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1. BEZPECNOSTNi POKYNY A UVOD

1.1. PROVOZNi PODMiNKY

Maximalni okolni teplota pfi bézném
pouZivani je +40 °C; primér teplot za
24 hodin by nemél presahnout +35
°C. Minimalni pfipustna teplota okoli
jeb°C.

Okolni vzduch by mél byt Cisty; rela-
tivni vihkost by neméla presahnout 50
% pfi maximalni teploté +40 °C. VySsi
relativni vihkost je pfipustna pfi nizsi
teploté okoli (napf. 90 % pri +20 °C).

1.2. DULEZITE BEZPECNOSTNi POKYNY

a.) Pracovni plocha musi byt sucha,
normalni teploty (ne horka) a bez
prekazek.

b.) Pfed pfipojenim spotrebice k elek-
trické zasuvce zkontrolujte napajeci
kabel, zastrcky a zasuvku. Pokud
zaznamenate jakoukoli  zavadu,
kontaktujte naSi servisni sluzbu
uvedenou nize.

c.) Zarizeni by se mélo Cistit pouze
suchou nebo mirné navih¢enou
utérkou.

d.) Pfi pouzivani spotrebiCe se nikdy
nedotykejte  tésniciho  prouzku
(polozka 11 na obrazku 1) - muze
byt horky.

e.) Spotrebi¢ pouZivejte pouze pro Gcely
popsané v navodu k obsluze.

f.) Pokud je napajeci kabel poSkozeny,
musi jej vyménit vyrobce, jeho
servisni zastupce nebo podobné
kvalifikovana osoba, aby se
predeslo nebezpeci.

g.) Tento spotrebic mohou pouZivat
déti ve véku od 8 let a starsi a osoby
se snizenymi fyzickymi, smyslo-
vymi nebo duSevnimi schopnostmi
nebo s nedostatkem zkuSenosti
a znalosti, pouze pokud jsou pod
dohledem nebo jsou pouceny o
bezpecném pouzivani spotrebice a
rozumeéji souvisejicim nebezpedim.
h.) Déti si se spotrebicem nesmi hrat.
Cisténi a uzivatelskou udrzbu nesmi
provadét déti bez dozoru.
i.) Zaruka je neplatna, pokud:
¢ Se se spotrebiéem manipulovalo.
* Byl spotrfebi¢ pouzivan pro
neplanované ucely.

* Nebyly respektovany a dodrzo-
vany bezpednostni predpisy a
pokyny v navodu k obsluze.

Vyrobce neodpovida za Zadné Skody,
které mohou vzniknout v dudsledku
nedodrZzeni navodu k obsluze nebo
nespravného pouzivani spotrebice.



1.3. UDRZBA A CISTENI

a.) Odpojte spotrebic.

b.)K GiSténi spotrfebiCe pouzivejte
mékkou vihkou utérku. NepouZzivej-
te nic, co by mohlo poskrabat
nebo poskodit povrch. Spotrebic
nikdy neponorfujte do vody ani jej
neumistujte pod tekouci vodu.
Nikdy nestrikejte Cistici prostredek
primo na nebo do spotrebide.

c.) Pfed pouzitim spotfebice se
ujistéte, zda je zcela suchy

d.) Tésnici prouzek je pokryt teflonem.
Pomoci mékké utérky odstrante
pripadné zbytky plastu.

e.) Tésnici prouzek muZete Cistit aZ po
vychladnuti spotrebice. Nikdy se
nepokousSejte Gistit tésnici prouzek
ostrym predmétem.

f.) Pokud se Cerna pénova tésnéni
kontaminuji  mastnotou  nebo
tekutinou, omyjte je v mydlové
vodé. Pred vracenim na misto je
oplachnéte a osuste. Tim se zvysi
Zivotnost pénovych tésnéni.

1.4. CASOVE INTERVALY

Pro spravnou funkci spotiebice by mély byt mezi je-
dnotlivymi cykly zatavovani nebo vakuového baleni
minimalné 20-sekundové Casové intervaly. Kdyz cykly
nasleduji po sobé velmi rychle, spotfebi¢ se automaticky
zastavi a vSechny indikatory zacnou blikat. PoCkejte, az

spotiebic vychladne (indikétory prestanou blikat), a pak
mUZete pokracovat v pouZivani spotfebice jako obvykle.
Dokud spotfebi¢ chladne, neodpojujte jej.

1.5. VSEOBECNE INFORMACE

Status HV100 je uréen k dlouhodobému skladovani po-
travin ve vakuu vakuovym balenim potravin do vakuo-
vych sackl nebo vakuovych nadob.

» Zachovava vitaminy, mineraly, Ziviny a aroma potra-
vin.

o Chrani potraviny pfed Sifenim plisni a bakterii.

* Prodluzuje trvanlivost potravin.

» Zabranuje michani nepfijemnych pacht v chladni-
¢ce a mraznicce.

Cerstvost a trvanlivost potravin miZete prodlouZit i pou-
Zitim vakuovych nadob Status, vicek a konvice, které Ize
vakuové uzaviit rucni nebo elektrickou vakuovou pum-
pou. VSechny tyto produkty Ize pomoci tohoto spotfebice
vakuoveé uzaviit pomoci dodavaného nastavce pro tento
typ vakuového baleni.

Musime také zminit, Ze vam pomaha usetfit penize, pro-
toZe mUZete nakupovat ve velkém, prebalovat na mensi
porce a poté vakuové zabalit.

Sériové Cislo se nachazi na typovém Stitku kazdého je-
dnotlivého spotfebice.

Pred prvnim pouZitim si pozorné prectéte navod k ob-
sluze a postupuijte podle pokynil.

Kontaktujte nas, pokud mate dalSi dotazy, nazory nebo
pfipominky.

Pro konkrétnéjsi video pokyny navstivte nasi webovou
stranku https://www.status-innovations.eu/knowledge-
base/.

Online verzi tohoto navodu k obsluze naleznete na
https://www.status-innovations.eu/knowledge-base/
user-manuals/.



1.6. KOMPONENTY A FUNKCNi TLACITKA

Obrézek 1 znazoriuje komponenty vakuového baliciho

pristroje. Cisla ve vysvétlenich obsluhy spotfebie se v

tomto navodu k obsluze pouzivaji stejnym zplisobem 4 5 6
jako na obrazku 1.

Obrazek 1: STATUS HV100 - komponenty jsou oznaceny Cisly.
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STITEK

1. | FOOD (dry/moist): Rezim tésnéni (suché/vlhkeé)

* Dry (suché) (pfednastaveny, indikator sviti). PouZiva se k uzavirani suchych potravin, jako jsou ofechy,
tvrdé syry, tvrdy chléb, nékteré druhy ovoce a zeleniny a podobné.

* Moist (vlhké) (zvolte stisknutim tohoto tlacitka). Proces utésnéni se prodluzZuje, tésnéni je pevnéjsi.
PouZijte jej jen tehdy, pokud si vSimnete, Ze tésnéni neni kvalitni. Napf. v prvnich cyklech pfi praci
v chladném prostiedi nebo v prvnich cyklech pfi vakuovém baleni vihkych potravin, jako jsou ryby,
Cerstvé maso a vihké ovoce a zelenina. Kdyz si vSimnete, Ze tésnéni je velmi silné (obvykle po 3 cyklech),
okamZzité pfepnéte na moznost Dry (suché).

2. | MODE (normal/gentle): ReZzim vakuovani (normélini/jemny)

* Normal (normalni) (pfednastaveny, indikator sviti). PouZiva se pro automatické vakuové baleni pevnych
a suchych potravin, jako jsou ofechy, tvrdé syry, nékteré druhy ovoce a zeleniny a podobné.

* Gentle (jemny) (zvolte jej stisknutim tohoto tladitka). Umoziuje presnéjSi ovladani sani vzduchu.
Pouziva se v manualnim (pulznim) provoznim rezimu pro vakuové baleni jemnych a vihkych potravin,
jako jsou Cerstvé ryby a maso, houby, pe€ivo a podobné.

3. | VACSEAL (proces automatického vakuového baleni)

Umistéte sacek do stfedu vakuového kanalku, uzamknéte viko stisknutim levého spodniho a pravého

rohu vika (polozka 7 na obrazku 1) a stisknéte tlacitko VACSEAL. PFistroj automaticky odsava a utésni

sacek pfi pfednastaveném vakuovém tlaku. KdyZ indikator SEAL zhasne, proces je ukoncen. Stisknutim a

podrZenim bocnich tladitek odemknete viko (polozka 12 na obrazku 1).

4. | SEAL (varjenje)

PouZzijte v nasledujicich situacich:

o V procesu premény féliovych roli na sacky.

* Pfi manuélnim (pulznim) vakuovém baleni.

5. | PULSE (proces manualniho vakuového baleni)

PouZijte v nasledujicich situacich:

* Pro vakuové baleni citlivych potravin. KdyZ podrZite tladitko PULSE, pfistroj vytvafi vakuum (vakuova
pumpa béZzi), po uvolnéni tlacitka se provoz zastavi. Proces lze opakovat, dokud se neodstrani
poZadované mnoZstvi vzduchu. Utésnéte sacek stisknutim tlacitka SEAL.

* Pro vakuové tésnéni vakuovych nadob, vicek, dzbanu a zatky Status s prilozenym nastavcem. Podrite
tlagitko, dokud se éerpadlo automaticky nezastavi.

6. | STOP
PouZziva se ke zruSeni jakékoli operace.
KOMPONENTY
7. | Zde stisknéte pro uzamceni vika
Pred kazdou operaci uzamknéte viko stisknutim téchto dvou bod0.
8. | Tésnéni
Tésnéni pro vakuové baleni a tésnéni pro utésnéni.
9. | Kanalek pro cepel pro fezani folie
Vlozte ¢epel do otvoru na pravé strané kanalku. Mlzete ji také ulozit do otvoru
10. | Vakuovy kanalek s odnimatelnym zasobnikem na tekutiny
Pokud se tekutina z potravin dostane do pfistroje, zachyti se v zasobniku. Po vyCisténi zasobniku miZete
pokracovat ve vakuovém baleni.
141. | Tésnici prouzek
Je potaZen teflonovou félii, kterd se neodstranuje.
12. | Tlacitka pro odemknuti vika
Podrzte obé tlacitka, dokud neuslySite proudéni vzduchu.
13. | Otvor pro pfipevnéni hadicky pro vakuové tésnéni vakuového pfislusenstvi Status
VloZte pfipojku trubky do otvoru. Umistéte druhy konec trubky kolem ventilu na viku nadoby.
14. | Bezpecnostni zatky




1.7. TECHNICKE INFORMACE

Model SU-925

Rozméry Sirka: 385 mm, hloubka: 171 mm, vySka: 78 mm

Hmotnost 1,5kg

Material ABS plast

Pumpa pumpa s jednim pistem

Vakuovy tlak az-750 mbar

Elektricky motorek 12V=

Objem pumpy 8 litr(/min

Ovladaci prvky elektronické, dotykové

Max. délka tésnici plochy 280 mm

Jmenovity vykon a napéti pfistroje 130 W, 220-240 V~, 50/60Hz
~ ’

2. POUZITI

2.1. VSEOBECNE POKYNY

a.) Pri vyjimani pfistroje z obalu se ujistéte, zda
obsahuje vSechny komponenty a zda jsou pfistroj a
jeho prislusenstvi v pivodnim stavu.

b.) Je nezbytné, abyste si pfed prvnim pouzitim

precetli navod k obsluze.

c.) Umistéte pristroj na rovny hladky povrch s
dostateénym prostorem pro vkladani potravin do
sacka.

2.2. NAVOD K OBSLUZE

Pred prvnim pouZitim vyjméte bezpecnostni zatky
zevnitf vika (obrazek 2). Doporucujeme vam je
uschovat a pouZit v pfipadé prepravy pfistroje a pfi jeho
skladovani pro ochranu pruznosti tésnéni. Také nikdy
nezamykejte viko, kdyzZ se pfistroj nepouZiva.

Obrazok 2: Bezpecnostni zatky.

2.2.1. PRISTROJ SE AKTIVUJE,
KDYZ HO PRIPQJITE DO
ELEKTRICKE ZASUVKY

Zafizeni je prednastaveno na funkci Dry (vakuum)
Food a rezim Normal (utésnéni), které mlzete zménit
stisknutim téchto tlacditek.

Pokud pouZzivate jiz vyrobené vakuové sacky, prejdéte
na odstavec 2.2.3.

2.2.2. VYTVARENi SACKU Z
FOLIOVYCH ROLEK: TLAGITKO
SEAL

a.) Urdete spravnou délku folie prfidanim nékolika
centimetr( k délce potravin, které chcete vakuové
zabalit.



b.) Folii odfiznéte pfiloZenou fezackou centimetrov.

¢.) Umistéte jeden otevieny okraj folie na tésnici
prouzek az po tésnéni (obrazek 3) a uzamknéte viko
stisknutim levého a pravého okraje vika (polozka 7
na obrazku 1).

d.) PouzZijte prednastaveny rezim Dry (suché) a
stisknéte tlacitko SEAL. Pokud zjistite, Ze tésnéni
neni kvalitni, pfepnéte jej do rezZimu Moist (vihké),
dokud se kvalita tésnéni nezlepsi.

e.) Béhem procesu tésnéni sviti indikator SEAL a
pumpa je v provozu.

f.) KdyZ indikator zhasne, podrite bocni tladitka,
abyste odemkli viko. (Polozka 12 na obrazku 1).

Obrazok 3: Pri utésniovani umistéte sacek presné na
tésnici prouzek az po tésnéni. Ve spodnim detailnim
pohledu jsou zndzornéna tlacitka pro odemknuti vika.

2.2.3.2.2.3, AUTOMATICKY
REZIM: TLACITKO VACSEAL

PouzZivd se pro vakuové baleni pevnych a tvrdych
potravin jako jsou uzené masné vyrobky, tvrdé syry,
orechy ...

a.) VloZte potravinu do sacku. Saéek by mél byt vzdy
delSi nez potraviny, které vakuové balite.

b.) Umistéte otevieny konec sacku mezi utésnovaci
tésnéni (viz obrazek 4).

c.) Zaviete viko a zajistéte jej stisknutim levého a
pravého okraje vika (polozka 7 na obrazku 1).

d.) Pfednastaveny je rezim Normal (normalni) pro
automatické vakuové baleni pevnych a suchych

potravin (sviti indikator). Nechte to tak. Stisknéte
tlaCitko VACSEAL. Béhem odsavani sviti indikétor
VACSEAL a béhem zatavovani sviti indikator SEAL.
e.) KdyZz zhasne indikator SEAL, sadek je vakuové
utésnén.
f.) Podrzenim boénich tlacitek odemknete viko (polozka
12 na obréazku 1).

2 na sliki 1), da odklenete pokrov.

Doporuceni: Pfi vakuovém baleni mastnych konzervo-
vanych masnych vyrobk( (zejména slaniny) vdm do-
porucujeme, abyste pfed vloZenim potravin do sacku
sloZili okraje sacku smérem ven a poté okraje rozloZili
zpét na misto. Zajistite tak, Ze okraje nebudou mastné
a sacek bude kvalitné zataven.

Obrazek 4: B&hem procesu vakuového baleni musi byt
okraj sacku ve stfedu vakuového kanalku.

CO DELAT, POKUD PRISTROJ ZACNE NASAVAT
TEKUTINU BEHEM PROCESU VAKUOVEHO BALENI?
Pokud si v3imnete, 7e stroj nasava tekutinu, OKAMZITE
zastavte proces vakuového baleni stisknutim tlacitka
STOP. Pokud se proces vakuového baleni nezastavi
v€as a tekutina se dostane do vakuového kanalku, vyj-
méte zasobnik na tekutinu a vyCistéte jej podle postupu
popsaného nize.

a.) Odemknéte a otevrete viko. Zvednéte zasobnik mezi
tésnénimi pfimo nahoru.

b.) Tekutinu vylijte a zasobnik cely dukladné utfete.

c.) Vlozte zasobnik zpét a pokracujte ve vakuovém
baleni. Pokud se tekutina dostala do vakuového
kanalku pod zasobnikem, otfete a osuste také
kanalek.



Obrazek 5: KdyZ se tekutina dostane do zasobniku na
tekutinu, zvednéte zasobnik pfimo nahoru, vylijte teku-
tinu a nadobu dukladné vysuste.

2.2.4. MANUALNI REZIM:
TLACITKO PULSE

Pouzivad se pro vakuové baleni jemnych a vlhkych
potravin, jako je Cerstvé maso, ryby, blansirovana
zelenina, ovoce, kolace, chléh, mékké syry a podobné.
Pulsni odsava¢ vam umoziuje postupné odsavat
vzduch, dokud nezjistite, Ze ze sacku bylo odsato
dostatecné mnozstvi vzduchu.

Pfi vakuovém baleni mékkych a vlhkych potravin
méjte na paméti, Ze musite vénovat zvlastni pozornost
tomu, co se déje uvnitf sacku.

* P¥i vakuovém baleni mimoradné jemnych potravin
pouzijte rezim jemného vakua, abyste zajistili co
nejpresnéjsi ovladani odsavani vzduchu.

o Pii vakuovém baleni velmi vlhkych potravin
pouZijte funkci Moist (vinkého) tésnéni pro pevnéjsi
utésnéni.

a.) Umistéte otevieny konec sacku mezi tésnéni (viz
obrazek 4), zavrete viko a zajistéte jej zatlatenim na
okraje (polozka 7 obrazek 1).

b.) Odsajte vzduch stisknutim tlacitka PULSE: Dokud
je stisknuto tlacitko PULSE, vakuova pumpa je v
provozu, kdyZ tlaéitko uvolnite, provoz se zastavi.
Specifického vakuového tlaku v sacku dosahnete
nékolika po sobé jdoucimi stisky. KdyZ zjistite, Ze
bylo odséto dostate¢né mnozstvi vzduchu (sleduijte,
co se déje s potravinami a kdyZ tekutina zaCina
prosakovat smérem k pfistroji), prestante mackat
tlacitko.

c.) Po dosazeni pozadovaného podtlaku stisknéte
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tlaCitko SEAL, aby se sacek uzavrel (rozsviti se
indikator SEAL a pumpa se zapne).

d.) Kdyz je sacek utésnén, indikator SEAL zhasne.

e.) Podrzenim boénich tlacitek odemknete viko.

zabalit téméF vSechny druhy ovoce a vétSinu zeleniny,
Cerstvé maso, houby a podobné, je pfed vakuovym
balenim je na nékolik hodin zmrazit.

Potraviny (napfiklad jahody) si tak zcela zachovaji svij
tvar a nehrozi riziko prosakovani tekutiny do vakuového
kanalku.

2.2.5.2.2.5. VAKUOVE TESNENI
VAKUOVYCH NADOB A ViCEK
STATUS

Trubicka s nastavcem na vakuové tésnéni Status
vakuového prislusenstvi (nadoby, vicky a dzban) je
soucasti soupravy.

a.) Zaviete viko a zajistéte jej zatlaCenim na okraje
(Polozka 7 na obrazku 1).

b.) Pfipojte otvor trubky k nastavci umisténému na levé
strané pfistroje (Polozka 13 na obrazku 1).

c.) Umistéte druhou stranu ndstavce kolem ventilu
zvolené vakuové nadoby.

d.) Podrzte tladitko PULSE. Po dosaZeni predem
nastaveného podtlaku uvnitf nadoby se proces
automaticky ukonéi.

Pri skladovani tekutin (polévky, oméacky apod.)
ponechte mezi povrchem tekutiny a okrajem nadoby
minimalné 1,5 cm.

Obrazek 6: Vyobrazeni vakuové uzaviratelnych nadob.



3. VAKUOVE BALENI RUZNYCH DRUHU POTRAVIN

Vakuové baleni nenahrazuje mrazeni nebo chlazeni.
PrestoZe jsou vakuové balené, potraviny musi byt stale
skladovany v chladni¢ce, mraznicce nebo na chladném
misté (napf. susené masné vyrobky ve sklepé).

Polévky, omacky a tekutiny by se mély pred zabalenim
do vakuového sacku bud' predem zmrazit, nebo vakuo-
vé zabalit do vakuové nadoby. Pfi vakuovém baleni do
sackl pouzijte funkci manualniho vakuového baleni
s rezimem Gentle (jemného) vakua, abyste zajistili
presnou kontrolu procesu odsavani vzduchu a rezim
tésnéni Moist (vihké) pro silnéjsi utésnéni.

Vafené maso, syrové maso a ryby: Abyste dosahli co
nejlepsich vysledkd, doporucujeme vam pred vakuovym
balenim maso a ryby pfedem zmrazit na 12 hodin, aby
se zajistilo zachovani Stavy a tvaru a aby se zarucilo
dobré utésnéni.

Pfi vakuovém baleni do sackd pouzifte funkci
manudlniho vakuového baleni s rezZimem Gentle
(ilemného) vakua abyste zajistili presnou kontrolu
procesu odsavani vzduchu a rezim tésnéni Moist
Pokud predmrazeni neni mozné, vlozte mezi maso a
horni ¢ast sacku sloZzenou papirovou utérku, abyste
se vyhnuli oblasti, kterd se ma utésnit. Pfi vakuovém
baleninechte papirovou utérku vsacku, aby absorbovala
prebytecnou vihkost a $tavy.

Pozndmka: Hovézi maso mize po vakuovém baleni
vypadat tmavsi v disledku odstranéni kysliku. To vSak
neovliviuje jeho kvalitu.

Zelenina: Zelenina by méla byt pfed zmrazenim
blansirovana.  Proces  blanSirovani  zastavuje
plsobeni enzymu a zachovava chut, barvu a texturu. Na
Cerstvou listovou zeleninu nebo fazole sta¢i 12 minut
ve vrouci vodé. Na nakrajenou cuketu nebo brokolici
a jinou kostalovou zeleninu nechte 3 az 4 minuty, na
mrkev 5 minut. Po blansirovani ponofte zeleninu do
studené vody, aby se proces zastavil a poté ji pred
vakuovym balenim osuste papirovou utérkou. Pouzijte
funkci manualniho vakuového baleni's rezimem Gentle
(lemného) vakua abyste zajistili pfesnou kontrolu
procesu odsavani vzduchu a rezim tésnéni Moist
(vInké) pro silnéjSi utésnéni.

Listovou zeleninu  doporucujeme skladovat ve
vakuovych nadobach s odkapavaéem. Takto Spenat a
salat vydrZi v chladnicce Gerstvé az 2 tydny.

Bylinky: Byliny s vysokym obsahem éterickych olejd,
jako je Salvéj, tymian, rozmaryn nebo mata peprna,
nejsou vhodné pro vakuové baleni, pouze pro suseni.
Bazalku, estragon, zahradni kopr, petrzelku a pazitku je
tfeba zamrazit.

Pokud jsou susené, ztraceji prilis mnoho chuti. Pouzijte
funkci automatického vakuového baleni s prednasta-
venymi moznostmi Dry (suché) a Normal (normalni).

Houby, syrovy Ceshek a syrové brambory: Dirazné
doporucéujeme  funkci ,manudlini pulzni vakuové
baleni“. Informace o spravné pfipravé (je-li tfeba
blansirovani nebo ne) naleznete v knihdch o houbéach.
VyCistéte je pomoci kartacku, nasekejte a poté ulozte
v porcich na jedno pouZiti. Pfed vakuovym balenim je
doporuéujeme viozit na pdl hodiny do mraznicky.
Pouzijte jemny vakuovy reZim k zajisténi presné
kontroly procesu odsavani vzduchu a rezim Moist
(vInké) utésnéni pro silnéjsi utésnén.

Pred varenim houby nerozmrazujte. Mrazené houby
uvarte v horké slané vodé nebo je pridejte pfimo do
omacek ¢i polévek.

Kava: Chcete-li kdvu nebo jiné mleté potraviny spravné
vakuové zabalit, nechte polozky v plvodnim obalu a
vloZte je do sacku Status. Pokud nemate pivodni obal,
pouZijte bézny sacek a vloZte jej do sacku Status'.
Zabréanite tak naséti zrn do stroje.

Pouzijte funkci automatického vakuového baleni s
prednastavenymi moznostmi Dry (suché) a Normal
(normalni).

Rozmrazovani vakuoveé balenych potravin: Potraviny by
se mély vzdy rozmrazovat v chladnicce, aby se zachovala
jejich kvalita.
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4. VYHODY VAKUOVEHO BALENi

4.1. CO JEVAKUUM?

Kyslik vyvolava chemické zmény na potravinach a
nasledkem toho mizZe mastnota Zloutnout, méni se
barva potravin, mnozi se plisné a bakterie, ztraci se

chut, vitaminy, aroma a mineraly. Vakuové baleni ta-
kové nezadouci jevy dramaticky zpomaluje, prodluzuje
trvanlivost potravin a zachovava jejich kvalitu.

4.2. CO JE POPALENi MRAZEM?

Pfiznaky popaleni mrazem jsou zatuchlé maso, shnila
zelenina a ovoce bez chuti. K popaleni mrazem
dochézi tehdy, kdyz je obal propustny pro vzduch (bézné
jednovrstvé PE sacky) a mrazené potraviny prichazeji
do kontaktu s kyslikem.

Nasledné se voda vypafi a povrch mrazenych potravin
se vysusi. Kyslik pronika pres pérovité trhliny a spousti
oxidaci. V dUsledku toho pokrm ztraci svou vini a
Cerstvou chut. Popaleniny mrazem poznéte podle bilych
a Sedohnédych skvrn na potravinach.

4.3. HLUBOKO MRAZENE NEBO CHLAZENE

Vyhodou skladovani hluboce zmrazenych potravin je
zachovani jejich podstaty - vitamind, mineralt a chuti.
Kromé toho pfi teplotach mezi 30 °Ca 40

°C se struktura syrovych potravin méni pouze v
minimalni mife (napf. maso). Potraviny byste méli
zmrazit co nejrychleji, protoze pokud je zmrazite
pomalu, na povrchu se vytvori velké krystalky ledu.
Pror(istaji potravinové bunky a nasledné poskozuji
jejich strukturu. PFi rychlém zmrazeni potravin se
vytvoii malé krystalky ledu a ty potraviny v takové mite
neposkodi. Pokud je to mozné, mrazené potraviny semu-

si blanSirovat (opafit), aby se predeSlo nezadoucim
zménadm béhem mrazeni nebo hlubokého chlazeni
(aktivace enzymd, ukonceni Kliceni). Blansirované
nebo jakymkoli jingm zplsobem tepelné upravené
potravinymusibytpfedzmrazenimvychlazené.Vopacném
pfipadé se jiz uskladnéné potraviny mohou zacit
rozmrazovat a po$kodit nebo se mlze ztratit vakuum
ve vakuovych nadobédch. K zajisténi lepSi kvality
skladovaného ovoce pouZzivejte jako prisadu cukr. Tim
se zachova také viné a barvy. V mraznicce by mély byt
nadoby co nejblize sobé.

4.4. ROZMRAZOVANiI

rozmrazovani v chladnicce) a pfirozeny proces. Nemélo
by byt nuceno (jako rozmrazovani v horké vodé nebo v
mikrovinné troubé). Po rozmrazeni by

se uZ jidlo nemélo znovu zmrazovat. Pfi opétovném
zmrazovani dochazi k mechanickému poSkozeni a

potraviny se mohou rychleji zkazit. Chut, barva a viné
se rozkladaji. Mikroorganismy (bakterie, plisn€) se
mnozi mnohem rychleji. Tyto nasledky nelze odstranit
opétovnym zmrazenim. Proto se doporucduje, aby se
potraviny po rozmrazeni spotfebovaly co nejdfive.

4.5. VARENi TECHNIKOU ,,SOUS VIDE"

Vafeni ,Sous Vide“ je technika vareni, pfi které se
pokrm vafi ve vakuovych saécich ponofenych do horké
vody. Technika ,Sous Vide“ poskytuje vynikajici chut
vaSeho domaciho jidla, kde si potraviny optimainé
zachovavaji svou pfirozenou chut, barvu a texturu.

Nejlepsi ,Sous Vide“ vakuové sacky na trhu jsou
ty, které maji perfektni kombinaci materiall
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(vzduchotésny polyamid a potravinarsky polyetylen) a
kde je tloustka materiald akorat. Sacky Status dokonale
spliuji obé tyto vlastnosti. Potraviny na vareni
technikou ,Sous Vide“ Ize pfed vakuovym balenim
ochutit.



4.6. PLACHTENi, KEMPOVANi A PIKNIK

Vakuové baleni je vhodné také pro pikniky, plachténi
a kempovani. Potraviny, vybaveni a dokumenty
zlistanou suché a chranéné. Baterie, mobilni telefony
a fotoaparaty mohou byt také vakuové zabaleny, aby

zUstaly chranény pred vihkosti. Vakuové baleni za-
branuje michani pachl a chrani potraviny pred zkazou
v dUsledku vihkosti, coZ je obzvlasté dllezité v malych
prostorach.

5. PROC POUZIVAT SACKY A FOLIE STATUS?

Vakuové sacky Status jsou nepropustné, bezpeéné
pro potraviny, neutralni v chuti a vini, opakované
pouZitelné, bez BPA a vhodné pro vareni technikou
,Sous Vide“. Potraviny v nich ulozené zlistanou stejné
minimalné pll roku po vakuovém balen.

Kvalitu vakuového sacku urCuje tloustka folie,
kombinace material a vySka Zebrovaného profilu.

Tloustka sacku; Sacky Status se vyznacCuji 100 um
tlustou hladkou folii a 130 pm tlustou Zebrovanou
folii. Jejich reliéfni kiizovy vzor pomahéa efektivnéjsimu
odvadéni vzduchu béhem procesu vakuového baleni.

Kombinace materiald; Sacky Status jsou vyrobeny
z polyamidu a polyetylenu, z nichZ kazdy ma svou
funkei kvalitniho vakuového baleni. Polyamid ve vnéjsi

STRUKTURA SAGKU

vrstvé folie zarucuje nepropustnost kysliku, coZ zarucuje
kvalitné uskladnéné potraviny. Ve srovnani s
konkurenénimi znackami se sacky a folie Status pySni
nejsilngjsi vrstvou polyamidu (20 nebo 30 pm), coz z
nich €ini nejkvalitn€jsi moznost skladovani potravin.

Vyska Zebrovaného profilu; Sacky Status maji
minimalné 0,2 mm vysokou Zebrovanou vrstvu, ktera
zajistuje rovnomérny proces utésnéni béhem vsech
cykld. Tenéi sacky Ize dobfe vakuové uzaviit b&hem
pocatecnich cyklt, ale pozdéji ani kvalitni vakuové
balicky potravin nedokazou vytvorit dostatecny podtlak.

Sacky a role folie Status jsou kompatibilni se vSemi
znackami vakuovych balicich stroj.

vnéjsi nepropustna vrstva, tloustka polyamidu 20 pm

vnitfni vrstva, tloustka polyetylenu 80 ym

vnitini Zebrovana vrstva, tloustka polyetylenu 100 ym

vnéjsi nepropustna vrstva, tloustka polyamidu 30 pm
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SOUPRAVY VAKUOVYCH SACKU A FOLIi

Foliova rolka

4vrstva folie (PA/PE)

* délka 3000 mm x Sitka 200 mm, sada 4 kusU
¢ délka 3000 mm x Sitka 280 mm, sada 3 kusU
¢ délka 3000 mm x Sitka 120 mm, sada 5 kusU

Pytle na vakuové
baleni

4vrstva folie (PA/PE)

* délka 280 mm x Sitka 200 mm, sada 40 kusU a sada 100 kusU
¢ délka 360 mm x Sitka 280 mm, sada 25 kusU a sada 100 kusU
* délka 550 mm x Sitka 120 mm, sada 30 kusU a sada 100 kusU

Tloustka folie

100 um (hladka, nezebrovana ¢ast) a 130 um (strukturovana Zebrovana ¢ast folie)

Kvalita folie

Nepropustnd, dvouvrstva, potravinarska, neutralni v chuti a vini, opakované pouZitel-
na, vhodna do mikrovinné trouby, vhodna pro vareni technikou ,Sous Vide“.

6. POROVNAVACi TABULKY NA SKLADOVANI

(Zdroj: Viyvojové oddéleni vyrobce Status)

6.1. POROVNAVACI TABULKA SKLADOVANI POTRAVIN

V CHLADNICCE

Typ potravin Bézné uskladnéni Vakuové uskladnéni
Vareny pokrm 2 dny 10 dni
Cerstvé maso 2 dny 6 dni
Cerstva dribez 2 dny 6 dni
Vafené maso 4-5 dni 8-10 dni
Cerstva ryba 2 dny 45 dnf
Chlazené maso 3dny 6-8 dni
Uzené klobasy 90 dnf 365 dni
Tvrdé syry 10-12 dni 25-35 dni
Mékkeé syry 5-7 dni 13-15 dni
Cerstva zelenina 5 dni 18-20 dnf
Cerstvé bylinky 2-3 dny 7-14 dni
Umyty salat 3dny 6-8 dni
Cerstvé ovoce 3-7dni 8-20 dnf
Dezerty 5dni 10-15 dni

Tip: Pfed vakuovym balenim potraviny fadné vychladte.
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6.2. POROVNAVACI TABULKA SKLADOVANI

POTRAVIN V MRAZNICCE

Typ potravin Bézné uskladnéni Vakuové uskladnéni
Cerstvé maso 6 mésicl 18 mésicl
Mleté maso 4 mésice 12 mésicl
Drlibez 6 mésicl 18 mésicl
Ryby 6 mésicu 18 mésicl
Cerstva zelenina 8 mésicl 24 mésicl
Huby 8 mésicu 24 mésicl
Bylinky 3-4 mésice 8-12 mésicl
Ovoce 6-10 mésicl 18-30 mésicl
Chlazené maso 2 mésice 4-6 mésicl
Pecivo 6-12 mésicl 18 mésicl
Kévova zrna 6-9 mésicl 18-27 mésic
Mleta kéva 6 mésicl 12-34 mésicl
Chléb/rohliky 6-12 mésicl 18-36 mésicl

V tabulkdch je uvedena jen pribliznd doba spotfeby, protoZe zavisi na pocatecnim stavu (Cerstvosti) a
zplisobu pripravy pokrmu. UvaZovali jsme o skladovani potravin pri teploté +3 °C/+5 °C v chladniCce a pii teploté

-18 °Cv mraznicce.

7. SPRAVNA LIKVIDACE VASEHO
VAKUOVEHO ZARIZENI

Kdyz jiZ zafizeni nebo Casti zafizeni nejsou vhodné k
pouZiti, musi byt zlikvidovany ve sbérné prlimyslového
odpadu v souladu s platnymi predpisy:

* Smérnice 2012/19/EU o odpadu z elektrickych a
elektronickych zafizeni (WEEE)

Smérnice 2011/65/EU o omezeni pouzivani
nékterych nebezpeénych latek v elektrotechnice
Elektronické zafizeni

Komponenty a ¢asti ohrozujici Zivotni prostredi, které
byly zabudovany do zafizeni, musi byt zlikvidovany na
specializovanych mistech.

Symbol na produktu nebo jeho obalu znamend, Ze na
konci jeho Zivotnosti se s produktem nesmi zachazet
jako s béznym domovnim odpadem a musi byt
zlikvidovan v souladu s pokyny mistnich Gfadd a
na radné uréenych mistech. V souladu se smérnici
2002/96/ ES mizete vyuZit i oficidlniho poskytovatele
sluzeb sbéru WEEE.

Separovany shér jednotlivich komponent elektrickych
zafizeni zabranuje negativnim vlivim znecCiSténi
Zivotniho prostredi a minimalizuje nebezpeci pro lidské
zdravi, které muUZe nastat v dusledku nespravné
likvidace vyrobku.

Kromé toho umoznuje opétovné pouZiti a obnovu
materialu, ¢imZ Setfi energii a suroviny. Pro podrobné
informace o sbéru, tfidéni, opétovném pouziti a
recyklaci produktu kontaktujte poskytovatele sbérnych
sluZzeb WEEE nebo obchod, kde jste zafizeni koupili.

Datum vyroby vakuové svarecky HV100 naleznete na
zarucnim listu, ktery jste obdrZeli pfi koupi.
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8. ODSTRANENi MOZNYCH PROBLEMU

PROBLEM

RESENi

Zarizeni
nereaguje, kdyz
stisknuti tlacitka.

Ujistéte se, zda je pfistroj pripojen do elektrické sité.

Pokud je zasuvka funkéni, ale nemate napajeni, zkontrolujte zasuvku pomoci jiného
zafizeni, o kterém vite, Ze funguje.

Zkontrolujte napéjeci kabel, zda neni poSkozeny - praskly nebo roztfepeny.

Zarizeni nelze
uzamknout.

Ujistéte se, zda jste odpojili bezpeénostni zatky podle popisu v odstavci 2.2.

Zarizeni nasalo
vihkost.

Zastavte vSechny operace stisknutim tlacitka STOP. Vyjméte zasobnik na tekutinu z
vakuového kanalku.
Vycistéte jej a vysuste. PokraCujte v procesu vakuového baleni.

Stiskli jste

nespravné tlacitko.

Zastavte vSechny operace stisknutim tlacitka STOP. Zaénéte proces od zacatku.

V sacku zlstava
vzduch.

Ujistéte se, zda jste cely otevieny konec sacku umistili do stfedu vakuového kanalku.
Ujistéte se, zda sacky, které pouzivate, maji tloustku alespon 200/130 um.
Zkontrolujte, zda neni sacek poSkozeny - praskliny, perforace nebo bubliny. Test:
Utésnéte sacek a ponorte jej do vody. Z poSkozenych Easti budou vychazet bubliny.
Pfi pouZiti féliovych roli se ujistéte, zda je spodni okraj tésnéni spravné utésnén.
Neprofezavejte folii podéIng, abyste vytvorili uzsi sacky, protoZe se narusuje rozlozeni
Zebrovaného profilu a nasledné nelze dostatecné odvadét vzduch.

Ujistéte se, zda nastavec na vakuové uzaviraci nadoby neni pfipojen k pfistroji.

Sacky neudrzuji
vakuum.

Zkontrolujte, zda tésnici oblast vika neobsahuje necistoty, mastnotu nebo éastecky
pokrmu a zda je pevné na svém misté.

Ujistéte se, zda jsou okraje sacku dokonale Cisté - dlikladné odstrarite zbytky pokrmu
nebo tekutiny a ujistéte se, zda je saéek zcela suchy.

Pokud uzavirate cokoliv s ostrymi hranami (napf. kosti), ujistéte se, zda nemohou
propichnout sacek v pribéhu procesu vakuového baleni. Pied utésnénim obalte ostré
hrany papirovou utérkou.

Sacek se roztavi
nebo nelze tplné
uzavrit.

Ujistéte se, zda pouzivate sacky o tloustce alespon 100/130 um a jsou dvouvrstve.
Pred zatavenim se ujistéte, zda jsou okraje sacku Cisté a suché.

Pristroj zatavi
nékolik sacku

(az 5), nez se zda,
Ze jiz nefunguje
spravné.

Dirazné doporucujeme vakuové sacky o tloustce alespon 100/130 pm. Na trhu
je k dispozici mnozstvi rlznych typl vakuovych sacki, proto vénujte zvlastni
pozornost kvalité. DoporuCujeme pouzivat originalni vakuové sacky od Status, které
jsou dvouvrstvé a silné 100/130 um.

Vakuova nadoba
neudrzi vakuum.

Ujistéte se, zda je viko nddoby (zejména tésnéni) Cisté a suché a ve spravné poloze.
Ujistéte se, zda je ventil na viku nadoby Gisty a suchy. V pfipadé potfeby jej znovu
sundejte a vycistéte.

Vakuovou nadobu
nelze vakuové
uzavrit.

Zkontrolujte, zda je kryt zafizeni uzaméen.
Ujistéte se, zda je hadiCka pevné vloZena, jak je znazornéno na obrazku 6.
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9. PROHLASENI 0 SHODE

a.) Smérnice o zpfistupnéni elektrického zafizeni
uréeného k pouZivani v ramci urgitych limitl napéti
na trhu:

SMERNICE LVD 2014/35/EU EVROPSKEHO
PARLAMENTU A RADY

b.) Smérnice o elektromagnetické kompatibilité:
SMERNICE EMC 2014/30/EU EVROPSKEHO
PARLAMENTU A RADY

Prohlaseni o shodé CE zaruCuje, Ze pfistroj je
bezpeény a byl zkontrolovan a testovan, aby spliioval
vSechny poZadavky uvedené v platnych norméach,
smérnicich a nafizenich.

Prohlaseni o shodé CE pro oznaceni CE se nachazi u
prodejce a mUZe byt poskytnuto na Zadost zékaznika.

C€

10. ZARUKA

Tato zaruka plati dva roky od data nakupu. Pro zaruéni
servis je potfebny doklad o plivodnim nakupu, proto je
dulezité uschovat si doklad o koupi.

Tato zéruka se vztahuje pouze na poruchy zplsobené
elektrickou nebo mechanickou poruchou. Nevztahuje
se na poskozeni zplsobené vniknutim tekutiny do pri-
stroje nebo na zévadu zplsobenou nedodrzenim po-
kynG vyrobce.

Maéte-li jakékoli dotazy tykajici se fungovani pristroje
nebo zaruky, kontaktujte nas:

STATUS d. 0. 0. Metlika

Ulica Belokranjskega odreda 19, 8330 Metlika
Slovinsko

Telefon: +386 736 91 230

E-mail: info@status.si

Pro vice informaci navstivte nasi webovou stranku
https://www.status-innovations.eu/

11. SOUPRAVA STATUS HV100

Souprava obsahuije:

1 vakuovou balicku potravin HV100

+ 5 vakuovych sagkd, 200 mm (S) x 280 mm (D)
1 pfipojku na vakuové baleni nadob

» 1 ¢epel pro fezani folie

* 1 ndvod k obsluze
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STATUS HV100

VAKUOVACI PRISTROJ

NAVOD NA OBSLUHU

STNTUS

MODEL: SU-925 innovations




1. BEZPECNOSTNE POKYNY A UVOD

1.1. PREVADZKOVE PODMIENKY

Maximalna okolita teplota pri beznom
pouzivani je +40 °C; priemer teplot za
24 hodin by nemal presiahnut +35 °C.
Minimalna pripustna teplota okolia je
5 °C. Okolity vzduch by mal byt Cisty,

relativna vihkost by nemala presiahnut
50% pri maximalnej teplote +40 °C.
VySSia relativna vihkost je pripustna
pri nizSej teplote okolia (napr. 90 % pri
+20 °C).

1.2. DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY

a.) Pracovna plocha musi byt such3,
normalnej teploty (nie horlca) a bez

prekazok.
b.)Pred pripojenim spotrebica k
elektrickej  zasuvke skontrolujte

napajaci kabel, zastrcky a zasuvku.
Ak spozorujete akukolvek poruchu,
kontaktujte nasu servisni sluzbu
c.) Zariadenie by sa malo Gistit iba
suchou alebo mierne navlhéenou

utierkou.

d.) Pri pouzivani spotrebi¢a sa nikdy
nedotykajte  tesniaceho  prazku
(polozka 11 na obrazku 1) - moze
byt hor(ci.

e.) Spotrebi¢ pouZzivajte iba na Ucely
opisané v navode na obsluhu.

f.) Ak je napajaci kabel posSkodeny,
musi ho vymenit vyrobca, jeho
servisny zastupca alebo podobne
kvalifikovana osoba, aby sa predislo
nebezpecenstvu.

g.) Tento spotrebi¢ mozu pouzivat deti
vo veku od 8 rokov a starsie a 0soby
so znizenymi fyzickymi, zmyslovymi
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alebo dusevnymi schopnostami alebo
s nedostatkom sklsenosti a
znalosti, iba ak si pod dohladom
alebo sU poucené o bezpeénom
pouzivani spotrebica a rozumeju
sUvisiacim nebezpegenstvam
h.) Deti sa so spotrebicom nesmu hrat.
Cistenie a pouzivatelski udrzbu
nesmu vykonavat deti bez dozoru.
i.) Zaruka je neplatna, ak:
¢ Sa so spotrebicom manipulovalo.
* Bol spotrebi¢ pouzivany na
neplanované ucely.
* Neboli reSpektované a dodrzia-
vané bezpecnostné predpisy a
pokyny v navode na obsluhu.

Vyrobca nezodpoveda za Ziadne
Skody, ktoré mozu vzniknat v dosledku
nedodrzania navodu na obsluhu alebo
nespravneho pouzivania spotrebica.



1.3. UDRZBA A CISTENIE

a.) Odpojte spotrebic.

b.)Na Cistenie spotrebiGa pouzivajte
makku vihki utierku. NepouZivajte
ni¢, ¢o by mohlo poSkriabat alebo
poSkodit povrch. Spotrebi¢ nikdy
neponarajte do vody ani ho neu-
miestnujte pod teclcu vodu. Nikdy
nestriekajte  Cistiaci  prostriedok
priamo na alebo do spotrebica.

c.) Pred pouzitim spotrebica sa uistite,
Gi je Uplne suchy.

d.) Tesniaci prazok je pokryty teflonom.
Pomocou méakkej utierky odstrante
pripadné zvysky plastov.

e.) Tesniaci prizok mozete Gistit az po
vychladnuti spotrebi¢a. Nikdy sa
nepokUsajte Cistit tesniaci prizok
ostrym predmetom.

f) Ak sa Ccierne penové tesnenia
kontaminuji  mastnotou  alebo
tekutinou, umyte ich v mydlovej
vode. Pred vratenim na miesto ich
oplachnite a osuste. Tym sa zvysi
Zivotnost penovych tesneni.

1.4. CASOVE INTERVALY

Pre spravnu funkciu spotrebica by mali byt medzi jedno-
tlivymi cyklami zatavovania alebo vakuového balenia
miniméalne 20. sekundové ¢asové intervaly. Ked cykly
nasleduji po sebe velmi rychlo, spotrebi¢ sa automa-

ticky zastavi a vSetky indikéatory zacnl blikat. Pockajte,
kym spotrebi¢ vychladne (indikatory prestani blikat), a
potom moZete pokracovat v pouZivani spotrebica ako
obvykle. Kym spotrebi¢ chladne, neodpajajte ho.

1.5. VSEOBECNE INFORMACIE

Status HV100 je uréeny na dlhodobé skladovanie po-
travin vo vakuu vakuovym balenim potravin do vakuo-
vych vreciek alebo vakuovych nadob.

Najvyznamnejsie vyhody vakuového skladovania:

* Zachovéva vitaminy, mineraly, Ziviny a arému po-
travin.

o Chrani potraviny pred Sirenim plesni a baktérii.

¢ PredlZuje trvanlivost potravin.

o+ Zabranuje mieSaniu neprijemnych pachov v chla-
dnicke a mraznicke.

Cerstvost a trvanlivost potravin mdzete predizit aj po-
uzitim vakuovych nadob Status, vrchnakov a kanvice,
ktoré je mozné vakuovo uzavriet rucnou alebo elektrick-
ou vakuovou pumpou. VSetky tieto produkty je mozné
pomocou tohto spotrebica vakuovo uzavriet pomocou
dodavaného nastavca pre tento typ vakuového balenia.

Musime taktieZ spomenit, Ze vdm pomaha usetrit peni-
aze, pretoze mozete nakupovat vo velkom, prebalovat
na mensie porcie a potom vakuovo zabalit.

Sériové ¢islo sa nachadza na typovom Stitku kazdého
jednotlivého spotrebica.

Pred prvym pouZitim si pozorne precitajte navod na
obsluhu a postupujte podla pokynov.

Kontaktujte nas, ak mate dalsie otazky, nazory alebo
pripomienky.

Pre konkrétnejSie video pokyny navstivte nasu webovi
stranku https://www.status-innovations.eu/knowledge-
base/.

Online verziu tohto navodu na obsluhu najdete na
https://www.status-innovations.eu/knowledge-base/
user-manuals/.
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1.6. KOMPONENTY A FUNKCNE TLACIDLA

Obrazok 1 znazoriuje komponenty vakuového baliaceho
pristroja. Cisla vo vysvetleniach obsluhy spotrebiéa
sa v tomto navode na obsluhu pouzivaji rovnakym 6
spdsobom ako na obrazku 1.

Obrazok 1: STATUS HV100 - komponenty st oznacené ¢islami.
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STITOK

1. | FOOD (dry/moist): Rezim tesnenia (suché/vihkeé)

* Dry (suché) prednastavené, indikator svieti). PouZiva sa na uzatvaranie suchych potravin, ako sl
orechy, tvrdé syry, tvrdy chlieb, niektoré druhy ovocia a zeleniny a podobne.

* Moist (vIhké) (zvolte stlaéenim tohto tladidla). Proces utesnenia sa predlZuje, tesnenie je pevnejsie.
PouZite ho len vtedy, ak si vS§imnete, Ze tesnenie nie je kvalitné. napr. v prvych cykloch pri praci v
chladnom prostredi alebo v prvych cykloch pri vakuovom baleni vihkych potravin, ako s ryby, Cerstvé
maso a vlhké ovocie a zelenina. Ked' si vSimnete, Ze tesnenie je velmi silné (zvy¢ajne po 3 cykloch),
okamZite prepnite na moznost Dry (suché).

2. | MODE (normal/gentle): ReZim vakuovania (normalny/jemny)

* Normal (normalny) prednastaveny, indikator svieti). PouZiva sa na automatické vakuové balenie pev-
nych a suchych potravin, ako st orechy, tvrdé syry, niektoré druhy ovocia a zeleniny a podobne.

* Gentle (jemny) (zvolte ho stlaéenim tohto tladidla). Umoziuje presnejSie ovladanie nasévania vzduc-
hu. PouZiva sa v manualnom (pulznom) prevadzkovom rezime na vakuové balenie jemnych a vihkych
potravin, ako sl Cerstvé ryby a maso, huby, pecivo a podobne.

3. | VACSEAL (proces automatického vakuového balenia)

Umiestnite vrecko do stredu vakuového kanélika, uzamknite veko stlacenim lavého spodného a pravého

rohu veka (poloZka 7 na obrazku 1) a stlacte tladidlo VACSEAL. Pristroj automaticky odséava a utesni

vrecko pri prednastavenom vakuovom tlaku. Ked' indikator SEAL zhasne, proces je ukonéeny. Stlacenim

a podrZanim boénych tlagidiel odomknete veko (polozka 12 na obréazku 1).

4, SEAL

Pouzite v nasledujcich situaciach:

* V procese premeny foliovych roliek na vrecka.

* Pri manualnom (pulznom) vakuovom baleni.

5. | PULSE (proces manualneho vakuového balenia)

PouZite v nasledujtcich situaciach:

* Na vakuové balenie citlivych potravin. Ked podrzite tlacidlo PULSE, pristroj vytvara vakuum (vakuova
pumpa bezi), po uvolnenitladidla sa prevadzka zastavi. Proces je mozné opakovat, kym sa neodstrani
pozadované mnozstvo vzduchu. Utesnite vrecko stlacenim tlacidla SEAL.

* Na vakuové tesnenie vakuovych doz, viecok, dzbanu a zatok Status s priloZenym nastavcom.

* Podrzte tladidlo, kym sa Cerpadlo automaticky nezastavi.

6. STOP

PouZiva sa na zrusenie akejkolvek operacie.

SASTAVNI DIJELOVI

7. Tu stlacte na uzamknutie veka
Pred kazdou operaciou uzamknite veko stlaéenim tychto dvoch bodov.
8. | Tesnenia
Tesnenia na vakuové balenie a tesnenia na utesnenie.
9. | Kanalik pre ¢epel na rezanie félie
VloZte Gepel do otvoru na pravej strane kanalika. MoZete ju tieZ uloZit do otvoru.
10. | Vakuovy kanalik s odnimatelnym zasobnikom na tekutiny
Ak sa tekutina z potravin dostane do pristroja, zachyti sa v zasobniku. Po vyCisteni zasobnika moZete
pokracovat vo vakuovom baleni.
11. | Tesniaci prizok
Je potiahnuty teflénovou foliou, ktord sa neodstranuje.
12. | Tlacidla na odomknutie veka
Podrzte obe tlacdidla, kym nezacujete prddenie vzduchu.
13. | Otvor na pripevnenie hadicky na vakuové tesnenie vakuového prislusenstva Status
VloZte pripojku rarky do otvoru. Umiestnite druhy koniec rirky okolo ventilu na veku nadoby.
14. | Bezpecnostné zatky
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1.7. TECHNICKE INFORMACIE

Model SU-925
Rozmery &irka: 385 mm, hibka: 171 mm, vyska: 78 mm
Hmotnost 1,5 kg
Material ABS plast
Pumpa Pumpa s jednym piestom
Vakuovy tlak az-750 mbar
Elektricky motorcek 12V=
Objem pumpy 81/min
Ovladacie prvky elektronické, dotykové
Max. dizka tesniacej plochy 280 mm
Menovity vykon a napatie pristroja 130 W, 220-240 V~, 50/60Hz
o
2. POUZITIE

2.1. VSEOBECNE POKYNY

a.) Pri vyberani pristroja z obalu sa uistite, ¢i obsahuje
vSetky komponenty a €i sU pristroj a jeho prislusen-
stvo v pévodnom stave.

b.) Je nevyhnutné, aby ste si pred prvym pouzitim

precitali navod na obsluhu.

c.) Umiestnite pristroj na rovny hladky povrch s

dostatoénym priestorom na vkladanie potravin do
vreciek.

2.2. NAVOD NA OBSLUHU

Pred prvym pouZitim vyberte bezpecnostné zatky z
vnitra veka (obrazok 2). Odporicame vam ich uscho-
vat a pouzit v pripade prepravy pristroja a pri jeho skla-
dovani na ochranu pruznosti tesneni. Taktiez nikdy ne-
zamykajte veko, ked' sa pristroj nepouZiva.

Figure 2: Zastitne obloge.
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2.2.1. PRISTROJ SA AKTIVUIJE,
KED HO PRIPOJITE DO
ELEKTRICKE) ZASUVKY

Zariadenie je prednastavené na funkciu Dry (vakuum)
Food a rezim Normal (utesnenie), ktoré moZete zmenit
stlacenim tychto tlacidiel.

Ak pouZivate uZ vyrobené vakuové vreckd, prejdite na
odsek 2.2.3.

2.2.2. WTVARANIE VRECIEK
FOLIOVYCH ROLIEK: TLACIDLO
SEAL

a.) Urgite sprévnu dizku folie pridanim niekolkych
centimetrov k dizke potravin, ktoré chcete vakuovo
zabalit.

b.) Foliu odrezte priloZzenou rezackou.



¢.) Umiestnite jeden otvoreny okraj félie na tesniaci
prazok aZ po tesnenie (obrazok 3) a uzamknite veko
stlaenim lavého a pravého okraja veka (polozka 7
na obrazku 1).

d.) PouZite prednastaveny rezim Dry (suché) a stlacte
tlacidlo SEAL. Ak zistite, Ze tesnenie nie je kvalitné,
prepnite ho do rezimu Moist (vihké), kym sa kvalita
tesnenia nezlepsi.

e.) Po¢as procesu tesnenia svieti indikator SEAL a
pumpa je v prevadzke.

f.) Ked indikétor zhasne, podrzte bocné tlacidla, aby

ste odomkli veko. (Polozka 12 na obrazku 1).

Obrazok 3: Pri utesriovani umiestnite vrecko presne na
tesniaci prdZok az po tesnenie. V spodnom detailnom
pohlade st znazornené tlacidla na odomknutie veka.

2.2.3. AUTOMATICKY REZIM:
TLACIDLO VACSEAL

Pouziva sa na vakuové balenie pevnych a tvrdych
potravin ako s (dené méasové vyrobky, tvrdé syry,
orechy...

a.) VloZte potravinu do vrecka. Vrecko by malo byt vzdy
dIhSie ako potraviny, ktoré vakuovo balite.

b.) Umiestnite otvoreny koniec vrecka medzi utesiova-
cie tesnenia (pozrite si obrazok 4).

c.) Zatvorte veko a zaistite ho stlacenim lavého a
pravého okraja veka (polozka 7 na obrazku 1).

d.) Prednastaveny je rezim Normal (norméalny) pre
automatické vakuové balenie pevnych a suchych
potravin (svieti indikétor). Nechajte to tak. Stlacte

tladidlo VACSEAL. Pocas odsavania svieti indikator
VACSEAL a pocas zatavovania svieti indikator SEAL.
e.) Ked zhasne indikator SEAL, vrecko je vakuovo
utesnené.
f.) Podrzanim bocnych tladidiel odomknete veko
(polozka 12 na obrazku 1).

Odporiicanie: Pri vakuovom baleni mastnych konzer-
vovanych masovych vyrobkov (najma slaniny) vam
odporicame, aby ste pred vioZenim potravin

do vrecka zloZili okraje vrecka smerom von a potom
okraje rozlozili spat na miesto. ZabezpecCite tak, Ze
okraje nebudld mastné a vrecisko bude kvalitne
zatavené.

Obrazok 4: V priebehu procesu vakuového balenia
musi byt okraj vrecka v strede vakuového kanalika.

€0 ROBIT, AK PRISTROJ ZACNE NASAVAT TEKUTINU
POCAS PROCESU VAKUOVEHO BALENIA?

Ak si viimnete, 7e stroj naséva tekutinu, OKAMZITE
zastavte proces vakuového balenia stlacenim tlacidla
STOP. Ak sa proces vakuového balenia nezastavi
v€as a tekutina sa dostane do vakuového kanalika,
vyberte zasobnik na tekutinu a vyCistite ho podla
postupu opisaného nizsie.

a.) Odomknite a otvorte veko. Zdvihnite zasobnik medzi
tesneniami priamo nahor.

b.) Tekutinu vylejte a zasobnik cely dokladne utrite.

¢.) Vlozte zasobnik spéat a pokradujte vo vakuovom ba-
leni. Ak sa tekutina dostala do vakuového kandlika
pod zasobnikom, utrite a osuste taktiez kanalik.
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Obrazok 5: Ked sa tekutina dostane do zasobnika
na tekutinu, zdvihnite zasobnik priamo nahor, vylejte
tekutinu a nadobu dbkladne vysuste.

2.2.4. MANUALNY REZIM:
TLACIDLO PULSE

Pouziva sa na vakuové balenie jemnych a vihkych
potravin, ako je Cerstvé maso, ryby, blansirovana
zelenina, ovocie, kolace, chlieb, méakké syry a podobne.
Pulzny odsava¢ vam umozhuje postupne odsavat
vzduch, kym nezistite, Ze z vrecka bolo odsaté
dostato¢né mnozstvo vzduchu.

Pri vakuovom baleni makkych a vihkych potravin
majte na pamati, Ze musite venovat osobitni
pozornost tomu, ¢o sa deje vo vnitri vrecka.

*  Pri vakuovom baleni mimoriadne jemnych potravin
pouZite rezim jemného vakua, aby ste zaistili Co naj-
presnejsie ovladanie odsavania vzduchu.

*  Pri vakuovom baleni velmi vihkych potravin pouzite
funkciu Moist (vlhkého) tesnenia na pevnejsie ute-
snenie.

a.) Umiestnite otvoreny koniec vrecka medzi tesnenia
(pozrite si obrazok 4), zatvorte veko a zaistite ho
zatlaCenim na okraje (polozka 7 obrazok 1).

b.) Odsajte vzduch stlatenim tlaCidla PULSE: Kym
je stlacené tlacidlo PULSE, vakuova pumpa je v
prevadzke, ked tlacidlo uvolnite, prevadzka sa
zastavi. Specificky vakuovy tlak vo vrecku dosiah-
nete niekolkymi po sebe iddcimi stlaéeniami. Ked
zistite, Ze bolo odsaté dostatocné mnozstvo
vzduchu (sledujte, ¢o sa deje s potravinami a ked'
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tekutina zaCina presakovat smerom k pristroju),
prestanite stlacat tladidlo.

c.) Po dosiahnuti pozadovaného podtlaku stladte
tladidlo SEAL, aby sa vrecko uzavrelo (rozsvieti sa
indikator SEAL a pumpa sa zapne).

d.) Ked je vrecko utesnené, indikator SEAL zhasne.

e.) PodrZanim bocnych tlagidiel odomknete veko.

Odporicanie:  NajbezpeCnejSim  spdsobom, ako
vakuovo zabalit takmer vSetky druhy ovocia a vacsinu
zeleniny, Cerstvé méso, huby a podobne, je pred
vakuovym balenim ich na niekolko hodin zmrazit.
Potraviny (napriklad jahody) si tak Uplne zachovajl
svoj tvar a nehrozi riziko presakovania tekutiny do
vakuového kanalika.

2.2.5. VAKUOVE TESNENIE
VAKUOVYCH DOZ A VRCHNAKOV
STATUS

Hadicka s nastavcom na vakuové tesnenie Status

vakuového prisluSenstva (dozy, vichnaky a dzban) je

sticastou stpravy.

a.) Zatvorte veko a zaistite ho zatlaéenim na okraje
(Polozka 7 na obrazku 1).

b.) Pripojte otvor hadicky k nastavcu umiestnenému
na lavej strane pristroja (Polozka 13 na obrazku 1).

c.) Umiestnite druhl stranu nastavca okolo ventilu
zvolenej vakuovej nadoby.

d.) Podrzte tlaCidlo PULSE. Po dosiahnuti vopred
nastaveného podtlaku vo vnitri nadoby sa proces
automaticky ukongi.

Pri skladovani tekutin (polievky, omacky a pod.)
ponechajte medzi povrchom tekutiny a okrajom
nadoby minimalne 1,5 cm.

Obrazok 6: Vyobrazenie vakuovo uzatvaratelnych
nadob.



POTRAVIN

3. VAKUOVE BALENIE ROZNYCH DRUHOV

Vékuové balenie nenahrddza mrazenie alebo chlade-
nie. Napriek tomu, Ze st vakuovo balené, potraviny mu-
sia byt stale skladované v chladnicke, mraznicke alebo
na chladnom mieste (napr. suSené masové vyrobky v
pivnici).

Polievky, omacky a tekutiny by sa mali pred zaba-
lenim do vakuového vrecka bud' vopred zmrazit, alebo
vakuovo zabalit do vakuovej nadoby. Pri vakuovom
balenidovreciek pouzitefunkciumanualnehovakuového
balenia s rezimom Gentle (jemného) vakua aby ste
zaistili presnl kontrolu procesu odsavania vzduchu a
rezim tesnenia Moist (vihké) pre silnejSie utesnenie.

Varené maso, surové méso a ryby: Aby ste dosiahli ¢o
najlepsie vysledky, odpori¢ame vam pred

vakuovym balenim méso a ryby vopred zmrazit na 12
hodin, aby sa zabezpegilo zachovanie Stavy a tvaru a
aby sa zarucilo dobré utesnenie.

Pri vakuovom baleni do vreciek pouzite funkciu
manualneho vékuového balenia s reZimom Gentle
(lemného) vakua aby ste zaistili presni kontrolu
procesu odsavania vzduchu a rezim tesnenia Moist
(vInké) pre silnejSie utesnenie.

Ak predmrazenie nie je mozné, vlozte medzi maso a
horn( Cast vrecka zloZen( papierovi utierku, aby ste sa
wyhli oblasti, ktord sa méa utesnit. Pri vakuovom baleni
nechajte papierovi utierku vo vrecku, aby absorbovala
prebytocni vihkost a Stavy.

Poznamka: Hovadzie maso mdzZe po vakuovom baleni
vyzerat tmavsie v dosledku odstranenia kyslika. To vSak
neovplyviuje jeho kvalitu.

Zelenina: Zelenina by mala byt pred zmrazenim blan-
Sirovana. Proces blansirovania zastavuje pdsobenie
enzymu a zachovava chut, farbu a textlru. Na cerstvi
listovl zeleninu alebo fazulu staci 12 min(t vo vriacej
vode. Na nakrajan( cuketu alebo brokolicu a inG hlibo-
vl zeleninu nechajte 3 az 4 mindty, na mrkvu 5 min(t.
Po blansirovani ponorte zeleninu do studenej vody, aby
sa proces zastavil a potom ju pred vakuovym balenim
osuste papierovou utierkou. Pouzite funkciu manual-
neho vakuového balenia s rezimom Gentle (jemného)
vakua aby ste zaistili presni kontrolu procesu odsava-
nia vzduchu a rezim tesnenia Moist (vihké) pre silnejSie
utesnenie.

Listovl zeleninu odporicame skladovat vo vakuovych
nadobach s odkvapkavacom. Takto Spenét a Salat vydr-
Zia v chladnicke Cerstvé az 2 tyzdne.

Bylinky: Byliny s vysokym obsahom éterickych olejov,
ako je Salvia, tymian, rozmarin alebo méta pieporna, nie
sl vhodné na vakuové balenie, iba na susenie.
Bazalku, estragon, zahradny kdpor, petrZlenovi viat a
paZitku treba zamrazit.

Ak sU susené, stracaju prilis vela chuti. PouZite funkciu
automatického vakuového balenia s prednastavenymi
moznostami Dry (suché) a Normal (norméine).

Huby, surovy cesnak a surové zemiaky: Dorazne od-
poricame funkciu ,manudlne pulzné vakuové balenie*.
Informacie o spravnej priprave (ak je potrebné blansiro-
vanie alebo nie) najdete v knihdch o hubach. Vycistite
ich pomocou kefky, nasekajte

a potom uloZte v porcidch na jedno pouZitie. Pred
vakuovym balenim ich odporic¢ame vloZit na pol hodiny
do mraznicky. PouZite jemny vakuovy rezim na zabez-
pecenie presnej kontroly procesu odsavania vzduchu a
rezim Moist (vinké) utesnenia pre silnejSie utesnenie.

Pred varenim huby nerozmrazujte. Mrazené huby uvar-
te v horlcej slanej vode alebo ich pridajte priamo do
oméacok ¢i polievok.

Kava: Ak chcete kavu alebo iné mleté potraviny spravne
vakuovo zabalit, nechajte polozky v pévodnom obale a
vloZte ich do vrecka Status. Ak nemate pdvodny obal,
pouZite bezné vrecko a vloZte ho do vrecka Status'.
Zabranite tak nasatiu zfn do stroja. PouZite funkciu
automatického vakuového balenia s prednastavenymi
moznostami Dry (suché) a Normal (normélne).

Rozmrazovanie =~ vakuovo  balenych  potravin:
Potraviny by sa mali vZdy rozmrazovat v chladnicke, aby
sa zachovala ich kvalita.
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4. VYHODY VAKUOVEHO BALENIA

4.1. €0 JEVAKUUM?

Kyslik vyvolava chemické zmeny na potravinach a
nasledkom toho méze mastnota ZItnGt, meni sa farba
potravin, mnoZia sa plesne a baktérie, straca sa chut,

vitaminy, ardma a mineraly. Vakuové balenie takéto
neZiaduce javy dramaticky spomaluje, predizuje
trvanlivost potravin a zachovava ich kvalitu.

4.2. CO JE POPALENIE MRAZOM?

Priznaky popélenia mrazom sU zatuchnuté maéso,
zhnitd zelenina a ovocie bez chuti. K popaleniu
mrazom dochadza vtedy, ked je obal priepustny pre
vzduch (bezné jednovrstvové PE vreckd) a mrazené
potraviny prichadzaji do kontaktu s kyslikom.

Nasledne sa voda vypari a povrch mrazenych potravin
sa vysusi. Kyslik prenika cez porovité trhliny a splsta
oxidaciu. V dosledku toho pokrm straca svoju vonu

a Cerstvi chut. Popaleniny mrazom spoznate podla
bielych a sivohnedych Skvin na potravinach.

4.3. HLBOKO MRAZENE ALEBO CHLADENE

VWhodou skladovania hlboko zmrazenych potravin
je zachovanie ich podstaty - vitaminov, mineralov a
chuti. Okrem toho pri teplotach medzi 30 °C a 40 °C
sa Struktdra surovych potravin meni len v minimalnej
miere (napr. maso). Potraviny by ste mali zmrazit

¢o najrychlejSie, pretoze ak ich zmrazite pomaly, na
povrchu sa vytvoria velké kryStaliky ladu. Prerastaji
potravinové bunky a nasledne poskodzuji ich
Struktdru. Pri rychlom zmrazeni potravin sa vytvoria
malé kryStaliky ladu a tie potraviny v takej miere
neposkodia. Ak je to moZné, mrazené potraviny sa

musia blansirovat (oparit), aby sa predislo neziaducim
zmenam pocas mrazenia alebo hlbokého chladenia
(aktivacia enzymov, ukoncenie klicenia). Blansirované
alebo akymkolvek inym spdsobom tepelne upravené
potraviny musia byt pred zmrazenim vychladené. V
opacnom pripade sa uz uskladnené potraviny mézu
zadat rozmrazovat a poSkodit alebo sa méze stratit
vakuum vo vakuovych nadobach. Na zabezpecenie
lepSej kvality skladovaného ovocia pouZivajte ako
prisadu cukor. Tym sa zachova aj vona a farby. V
mrazniCke by mali byt nadoby €o najblizSie k sebe.

4.4. ROZMRAZOVANIE

Rozmrazovanie by malo byt pomaly (najvhodnejSie
je rozmrazovanie v chladnicke) a prirodzeny proces.
Nemalo by byt nitené (ako rozmrazovanie v horicej vode
alebo v mikrovinnej rire). Po rozmrazeni by sa uz jedlo
nemalo znova zmrazovat. Pri opdtovnom zmrazovani
dochadza k mechanickému poskodeniu a potraviny

mozu rychlejSie skazit. Chut, farba a vona sa rozkladaju.
Mikroorganizmy (baktérie, plesne) sa mnoZia ovela
rychlgjSie. Tieto nasledky nie je mozné odstranit
opatovnym zmrazenim. Preto sa odporica, aby sa
potraviny po rozmrazeni spotrebovali ¢o najskor.

4.5. VARENIE TECHNIKOU ,,SOUS VIDE“

Varenie ,Sous Vide“ je technika varenia, pri ktorej sa
pokrm vari vo vakuovych vreckdch ponorenych
do horlcej vody. Technika ,Sous Vide“ poskytuje
vynikajlcu chut vasho doméceho jedla, kde si potraviny
optimalne zachovavajl svoju prirodzeni chut, farbu a
textdru. NajlepSie ,Sous Vide“ vakuové vrecka na trhu
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sU tie, ktoré maju perfektnd kombinaciu materialov
(vzduchotesny polyamid a potravindrsky polyetylén)
a kde je hribka materidlov akurat. Vreckd Status
dokonale spifiajii obe tieto vlastnosti. Potraviny na
varenie technikou ,Sous Vide“ je mozné pred vakuovym
balenim ochutit.



4.6. PLACHTENIE, KEMPOVANIE A PIKNIK

Véakuové balenie je vhodné aj na pikniky, plachtenie
a kempovanie. Potraviny, vybavenie a dokumenty
zostan( suché a chranené. Batérie, mobilné telefony a
fotoaparaty mozu byt tiez vakuovo zabalené, aby zostali

chranené pred vihkostou. Vakuové balenie zabranuje
mieSaniu pachov a chrani potraviny pred skazou v
dosledku vihkosti, ¢o je obzvlast dolezité v malych
priestoroch.

5. PRECO POUZIVAT VRECKA A FOLIE STATUS?

Vakuové vreckd Status sl nepriepustné, bezpeéné
pre potraviny, neutralne v chuti a voni, opakovane
pouZitelné, bez BPA a vhodné na varenie technikou
,Sous Vide“. Potraviny v nich uloZzené zostanu rovnaké
miniméalne pol roka po vakuovom baleni.

Kvalitu vakuového vrecka urCuje hribka fdlie,
kombindcia materidlov a vySka rebrovaného profilu.

Hribka vrecka; : Vrecka Status sa vyznacuji 100 pym
hrubou hladkou féliou a 130 um hrubou rebrovanou
foliou. Ich reliéfny krizovy vzor poméha efektivnejSiemu
odvadzaniu vzduchu pocas procesu vakuového balenia.

Kombinacia materidlov; Vrecka Status su vyrobené
z polyamidu a polyetylénu, z ktorych kazdy méa svoju
funkciu kvalitného vakuového balenia. Polyamid vo
vonkajsej vrstve folie zarucuje nepriepustnost kyslika,

STRUKTURA VRECKA

¢o zarucuje kvalitne uskladnené potraviny. V porovnani
s konkurenénymi znackami sa vrecka a folie Status
pySia najhrubSou vrstvou polyamidu (20 alebo 30 pym),
¢o z nich robi najkvalitnej$iu moznost skladovania
potravin.

Vyska rebrovaného profilu Vreckd Status majl
minimélne 0,2 mm vysokl rebrovand vrstvu, ktora
zaistuje rovnomerny proces utesnenia pocas vSetkych
cyklov. TenSie vrecka sa daju dobre vakuovo uzavriet
pocas pociatoénych cyklov, ale neskor ani kvalitné
vakuové balicky potravin nedokazu vytvorit dostatocny
podtlak.

Vreckd a rolky folie Status si kompatibilné so
véetkymi znackami vakuovych baliacich strojov.

vonkajSia nepriepustna vrstva, hribka polyamidu 20 pym

vn(torna vrstva, hriibka polyetylénu 80 um

vnitorna rebrovana vrstva, hribka polyetylénu 200 um

vonkajSia nepriepustna vrstva, hribka polyamidu 30 pym
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SUPRAVY VAKUOVYCH VRECIEK A FOLII

Foliova rolka 4-vrstvova folia (PA/PE)

+ dizka 3000 mm x Sirka 200 mm, stprava 4 kusov
+ dizka 3000 mm x &irka 280 mm, sliprava 3 kusov
* dizka 3000 mm x §irka 120 mm, stiprava 5 kusov

Vrecka na vakuové 4-vrstvova folia (PA/PE)

balenie * dizka 280 mm x Sirka 200 mm, stprava 40 kusov a stprava 100 kusov
* dizka 360 mm x Sirka 280 mm, stiprava 25 kusov a stiprava 100 kusov
+ dizka 550 mm x Sirka 120 mm, stiprava 30 kusov a stiprava 100 kusov

Hribka félie 100 pm (hladka, nerebrovana ¢ast) a 130 pm (Struktlrovana rebrovana ¢ast folie)

Kvalita folie Nepriepustna, dvojvrstvova, potravinarska, neutrdlna v chuti a voni, opakovane
pouZitelna, vhodna do mikrovinnej riry, vhodna na varenie technikou ,Sous Vide*.

6. POROVNAVACIE TABULKY NA
SKLADOVANIE

Zdroj: Vyvojové oddelenie vyrobcu Status.

6.1. PO ROVN}'\VACIA TABULKA SKLADOVANIA
POTRAVIN V CHLADNICKE

Typ potravin Bezné uskladnenie Vakuové uskladnenie
Vareny pokrm 2 dni 10 dni
Cerstvé maso 2 dni 6 dnf
Cerstva hydina 2 dni 6 dni
Varené méso 4-5 dni 8-10 dni
Cerstva ryba 2 dni 4-5 dni
Chladené maso 3 dni 6-8 dni
Udené klobasy 90 dni 365 dni
Tvrdé syry 12-15 dni 50-55 dni
Méakkeé syry 5-7 dni 13-15 dni
Cerstva zelenina 5 dnf 18-20 dnf
Cerstvé bylinky 2-3 dni 7-14 dni
Umyty Salat 3dni 6-8 dni
Cerstvé ovocie 37 dni 8-20 dni
Dezerty 5 dni 10-15 dni

Tip: Pred vakuovym balenim potraviny riadne vychladte.
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6.2. POROVNf\VACIA TABULKA SKLADOVANIA
POTRAVIN V MRAZNICKE

Typ potravin Bezné uskladnenie Vakuové uskladnenie
Cerstvé maso 6 mesiacov 18 mesiacov
Mleté méso 4 mesiace 12 mesiacov
Hydina 6 mesiacov 18 mesiacov
Ryby 6 mesiacov 18 mesiacov
Cerstva zelenina 8 mesiacov 24 mesiacov
Huby 8 mesiacov 24 mesiacov
Bylinky 3-4 mesiace 8-12 mesiacov
Ovocie 6-10 mesiacov 18-30 mesiacov
Chladené maso 2 mesiace 4-6 mesiacov
PeCivo 6-12 mesiacov 18 mesiacov
Kévové zra 6-9 mesiacov 18-27 mesiacov
Mleta kava 6 mesiacov 12-34 mesiacov
Chlieb/rozky 6-12 mesiacov 18-36 mesiacov

V tabulkach je uvedend len priblizna doba spotreby, pretoZe zavisi od podiatoéného stavu (Cerstvosti) a spésobu
pripravy pokrmu. UvaZovali sme o skladovani potravin pri teplote +3 °C/+5 °C v chladnicke a pri teplote -18 °Cv

mraznicke.

7. SPRAVNA LIKVIDACIA VASHO
VAKUOVEHO ZARIADENIA

Ked uZ zariadenie alebo Casti zariadenia nie sl

vhodné na pouZzitie, musia byt zlikvidované v zberni

priemyselného odpadu v sllade s platnymi pred-

pismi:

* Smernica 2012/19/EU o odpade z elektrickych a
elektronickych zariadeni (WEEE)

e Smernica 2011/65/EU 0 obmedzeni pouZivania
niektorych nebezpeénych latok v elektrotechnike
a Elektronické zariadenie.

Komponenty a Casti ohrozujlce Zivotné prostredie,

ktoré boli zabudované do zariadenia, musia byt

zlikvidované na Specializovanych miestach.

Symbol na produkte alebo jeho obale znamena,
Ze na konci jeho Zivotnosti sa s produktom nesmie
zaobchadzat ako s beznym domovym odpadom a
musi byt zlikvidovany v stlade s pokynmi miestnych
Uradov a na riadne uréenych miestach. V silade so
smernicou 2002/96/ ES mozete vyuzit aj oficialne-
ho poskytovatela sluzieb zberu WEEE.

Separovany zber jednotlivych kom-
ponentov elektrickych zariadeni
zabranuje negativnym  vplyvom
znedistenia Zivotného prostredia a
minimalizuje nebezpecéenstvo pre
[udské zdravie, ktoré moze nastat

B ' cOsledku nespravnej likvidécie

vyrobku.

Okrem toho umoZziuje opatovné pouZitie a obnovu
materialu, ¢im Setri energiu a suroviny. Pre podrob-
né informacie o zbere, triedeni, opatovnom pouZziti a
recyklacii produktu kontaktujte poskytovatela zber-
nych sluzieb WEEE alebo obchod, kde ste zariadenie
kapili.

Datum vyroby vakuovacieho pristroja HV100 najdete
na zaruénom liste, ktory ste dostali pri kiipe
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8. ODSTRANENIE MOZNYCH PROBLEMOV

PROBLEM:

RIESENIE:

Zariadenie
nereaguje, ked'
stlacim tlacidla.

o Uistite sa, i je pristroj pripojeny do elektrickej siete.

* Ak je zasuvka funkéna, ale nemate napajanie, skontrolujte zasuvku pomocou iného
zariadenia, o ktorom viete, Ze funguje.

Skontrolujte napéjaci kabel, ¢i nie je poSkodeny - prasknuty alebo rozstiepeny.

Zariadenie nie je
mozné uzamknt.

o Uistite sa, ¢i ste odpojili bezpeCnostné zatky podla popisu v odseku 2.2.

Zariadenie nasalo
vihkost.

Zastavte vSetky operacie stlacenim tlacidla STOP. Vyberte zasobnik na tekutinu z
véakuového kandlika.
Vygistite ho a vysuste. Pokracujte v procese vakuového balenia.

Stlacili ste
nespravne tlacidlo.

Zastavte vSetky operéacie stlacenim tlacidla STOP. Zacnite proces od zaCiatku.

Vo vrecku zostava
vzduch.

Uistite sa, i ste cely otvoreny koniec vrecka umiestnili do stredu vakuového kandlika.
Uistite sa, ¢i vreckd, ktoré pouzivate, maju hribku aspon 100/130 pm.

Skontrolujte, ¢i nie je vrecko poSkodené - praskliny, perforacie alebo bubliny.
Test: Utesnite vrecko a ponorte ho do vody. Z poskodenych ¢asti budd vychadzat
bubliny.

Pri pouZiti féliovych roliek sa uistite, Ci je spodny okraj tesnenia spravne utesneny.
Neprerezavajte foliu pozdizne, aby ste vytvorili uzsie vrecka, pretoze sa narisa
rozlozenie rebrovaného profilu a nasledne nie je mozné dostatocne odvadzat vzduch.
Uistite sa, ¢i nastavec na vakuové uzatvaracie nadoby nie je pripojeny k pristroju.

Vrecka neudrzuji
vakuum.

Skontrolujte, Ci tesniaca oblast veka neobsahuje necistoty, mastnotu alebo CiastoCky
pokrmu a i je pevne na svojom mieste.

Uistite sa, ¢i sU okraje vrecka dokonale Cisté - dokladne odstrarite zvySky pokrmu
alebo tekutiny a uistite sa, &i je vrecko Uplne suché.

Ak uzatvarate Gokolvek s ostrymi hranami (napr. kosti), uistite sa, ¢i nemdzu
prepichnit vrecko v priebehu procesu vakuového balenia. Pred utesnenim obalte
ostré hrany papierovou utierkou.

Vrecko sa roztavi
alebo sa neda tplne
uzavriet.

* Uistite sa, Ci pouZivate vrecka s hriibkou aspon 100/130 um a sl dvojvrstvové.
Pred zatavenim sa uistite, ¢i st okraje vrecka Cisté a suché.

Pristroj zatavi
niekol'ko vreciek (az
5), kym sa zda, Ze uz
nefunguje spravne.

Dérazne odpori¢ame vakuové vrecka s hribkou aspon 100/130 pm. Na trhu je
k dispozicii mnozstvo roznych typov vakuovych vreciek, preto venujte osobitnl
pozornost kvalite. Odpori¢ame pouzivat origindlne vakuové vrecka od Status, ktoré su
dvojvrstvové a hrubé 100/130 pm.

Vakuova nadoba
neudrzi vakuum.

Uistite sa, ¢i je veko nadoby (najma tesnenia) ¢isté a suché a v spravnej polohe.
Uistite sa, ¢i je ventil na veku nadoby Cisty a suchy. V pripade potreby ho znova zlozte
a vyGistite.

Vakuovi nadobu nie
je mozné vakuovo
uzavriet.

Skontrolujte, Ci je kryt zariadenia uzamknuty.
* Uistite sa, Ci je haditka pevne vioZend, ako je znazornené na obrazku 6.




9. ZARUKA

Tato zaruka plati dva roky od datumu nékupu. Pre
zaruény servis je potrebny doklad o pévodnom nakupe,
preto je dolezité uschovat si doklad o kipe.

Tato zaruka sa vztahuje iba na poruchy spdsobené
elektrickou alebo mechanickou poruchou.

Nevztahuje sa na poSkodenie spbsobené vniknutim
tekutiny do pristroja alebo na poruchu spdsobeni
nedodrZanim pokynov vyrobcu.

Ak méate akékolvek otazky tykajlice sa fungovania
pristroja alebo zaruky, kontaktujte nas:

STATUS d. 0. 0. Metlika

Ulica Belokranjskega odreda 19, 8330 Metlika,
Slovinsko

Telefon: +386 736 91 230

E-mail: info@status.si

Pre viac informacii navstivte nasu webovi stranku
https://www.status-innovations.eu,.

10. VYHLASENIE 0 ZHODE

a.) Smernica o spristupneni elektrického zariadenia
uréeného na pouZzivanie v ramci urcitych limitov
napatia na trhu:SMERNICA LVD 2014/35/EU
EUROPSKEHO PARLAMENTU A RADY

b.) Smernica o elektromagnetickej kompatibilite:
SMERNICA EMC 2014/30/EU  EUROPSKEHO
PARLAMENTU A RADY

Vyhlasenie o zhode CE zaruCuje, Ze pristroj je bezpec-
ny a bol skontrolovany a testovany, aby spifial v3etky
poZiadavky uvedené v platnych norméch, smerniciach
a nariadeniach.

Vyhlasenie o zhode CE pre oznacenie CE sa nachadza u
predajcu a moze byt poskytnuté na Ziadost zakaznika.

q

11. SUPRAVA STATUS HV100

Slprava obsahuje:
1 vakuovaci pristroj potravin HV100
+ 5 vakuovych vreciek, 200 mm (S) x 280 mm (D)

1 hadicku na vakuové tesnenie vakuového prislusenstva

¢+ 1 éepel na rezanie folie
* 1 ndavod na obsluhu
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POZNAMKY:
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