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1. BEZPECNOSTNI INSTRUKCE*

1.1. PROVOZNi PODMINKY

Maximalni okolni teplota pro bézné
pouziti nesmi prekroGit + 40°C,
primérna teplota v pribéhu 24-hodin
by neméla presahnout + 35°C. Min-
imalni okolni teplota nesmi klesnout
pod-5°C.

Okolni vzduch by mél byt Gisty, relativni
vzdusna vihkost by neméla presahnout
50 % pri maximalni teploté + 40°C.
VySSi relativni vzdusna vlhkost je po-

vvvvvv

90 % pri teploté + 20°C).

1.2. DULEZITE BEZPECNOSTNi POKYNY

a) Pracovni plocha musi byt sucha,

musi mit béznou teplotu (nesmi

byt horka) a musi byt bez zadnych
prekazek.

b) Pred pripojenim k siti zkontrolujte
privodni kabel a zasuvku.

c) Cisténi pfistroje provadéjte pouze
suchym, nebo lehce navihc¢enym
hadfikem.

d) Nikdy se béhem provozu nedotykej-
te svarovaci listy! (bod. 7 obr. 1) -
muZe byt horka.

e) Pristroj pouzivejte pouze k Uce-
lim popsaném v tomto Navodu k
obsluze.

f) Pokud pfivodni kabel jevi znamky
poSkozeni, musi byt vyménén a
to pouze vyrobcem nebo kvalifiko-

vanym servisnim strediskem.

g) Nikdy nenechavejte pristroj bez
dozoru. Zamezte détem pristup k
zarizeni.

h.) Zaruka ztraci platnost v pripadé:
¢ Pristroj bude neodborné opravo-

van, nebo s nim bude manipulo-
vano v rozporu s timto Navodem
k obsluze.

* Pristroj bude pouzivan k jinym
ucelum, nez je specifikovano v
tomto Navodu k pouziti. Zejména
intenzita pouzivani nebude od-
povidat pouziti v domacnosti,
nebo v drobnych provozovnach.

« Ze dojde k poskozeni pfistroje v
dUsledku nedodrzeni pokynd v
tomto Navodu k poufZiti a nebo v
dUsledku nespravného pouZiti.



1.3. CASOVY INTERVAL POUZiVANi PRISTROJE

STATUS SV2000

Pro radny chod tohoto pfistroje je
nutné dodrzet vzdy alespon 20-vtefi-
novou pauzu mezi jednotlivymi cykly
vakuovani, nebo svareni.

V pfipadé, Ze jednotlivé cykly nasleduji
prilis rychle za sebou, pristroj se auto-
maticky vypne. Indikator prehrati se

rozsviti (Obrazek 1, odst. 4).

V tomto pripadé vyckejte priblizné 45
minut nez dojde k ochlazeni pristroje.
Jakmile Indikator prehrati zhasne, mU-
Zete opét pokracovat.
V pribéhu ochlazovani pristroje, neod-
pojujte pristroj ze sité.

1.4. UDRZBA A CISTENi

a) Odpojte pristroj ze sité.

b) K Cisténi pristroje pouzijte suchy,
jemny hadrik. NepouZivejte Zadné
abrasivni prostredky, které by mohly
poskodit povrch pristroje. Nikdy ne-
ponoruijte pristroj do vody nebo pod
tekouci vodu. Nikdy nenanasejte
Gistici prostredek primo na pfistroj,
nebo do vnitfnich Gasti pristroje.

c) Pred dalSim pouzitim zkontrolujte,
zda je pfistroj suchy.

d) Svarovaci lista je potazena Teflo-

nem. Odstrante jakékoliv zbytky
plastu jemnym hadfikem.

e) Cisténi svafovaci listy provadéjte
pouze, pokud je pristroj ochlazeny.
Nikdy nepouzivejte k Cisténi svaro-
vaci liSty ostré predmeéty.

f) Cernou tésnici pénu odistéte v
pfipadé znecisténi mastnotou, nebo
jinou tekutinou - irou mydlovou vo-
dou, pak oplachnéte a dobre vysu-
Ste. Prodlouzite tim jeji Zivotnost.



1.5. VSEOBECNE INFORMACE

Vakuova balicka STATUS SV2000 je pfistroj uréeny pro
dlouhodobé uchovavani jidla a potravin ve vakuu, bez
pfitomnosti kysliku ve vakuovacich foliich a nadobach.
Vyrobek je uréeny pro pouziti v doméacnostech a drob-
nych provozovnach. Vyrobek byl vyvinut a vyroben fir-
mou Status d.o.o0. Metlika, Slovinsko.

Nejvétsi vyhody uchovani potravin ve vakuu:

o Zachovava vitaminy, mineraly, vyzivné latky a
plvodni chut.

* Potla¢i mnozeni bakterii a plisni a tim prodlouzi
vyznamné Zivotnost potravin a jidla.

¢ Uchovani ve vakuu zamezi miSeni riznych pachl v
lednici, nebo mrazaku. Pristroj Ize pouzit také pro va-

kuovani potravin a jidla i ve vakuovacich nadobéach a
konvicich zn. STATUS. K tomuto Uéelu je pfistroj vyba-
ven nastavitelnou vakuovaci hadickou.

Pred prvnim pouzitim pfistroje, prectéte peclivé tento
Navod k obsluze a fid'te se pokyny v Navodu.

Vice informaci a podrobngjsi instrukce najdete na
www.status.si.

Obsluha pfistroje na vakuovani STATUS SV2000 je vel-
mi snadné a efektivni. S jeho pomoci uchovate jidlo
a potraviny délsi dobu pfirozenou a zdravéjsi cestou.
USetfite as a penize.

1.6. TECHNICKA DATA

Rozméry Sitka: 385 mm
hloubka: 235 mm
Vyska: 95mm
Max. Sitka sacku, nebo rolky 280 mm

Vaha Priblizné. 3,7 kg
Material ABS plast (vnéjsi plast)
Cerpadlo dvojité pistové cerpadio

Vacuovaci tlak

cca -800 mbar

Motor 230 VAC, 50 Hz
Se senzorem prehfati, funkce automatického vypnuti pfi prehrati.
Max RPM 2900
Transformermator 220V AC, 50Hz/24V AC 0,8A
/12V AC 0,4A
Kapacita cerpadla 22 litrG/min

Ovladani Elektronické

Pfikon a napéti

240W, 230 VAC




1.7. POPIS COMPONENT A FUNKCNiICH TLACITEK

Obrazek 1: STATUS SV2000 - ¢iselné oznaceni component a funkénich tlacitek.



1. | Svarovaci tlacitko “SEAL’
Po stisknuti zahdjite proces svarovani (bez vakuovani). Vyuzijete napf.pfi pfipravé rolky - svareni
otevieného konce rolky.

2. | Vakuové baleni / Start / Stop tlacitko

Po stisknuti zahdjite proces vakuovani a nasledné svareni sacku. Urceno také pro vakuové baleni mékkych
a vihéich potravin. Opétovnym stiskem tohoto tlacitka kdykoliv v pribéhu vakuovani zahgjite tzv. manuéini
proces svarovani.

3. | Tlacitko - Vakuovani ve vakuovacich nadobach
Stisknutim zahéjite vakuovani ve vakuovacich nadobach, které pfipojite pomoci vakuovaci hadicky. Vakuova-
ci proces se automaticky ukon¢t, jakmile je dosazeno spravné (rovné vakua v nadobé.

4. | Prehrati

Automatické ochrana proti prehrati. Indikator se rozsviti, pokud nejsou dodrZeny pauzy mezi jednotlivymi
procesy vakuovani (20 sekund pauza mezi jednotlivymi cykly). Po rozsviceni vyCkejte cca 45 minut,
dokud indikator nezhasne. Po zhasnuti indikatoru mUzete pokracovat ve vakuovani.

5. | On/Off Indikator (Indikator svarovani)
Jakmile je pfistroj pfipojeny k siti, kontrolka se rozsviti. BEhem tésnéni bude indikator (On/0ff) blikat.

6. Indikator vihkosti
Indikator se rozsviti, pokud pfistroj béhem procesu vakuovani vysaje ze sacku tekutinu z vakuované
potraviny.

7. | Svarovaci lista
Svarovaci lista je pokryta vrstvou teflonu, kterd nesmi byt za zadnych okolnosti odstranéna.

Vakuovaci pénové tésnéni

Vakovaci kanalek s pfihradkou

V priibéhu vakuovani musi byt konec sacku umistén doprostfed v prostoru mezi obé tésnéni Vakuovaciho
kanalku (Obr. 4). V pfipadé nespravného pouZiti bude jakakoliv pfebyteéna tekutina vychazejici z vakuo-
vané potraviny zachycena v tomto kanalku. Indikator vihkosti se rosviti. Vice najdete v kapitole 2.2.3.

10. | Prihradka pro rolky

11. | Rezak rolek

12. | Port pro vakuovaci hadicku

1.8. FOLIOVE ROLKY A SACKY POUZITE NA VAKUOVE
ZABALEN

Féliova rolka 4 vrstvy folie (PA/PE)

¢ délka 3000 mm x Sitka 200 mm

¢ délka 3000 mm x Sifka 280 mm

¢ délka 3000 mm x Sitka 120 mm (na salam)

Sécky 4 vrstvy fGlie (PA/PE)

¢ délka 280 mm x Sitka 200 mm

* délka 360 mm x Sitka 280 mm

¢ délka 550 mm x §itka 120 mm (na salam)

Sila folie 100/ 130um

Kvalita folie Nepropustna, 2 vrstvy, sterilni, s neutraini chuti a vini, 1ze ji opétovné pouZzit, vhodna
pro mikrovinné trouby a na vareni.




2. POUZITI

2.1. VSEOBECNE INSTRUKCE

a.) Pri vyjmuti spotfebice z obalu se ujistéte, zda ba-
leni obsahuje veSkeré komponenty a zda je jeho
stav i stav jeho komponenti bezchybny. Ujistéte se,
zda ve vakuovém kanalku nezlstaly Zadné zbytky
polystyrénu (Polozka 7 na obr. 1).

b.) Pfed prvnim pouZitim tohoto spotfebice si peclivé
prectéte Navod k obsluze.

¢.) STATUS SV2000 - spotrebic¢ na svarovani a vakuové

baleni potravin je technicky vybaveny profesionaini
spotrehi¢ a dostateéné Ucinny na uspokojeni potreb
domacnosti. Tento spotfebi¢ je velmi prakticky a
uzZitecny a proto jej muzete ponechat na pracovni
desce. Vyzaduije si plochy, hladky povrch a dostatek
mista na vkladani potravin do sacku, proto budte
opatrni pii jeho umistovani.

e ~ e
2.2. NAVOD K POUZITI
PouZivejte pristroj podle nasledujicih pokyn(:

ZAPOJENi PRISTROJE
DO SITE A UVEDENI DO
22.1. provozU

Po zapojeni do sité, zkontrolujte, zda indikator
On / Off sviti (odst. 5, obr. 1). Pfed kazdym pouZitim
provedte test vysuseni pristroje.

Priklopte horni kryt pfistroje. ZatlaGte “na oba okraje
horniho krytu (viz obrazek €. 2 - mista oznacené Sip-
kou), dokud neuslySite cvaknuti. Stisknéte tladitko
Vakuové baleni / Start / Stop. Vyckejte, aZ indikator
On / Off prestane intezivné svitit. Svarovaci liSta je
zahtata a pristroj je pfipraveny k pouZiti. Zvednéte
horni kryt - stlaéte palcem stfedni ¢asti horniho
krytu a pomoci ukazovacku nadzdvyhnéte (Obr. 3).

Obrazek 2: Priklopeni horniho krytu.

Obrazek 3: Zdvihnuti horniho krytu.

Pokud pouZzijete k vakuovani sacky, pfeskocte odsta-
vec 2 a pokracujte odstavcem ¢. 3.

NEJDRIVE, VYTVORTE
2.2.2. SACEK Z ROLKY

a.) Rozmyslete si délku sacku. Sacek by mél byt o
5 cm delSi, nez vakuovana potravina. Pokud
chcete sacek v budoucnu znovu pouZzit, pridejte
dalsich 2.5 cm folie, pfipadné sacek pouzijete
potraviny mensich rozmérd.

b.) Rezadkem odfiznéte folii na pozadovanou délku
(Obr. 4).

c.) Provedete svareni nasledujicim zpUsobem -
umistéte jeden otevieny konec rolky na Svarovaci
liStu tak, aby se dotykala ¢erného tésnéni (Obr.
5). Ujistéte se, ze okraj rolky je rovny.

d.) Priklopte horni kryt - Zatladte "na oba okraje
horniho krytu (viz obrazek ¢. 2 - mista oznacené
Sipkou), dokud neuslysite cvaknuti.

e.) Stisknéte tlacitko “Seal” (svafovani - odst 1, Obr.
1). BEhem tésnéni bude indikator (On/Off) blikat.
DOPORUGENI: Pokud pfistroj nezaéne provadét
svareni ihned po stisknuti tlac. SEAL, pfitlacte je-
mné prstem na prostiedni ¢ast horniho krytu. Po-



kud indikator pfestane intenzivné svitit, zvednéte
horni kryt - stladte palcem stfedni ¢asti horniho
krytu a pomoci ukazovacku nadzdvihnéte (Obr.
3).

TIP: MliZete nejdrive provést svareni a aZ poté upra-
vit délku sacku.

Obrazek 5: Umisténi rolky pred svafenim - polozte
na svarovaci listu aby se konec rolky dotykal ¢erného
tésnéni.

f.) Pokud prestane indikator blikat, zvédnéte viko.

KDYZ JE SACEK HOTOVY,

VLOZTE DO NEJ 3

POTRAVINY A VAKUOVE
2.2.3. JEZABALTE

Sacek by mél byt vidy nejméné o 5 cm delSi nez prostor

zaplnény potravinou, ktera ma byt vakuové zabalena.

a.) Vlozte do sacku potraviny, které maji byt vakuové
zabalené.

b.) Ujistéte se, zda jsou vnitini okraje folie Cisté, suché
a bez ¢asti potravin.*

Obrazek 6: Umisténi naplnéného sacku doprostred
vakuového kanalku (mezi éerna tésnéni; viz Cervené
Sipky).

¢.) PoloZte naplnény sacek na pracovni povrch v predni
Casti pristroje a natahnéte otevieny konec sacku
a7 doprostied vakuového kanalku (MEZI CERNA
TESNENI); viz obrazek nize - (Polozka 7, obr. 1)

d.) Ujistéte se, zda je sacek poloZeny na svarovaci listé
rovné, bez zahybd.

e.) Zaviete horni kryt, mirné na néj zatlaCte a drzte
stlaceny.

f.) Stisknéte tlacitko Vakuové baleni / Start / Stop tla-
Citko (Polozka 2 na obrazku 1).
Tento sacek bude po odsati vzduchu automaticky
svareny. Neotvirejte horni kryt béhem vakuovani,
nebo svareni! Pokud by se tento kryt oteviel v
pribéhu procesu, zatlacte na kryt a doviete jej.

g.) Po svafeni sacku zkontrolujte svar. Mél by byt plynuly
a Cisty.

* Doporuceni:

U vakuového baleni mastnych, nebo susenych masnych
vyrobk( (napf. slaniny) se doporucuje, abyste obratili
vnéjSi okraje sacku, vloZili dovnitf polozku a opét obrati-
li sdCek. Okraje zlistanou Cisté a utésnény okraj bude
plynuly.

VAROVANI: Pokud zaéne spotiebi¢ nasavat tekutiny v
prabéhu vakuovani, ihned preruste proces stisknutim
tlacitka Stop (Polozka 2 na obrazku 1, tladitko Start /
Stop). Toto tladitko Ize stisknout pouze tehdy, pokud
je vakuova balicka v procesu odsavani vzduchu (pfi
svareni tlacitko Stop nefunguje). Pouzijte funkci "ma-
nudlniho vakuového zabalen" na vakuové zabaleni
dané polozky.

Co délat, pokud zacne pristroj béhem vakuovani

9



odséavat tekutinu ven ze sacku? Pokud zjistite, Ze
béhem vakuovani dojde k odsavani tekutiny z va-
kuované potraviny, okam?zité preruste proces vakuo-
vani stisknutim tlacitka Vakuové baleni Start / Stop.
Pokud neprerusite proces vakuovani a tekutina se
dostane do vakuovaciho kanalku, pfistroj se vypne
automaticky. Indikator vihkosti se rozsviti. Otevre-
te horni kryt a vyjméte nadobku smérem nahoru,
peclivé vysuste a vratte zpét na puvodni misto a
pokracujte ve vakuovani. Pokud se dostane tekutina
do vakuovaciho kanalku, tuto vihkost také opatrné
vysuste.

Obrazek 7: Pokud se dostane tekutina do sbérné na-
dobky, vyjméte ji a peclivé vysuste.

VAKUOVANi KREHKYCH
A JEMNYCH POTRAVIN,
KTERE LZE SNADNO
ROZMACKAT, NEBO
2.2.4. ZDEFORMOVAT

Pokud vakuujete potraviny, které jsou nachylné na
rozmackani, nebo obsahuji hodné vody (Cerstvy salat,
ovoce, houby, chleba, cukrovi) pouzijte nizsi vykon va-
kuovani (od 0 do -300 mbar).

V rezimu manuéliniho vakuovani mizete kdykoliv tento
process prerusit, jakmile zjistite, Ze bylo ze sacku od-
sato dostateCné mnozstvi vzduchu a dal$i odsavani by
mohlo poskodit vakuovanou potravinu.

Proces manuéalniho vakuovani je velmi podobny jako
pfi vakuovani v automatickém rezimu, jeZ je popsan
vySe. AvSak pfi vakuovani kiehkych potravin a potravin
obsahujici vétsi mnoZstvi vody vZdy pozorné sledujte co
se pravé déje uvniti sacku v pribéhu vakuovani. Polo-
Zte sadek s vakuovanou potravinou tak, aby byl okraj
otevieného konce sacku umistén presné mezi éerna
tésnéni ve Vakuovacim kanalku (Odstavec 9, obr. 1).

* Jakmile odsajete dostateéné mnozstvi vzduchu
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ze sacku - sledujte peglivé stav potraviny v sacku,
nebo jestlize tekutina zaéne sméfovat ze sacku do
pfistroje, nebo by dalsi odsavani mohlo vakuovanou
potravinu poskodit, stisknéte tlacitko Vakuové ba-
leni Start / Stop (Odst. 2, Obr. 1). Odsavani vzduchu
se zastavi a zacne svareni sacku.

TIP: Nejsnazsi cesta, jak vakuovat vétSinu zeleniny a
ovoce, Cerstvého masa a hub je vloZit tyto potraviny
pred vakuovanim na dobu 1-2 hodiny do mraznicky.
Timto zpUsobem (napf. Jahody) si zachovaji sv{j tvar a
zabranite tim i Gniku Stavy z ovoce béhem vakuovani do
vakuovaciho kanalku pfistroje.

VAKUOVAN] S POUZITIM
22.5. VACUOVACICH NADOB

Vakuovaci balicka obsahuje prislusenstvi, které
umoziuje odsavani vzduchu ve vakuovacich na-
dobéach Status. Vakuovaci nadoby Status nejsou so-
ucasti baleni a je nutné (v pfipadé zajmu) zakoupit
samostatné.

a.) VloZte vakuovaci hadiCku otevienym koncem do
otvoru (viz. obr. 8) na pravé strané Vakuovaciho
kanalku.

b.) Propojte pfistroj vakuovaci hadicku s ventilem
zvolené vakuovaci nadoby.

Obrazek 8: Vakouvani s vakuovacimi nadobami.

c.) Stisknéte tlacitko Vakuovani ve vakuovacich na-
dobéach (Odst. 3, obr. 1) a vakuovani zapocne.
Jakmile dojde k odséti vzduchu z nadoby, vakuo-
vaci proces se automaticky ukonci.

d.) Pokud vakuujete tekuté potraviny a jidla (polév-
ky, omacky atd) zachovejte volny prostor alespon
1,5 cm mezi hladinou tekuté potraviny a vickem
nadoby.



3. VAKUOVE ZABALENI RUZNYCH TYPU POTRAVIN

Vakuové zabaleni neni ndhradou za mrazeni, ohfivani
nebo konzervovani. | pres vakuové zabaleni musi byt
potraviny stale skladované v chladniéce, v mraznicce
nebo na chladném misté (napf. suSené masové vyrob-
ky ve sklepé).

Tento spotfehi¢ neni vhodny k vakuovému baleni te-
kutych potravin nebo potravin obsahujicich mnoho
vody!
Vihké potraviny nebo potraviny obsahujici vodu jsou
vhodné k vakuovému baleni, pokud zvaZite nasledujici
kroky:

Vafené maso, syrové maso (vepfové, hovézi a dribez)
a ryby: Pro dosazeni nejlepSich vysledkd vam dopo-
ruéujeme predmrazit maso a ryby na 1-2 hodiny pred
vakuovym zabalenim, k zachovani §tav a tvaru a na za-
jisténi dobrého utésnéni. Pokud predmrazeni neni mo-
Zné, vlozte poskladanou papirovou utérku mezi maso a
vrchni ¢ast sacku, vyhnéte se pritom oblasti, ktera ma
byt utésnéna. Ponechte papirovou utérku v sacku pi
vakuovém zabaleni, k absorpci nadbyteéné vihkosti a
Stav.

Poznamka: Hovézi se mlize jevit tmaveéjsi po jeho va-
kuovém zabaleni, z divodu odstranéni kysliku. Avsak to
neznamena, Ze je zkazené.

Polévky, omacky a tekutiny: Pokud je chcete skladovat
v sacku, musite je nejdfive zmrazit. AvSak, skladovani
téchto polozek v saccich se nedoporucuje. Vyhodnéjsi
je jejich skladovani ve vakuovych nadobach.

Tvrdé syry: K prodlouzenijejich Gerstvosti je vakuové za-
balte po jejich kazdém pouZiti. Nezapomente na prislu-
Snou délku sacku.

Zelenina: Zelenina by méla byt pfed vakuovym zaba-
lenim blansirovand. Tento proces blansirovani zastavi
¢innost enzym( a uchova chut, barvu a strukturu.
Zelenina by méla byt blanairovana v horké vodé. Cas
blansirovani u ¢erstvé listové zeleniny nebo fazole je 1
aZ 2 minuty, u nakrajené cukety nebo brokolice a jiné
brukvovité zeleniny je 3 az 4 minuty, u mrkve 5 minut
a 7 az 11 minut u obilnin. Po blansirovani ponorte zele-
ninu do studené vody, k zastaveni tohoto procesu. Osu-
Ste zeleninu pomoci papirové utérky pred jeji vakuovym
zabalenim.

Listovou zeleninu doporucujeme uskladnit ve vakuo-
vych nadobach. Tato zelenina by méla byt nejdfive
umyta a osusena papirovou utérkou a poté uloZena do
vakuové nadoby. Tak zlistane Spenat a salat cerstvy az
2 tydny.

Houby, syrovy cesnek a syrové brambory: Nedoporu-
Cujeme jejich vakuové baleni. Kdyz to i presto chcete
udélat, pfisné dodrZujte instrukce uvedené v kapitole
9.3.

Rozmrazovani vakuové balenych potravin: Potraviny
byste méli rozmrazovat v chladniéce k zachovani jejich
kvality. Potraviny podléhajici zkdze by nemély byt roz-
mrazované pfi pokojové teploté.

4. ZARUKA

STATUS SV2000, Status’ vakuovy a tésnici spotfebic,
mé zaruku dva roky.

Tato zaruka plati od data zakoupeni a neplatnou se
stava, pokud je zavada spotfebice disledkem nedodr-
Zeni provoznich instrukct, které jsou uvedené v ndvodu
k obsluze nebo zavada vyplyvajici z nespravné Gdrzby
a Cisténi, zneuziti nebo pouziti na jiné nez stanovené
Gcely. Doklad o koupi je nutny pro zaruéni sluzby, proto
je dilezité uchovat Vas doklad o zakoupenf vyrobku.

AGRIKOL s.r.0.

Bfi Luzii 125

688 01 Uhersky

Brod, tel: 572 635589

fax: 572635089
E-mail: info@agrikol.cz

www.agrikol.cz
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5. PROHLASENI 0 SHODE

Tento spotiebi¢ spliuje vSechny evropské smérnice: elektrickych a elektronickych zafizenich - ROHS
*  Smérnice o elektrickych zafizenich uréenych pro poutitiv RoHS smérnice 2002/95/EC

ramci uritych limitd napéti

EC prohlaseni o shodé zaruduje, Ze tento spotrebic je

Smérnice 73/23/EEC, 93/68 EEC a jeji zmény bezpecny a byl prekontrolovany a prezkouseny tak, aby

splioval vSechny poZadavky stanovené v pfislusnych

* Nafizeni o elektromagnetické kompatibilité standardech, smérnicich a predpisech.
Smérnice 2004/108 EC a jeji zmény

EC prohlaSeni o shodé je zahrnuté v navodu k obsluze.

*  Smérnice 0 omezeni poufiti ur€itych nebezpecnych latek v

6. CO DELATV PRIPADE PORUCHY SPOTREBICE

PORUCHA:

RESEN:

SV2000 nereaguje na
stisknuti tlacitek.

* Zkontrolujte privodni kabel z hlediska poSkozeni a zjistéte se, zda je pfipojeny k
sitové zasuvce.

o Ujistéte se, zda napéti na panelu tlaéitek odpovida aktualnimu napéti ve Vasi
siti. Zkontrolujte napéti pomoci zkouSecky nebo pripojte jiny spotfebic k této
zasuvce.

* Spotiehi¢ se zastavi automaticky k zabranéni prehrati. Po kratké dobé se
bezpecnostni prepinac vypne a spotiebi¢ bude pripraveny na opétovné pouziti.
Doporucéujeme pockat nejméné 120 sekund mezi kazdym vakuovym balenim.

* Stroj ma také integrovany bezpeénostni spina¢ na motoru. V pfipadé prehrati,
se motor zastavi. Nechte ho vychladnout po dobu 45 minut a poté pokracujte ve
vakuovani.

Vzduch je stale v sacku.

* 7Zajistéte striktni dodrZovani nasledujicich instrukci. Opét si prectéte navod.

« Ujistéte se, zda je sacek umistény uprostfed vakuového prostoru.

* Ujistéte se, zda je prvni tésnici okraj Vami vyrobenych sacki spravné utésnény.

* Zkontrolujte sacek z hlediska poskozeni - nemél by byt déravy, roztrhnuty ani
jinak poskozeny. Ujistéte se prosim, zda je profil sacku dostatecné vysoky.

Test: Utésnéte sacek a ponofte jej do vody. Na mistech, kde je sacek poskozeny se

objevi bubliny. Pokud nelze saéek otevrit, vakuové zabalit nebo opétovné utésnit,

pouZijte novy sacek.

o Zkuste otevrit vicko v pribéhu procesu vakuového baleni. Pokud jde oteviit,
neméli byste vice tlaéit a nemélo by byt vytvoreno vakuum. Opakujte postup.

Séacek ztraci vakuum.

* Zkontrolujte, zda nenf okraj sacku pokréeny, mastny, vihky nebo se zbytky potra-
vin. Oteviete sacek, vyCistéte jej a opétovné utésnéte.

* Zkontrolujte cely saCek. Potraviny s ostrymi okraji (napf. kosti) by mély byt zaba-
lené do papirovych utérek pred jejich utésnénim.

Sécek se tavi nelze jej
utésnit. Nelplny svar.

o Ujistéte se, zda je vnitfni strana sacku, kterd ma byt utésnéna ista, bez mastnoty
nebo mokra / vihka.

o Zjistéte si tloustku vakuového sacku. Doporucujeme pouZivat vakuové sacky o
sile nejméné 100/130 .
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PORUCHA:

RESENi:

STATUS SV2000 nezabali
nadoby vakuoveé, tj. nadoby
neudrzi vakuum.

* Ujistéte se, zda je prislusna hadicka pouZita na vnéjSi vakuové zabaleni zasunu-
ta spravné.

o Ujistéte se, zda je tésnéni nadoby ve spravné poloze a dobrém stavu.

* Ujistéte se, zda je ventil nadoby Cisty a suchy. Je-li to nutné, rozeberte jej, vyci-
stéte a opét poskladejte.

Pokusili jste se vakuové
zabalit potraviny, které
obsahuji mnoho vody.

Specialni nddobka nachazejici se ve spodni ¢asti spotfebice slouzi k shromazdo-
vani tekutin, které nahodné vniknou do systému spotfebice. Drzte se instrukci v
kapitole ¢islo 2.2.7.

Zéavadu nelze urcit.

Ihned nés prosim kontaktujte na uvedené servisni adrese. Opravy mohou provadét
pouze autorizované servisy. V opacném piipadé nebudete mit jiz zarucni prava a
vyrobce nebude nést odpovédnost za jakékoliv zavady, které se mohou vyskytnout.

SV2000 utésnil nékolik
sacku (aZ do 5 polozek)
a zda se, ze jiz nebude

Doporucujeme vam pouzivat vakuové sacky o sile nejméné 100/130 p. Na trhu
je v soucasnosti k dispozici mnoho riznych typti vakuovych sack, proto vénujte
mimoradnou pozornost kvalité. Doporucujeme pouzivat originalni vakuové sacky

fungovat.
DilezZité upozornéni o
vakuovych saccich:

od spolecnosti Status, které maji 2 vrstvy a silu 200/130 p.

7.VYHODY VAKUOVEHO BALENi A PREZENTACE

VAKUOVYCH ZARIZENi A PRISLUSENSTVi ZNACKY STATUS
POUZIVANEHO NA PRODLOUZENI CERSTVOSTI POTRAVIN

Kyslik zpUsobuje chemické zmény na potravinach. V
tomto dUsledku muUze dojit k zaZloutnuti tuku, zménam
ve zbarveni potravin, mnoZeni plisni a bakterii a ztraté
chuti, vitamind, aroma a mineralli. Vakuové zabaleni
chréni pred témito nezadoucimi G¢inky, prodluZuje tr-
vanlivost a zachovava kvalitu potravin. Pouze pomoci
vakuového zabaleni, tj. odsatim vzduchu z obalu pomo-
¢i manuéalniho zpUsobu nebo Cerpadla, mlzZete vytvorit
vhodné prostredi potfebné na prodlouzeni cerstvosti
potravin. Proces vakuového zabaleni v nddobach nebo
saccich vytvafi podtlak.

Vakuové zafizeni, nadoby a univerzalni vicka jsou nena-
hraditelné v kazdé kuchyni. Jsou uréené pro pfirozené
skladovani potravin a prodlouZeni trvanlivosti nezpra-
covanych a varenych potravin bez ztraty jejich kvality.
Skladovanim v chladnice, komore nebo obalech, které

prodluzuji Cerstvost potravin nezabrani pfistupu kysliku
k potravindm. Nadoby a vicka uréené na vakuové zaba-
leni slouZi ke skladovani potravin v chladnicce a jejich
ohfivani v mikrovinné troubé (bez vicka) nebo ve vodni
lazni.

Vakuové nadoby znacky Status mizZete pouZivat tak na
zabaleni bez odsati vzduchu. V takovém pfipadé ne-
maji Zadnou specialni funkci a neprodluZuji Cerstvost a
trvanlivost potravin.

Musime také zminit fakt, Ze SV2000 znacky Status
Vam pomUZe usetfit penize, protoze si mizete udélat
velky nakup, zabalit si Va$ nakup do jednotlivych porci a
nasledné vakuové zabalit. Potraviny mlZete rozdélit do
mensich porci, vakuové zabalit a odloZit do chladnicky
na delSi dobu.
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8. UZITECNE RADY

8.1.CO JETO VAKUUM?

Vakuum nebo podtlak slouzi na odstranéni kysliku
z uzavieného prostoru, ve Vasem pfipadé ze sacku
nebo vakuové nadoby. Snizenim Grovné kysliku z obalu
sniZite riziko Skodlivych oxidaénich reakci. Kyslik je vy-

znamnym Ginitelem pfi tvorbé plisni a bakterii. Odsatim
kysliku (vytvofenim vakua) z uzaviené nadoby nebo sac-
ku zabranite nebo zpomalite zkaZeni potravin.

8.2. CO JETO SPALENi MRAZEM?

Znakem spalenim mrazem je zatuchlé maso, hni-
jici zelenina a ovoce bez chuti. Spaleni mrazem se
vyskytne tehdy, kdyZ obal prepousti vzduch (bézné
1 vrstvové PE sacky) a mrazené potraviny pfichazeji
do kontaktu s kyslikem. V dUsledku toho se odpafuje
voda a povrch zmrazenych potravin vyschne. Kyslik
pronika prostrednictvim porovitych prasklin a iniciu-
je oxidaci. V tomto dUsledku ztraceji potraviny svoji
aroma a Cerstvou chut. Ovoce a zelenina také ztraci
svou chut a vitaminy. Mastné ¢asti masa rychle na-
budou zatuchlou chut. Negativni dusledky spaleni
mrazem jsou obzvlasté ziejmé, protoze maso obsa-
huje mnoho vody. Spaleni mrazem mUZete rozeznat

bilymi a Sedohnédymi skvrnami na potravinach.

Jak mUZeme tomu zabranit? Je dulleZité pouZivat
spravné zabaleni. To je jediny zpUsob na trvalou
ochranu kvality potravin. Dfive, nezZ si koupite nadoby
nebo mrazici sacky si zkontrolujte jednotlivé vyrobky,
pozorné si prectéte navod k obsluze a zjistéte Ucel,
na ktery jsou urcené. Nadoby a sacky nedostatecné
kvality mohou pfi velmi nizkych teplotach prasknout.
Pokud jsou vase potraviny napadené spalenim mra-
zem, odfiznéte postizené &asti. Ackoli z mikrobio-
logického aspektu nejsou tyto potraviny zkazené,
ztraceji svou chut.

8.3. HLUBOKE ZMRAZENiI NEBO ZCHLAZENI

Vyhodou skladovani hluboko zmraZenych potravin
je zachovani jejich podstaty - vitamin(, mineral(
a chuti. Kromé toho, pfi teplotach mezi - 30°C a
-40°C se struktura nezpracovanych potravin méni
pouze v minimalnim rozsahu (napf. maso). Potraviny
zmrazte tak rychle, jak to je jen mozné.

Pricina: Pokud zmrazite potraviny pomalu, na jeji-
ch povrchu se vytvoii ledové krystaly. Tyto krystaly
prerostou bunky potravin a nasledné poskodi jejich
strukturu. Kdyz zmrazite potraviny rychle, vytvofi se
malé ledové krystalky, které neposkodi potraviny v
takovém rozsahu. Pokud to je mozné, zmrazte potra-
viny pfi konstantni teploté (- 18°C nejvic). Zmrazuj-
te pouze potraviny nejvyssi kvality. Nékteré potraviny

musite blansirovat (spafit) k zabranéni nezadoucim
zménam pfi zmrazovani nebo hlubokém, zchlazeni
(aktivace enzym0, zabranéni kliceni). Blansirované
nebo jinak tepelné upravené potraviny musi byt pred
zmrazenim vychlazené. V opaéném pfipadé se jiz
uskladnéné potraviny mohou zacit rozmrazovat a
nasledné rozmrazit nebo muze dojit ke ztraté vakua
pfi uskladnéni potravin ve vakuovych nadobach. K
zajisténi lepsi kvality uskladnéného ovoce pouZijte
cukr jako pfisadu. Tim budete chranit také aroma a
barvu. V mraznicce by mély byt nadoby umisténé tak
blizko u sebe, jak je to jen mozné. Zbytek téchto na-
dob muiZete odlozZit do chladnicky.

8.4. ROZMRAZOVANI

Rozmrazovani by mél byt pomaly (nejvhodnéjsi zplisob
rozmrazovani je v chladnicce) a pfirozeny proces. Roz-
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potravin v mikrovinné troubé). NeproblematictéjSimi
potravinami na rozmrazovani je dribeZ. KdyzZ jsou tyto
potraviny rozmrazené, nemély by byt opét zmrazované.
Pfi rozmrazovani se vyskytnou mechanické poskozeni a
potraviny se mohou mnohem rychleji zkazit. Chut, bar-

va a viné se zhorsi. Mikroorganismy (bakterie, plisné)

8.5. PLACHTENi, KEMPOVANi A PIKNIK

Vakuové zabaleni je také vhodné na pikniky, plach-
téni a kempovani. Potraviny, vybaveni a dokumenty
zUstanou suché a chranéné. Baterie, mobilni telefony
a fotoaparaty mlzete také vakuové zabalit, pro jejich

se mnozi mnohem rychleji. Tyto ddsledky nemohou byt
eliminované opétovnym zmrazenim. Proto doporucu-
jeme, pokud jsou jiZ potraviny rozmrazené, pouZijte je
ihned, jak je to jen mozné, minimalné v pribéhu nasle-
dujicich dvou dn.

ochranu pred vniknutim vihkosti. Vakuové zabaleni
brani michani vini a chrani potraviny pfed zkaZenim
z ddvodu vihkosti. To je predevsim dulezité v malych
prostorach.

9. POROVNAVACi TABULKA SKLADOVANi POTRAVIN

(V souladu s (daji oddéleni vyvoje spolecnosti Status.)

9.1. POROVNAVACi TABULKA SKLADOVANI
POTRAVIN V CHLADNICCE

Typ potravin Bézné uskladnéni Vakuové uskladnéni
Varené potraviny 2 dny 10 dnli
Cerstvé maso 2 dny 6 dnl
Cerstva dribe? 2 dny 6 dni
Vafené maso 4-5dn0 8-10dnl
Cerstvé ryby 2 dny 4-5dni
Chlazené maso 3 dny 6-8dnl
Uzené klobasy 90 dnl 365 dnl
Tvrdé syry 12-15dnd 50-55 dn
Mékké syry 5-7dnu 13-15dnd
Cerstva zelenina 5 dni 18- 20 dndi
Cerstvé bylinky 2-3dny 7-14dnd
Umyty salat 3dny 6-8dnl
Cerstvé ovoce 3-7dnl 8-20 dnii
Zakusky 5 dnd 10- 15 dnd

Tip: Pred vakuovym zabalenim nechte potraviny spravné vychladnout.
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9.2. POROVNAVACi TABULKA SKLADOVANI
POTRAVIN VE SKRINKACH A NA POLICKACH

Typ potravin Bézné uskladnéni Vakuové uskladnéni
Chléb/rohliky 2-3dny 7-8dnl
Pecivo 120 dnu 300 dnli
Susené potraviny 10-30 dndi 30-90dni
Nevarena ryZe/téstoviny 180 dnd 365 dnu
Kéava/Caj 30-60 dn 365 dn
Vino 2-3dny 20-25dnl
Nealkoholické napoje (uzaviené) 7-10dn0 20-25dnl
Nealkoholické napoje ve vakuové sklenici 2-3dn0 7-10dnd
PecCené vyrobky 2-3dny 7-10 dnd
Liskové, viasské ofechy apod. 30-60 dni 120 - 180 dnii
Susenky/bramborové lupinky 5-10dnd 20-30dni

9.3. POROVNAVACI TABULKA SKLADOVANI
POTRAVIN V MRAZNICCE

Typ potravin Bézné uskladnéni Vakuové uskladnéni
Cerstvé maso 6 mésicl 18 mésicl
Mleté maso 4 mésice 12 mésicl
DribeZ 6 mésicl 18 mésicl
Ryby 6 mésict 18 mésicl
Cerstva zelenina (poznamka &islo 1) 8 mésicl 24 mésicl
Houby (poznamka ¢islo 3) 8 mésicl 24 mésicl
Bylinky (pozndmka Cislo 4) 3 -4 mésice 8- 12 mésicl
Ovoce 6 - 10 mésich 18 - 30 mésicl
Chlazené maso 2 mésice 4 - 6 mésicl
PecCené vyrobky 6 - 12 mésicl 18 mésicl
Zrnkova kava 6 - 9 mésicl 18 - 27 mésicl
Mleta kava (pozndmka Cislo 2) 6 mésict 12 - 34 mésicl
Chléb/rohliky 6 - 12 mésicl 18 - 36 mésicl

V tabulkach je uvadéna pouze priblizna doba trvani, nebot to zavisi od pocatecniho stavu (Cerstvosti) a zpusobu
pfipravy potravin. Vzali jsme v Gvahu skladovani potravin pfi + 3°C / + 5°C v chladniCce a pfi - 18°C v mraznicce.

(1)

Potraviny pred zmrazenim blansirujte nebo umyjte pred jejich uskladnénim v chladnicce. Nakrajené potraviny ob-
sahujici mnoho vody nejsou vhodné na vakuové zabaleni (okurky, cukety apod.).

(2)

Pokud chcete spravné vakuové zabalit kavu nebo jiné mleté potraviny pomoci SV2000, nechte tyto poloZky v jejich
puvodnim obalu a vioZte je do sacku znacky Status. Pokud nemate plvodni obal, pouZijte béZny sacek a vioZte jej
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do sacku znacky Status. Timto zptisobem muZete zabranit nasati zrn nebo mletych poloZek do tohoto spotfebice.
3)

Houby: Doporucujeme predevsim pouZziti funkce "manualniho vakuového zabaleni". DrZte se instrukci uvedenych v
knize o sbéru hub, k zajisténi spravného zachazeni's houbami. Pouze tvrdé, masité a éerstvé nasbirané houby jsou
vhodné na vakuové zabaleni a zmraZeni. Houby nejdFive ocistéte a umyjte, poté je nakrajejte pomoci vhodného
noZe a uskladnéte je v malych mnoZstvich. TéEmér vsechny typy hub by se mély blanSirovat. Doporucujeme vam vio-
Zit houby na pul hodiny do mraznicky pred jejich vakuovym zabalenim. Nerozmrazujte houby pred jejich pfipravou.
Uvarte zmraZené houby v horké osolené vodé nebo je pridejte do omacky.

(4)

Bylinky obsahujici vysoky podil esencialnich olejt, jako je Salvéj, tymian, rozmaryn nebo mata, nejsou vhodné na
vakuové baleni, ale vyhradné k suseni. Bazalka, estragon, kopr, petrZel a paZitka by mély byt zmraZené. Pfi jejich
vysuseni ztrati velké mnoZstvi chuté.

10. DULEZITE INFORMACE 0 SPRAVNE LIKVIDACI

VYROBKU V SOULADU SE SMERNICI 2002/96/EC 0 LIKVIDACI
ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH ZARIZENi (WEEE)

Tento symbol na produktu  zafizeni brani pfed negativnimi vlivy znegisténi
nebo jeho obalu znamena, Zivotniho prostfedi a minimalizuje nebezpedi pro
Ze na konci jeho Zivotnosti se  |idské zdravi, které se miZe vyskytnout v disledku
nesmi tento vyrobek likvidovat  nespravné likvidace produktu.
spolecné s béznym domovnim  Kromé& toho to umoZfiuje opétovné pouZiti a vyuZiti
odpadem. materialu, ¢imz se Setfi energie a cenné suroviny.
Je navasi odpovédnosti likvido-  Pro  podrobn&jsi informace o shéru, tfidéni,
vat nepotfebné spotiebice na  opétovném poufiti a recyklaci daného produktu
specialnich mistech urenych  se obratte na poskytovatele shérnych sluzeb WEEE
na separovany shér odpadu ve vaSem mistnim  nebo prodejnu, kde jste si vjrobek zakoupili.
spolecenstvi nebo odnést spotiebi¢ poskytovatelovi
sbérnych sluzeb WEEE. Datum vyroby spotfebide SV2000 mizete najit v
Separovany sbér jednotlivjch komponentl EE  zaruénim listé, ktery jste obdrzeli pfi nakupu.

11. SV2000 OBSAH BALENI

Tato sada zahrnuje:

* 1SV2000 spotrebic¢

+ 1 rolka félie - 200 mm (S) X 3000 mm (D)
1 rolka félie - 280 mm (3) X 3000 mm (D)
* 5 malych sackl - 200 mm (S) X 280 mm (D)

* 5 velkych sackd - 280 mm (S) x 360 mm (D)

* 1 spojka pouZivana u vakuového zabaleni nadob
e 1 manuélni fezac k fezani folie

* 1 navod k obsluze
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STATUS
INNOVATIONS

Status d.o.o0. je rodinna firma. Od
roku 1995 planujeme a rfidime cely
zivotni cyklus nasich produktu a
snazime se prinaset inovativni
feseni do Zivota kazdého naseho
zakaznika.

Noveé produkty jsou vyvinuty na
zakladé podrobné analyzy trhu.
Spotiebitelé hraji dilezitou roli v
procesu rozvoje, jak nase vyrobky
mohou vyresit jejich kazdodenni
problémy.

Priblizné 85% STATUS produktu se
vyvazi do evropskych zemi. V roce
2015 jsou tyto produkty k dispozici
na 25 trzich po celém svéteé.
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