > 1 an

Poisson -16°C ~ -20°C 3 ~ 5 mois > 1 an

Fruits de mer -16°C ~ -20°C 3 ~ 5 mois > 1 an

Condition normale

Pain 25 ± 2°C 1 ~ 2 jours 6 ~ 8 jours

Biscuit 25 ± 2°C 4 ~ 6 mois > 1 an

Riz/farine 25 ± 2°C 3 ~ 5 mois > 1 an

Arachides/légumes 25 ± 2°C 3 ~ 6 mois > 1 an

Matériel médical 25 ± 2°C 3 ~ 6 mois > 1 an

Thé 25 ± 2°C 5 ~ 6 mois > 1 an
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