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DELOVANJA APARATA

1. VARNOSTNA NAVODILA IN RAZLAGA

1.1. OBRATOVALNI POGOJI

Maksimalna temperatura okolice pri
normalni uporabi je +40 °C, povprecje
temperatur v ¢asu 24 ur pa ne sme
presegati +35 °C. Najnizja dovoljena
temperatura okolice je -5 °C.

Okoliski zrak mora biti Cist, relativna
vlaznost ne sme presegati 50 % pri
maksimalni temperaturi +40 °C.

Visje relativne vlage so dovoljene pri
nizji temperaturi okolice (npr. 90 % pri
+20 °C).

1.2. VARNOSTNA NAVODILA

a.) Prostor, kjer bo aparat za vakuumi-
ranje in varjenje postavljen, naj bo
izbran skrbno. Delovna povrSina
mora biti suha in normalno temperi-
rana (ne vroca), ne sme biti v blizini
toplotnega oddajnika (npr. grelne
ploSce) ali vodnega vira.

b.) Preverite mrezni kabel in vticnico, Se
preden prikljucite aparat na elektric-
ni tok.

c.) Aparat Cistite le s suho ali minimal-
no navlazeno krpo.

d.) Med uporabo se nikoli ne dotikaj-
te varilnega traku (St. 6 na sliki 1),
lahko je vrog in se opecete.

e.) Aparat uporabljajte izkljucno za
namene opisane v navodilih.

f.) Ceje prikljuéna vrvica poskodovana,
jo mora v izogib nevarnosti zamenja-
ti proizvajalec ali njegov serviser ali
podobno usposobljena oseba.

g.) Aparat lahko uporabljajo otroci stari
8 let in starejsi in osebe z zmanjSa-
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nimi fizicnimi, cutnimi ali mentalnimi
sposobnostmi ali s pomanjkanjem
izkuSenj oz. znanjem, ¢e so pod
nadzorom ali pouceni glede upo-
rabe aparata na varen nacin in da
razumejo mozne nevarnosti.

h.) Otroci se ne smejo igrati z aparatom.
CisCenja in vzdrzevanja aparata ne
smejo izvajati otroci brez nadzora.

i.) Garancija izgubi veljavnost, Ce:

e aparat  poskuSsa  popravljati
nepooblaséena in nestrokovna
oseba,

* uporabljate aparat za druge
namene, kot je predvideno,

* ne upoStevate varnostnih predpi-
sov in navodil za uporabo.

Proizvajalec ne prevzema nobene
odgovornosti za poSkodbe, ki izhajajo
iz nepravilne uporabe ali so posledica
neupostevanja navodil.



1.3. CASOVNE OPREDELITVE DELOVANJA

Za pravilno delovanje aparata mora
biti med posameznimi ciklusi varjenja

ali vakuumiranja najmanj 120 sekund
razmika.

1.4. VZDRZEVANIJE IN CISCENJE

viv v

a.) Pred cGisCenjem izkljucite vtikaC
aparata iz omrezja.

b.) Za CGiSCenje aparata uporabite
mehko, suho ali navlazeno krpo.
Ne uporabljajte gobic, hrapavih
krp, sredstev za poliranje ali razku-
Zil, ki lahko poskodujejo povrsino
posameznih sestavnih delov. Nikoli
ne potopite aparata v vodo ali pod
tekoco vodo. Nikoli ne brizgajte
Cistilnih sredstev direktno po notra-
nji niti zunanji strani aparata.

c.) Nalepka s funkcijskimi tipkami na
zgornji strani je v celoti previeéena

z zasCitno folijo in se lahko obriSe s

suho ali vlazno krpo.

Pred uporabo mora biti aparat

vedno popolnoma suh.

Ce tekoGina slucajno pride v

notranjost aparata, se posvetujte

s prodajalcem ali pooblas¢enim

serviserjem.

f.) Varilni trak ima teflonsko previeko.
Morebitne ostanke vakuumske foli-
je odstranite z mehko krpo. Cisce-
nje teflonske previeke je dovoljeno
le, ko je aparat ohlajen. V nobe-
nem primeru ne uporabljajte ostrih
predmetov za odstranjevanje.

o
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1.5. SPLOSNE INFORMACLJE

Vakuumski aparat STATUS BV500 je gospodinjski
aparat namenjen dolgotrajnemu shranjevanju zivil
v vakuumu oz. vakuumiranju in varjenju vreck ter
vakuumskih posod. Razvit in narejen je v podjetju
Status d.o.0. Metlika.

Najvecje prednosti shranjevanja v vakuumu so, da:
* ohrani vitamine, minerale ter hranljive snovi in
aromo v Zzivilih,

SCiti Zivila pred Sirjenjem plesni in bakterij,
podaljSa obstojnost Zivil,

prepreCuje meSanje neprijetnih vonjav Zivil v
hladilniku in zamrzovalniku.

Za podaljSevanje sveZine in obstojnosti Zivil upo-
rabite tudi Statusove vakuumske posode, pokro-
ve, zamaSke in vakuumski vr¢, ki jih vakuumira-
te z ro¢no ali elektricno vakuumsko crpalko. Vse
omenjene pripomocke lahko vakuumirate tudi s
STATUS BV500, saj je poleg aparata prilozena
posebna cevka za vakuumiranje.

Z izdelkom sta pakirana tudi dva kompleta Ze izde-
lanih vakuumskih vreck ter dva kompleta folije v roli,
iz katerih si dolZino vreck glede na potrebe naredite
sami.

Prosimo, da pred prvo uporabo navodila preberete
zelo natancno in jih upostevate. Ce se pojavi kakr-
$no koli vprasanje, mnenje ali komentar, nas pokli-
Cite ali piSite.

Za bolj nazorna navodila preglejte posnetek pravilne
uporabe vakuumskega aparata, najdete ga na sple-
tnem naslovu www.status.si.

Na spletnem naslovu www.status.si so dostopna
tudi ta navodila v elektronski obliki.

Uporaba aparata je preprosta in ucinkovita. Shranje-
vali boste popolnoma naravno, bolj zdravo, hrana bo
dlje ¢asa sveza in prihranili boste ¢as in denar.
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1.6. SESTAVNI DELI IN FUNKCIJSKE TIPKE

Na sliki 1 je predstavljen model vakuumskega apara-
ta. V nadaljevanju so pri razlagi postopkov delovanja
navedene Stevilke na enak nacin, kot so na sliki.

Slika 1: STATUS BV500 z oznacenimi sestavnimi deli.



Vrecka

S pritiskom na tipko se izvajajo sledece funkcije:

*Varjenje - ZaCne se proces varjenja vrecke (brez vakuumiranja). Uporabljamo za varjenje pri
izdelavi vrecke iz folije v roli.

* Vakuumiranje vreck (vakuumiranje) - SproZitev postopka vakuumiranja in varjenja. VreCka bo
najprej vakuumirana in nato zavarjena, postopek vakuumiranja se samodejno prekine pri podtiaku
priblizno -650 mbar.

* Start/Stop - Tipka za ustavitev procesa vakuumiranja pri shranjevanju obcutljivih Zivil.

2 Posoda
Vakuumiranje Statusovih vakuumskih pripomockov (posod, pokrovov, vréa in zamaska) s pomogjo
nastavka in cevke. Postopek vakuumiranja se samodejno prekine pri nastavljenem podtlaku pribliizno
-500 mbar.
3. On / Off
Ko aparat vkljuc¢imo v elektricno omreZje, se lucka prizge (ko aparat vari, lu¢ sveti dvakrat bolj).
4. | Ventil
Po koncu vakuumiranja in varjenja ga z lahkim pritiskom odmaknemo v stran.
5. Prikljucek za cevko
Za vakuumiranje vakuumskih posod, pokrovov, zamaska in vr€a (iz Statusovega proizvodnega
programa).
6. | Varilni trak
Varilni trak je prekrit s teflonsko folijo, ki je nikakor ne smete odstraniti.
7. | Silikonsko tesnilo
Pri varjenju nastavimo vrecko do tesnila.
8. | Vakuumski prostor
Znotraj tega prostora mora biti rob vrecke, ko vakuumiramo.
9. Prostor za rolo folije
10. | Tesnilo na pokrovu zgoraj
11. | Roéni noz
Z nozem v kanalu odrezemo rolo folije.
12. Prostor za zaklopko
13.

Zaklopka za zaklepanje aparata (pri rocnem vakuumiranju)




1.7. TEHNICNI PODATKI

Mere dolzina: 390 mm
Sirina: 182 mm
visina: 88 mm

Najvecja Sirina vrecke 280 mm

Teza priblizno 2,5 kg
Material ABS plastika (zunanje ohisje)
Crpalka enobatna Crpalka (samomazalna - vzdrZevanje ni potrebno)

Vakuumska moc¢

-650 mbar

Motor 12VvDC
Avtomatski izklop v primeru pregrevanja.
Transformator 230VAC-50Hz/24VAC-1,0A

/12VAC-1,75A

Crpalni volumen 12 litrov/min
Krmiljenje elektronsko
Nazivna mo¢ aparata 180w

2. UPORABA

2.1. SPLOSNI NAPOTKI

a.) Pri jemanju aparata iz embalaZe preverite, ¢e
ima vse sestavne dele in Ge je stanje aparata ter
pripadajocih delov neoporecno.

b.) Pred prvo uporabo obvezno preberite navodila za
uporabo.

c.) Aparat je zaradi svoje funkcionalnosti primeren
za shranjevanje kar na delovnem pultu, saj bo
koristen vsak dan. Postavite ga na ravno, gladko
povrsino, kjer bo dovolj prostora za vlaganje Zivil v
vrecke.

2.2. NAVODILA ZA UPORABO

Ko ste se seznanili s sploSnimi in varnostnimi navo-
dili, lahko zagnete uporabljati aparat po naslednjih
navodilih:

2.2.1. APARAT AKTIVIRATE,
KO GA VKUJUCITE V ELEKTRIKO

Vsakic ko zaCnete z vakuumiranjem, najprej pozenite
aparat »na suho«. Pokrov vakuumskega aparata
poklopite in pritisnite tipko Varjenje. Varilni trak se
bo segrel in aparat je pripravljen na uporabo.
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2.2.2.IZFOLUJEVROLI
NAREDITE VRECKO

Ce shranjujete v 7e narejeno vrecko, preskogite toé-

ko 2.2.2. in nadaljujte pri tocki 2.2.3. Statusove folije

v roli so v treh Sirinah: 200, 280 in 120 milimetrov

(za salame).

a.) DoloCite ustrezno dolZino folije. To pomeni, da k
dolzini Zivila, ki ga Zelite zavakuumirati, dodate Se
5 centimetrov. Za vecja Zivila po potrebi dodajte
Se kakSen centimeter. Ce Zelite vrecko ponovno
uporabiti, morate Ze v zadetni fazi upoStevati



dodatnih 2,5 centimetrov ali pa vre¢ko ponovno
uporabiti za kakSno manjSe Zivilo.

b.) Folijo odreZete s priloZzenim nozem (glej sliko
2). Da bo vrecka odrezana naravnost, uporabite
kanal (na sliki 1 oznadeno z 11).

¢.) Folijo pri varjenju polozite na varilni trak strogo
do silikonskega tesnila (Stevilka 7 na sliki 1, glej
sliko 3). Pazite, da bo rob folije gladek (brez gub)
in brez zavihkov.

d.) Spustite pokrov, pritisnite na tipko Vrecka (na sli-
ki 1 oznadeno s Stevilko 1) in odlogno pritisnite
na sredino pokrova aparata ter ga drZite pritisnje-
nega. Pokrov aparata se samodejno prisesa in
nato zavari vrecko. Ce lahko pokrov med proce-
som dvignete, niste dovolj mo¢no pritisnili. Pono-
vite postopek.

e.) Po konCanem postopku varjenja potisnite sivi
ventil na pokrovu aparata v stran (Stevilka 4 na
sliki 1). Pokrov odprete do konca in preverite
varilni rob, ki mora biti po celi Sirini gladek in
enakomeren, ne sme biti naguban.

Slika 3: Pravilna lega vrecke pri varjenju.

2.2.3. KO JE VRE(:)KA NAREJENA,
VANJO VSTAVITE ZIVILO IN
ZAVAKUUMIRAJTE

Vreka mora biti vedno vsaj 5 centimetrov daljSa kot
prostor, ki ga zavzame Zivilo namenjeno vakuumiranju.
Pri vecjih Zivilih naj bo Se kakSen centimeter daljSa.
a.) Zivila, ki jih Zelite vakuumirati, vstavite v vrecko.
b.) Bodite pozorni, da so notranji robovi folije Cisti,
suhi in brez ostankov hrane.*
¢.) Napolnjeno vrecko poloZite na delovno povrsino
pred aparatom in jo potegnite do pregrade v sre-
dini vakuumskega prostora (glej sliko 4 spodaj).
d.) Pazite, da vreCka ni nagubana (ravna mora biti na
varilnem traku in v vakuumskem prostoru).
e.) Spustite pokrov aparata, pritisnite tipko Vrecka
(Stevilka 1 na sliki 1) in korajzno pritisnite pokrov.
Pokrov drZite pritisnjen dokler kontrolna lucka ne
zasveti s polno mogjo (St. 3 na sliki 1).
Po koncanem postopku varjenja z lahkim poti-
skom zamaknite ventil na pokrovu (Stevilka 4 na
sliki 1), da pokrov popusti. Preverite zavakuumi-
rano vreCko - zavarjeni rob mora biti gladek in
Cist.

—

OPOZORILO: Ce opazite, da zatne aparat med
vakuumiranjem iz Zivila vleCi tekoCino, postopek
vakuumiranja TAKOJ prekinite s tipko Stop (Vrecka/
Start/Stop). Stop lahko pritisnete le v ¢asu, dokler
aparat vakuumira (ko vari, Stop ne deluje veg).

Slika 4: Pri vakuumiranju mora biti vreCka namesce-
na v vakuumskem prostoru, do pregrade na sredini
vakuumskega prostora.



*PRIPOROCILO: Pri vakuumiranju mastnih suhome-
snih izdelkov (predvsem slanine) priporoéamo, da
robove vrecke najprej zavihate navzven, polozite Zivi-
lo v vrecko in nato robove spet zavihate nazaj. Tako
se robovi ne bodo zamastili.

2.2.4. VAKUUMIRANJE MEHKIH
IN VLAZNIH ZIVIL (FUNKCIJA
ROCNEGA VAKUUMIRANIJA)

Zivila, ki so ob&utljiva na pritisk, vlazna Zivila ter
Zivila, ki vsebujejo veliko viage (sveze sadje, gobe,
solate, kruh, peciva), shranjuiemo z manjSim
vakuumom (od O do -300 mbar).

Rocno vakuumiranje pomeni, da lahko proces izse-
savanja zraka prekinete, ko ocenite, da je iz vrecke
izsesanega dovolj zraka oz. toliko, da ne poSkodujete
obéutljivih Zivil.

VreCka mora biti vedno vsaj 5 centimetrov daljSa kot

prostor, ki ga zavzame Zivilo namenjeno vakuumira-

nju. Pri vecjih Zivilih dodajte Se kakSen centimeter.

a.) Zivila, ki jih Zelite vakuumirati, vstavite v vrecko.

b.) Bodite pozorni, da so notranji robovi folije, kjer bo
varilni rob, isti in suhi.

¢.) Napolnjeno vrecko poloZite na delovno povrsino
pred aparatom v sredini vakuumskega prostora
(Stevilka 8 na sliki 1).

d.) Pazite, da vre¢ka ni nagubana (ravna mora biti na
varilnem traku in v vakuumskem prostoru).

e.) Zaprite pokrov in ga zaklenite s stranskimi
zaklopkami (na sliki 1 oznaceno z 12 in 13). Obe
lahko zaklenete istoCasno ali vsako posebe;j.
Zaklenete ga tako, da pritisnete na rob pokro-
va in zaklopko potisnete vodoravno navznoter v
prostor pripravljen zanjo (glej slike 5, 6 in 7).

Slika 5: Zaklopke za lazje vakuumiranje obCutljivih
Zivil.

10

f.) Pritisnite tipko VreCka/Start/Stop in pritisnite
pokrov. Ko ocenite, da je izsesanega dovolj
zraka (opazujte kaj se dogaja z Zivilom in ko zaCne
proti aparatu polzeti tekocina ali ko bi nadaljnje
vakuumiranje poSkodovalo mehko Zivilo), pritisni-
te isto tipko za Stop (Stevilka 1). Lucka bo zasve-
tila s polno mocjo in aparat bo samodejno zacel
postopek varjenja.

g.) Pocakaijte, da kontrolna lucka ugasne. Odklenite
aparat; pritisnite na rob pokrova in zaklopka se
odpre. Ali vsako stran posebej ali obe hkrati.

h.) Ce pokrov po odklepanju takoj ne popusti, lahko z
lahkim potiskom zamaknite ventil (Stevilka 4), da
pokrov popusti. Preverite zavakuumirano vrecko
- zavarjeni rob mora biti gladek in Gist.

NASVET: Aparat lahko zaklenete pri vsaki operaciji
(varjenje, avtomatsko vakuumiranje, ro¢no vakuumi-
ranje). V vsakem primeru bo aparat deloval na enak
nacin, le pokrova ne bo potrebno pritisniti ve¢ toliko.
Nasvete kako vakuumirati razlicne tipe Zivil lahko
najdete tudi v poglavju st. 3.

Slika 6: Prikaz odklenjenega aparata.

Slika 7: Prikaz zaklenjenega aparata.



2.2.5. VAKUUMIRANIJE
VAKUUMSKIH POSOD
IN POKROVOV

Osnovna oprema aparata vkljuéuje tudi cevko s
prikljuckom za vakuumiranje Statusovih vakuumskih
pripomockov (posod, pokrovov, vréa, zapiralnika in
zamaskov).

a.) Odprtino cevi nastavite na prikljucek (na sliki 1
je oznaden s Stevilko 5), ki se nahaja v vakuum-
skem prostoru aparata.

b.) Cev s prikljuckom potisnite na ventil izbrane
vakuumske posode. Aktivirajte tipko Posoda
(Stevilka 2) in ko je v posodi dosezen nastavljen
podtlak, se proces vakuumiranja samodejno
ustavi.

Ce v vakuumskih posodah vakuumirate tekoca Zivila
(juhe, omake, ipd.), naj te ne segajo do vrha posode.
Med juho in pokrovom naj bo vsaj 1,5 cm razmika.

Slika 8: Prikaz vakuumiranja vakuumskih posod.

2.2.6. ODPRAVLJANJE TEZAV:
STE VAKUUMIRALI ZIVILO, KI
VSEBUJE VELIKO KOLICINO
VODE?

Ce pri delu z vakuumskim aparatom pride do te7av,
S0 hasveti za njihovo odpravljanje zbrani tudi v tocki
4.

Z vakuumskim aparatom ni dovoljeno vakuumiranje
Zivil, ki vsebujejo veliko koli¢ino vode. Da se aparat
zaradi neupostevanja navodil ne bi unicil, je na spo-
dnjem delu preventivno narejen zbirnik, ki omogoca
zbiranje le manjSe koli¢ine tekoCine (nekaj kapljic) in
njeno praznjenje. Zbirnik je v obliki okrogle posodice
(slika 9).

Da bi izpraznili teko€ino:

a.) Aparat izkljucite iz elektrike.

b.) Dvignite ga naravnost navzgor.

c.) Posodico zasukajte v levo stran in potegnite.

d.) TekoCino iztoCite, odistite zbirnik in obvezno teme-
ljito odistite filter (temna gobica) ter ga posusite.

e.) Zbirno posodico vstavite nazaj v aparat in jo
obvezno zasukajte do konca v desno.

Da do teZav ne bi prihajalo ter za optimalno in pravil-
no delovanje aparata je potrebno dosledno spostova-
ti zgoraj navedena navodila.

OPOZORILO: Zbirnik je le preventivna zaSCita za manj-
Se kolicine tekoCine (nekaj kapljic). Ce opazite, da je
aparat potegnil teko€ino, z vakuumiranjem TAKOJ pre-
nehajte. Zhirnik oistite po napisanih navodilih in ¢e je
tekoCine ve€ kot 1/2 dcl obvezno kontaktirajte servis.

Za navodila, kako vakuumiramo razliéne vrste Zivil,
berite prosimo v nadaljevanju (tocka 3). Prosimo,
preberite jih in jih dosledno upoStevajte.

Slika 9: Zbirnik morebitne tekocCine.
11



3. PRAKTICNI NASVETI ZA VAKUUMIRANJE

Shranjevanje v vakuumu ni zamenjava za zamrzova-
nje, gretje ali konzerviranje. Zivila morajo biti kljub va-
kuumskemu shranjevanju shranjena v hladilniku ali
zamrzovalniku. Iziema so suhomesni izdelki in suho
sadje za katero zadostuje shranjevanje v hladni kleti.

Aparat ni primeren za vakuumiranje tekocih, vode-
nih Zivil!

Vlazna Zivila in Zivila z veliko vsebnostjo vode sicer
lahko vakuumirate, vendar upoStevajte sledece:

Juhe, omake in tekoéine: Ce jih Zelite shraniti v vreé-
ki, jih prej obvezno zamrznite, vendar taksno shra-
njevanje odsvetujemo. TekoGa Zivila shranjujte raje v
Statusovih vakuumskih posodah.

Kuhano in surovo meso (svinjina, govedina, peru-
tnina) ter ribe: Za najboljSe rezultate svetujemo, da
meso in ribe 1-2 uri pred vakuumiranjem shranite v
zamrzovalnik. Slednje pomaga obdrzati sok in obliko
ter zagotavlja boljSe vakuumiranje.

Ce predzamrzovanje ni mogocCe, postavite med meso
in vrhom vreCke papirnato brisaco, vendar tako, da
brisaca ni na mestu varjenja. Brisata bo med pro-
cesom vakuumiranja posrkala preobsezno vlago in
sokove.

Brisaca ne bo negativno vplivala na kvaliteto shranje-
nega Zivila, saj smo z vakuumiranjem odvzeli kisik.
Opozorilo: Govedina je lahko po vakuumiranju zaradi
odstranjenega kisika videti temnejSa.

Zelenjava: Za shranjevanje v hladilniku pred va-
kuumiranjem zelenjavo blanSirajte, za zamrzovanje
pa ni nujno potrebno. BlanSiranje ustavi encime,
varuje pred izgubo okusa, barve ter pred spremem-
bo strukture tkiva. BlanSiramo v vreli vodi. Cas
blanSiranja se razlikuje - za Spinaco, blitvo ali fizol
je dovolj 1 do 2 minuti, 3 do 4 minute za nareza-
ne bucke, brokoli ali ostalo razvejano zelenjavo in

5 minut za korenje. Po blanSiranju potopite zele-
njavo v hladno vodo, da se proces zaustavi. Pred
vakuumiranjem jo posusite na papirnati brisagi.

Za nekajdnevno shranjevanje listnate zelenjave (npr.
zelene solate) svetujemo vakuumske posode z od-
cejalniki. Sveza in hrustljava ostane tudi do 2 tedna.

Zelisca: zelisCa z visokim delezem etericnih olj, kot
so Zajbelj, timijan, roZzmarin, meta niso primerna za
zamrzovanje, temvec le za suSenje. Bazilika, pehtran,
koper, petersilj in drobnjak se ne susijo, ampak zamr-
zujejo, ker v nasprotnem izgubijo preveé okusa.

Gobice, surovi ¢esen in surov krompir: Mocno pripo-
roCamo uporabo funkcije roénega vakuumiranja. Za
pravilno pripravo gob priporoéamo, da pred uporabo
preberete navodila v gobarskih knjigah. Za vakuumi-
ranje in zamrzovanje so primerne le trdo mesnate in
sveZe nabrane gobe. Najprej jih odistimo na suho,
nato jih cele operemo in s finim noZzem narezane
shranimo v manjsih porcijah. Razen lisick, jurckov
in Sampinjonov je vecino ostalih gob potrebno blan-
Sirati. Svetujemo, da gobe pred vakuumiranjem za
kaksno uro zamrznete. Gob pred pripravo ne odtalite,
ampak jih Se zamrznjene kuhajte v vreli slani vodi oz.
jih zamrznjene dodajte omakam.

Kava: Ce Zelite kavo ali druga Zivila, ki jih je potrebno
pred uporabo zmleti, pravilno vakuumsko shraniti,
poloZite Zivila v originalni embalazi v Statusove vrec-
ke. Ce nimate originalne embalaze, lahko uporabite
katero koli drugo vrecko, ki jo vstavite v Statusovo
vreCko. Na ta nacin preprecite izsesavanje zrn oz.
mletih Zivil.

Odmrzovanje vakuumsko pakiranih Zivil: Vedno
odmrzujte Zivila v hladilniku, saj slednje zagotavlja
kakovost Zivil. Ne odmrzujte pokvarljivih Zivil na sobni
temperaturi.

4. KORISTNI NASVETI

4.1. KAJ JEVAKUUM?

Kisik na Zivilih sproZi nezazelene kemijske reakcije,

posledice pa so Zaltavost, nezazelena sprememba

barve, plesen in bakterijske tvorbe, izguba okusa, vita-

minov in arome. Shranjevanje Zivil v vakuumu tovrstne

nezazelene posledice upocasni in omogoca podaljSe-
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vanjerokatrajanjaterohranjanjekvalitete. Lespomocjo
vakuuma, odstranjevanja kisika izvakuumskih vreckali
posod z roéno ali elektriéno Erpalko, dosezemo po-
trebno stanje za podaljSevanje obstojnosti Zivil. Ko va-
kuumiramo, v posodah ali vrekah ustvarimo podtlak.



4.2. KAJ JE 0ZIG ZARADI ZAMRZNITVE?

Znaki oZiga so Zaltavost mesa, pustost zelenjave,
sadje brez svojstvenega okusa. Nastane, ko je
embalaZa prepustna za zrak (npr. navadne enoslojne
PE vrecke) in zamrznjena hrana pride v stik s kisi-
kom. Posledi¢no pride do izhlapevanja tekoCine iz
Zivil in povrSina zamrznjenih Zivil se izsusi. Skozi
nastale porozne razpoke prodira kisik in sprozi oksi-

dacijo. Posledica je izguba arome in sveZega okusa.
Tudi sadje in zelenjava izgubita okus in vitamine. Ze
po kratkem ¢asu imajo mastni deli mesa Zaltav okus.
Ker meso vsebuje velik delez tekoCine, so negativne
posledice oZiga Se posebej dobro vidne. Spoznamo
ga po belih do sivo-rjavih madezih.

4.3. GLOBINSKO ZAMRZNJENO ALI OHLAJENO

Prednost globinskega zamrzovanja je, da Zivila med
shranjevanjem v zamrzovalniku ohranijo svoje bistvo
- vitamine, minerale in okus. Zivila naj bi se zamr-
znila ¢im hitreje.

Razlog: Pri poCasnem postopku zamrzovanja se na
Zivilih tvorijo veliki ledeni kristali, ki prerastejo celice
Zivil in naknadno povzrocijo Skodo na strukturi celic.
Pri hitrem postopku zamrzovanja se tvorijo majhni
ledeni kristali, ki tkivo Zivil manj poSkodujejo. Ce
gre, naj bodo proizvodi zamrznjeni pri konstantni
temperaturi (maksimalno -18 °C). Za zamrzovanje

uporabljajmo le Zivila najboljSe kvalitete. Pri nekate-
rih Zivilih je potrebno blansiranje (Zivila poparimo),
da se pri zamrzovanju oz. globinskem hlajenju ne
tvorijo nezazelene spremembe npr. aktiviranje enci-
mov. Zivila, ki jih blansiramo ali na drugacen nacin
toplotno obdelamo, moramo pred zamrzovanjem
obvezno ohladiti. Za shranjevanje sadja kot dodatek
uporabljamo sladkor, saj tako izboljSamo obstojnost
arome in barv. V zamrzovalno skrinjo zloZimo Zivila,
kolikor se da na tesno, ostalo pa shranjujemo v hla-
dilniku.

4.4. ODMRZOVANJE IN PONOVNO ZAMRZOVANIJE

Odmrzovanje naj bo pocasno (najbolj primerno je v
hladilniku) in naravno in ne »nasilno« (to je na primer
z vrecko v vrodi vodi ali mikrovalovni pedici). Posebej
bodite pozorni pri odmrzovanju perutnine. Ko so Zi-
vila enkrat odmrznjena, naj se ponovno ne zamrzu-

jejo. Pri ponovnem zamrzovanju nastanejo mehan-
ske poSkodbe in poveca se moznost pokvarljivosti.
Razgradijo se okus, barva in aroma. Mikroorganizmi
(bakterije, plesen) se veliko hitreje razsirijo. Ponovno
zamrzovanje ne omogoca unicevanja teh posledic.

4.5. KUHANJE SOUS VIDE

Kuhanje Sous vide je moderna tehnika kuhanja, pri
katerem kuhamo hrano v vakuumsko zaprtih vrec-
kah potopljenih v vroéo vodo. Tehnika Sous Vide
omogoca vrhunski okus hrane v domaci kuhinji, pri
katerem Zivila optimalno zadrzZijo svoj naravni okus,
barvo in teksturo.

NajboljSe vrecke za Sous Vide kuhanje so tiste, ki
imajo idealno kombinacijo materialov (neprepustni

poliamid in za stik s hrano primeren polietilen) ter
kier je debelina uporabljenin materialov idealna.
Statusove vakuumske vreCke izpolnjujejo oba
pogoja.

Hrana je za Sous Vide kuhanje lahko pripravljena
Ze pred zamrzovanjem, npr. z dodatkom zagimb in
zelis¢ v vakuumsko vrecko skupaj z mesom.

4.6. JADRANJE, KAMPIRANJE IN PIKNIKI

Vakuumsko shranjevanje je primerno tudi za pikni-
ke, ladje, kampiranja. Zivila, oprema in dokumenti
ostanejo suhi in zas€iteni. Vakuumsko lahko shrani-
mo tudi baterije, mobilne telefone in fotoaparate, da
se ne zmodijo.

Vakuumsko shranjevanje preprecuje tudi medse-
bojno meSanje vonjav in upocasni pokvarljivost
zaradi vlage, kar je za majhne prostore Se posebej
pomembno.
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5. ZAKAJ SO STATUSOVE VRECKE MED
NAJBOLJSIMI NA SVETU?

Statusove vakuumske vreCke so neprepustne, dvo-
slojne, Zivilsko neoporecne, nevtralne na okus in
vonj, primerne za veckratno uporabo, brez vsebnosti
BPA in primerne za kuhanje Sous Vide. Zivilo, shra-
njeno v Statusovi vakuumski vrecki, bo ostalo ne-
spremenjeno tudi pol leta kasneje kot ste ga shranili.
Na kakovost vakuumskih vreck in folije v roli vpliva
debelina vrecke, kombinacija materialov in viSina
narebrenega profila.

Debelina vrecke; Statusove vrecke so sestavljene
iz 100 um gladke folije in 130 uym narebrene folije.
Narebren profil v cikcak vzorcu omogoca, da je zrak
is vreCke odstranjen bolj uginkovito.

Kombinacija materialov; Statusove vrecke so iz
poliamida (PA) in polietilena (PE), ki imata vsak svojo
funkcijo pri kakovostnem vakuumiranju. Poliamid v

SESTAVA VRECKE

FOLIJE V ROLI IN VRECKE ZA VAKUUMIRANJE

zunanjih plasteh zagotavlja neprepustnost kisika,
kar pomeni kakovostno shranjeno Zivila. V primerjavi
s konkurenénimi znamkami imajo Statusove vrecke
najdebelejSo plast poliamida PA (30 um), kar zagota-
vlja visoko kakovost shranjenih Zivil.

Visina narebrenega profila; Statusovih vreck je
vsaj 0,2 mm, kar zagotavlja enako kakovostno
vakuumiranje skozi vse cikluse. Pri tanjsih vreckah
se pogosto zgodi, da so zacetni ciklusi zadovoljivi,
kasneje pa tudi kakovostni aparati ne morejo doseci
zadostnega podtlaka in jih zato pogosto ne morejo
zavariti.

Statusove vakuumske vrecke in folija v roli so
primerne za uporabo z vsemi blagovnimi znam-
kami vakuumskih aparatov.

zunanja neprepustna plast, poliamid - debelina 30 ym

notranja plast, polietilen - debelina 70 um

notranja rebrasta plast, polietilen - debelina 1200 um

zunanja neprepustna plast, poliamid - debelina 30 ym

Folija v roli Stiriplastna folija (PA/PE)

¢ dolzina 3000 mm x Sirina 200 mm, 4-delni set
¢ dolZina 3000 mm x Sirina 280 mm, 3-delni set
¢ dolZina 3000 mm x Sirina 120 mm (za salame), 5-delni set
¢ dolzina 3000 mm x Sirina 350 mm, 3-delni set

Vrecke Stiriplastna folija (PA/PE)

¢ dolZina 280 mm x Sirina 200 mm, 40-delni in 200-delni set
¢ dolzZina 360 mm x Sirina 280 mm, 25-delni in 100-delni set
¢ dolzina 550 mm x Sirina 120 mm (za salame), 30-delni in 100-delni set
¢ dolZina 400 mm x Sirina 350 mm, 25-delni in 200-delni set

Debelina folije

100 pm (gladek, nepregan del) /130 uym (narebren, pregan del folije)

Kvaliteta folije

neprepustna, dvoslojna, Zivilsko neoporecna, nevtralna na okus in vonj, primerna
za veCkratno uporabo, primerna za mikrovalovno pecico in Sous Vide kuhanje
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6. NASVETI PRI MOTNJAH DELOVANJA

MOTNJE PRI DELOVANJU:

POMOC:

STATUS BV500 ne
reagira na aktiviranje
tipk.

* Preverite, Ce je elektricni kabel nepoSkodovan in Ce je vtikac v vticnici.
Preverite, Ce se zahtevana napetost (navedena je na tehniéni nalepki spodaj)
ujema z napetostjo vaSega omrezja. Preverite napetost omreZja s preizkuSe-
valcem toka ali prikljucite na isto vtiCnico drug elektricni aparat.

Aparat ima vgrajeno varnostno stikalo in se je zaradi pregrevanja sam
izklopil. Po doloGenem Casu bo spet pripravljen na uporabo. Priporoéamo, da
upostevate 120 sekund razmika med posameznimi vakuumiranji.

Vrecke niso do konca
zavakuumirane.

Preverite, ¢e ste vakuumirali po pravilnem postopku. Preberite navodila Se
enkrat.

Prepricajte se, da je bila vreCka pri vakuumiranju v sredini vakuumskega
prostora.

Preverite, Ce je zavarjeni rob vreck, ki ste jih sami izdelali iz role, pravilen.
Preverite, Ce je vreCka neoporeCna - da ni preluknjana, raztrgana ali
kakorkoli drugace poskodovana. ;

Med vakuumiranjem preverite ali lahko dvignete pokrov aparata. Ce lahko,
potem niste dovolj mocno pritisnili na pokrov. Ponovite postopek
vakumiranja.

Test: Zavarite vrecko in jo potopite v vodo. Na poSkodovanih mestih se bodo
pojavili mehurcki zraka.

Vrecka izgublja vakuum.

Preverite rob vrecke - ne sme biti naguban, masten niti vlazen in z ostanki
hrane. Odprite vrecko, jo oCistite in jo ponovno zavarite.

Preverite celotno vrecko. Zivila z ostrim robom (npr. kosti) obloZite s papirna-
timi brisaCami Se pred varjenjem.

Vrecka se topi ali se ne
da zavariti v celoti.

Preverite, Ce je notranja stran vrecke, kjer Zelite variti, Cista in ne mastna,
mokra ali vlazna.

Preverite kakSna je debelina vase vakuumske vrecke. Svetujemo, da upora-
bljate vakuumske vrecke debeline najmanj 100 / 130 y (oz. debelina prega-
ne folije mora biti obvezno nad 0,2 mm).

STATUS BV500 ne
vakuumira Statusovih
vakuumskih posod
oz. posode ne zadrzijo
vakuuma.

Preverite, Ce je cevka s prikljuckom za vakuumiranje posod pravilno pritrjena
(glej tocko 5 na sliki 1 in sliko 8).

PrepriCajte se o pravilni legi in stanju tesnila posode.

Preverite, e je ventil posode &ist in suh. Po potrebi ga ponovno razstavite,
oCistite in zopet vstavite.

Poskusali ste
zavakuumirati Zivilo, ki
vsebuje prevec tekocine.

Na spodnji strani aparata je zbirnik tekoCine, ki omogoca praznjenje morebitne
odvecne tekoCine. Za natancna navodila o njegovi uporabi preberite v tocki
2.2.6.

Nastale motnje se ne
dajo odpraviti.

Obvezno kontaktirajte navedeni naslov servisa (080 18 38). V nasprotnem
nimate pravice uveljavljati garancije in proizvajalec ne prevzema odgovornosti.

Aparat vrecko zavari
nekajkrat (do 5-krat)
nato se zdi, da ve¢ ne
vakuumira.

POMEMBNO OBVESTILO GLEDE VRECK: Svetujemo, da za vakuumiranje
uporabljate vakuumske vrecke debeline vsaj 100/130 u. Na trgu jih je kar
precej, vendar bodite pazljivi na kvaliteto. Ce debeline Zelene vreCke ne
morete ugotoviti, svetujemo, da uporabljate originalne Statusove vrecke in
folije v roli, ki so dvoslojne z debelino 100 in 130 p.
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7. PRIMERJALNE TABELE SHRANJEVANJA ZIVIL

Po podatkih razvojnega oddelka podjetja Status.

7.1. SHRANJEVANJE ZIVILV HLADILNIKU

Vakuumsko shranjevanje

Vrsta Zivil Shranjevanje brez vakuuma v vakuumskih posodah
Kuhana Zivila 2 dni 10 dni
Sveze meso 2dni 6 dni
SveZa perutnina 2 dni 6 dni
Kuhano meso 4-5 dni 8-10 dni
Sveze ribe 2dni 4-5 dni
Narezek 3 dni 6-8 dni
Prekajene klobase 90 dni 365 dni
Trdi siri 12-15 dni 50-55 dni
Mehki siri 5-7 dni 13-15dni
SveZa zelenjava 5 dni 18-20 dni
Sveza zeliSCa 2-3 dni 7-14 dni
Oprana solata 3 dni 6-8 dni
SveZe sadje 3-7.dni 8-20 dni
Sladice 5dni 10-15 dni

Nasvet: Zivila pred vakuumiranjem primerno ohladite.

7.2. SHRANJEVANJE ZIVIL V KUHINJSKIH
OMARICAH IN NA POLICAH

Vrsta Zivil

Shranjevanje brez vakuuma

Vakuumsko shranjevanje
v vakuumskih posodah

Kruh/Zemlje 2-3dni 7-8 dni
Suho pecivo 120 dni 300 dni
Posusena Zivila 10-30 dni 30-90 dni
Surov riz/makaroni 180 dni 365 dni
Kava/Caj 30-60 dni 365 dni
Vino 2-3 dni 20-25 dni
Brezalkoholna pijaca (zaprta) 7-10 dni 20-25 dni
Brezalkoholna pijaca v vakuumskem vréu | 2-3 dni 7-10 dni
Pekarski proizvodi 2-3 dni 7-10 dni
LeSniki, orehi ... 30-60 dni 120-180 dni
Krekerii /Cips 5-10 dni 20-30 dni
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7.3. SHRANJEVANJE ZIVIL V ZAMRZOVALNI SKRINJI

Vrsta Zivil Shranjevanje brez vakuuma Yahuumsko .shranjevanje
v vakuumskih vreckah

SveZze meso 6 mesecev 18 mesecev

Mileto meso 4 mesece 12 mesecev

Perutnina 6 mesecev 18 mesecev

Ribe 6 mesecev 18 mesecev

Sveza zelenjava 8 mesecev 24 mesecev

Gobe 8 mesecev 24 mesecev

Zelisca 3-4 mesece 8-12 mesecev

Sadje 6-10 mesecev 18-30 mesecev

Narezek 2 meseca 4-6 mesecev

Pekarski proizvodi 6-12 mesecev 18 mesecev

Kava v zrnu 6-9 mesecev 18-27 mesecev

Mileta kava 6 mesecev 12-34 mesecev

Kruh/Zemlje 6-12 mesecev 18-36 mesecev

V preglednicah je naveden le pribliZen Cas trajanja, ker je ta odvisen od zadetnega stanja (sveZine) in nacina
priprave Zivil. Izhajamo iz shranjevanja Zivil na temparaturi +3°C / +5°C v hladilniku in -18 °C v zamrzoval-

niku.

8. GARANCLA

Za Statusov vakuumski aparat STATUS BV500 zago-
tavljamo garancijo za dve leti.

Obveza velja od dneva nakupa in ne pokriva pravice
do uveljavljanja garancije, ¢e pride do okvar zaradi
neupostevanja navodil uporabe, nege in CisCenja
oz. zaradi nepravilne uporabe ali uporabe za druge
namene kot je predvideno. Za uveljavljanje garancije
je potrebno obvezno priloziti radun. Zato racun
prosimo shranite.

Ce se pojavijo kakréna koli vpradanja glede delo-
vanja aparata, servisa, uveljavljanja garancije ali
komentarji nas prosimo kontaktirajte na:

STATUS d.o.0. Metlika

Ulica Belokranjskega odreda 19, 8330 Metlika
Servisni telefon: 07/36 91 228 in 080 18 38
e-mail: info@status.si

Ve¢ informacij najdete tudi na spletni strani
www.status.si.

9. 1ZJAVA 0 SKLADNOSTI

Aparat je usklajen z vsemi evropskimi direktivami:

a.) Pravilnik o elektricni opremi, ki je namenjena za
uporabo znotraj dolocenih napetostnih mej
(Uradnilist RS, §t. 27/2004, 17/2011, 71/2011)
LVD Directive 2014/35, 2006/95/EC

b.) Pravilnik o elektromagnetni zdruzljivosti
(Uradni list RS, §t. 84/2001, 32/2002,
132/2006)
EMC Directive 2014/30, 2004/108/EC

CE izjava skladnosti zagotavlja, da je naprava
varna, da je bila pregledana in preizkuSena ter
ustreza vsem zahtevam, ki so navedene v veljavnih
standardih, direktivah in predpisih.

EC izjava o skladnosti z oznako CE se nahaja pri
prodajalcu in se lahko zagotovi na zahtevo stranke.
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10. INFORMACIJA ZA PRAVILNO
ODSTRANJEVANIJE IZDELKA
V SKLADU Z WEEE 2002/96/EC

Po poteku Zivljenjske dobe je potrebno opremo ali
dele naprave odstraniti iz uporabe. OdsluZene dele
se odvrze na deponijo za industrijske odpadke v
skladu z veljavnimi predpisi:

* Uredba o ravnanju z odpadno elektriéno in elek-
tronsko opremo (WEEE)

(Uradni list RS, st. 107/2006)

Directive 2012/19/EU on waste electrical and
electronic equipment (WEEE)

Pravilnik o omejevanju uporabe dolodenih
nevarnih snovi v elektricni in elektronski opremi
(RoHS)(Uradni list RS, st. 102/2012)

Pravilnik o spremembi pravilnika o omejevanju
uporabe doloCenih nevarnih snovi v elektriéni ali
elektronski opremi

(Uradni list RS, §t. 20/2014)

Directive 2011/65/EU on the restriction of the
use of certain hazardous substances in electrical
and electronic equipment

Oznaka na izdelku ali na njegovi
embalazi oznaduje, da po koncu
njegove Zivljenjske dobe z njim
ni dovoljeno ravnati kot z drugimi
gospodinjskimi  odpadki. VaSa
dolZnost je, da izrabljeno napra-
Vo predate v odstranjevanje na
B voscbna zbima mesta za loceno
zhiranje odpadkov v okviru vase
lokalne skupnosti oziroma zastopniku, ki opravlja
dejavnost prevzemanja odpadne EE opreme.

LoCeno odstranjevanje posameznih delov EE
opreme preprecuje negativne posledice
onesnaZevanja okolja in nastajanja nevarnosti za
zdravje, do katere lahko pride zaradi neustreznega
odstranjevanja izdelka, poleg tega pa omogoca
ponovno predelavo materiala, iz katerega je slednji
izdelan in s tem prihranek energije in surovin.

Za podrobnejSe informacije o zbiranju, razvrs¢anju,
ponovni uporabi in recikliranju tega izdelka se obr-
nite na izvajalca, ki opravlja dejavnost prevzemanja
odpadne EE opreme ali na trgovino, kjer ste opremo
kupili.

Odpadna elektri¢na in elektronska oprema (OEEOQ) je
zaradi svoje sestave in vsebnosti nevarnih sestavin
posebna vrsta odpadkov, zato jo je potrebno loCevati
od ostalih odpadkov ter ustrezno obdelatiin predelati.
Vta namen vas obveS¢amo, da lahko vaso odsluzeno
elektri¢no in elektronsko opremo brezplacéno oddate
v zbiralnice druzbe ZEOS d.0.0., ki v nasem imenu
zagotavlja ustrezno ravnanje z OEEO. Vam najblizjo
in najustreznejSo lokacijo oddaje OEEO ter ostale
informacije lahko najdete na povezavi www.ze0s.si.

Datum izdelave aparata Status BV500 je odtisnjen
na garancijskem listu, ki ste ga dobili ob nakupu.

11. SESTAVA KOMPLETA

Komplet vkljucuje:

1 rola folije Sirine 200 in dolzine 1500 mm
1 rola folije Sirine 280 in dolZine 1500 mm
3 vedje vrecke, dimenzij 280 x 360 mm

3 manjse vrecke, dimenzij 200 x 280 mm
1 prikljucek za vakuumiranje posod

1 ro¢ni noz za rezanije folije

1 navodila za uporabo
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STATUS BV500

APARAT ZA VAKUUMIRANJE | VARENJE

UPUTSTVA ZA UPOTREBU

STNTUS

izvorna pomagala




1. SIGURNOSNE UPUTE | OBJASNJENJE
DJELOVANJA APARATA

1.1. RADNI UVJETI

Maksimalna temperatura okoliSa pri
normalnoj upotrebi je +40°C, pros-
jek temperature u 24 sata ne smije
premasiti +35°C. Najnizja dozvoljena
temperatura okoliSa je -5°C.

Zrak iz okoline mora biti Cist, relativ-
na vlaga ne smije premasivati 50 %
pri maksimalnoj temperaturi +40°C.
ViSe relativne vlage su dozvoljene pri
nizoj temperaturi okolisa (npr. 90 % pri
+20°C).

1.2. SIGURNOSNE UPUTE

a.) Radna povrsina na koju se postavlja
BV500, mora biti suha i normal-
no temperirana (nikako vruca), ne
smije biti u blizini toplinskog tijela ili
izvora vode.

b.) Provjerite mrezni kabel i uticnicu pri-
je nego ukljucite aparat u kruzni tok.
Uvjerite se da nema nikakvih kvaro-
va. U sluGaju kvara, aparat odnesite
prodavacu aparata ili kontaktirajte
nasu servisnu sluzbu koja je nave-
dena u produzetku dokumenta.

c.) Aparat Cistite minimalno navlaze-
nom krpom.

d.) Tijekom upotrebe aparata nikada
ne doticite varecu trakicu (oznaka 6
na slici 1) koja je vruc¢a i mozete se
opeci.

e.) Aparat upotrebljavajte iskljucivo za
namjene opisane u uputstvima.

f.) Ukoliko je elektriéni kabel oStecen,
proizvodaé, serviser ili druge struc-
ne osobe je moraju zamijeniti, kako
bi se izbjegle opasnosti.
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g.) Aparat nije namijenjen osobama sa
smanjenim psihofizickim sposobno-
stima, osobama s posebnim potre-
bama i djeci do 12. godine starosti.
Upotreba je dozvoljena iskljucivo
uz prisutnost osposobljenih za rad
s ljudima sa posebnim potrebama,
roditeljima odnosno skrbnicima.

h.) Djeca moraju biti pod nadzorom,
kako ne bi doSlo do igranja sa
napravom.

i.) Garancija gubi valjanost ukoliko:

¢ Aparat pokusa popravljati neovla-
Stena i nestrucna osoba.

* Upotrebljavate aparat za druge
namjene od predvidenih.

* Ne postujete sigurnosne propise i
uputstva za upotrebu.

Proizvodaé ne preuzima odgovornost
za Stete nastale kao posljedica nepo-
Stivanja uputstava ili koje proizlaze iz
nepravilnog koristenja.



1.3. VREMENSKI PRIKAZ DJELOVANJA

Za ispravno djelovanje aparata medu
pojedinacnim vakuumiranjima mora

biti minimalno 120 sekundi razmaka.

1.4. ODRZAVANJE I CISCENJE

a.) Pred ciSéenjem iskljucite utikac
aparata iz mreze.

b.) Za GisCenje aparata upotrijebite
mekanu, suhu ili sredstvom za
pranje posuda navlazenu krpicu.
Nemojte koristiti spuzvice, hrapa-
ve Kkrpe, sredstva za poliranje ili
dezinfekciju koja bi mogla ostetiti
povrSinu  pojedinacnih sastavnih
dijelova. Nikada nemojte uroniti
aparat u vodu ili staviti pod mlaz
vode. Nikada nemojte nanositi
sredstva za CisCenje direktno
po unutarnjoj ili vanjskoj strani
aparata.

c.) Naljepnica sa tipkama na gornjoj
strani je u potpunosti zasticena
zastitnom folijom i mozete je brisati
suhom ili viaznom krpom.

Aparat mora biti pred svako upotre-

bu potpuno suh.

U sluaju da tekucina prodre u

unutrasnjost aparata potrebno se

je posavjetovati sa prodavacem ili

ovlastenim serviserom.

f.) Trak za varenje ima teflonsku
navlaku. Moguce ostatke folije
odstranite mekanom krpom. CiSce-
nje traka za varenje dozvoljeno je
samo kada je aparat ohladen.

o
N

@

1.5. OPCE INFORMACIJE

Vakuumski aparat BV500 je mali kucanski
aparat namijenjen vakuumiranju i varenju vreéica i
vakuumskih posuda.

Razvijen je i proizvodi se u poduzeéu Status d.o.o.
Metlika, Slovenija.

NaJvece prednosti vakuumskog pohranjivanja su:

o Cuva vitamine, minerale, hranjive tvari i aromu
namirnica,

Stiti namirnice pred Sirenjem plijesni i bakterija,
produZava postojanost namirnica,
zavakuumirane  namirnice  pohranjujemo u
hladnjak i zamrzivac,

sprjeCava mijeSanje neugodnih mirisa namirnica
u hladnjaku i zamrzivacu.

Za produzavanje svjezine i postojanosti namir-
nica upotrebite i Statusove vakuumske posode,
poklopce, ¢epove i vré, koje vakuumirate ru¢nom ili
elektricnom pumpicom. Sva spomenuta pomagala

mozete vakuumirati i STATUS-ovim BV500, jer je
aparatu priloZzena posebna cjevéica za vakuumiranje.

Zajedno sa proizvodom su pakirana i dva kompleta
veé izradenih vakuumskih vreéica i dva kompleta
folije u roli, iz kojih duzinu vrecice obzirom na potre-
be, odredite sami.

Molimo da pred prvu u upotrebu pazljivo procitate
uputstva i istih se pridrzavate. Pojavi |i se kakvo god
pitanje, misljenje ili komentar, pozovite nas ili piSite.

Za preciznije upute pregledajte snimak pravilne upo-
trebe vakuumskog aparata koji se nalazi na internet
adresi www.status-trgovina.hr.

Upotreba aparata je jednostavna i u¢inkovita. Pohra-
njivati ¢ete potpuno prirodno, zdravije, hrana ée duze
ostati svjeza i ustedjeti Cete vrijeme i novac.
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1.6. SASTAVNI DIJELOVI | FUNKCIJSKE TIPKE

Na donjoj slici je model vakuumskog aparata. Vazne
toCke su oznacene brojevima. U produZetku teksta
se svi brojevi oznaka u tekstu odnose na sliku 1
(ukoliko nije drugadije oznaceno).

Slika 1: STATUS BV500 sa oznacenim sastavnim dijelovima.
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Vreéica

Pritisak na tipku pokrece sledece funkcije:

¢ Varenje (Seal) - Tipka koje pokrece proces varenja vrecice (bez vakuumiranja).

¢ Vakuumiranje vrecica - vakuumiranje (Vacuum Bag)- Tipka koja pokreée proces vakuumiranja i
varenja. Vrecica Ce prvo biti vakuumirana i potom zavarena, vakuumiranje se samostalno prekida
kada postigne podtlak priblizno -650 mbar.

o Start/Stop - Tipka za prekid procesa vakuumiranja pri pohranjivanju osjetljivih namirnica.

2. Posuda (Vacuum Container)
Tipka za vakuumiranje Statusovih vakuumskih pomagala (posuda, poklopca, vr¢a i Cepa) pomocu
nastavka i cijevi. Postupak vakuumiranja se samostalno prekine kada postigne odreden podtlak
priblizno -500 mbar.
3. |on/off
Kontrolno svijetlo se upali kada aparat uklju¢imo u elektricnu mrezu (kada aparat vari, svjetlo je
dvaput intenzivnije).
4| Ventil
Po okon¢anom vakuumiranju i varenju vrecica laganim ga pritiskom odmaknemo u stranu.
5 | Prikljuéak za cievéicu
Za vakuumiranje vakuumskih posuda, poklopca, Cepa i vréa (Statusov proizvodni program).
6. | Varegi trak
Prekriven je teflonskom folijom smede boje koje nikako ne smijete odstraniti.
7. | Silikonska brtva
Do brtve namjestimo vrecicu prilikom varenja.
8. Vakuumski prostor
Kako bi vakuumirali namirnicu, vreéica mora biti u vakuumskom prostoru unutar brtvi.
9. Prostor za rolu folije
10. | Brtva na gornjem poklopcu
11| Ruéni noz
Z noZem se u kanalu rezu rolu folije.
12. | prostor za sklopku
13.

Sklopka za zatvaranje aparata (pri ruénom vakuumiranju)
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1.7. TEHNICKI PODACI

Mijere duzina: 390 mm
Sirina: 182 mm
visina: 88 mm
Najveca Sirina vrecice 280 mm
Tezina priblizno 2,5 kg
Materijal ABS plastika (vanjsko kuciste)
Pumpica jednobatna pumpica (samopodmaziva - ne iziskuje odrzavanje)

Vakuumska moc¢

-650 mbar

Motor 12V DC,
Avtomatsko iskljuivanje u slucaju pregrijavanja.
Transformator 230VAC-50Hz/24VAC-1,0A
/12VAC-1,75A
Volumen pumpanja 12 litara/min
Punjenje elektronsko
Nazivna snaga aparata 180w

2. UPOTREBA

2.1. OPGE UPUTE

a.) Pri vadenju aparata iz ambalaze provjerite ima
li sve sastavne dijelove i da li je stanje aparata
i pripadajucih dijelova besprijekorno. Posebno
obratite pozornost da sitni komadiéi stiropora
ne ostanu u vakuumskom prostoru (oznaka 8 na
slici 1).

b.) Prije prve upotrebe obavezno proucite uputstva
za upotrebu.

c.) Aparat je zbog svoje funkcionalnosti i svako-
dnevnog koriStenja primjeren pohranjivanju na
radnom pultu. Budite pozorni pri postavljanju jer
treba ravnu, gladku povrsinu te dovoljno prostora
za umetanje namirnica u vredice.

2.2. UPUTSTVA ZA UPOTREBU

Kada se upoznate sa opStim i sigurnosnim uputstvima,
moZete poceti da koristite aparat prema sledeéim
uputstvima za rad:

2.2.1. APARAT UKUUCITE U
ELEKTRICNI TOK | PRIPREMITE
GA NA RAD

Svaki put kada zapocinjete s vakuumiranjem, prvo
jedanput aparat ukljudite ,na suho“, bez upotrebe
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vrecice. Poklopac BV500 poklopite i pritisnite tipku
Varenje. VareCi trak Ce se zagrijati i aparat je spre-
man za upotrebu.

Pohranjujete li u veé nacinjenu vreCicu preskocite
tocku 2. i nastavite sa tockom 3.



2.2.2. IZFOLUE U ROLI NACINITE
VRECICU

Status proizvodi folije u foli u tri Sirine; 130, 200 i

280 milimetara.

a.) Odredite duZinu folije. VreCica je primjerene
duzine kada duzini namirnice koju vakuumi-
rate dodate jo§ 5 centimetara. Zelite li vredicu
ponovno upotrebiti trebate za svaku sliedecu
upotrebu, odnosno varenje uvaziti dodatnih
2,5 centimetara.

b.) Foliju odreZete prilozenim noZem (gledaj sliku 2).
Kako bi vredicu odrezali ravno upotrebite kanal
(naslici 1 oznacen's 11).

¢.) Foliju poloZite na vareéu trakicu do sive silikonske
brtve (broj 7 na slici 1, gledaj sliku 3). Pripazite da
rub folije bude gladak (nenaboran) i bez zavijutaka.

d.) Zatvorite aparat i pritisnite tipku Vrecica (na slici
1 oznaceno brojem 1). Rukom pritisnite poklopac
aparata i drZite ga pritisnutog. Poklopac aparata
se samostalno prilijepi i potom zavari vreCicu.

e.) Po okonCanom postupku varenja otklonite sivi
ventil na poklopcu aparata u stranu (broj 4 na
slici). Poklopac otvorite do kraja i provjerite
zavareni rub koji treba biti po cijeloj Sirini gladak i
jednakomjeran, nenaboran.

Slika 2: Prikaz rezanja folije.

Slika 3: Pravilan poloZaj vrecice pri varenju.

2.2.3. KADAJE VRECICA
NACINJENA U NJU UMETNITE
NAMIRNICU | ZAVAKUUMIRAJTE.

Vreéica mora uvijek biti bar 5 centimetara dulja od pro-

stora koje zauzima namirnica koju éete vakuumirati.

a.) Namirnice koje Zelite vakuumirati umetnite u
vreCicu.

b.) Pazite da unutarnji rubovi folije budu ¢isti, suhi i
bez ostataka hrane.*

c.) Napunjenu vreéicu poloZite na radnu povrSinu
pred aparatom i potegnite je do sredine vakuum-
skog prostora (gledaj donju sliku 4).

d.) Pazite da vreCica u vareCem poloZaju bude
potpuno glatka i nenaborana. Ravna mora biti na
vareéem traku i u vakuumskom prostoru.

e.) Zatvorite aparat i pritisnite tipku Vrecica (broj 1
na slici 1) i pritisnite poklopac. Poklopac drZite
pritisnut dok kontrolno svijetlo ne zasvijetli
punom snagom (broj 3 na slici 1).

f) Po okonCanom postupku varenja laganim priti-
skom pomijerite ventil na poklopcu (broj 4 na slici
1) kako bi poklopac popustio. Provjerite zavakuu-
miranu vreéicu - zavareni rub mora biti gladak i Cist.

*Preporuka:

Pri vakuumiranju masnih suhomesnatih proizvoda
(prije svega slanine) preporu¢ujemo da rubove vregi-
ce najprije savijete prema van, poloZite namirnicu u
vre€icu i tek potom rubove ponovno savijete nazad.
Na taj nacin se rubovi ne¢e zamastiti.

Slika 4: Pri vakuumiranju vre¢ica mora biti
namjeStena do sredine vakuumskog prostora.

UPOZORENJE:
Opazite li da aparat u toku vakuumiranja pocne iz
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namirnice izvlaciti tekuéinu, postupak vakuumiranja
ODMAH prekinite tipkom Stop (na slici 1 oznaceno
s 1, istom tipkom koju koristite za Vakuumiranje
vreice Start/Stop). Stop moZete pritisnuti samo u
trenutku vakuumiranja (kada aparat vari, Stop tipka
vise ne djeluje).

2.2.4. VAKUUMIRANIJE
MEKIH | VLAZNIH NAMIRNICA
(FUNKCIJA RUCNOG
VAKUUMIRANJA)

Namirnice osjetljive na pritisak i one koje sadrze
puno vlage (svijeze salate, gljive, kruh, peciva)
pohranjujemo s manjim vakuumom (od O do -300
mb). Ruéno vakuumiranje znadi da proces isisavanja
zraka moZete prekinuti kada ocijenite da je iz vreCice
isisano dovoljno zraka.

Vredica mora uvijek biti bar 5 centimetara dulja od

prostora kojega namirnica za vakuumiranje zauzima.

a.) Namirnice koje Zelite vakuumirati umetnite u
vreicu.

b.) Obratite pozornost da unutarnji rubovi folije na
mjestu gdje ¢e biti zavareni rub budu ¢isti i suhi.

¢.) Napunjenu vreéicu polozZite na radnu povrSinu
pred aparatom i potegnite je u sredini vakuum-
skog prostora (broj 8 na slici 1).

d.) Budite pozorni da vre€ica u poloZaju za varenje
bude potpuno glatka (nenaborana). Ravna mora
biti na vareéem traku i u vakuumskom prostoru.

e.) Zatvorite poklopac i zakljucajte ga sklopkama sa
strane (na slici 1 oznaceno sa 12 i 13) - pritisnite
na rub poklopca i sklopku pogurajte vodoravno
prema unutra u njoj namijenjen prostor (pogledaj
slike 5, 6 i 7). Aparat moZete zakljuCati na obje
strane istovremeno ili svaku stranu posebeno.

Slika 5: Prikaz sklopki za lakSe vakuumiranje
osjetljivih namirnica.
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f.) Pritisnite tipku Vreéica/Start/Stop i pritisnite
poklopac. Kada ocjenite da je isisanoga zraka
dovoljno (pri optimalnoj koliCini - toliko da ne
oSteti mekane namirnice, odnosno, kada uocite
da je tekucina iz namirnica poCela curiti prema
aparatu) pritisnite istu tipku za Stop. Pumpica
se u tom trenutku zaustavi i zapoCinje varenje. U
trenutku varenja kontrolno svijetlo On/Of svijetli
punom snagom.

g.) OtkljuCajte aparat: pritisnite na rub poklopca i
sklopka se otvori. Ili svaku stranu posebno ili obje
istovremeno.

h.) Po okonCanom procesu varenja laganim
pritiskom odmaknite ventil (broj 4) da poklopac
popusti. Provjerite vakuumiranu vreéicu
zavareni rub mora biti gladak i Cist.

SAVJET:

Aparat moZete zakljucati pri svakoj operaciji (vare-
nje, automatsko vakuumiranje, ruéno vakuumira-
nje). Aparat ¢e i dalje djelovati jednako, samo nece
biti potrebno toliko pritiskati poklopac.

Uputstva kako vakuumirati razliCite vrste namirnica
molimo procitajte u nastavku (tocka 3). Molimo
procitajte ih i dosljedno ih se pridrzavajte.

Slika 6: Prikaz otkljucanog aparata.

Slika 7: Prikaz zakljuéanog aparata.



2.2.5. VAKUUMIRANIJE
VAKUUMSKIH POSUDA
| POKLOPACA

Osnovna oprema BV500 ukljuCuje i cjev€icu s pri-
kljuckom za vakuumiranje Statusovih vakuumskih
pomagala (posuda, poklopaca, vr€a i Cepova).

a.) Otvor cijevi prislonite na prikljuéak (na slici je
oznacen brojem 5) koji se nalazi u vakuumskom
prostoru aparata.

b.) Cijev s prikljuckom pritisnite na ventil odabra-
ne vakuumske posude. Aktivirajte tipku Posuda
(broj 2) i vakuumska posuda se vakuumira.

Ukoliko u vakuumskim posudama vakuumirate
tekuée namirnice (juhe,umakeisl.) nekate nesezudo
vrha posude. Medu juhomipoklopcem neka bude bar
1,5 cm razmaka.

Slika 8: Vakuumiranje vakuumskih posuda.

2.2.6. OTKLANJANJE TESKOCA:
VAKUUMIRALI STE NAMIRNICU,
KOJA SADRZI VELIKU KOLICGINU'
VODE?

Ukoliko pri radu s vakuumskim aparatom dode do
poteskoca, savjeti za njihovo otklanjanje nalaze se
i u tocki 6.

Vakuumskim aparatom nije dozvoljeno vakuumirati
namirnice koje sadrze veliku koli¢inu vode.

Kako se aparat zbog nepostivanja uputstava ne bi

unistio, na donjem dijelu aparata preventivno ke na-

¢injen spremnik koji omogucava sakupljanje manje

koli¢ine tekucine (nekoliko kapljica) i njeno praznje-

nje. Spremnik je prozirni okrugli dio (slika 9). Ukoliko

je potrebno isprazniti tekuéinu:

Aparat iskljucite iz struje.

Dignite ga ravno prema gore.

Posudico zasucite u lijevu stranu i potegnite.

Tekuéinu izlijte, ocistite spremnik i obavezno

temeljito oCistite filter (tamna spuzvica), te ga

posusite.

e.) Spremnik postavite nazad u aparat i obavezno ga
zasucite do kraja u desno.

Kako ne bi doSlo do poteSkoca, za optimalno i pra-

vilno djelovanje aparata potrebno je dosljedno se

pridrzavati gore navedenih uputa.

a.)
b.)
c)
d)

UPOZORENJE:

Spremnik je samo preventivna zastita namijenjena
manjoj koliCini tekucine (nekoliko kapljica). UoCite i
da je aparat potegnuo tekucinu, sa vakuumiranjem
ODMAH prekinite. Spremnik oCistite prema napisa-
nim uputstvima i ukoliko je tekucine vise (do 1/2 dcl)
obavezno kontaktirajte servis.

Slika 9: Posudica za odstranjivanje tekucine.
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3. PRAKTICNI SAVJETI ZA VAKUUMIRANJE

Pohranjivanje u vakuumu nije zamjena za zamrza-
vanje, grijanje ili konzerviranje. Namirnice moraju
usprkos vakuumskom pohranjivanju biti u hladnjaku
ili zamrzivaCu odnosno na hladnom. Iznimke su
suhomesnati proizvodi i suho voce za koje je dovoljno
pohranjivanje u hladnom podrumu.

Aparat nije primjeren za vakuumiranje tekucih i
vodenih namirnica!

Vakuumirati moZete vlazne namirnice i one koje sadr-
Zavaju vodu, pridrzavajuci se sljedeéeg:

Juhe, umaci i tekuéine: Zelite li ih pohraniti u vregici,
obavezno ih prethodno zamrznite. Svejedno, takvo
pohranjivanje nesavjetujemo. Tekuce namirnice radije
pohranjujte u Statusovim vakuumskim posudama.

Kuhano i sirovo meso (svinjetina, govedina, perad)
te ribe: Za najoptimalnije rezultate meso i ribe 1-2
sata prije vakuumiranja pohranite u zamrzivag. To
pomaze oCuvati sokove i oblik, te omoguéava bolje
vakuumiranje. Ukoliko predzamrzavanje nije mo-
guce, postavite sloZzen papirni ubrus izmedu mesa i
vrha vreéice, ali tako da ubrus nije na mjestu varenja.
Ubrus Ce tokom procesa vakuumiranja posrkati suvi-
Snu vlagu i sokove. Ubrus nece negativno utjecati na
kvalitetu pohranjene namirnice, jer smo joj vakuumi-
ranjem oduzeli kisik.

Upozorenje: Govedina po vakuumiranju moze izgle-
dati tamnije zato Sto smo joj odstranili kisik.

Povrée: PovrCe se mora prije vakuumiranja blansirati.
Taj proces zaustavlja enzime, Stiti od gubitka okusa,
boje i promjene strukture tkiva. Blansiramo u vreloj
vodi. Vrijeme blansiranja je razli¢ito: za Spinat, blitvu ili
grah 1 do 2 minute, 3 do 4 minute za narezane tikvice
ili brokuli ili ostalo lisnato povrée, 5 minuta za mrkvi-
ce i 7 do 11 minuta za Zitarice. Po blanSiranju uronite
povrée u hladnu vodu kako bi se proces zaustavio.

Prije vakuumiranja ga posusite na papirnatom ubrusu.
Za visednevno pohranjivanje listnatog povréa (npr.
zelene salate) savjetujemo vakuumske posude s
cjedilima. SvjeZina i hrskavost ¢e se odrzati i do 2
tjedna.

Bilje sa visokim udjelom eteriénih ulja, poput kadu-
lie, timijana, ruzmarina, mente i dr. nisu primjerene
za zamrzavanje ve¢ suSenje. Bosiljak, kopar, persin i
vlasac se ne suSe veé zamrzavaju da ne izgube pre-
vise arome.

Gljive: Preporucujemo vakuumiranje po postupku
»rucnog vakuumiranja«. Za pravilnu pripremu gljiva
preporucujemo da pred upotrebu proditate upute
u gljivarskim knjigama. Za vakuumiranje i zamrza-
vanje su primjerene samo tvrde mesnate i svjeze
nabrane gljiive. Prvo ih oCistimo na suho, onda ih
cijele operemo i finim nozem narezane pohranimo
u manjim porcijama. Osim lisi¢arki, vrganja i Sam-
pinjona, veCinu ostalih gljiiva je potrebno blansi-
rati. Savjetujemo da gljive prije vakuumiranja na
dobrih pola sata zamrznete. Gljive prije kuhanja
nemojte odmrzavati, veé¢ ih jo§ zamrznute kuhajte
u vreloj slanoj vodi, odnosno zamrznute ih dodajte
umacima.

Zelite li kavu ili druge namirnice, koje je potrebno
prije upotrebe samljeti, pravilno vakuumski pohrani-
ti, polozite namirnice u njihovoj originalnoj ambalazi
u Statusove vreéice. Ukoliko nemate originalnu am-
balazu, moZete upotrebiti kakvu drugu vreéicu, koju
¢ete umetnuti u Statusovu vrecicu. Na taj nacin spre-
Cavate isisavanje zrna odnosno mljevenih namirnica.

Odmrzavanje vakuumsko pakiranih namirnica:
Uvijek odmrzavajte u hladnjaku jer je to garancija
kvalitete namirnica.

4. KORISNI SAVJETI

4.1. STO JE VAKUUM?

Kisik u namirnicama pokrene nezeljene kemijske
reakcije, Cije posliedice su uzeglost, nezeliena
promjena boje, plijesan i bakterijske tvorbe, gubitak
okusa, vitamina i aroma. Pohranjivanje u vakuumu
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neZeliene posliedice usporava i omoguca-
va produZavanje roka trajanja, te oduvanje
kvalitete. Tek uz pomo¢ vakuuma, tj.

odstranjivanja kisika iz vakuumskih vreéica ili



posuda ruénom ili elektricnom pumpicom, postizemo
potrebno stanje za produzZavanje postojanosti namir-

nica. Kada vakuumiramo u vreéicama ili posudama
stvorimo podtlak.

4.2. STO JE UZEGLOST USLIJED ZAMRZAVANJA?

Znakovi uzeglosti su loS okus mesa, prazan okus
povrCa, voée bez karakteristicne arome. Nastaje
kada je ambalaZa propusna za zrak (npr. obiéne PE
vredice) i zamrznuta hrana dode u dodir sa kisikom.
Posljedi¢no dolazi do isparavanja tekuéine iz namir-
nica i povrSina zamrznutih namirnica se isusi. Kroz
nastale porozne pukotine prodire kisik i pokrece

oksidaciju. Posljedica navedenog je gubitak arome
i sviezeg okusa. | vocCe i povrée gubi okus i vitamine.
Ve po kratkom vremenu masni dijelovi mesa dobiju
uZegao okus. | voée i povrée gube okus i vitamine. Jer
meso sadrzi velik udio tekucine, negativne posljedi-
ce radi uzeglosti su jo$ uocljivije. Prepoznati ¢emo ih
po bijelim do sivo-smedim tragovima na namirnici.

4.3. DUBINSKI ZAMRZNUTO ILI OHLADEN

Prednost dubinskog zamrzavanja je da namirnice
pohranjivanjem u zamrzivaCu Cuvaju svoju kvalitetu
- vitamine, minerale i okus. Namirnice bi trebalo
zamrznuti ¢im brze.

Razlog: Pri sporom zamrzavanju se na namirnicama
tvore veliki ledeni kristali, koji prerastaju stanice
namirnica i naknadno uzrokuju Stetu na strukturi
stanica. Pri brzom postupku zamrzavanja se tvore
maleni ledeni kristaliéi, koji tkivo namirnice manje
ostecuju. Ukoliko je to moguce, neka budu proizvodi
zamrznuti na konstantnoj temperaturi (maksimalno

-18 °C). Za zamrzavanje upotrebljavamo samo
namirnice najbolje kvalitete. Neke namirnice je
potrebo prethodno blanSirati kako se kod zamrz-
avanja, odnosno dubokog hladenja, ne bi dogodile
nezeljene promjene (aktiviranje enzima, gubitak
elastiénosti namirnice). Za pohranjivanje voéa kao
dodatak koristimo Secer, jer njime mozemo bitno
poboljSati kvalitetu pohranjivanja. Tako poboljSava-
mo aromu i boju. U Skrinju zamrzivaca poslazemo
namirnice koliko se da blizu jednu drugoj, ostalo
pohranimo u hladnjaku.

4.4. ODMRZAVANJE | PONOVNO ZAMRZAVANIJE

Odmrzavanje neka bude polagano (najprimjereni-
je je ono u hladnjaku) i prirodno, ,nenasilno® (pr. s
vreéicom u vruéoj vodi ili mikrovalnoj pecnici). Po-
sebice obratite pozornost na odmrzavanje peradi.
Kada se namirnice jednom odmrznu, nemojte ih po-

novno zamrzavati. Uz ponovno zamrzavanje nastanu
mehanicka oSteéenja i poveca se mogucnost kvare-
nja. Razgradi se okus, boja i aroma. Mikroorganizmi
(bakterije, plijesan) se brze Sire. Ponovno zamrzava-
nje ne omogucava unistavanje takvih posljedica.

4.5. KUHANJE SOUS VIDE

Kuhanje Sous Videje modernatehnikakuhanja, priko-
joj kuhamo hranu vakuumski zatvorenu u vreéicama
uvrucoj vodi. Tehnika Sous Vide omogucava vrhunski
okus domace hrane, kod koje namirnice optimalno
zadrZavaju svoj prirodan okus, boju i teksturu.

Najbolje vreCice za Sous Vide kuhanje su one
koje imaju idealnu kombinaciju materijala

(neprepusni  poliamid i za doticaj s hranom
primjeren polietilen) i gdje je debljina upotrje-
blienih materijala idealna. Statusove vreCice
ispunjavaju oba uvjeta.

Hrana za Sous Vide kuhanje moze biti pripremljena
ve¢ prije zamrzavanja, npr. dodatkom zacina ili bilja u
vakuumsku vrecicu skupa sa mesom.

4.6. JEDENJE, KAMPIRANJE I PIKNICI

Vakuumsko pohranjivanje je primjereno i za piknike,
plovila, kampiranja. Namirnice, oprema i dokumenti
tako ostaju suhi i zastiéeni. Vakuumski mozemo po-
hraniti i baterije, telefone i fotoaparate kako se ne bi

smocili. Vakuumsko pohranjivanje spre¢ava medu-
sobno mijeSanje mirisa i usporava kvarenje uslijed
vlage Sto je kod malih prostora jos vaznije.
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5. ZASTO SU STATUSOVE VRECICE
MEDU NAJBOLJIMA NA SVUJETU?

Statusove vakuumske vredice su nepropusne, dvo-
slojne, po namirnice besprijekorne, neutralne na
okus i miris, primjerene za viSekratnu upotrebu, ne
sadrze BPA i primjerene su za kuhanje Sous Vide.
Namirnica pohranjena u Statusovoj vakuumskoj
vreCici ¢e ostati nepromijenjena i pola godine nakon
pohranjivanja.

Na kvalitetu vakuumskih vreéica i folije u roli utjece
debljina vrecice, kombinacija materijala i visina
rebrastog profila.

Debljina vrecice; Statusove vreCice su sastavljene
iz 100 um glatke folije i 130 um rebraste folije.
Rebrasti profil u cik-cak uzorku omogucava da zrak iz
vrecice bude odstranjen uginkovitije.

SASTAV VRECICE

FOLIJE U ROLI | VRECICE ZA VAKUUMIRANJE

Kombinacija materijala; Statusove vreice su iz
poliamida (PA) i polietilena (PE), koji imaju svako
svoju funkciju za kvalitetno vakuumiranje. Poliamid
u vanjskim slojevima garantira nepropusnost kisika,
Sto znadi kvalitetnije pohranjene namirnice. U uspo-
redbi sa konkurentskim robnim markama Statusove
vreice imaju najdeblji sloj poliamida PA (30 um), Sto
garantira visoku kvalitetu pohranjenih namirnica.

Visina rebrastog profila Statusovih vreéica je bar
0,2 mm, Sto jamci jednaku kvalitetu vakuumiranja
kroz sve cikluse. Kod tanjih vrecica se Cesto deSava
da su pocetni ciklusi zadovoljivi, kasnije ni kvalitetni
aparati ne mogu postiéi dostatan podtlak.

Statusove vakuumske vrecice i folija u roli su primje-
rene za upotrebu sa svim vakuumskim aparatima.

vanjski nepropusni sloj, poliamid - debljina 30 um

unutarnji sloj, polietilen - debljina 70 ym

unutarnji rebrasti sloj, polietilen - debljina 200 um

vanjski nepopusni sloj, poliamid - debljina 30 um

Folija u roli Cetveroslojna folija (PA/PE)

¢ duzina 3000 mm x Sirina 200 mm, 4-dijelni set
¢ duzina 3000 mm x Sirina 280 mm, 3-dijelni set
¢ duzina 3000 mm x Sirina 120 mm (za salame), 5-dijelni set
¢ duzina 3000 mm x Sirina 350 mm, 3-dijelni set

Vrecice Cetveroslojna folija (PA/PE)

* duZina 280 mm x Sirina 200 mm, 40-dijelni set i 100-dijelni set
¢ duzina 360 mm x Sirina 280 mm, 25-dijelni set i 100-dijelni set
¢ duZina 550 mm x Sirina 120 mm (za salame), 30-dijelni set i 100-dijelni set
* duZina 400 mm x Sirina 350 mm, 25-dijelni set i 100-dijelni set

Debljina folije

100 pm (gladak dio) /130 um (nazubljen, rebrasti dio folije)

Kvaliteta folije

Vide kuhanje

nepropusna, dvoslojna, po namirnice besprijekorna, neutralnog okusa i mirisa,
primjerena za viSekratnu upotrebu, primjerena za mikrovalovnu pecnicu i Sous
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6. SAVJETI PRI POTESKOCAMA U DJELOVANJU

SMETNJE: POMOC:

* Provjerite da li je elektricni kabel neosteéen i da li je utikac u utiénici.

* Provjerite da li se napon naveden na tipskoj ploci slaZe sa naponom vase mreze.
BV500 ne reagira Provjerite napon mreze ispitivacem toka ili prikljucite na istu uti¢nicu drugi elektricni

na aktiviranje tipki.

aparat.

Aparatimaugradenvakuumskiprekidackojise uslijed pregrijavanjasamiskljucio. Po
odredenom vremenu Ce biti ponovno spreman na upotrebu. Preporuc¢ujemo da
poStujete 120 sekundi razmaka medu pojedinaénim vakuumiranjima.

Vrecice nisu do
kraja vakuumirane.

Provjerite da li ste pravilno vakuumirali - da li je vredica tijekom vakuumiranja bila
u sredini vakuumskog kanala.

Provjerite da li je prvi zavareni rub vreéice koji ste sami izradili pravilan.

Provjerite ispravnost vreéice - da nije probusena, rastrgana ili kako drugadije
oStecena.

Test: Zavarite vreéicu i potopite je u vodu. Na oSteéenim mjestima e se pojaviti
mjehurici zraka.

* Tokom vakuumiranja provjerite mozete li podici poklopac aparata. MoZete i, niste
dovoljno jako pritisnuli poklopac. Ponovite postupak vakuumiranja.

Vrecica gubi
vakuum.

Provjerite rub vreéice - ne smije biti naboran, masan niti vlazan i ne smije
sadrzavati ostatke hrane. Otvorite vrecicu, oCistite je i ponovno zavarite.
Provjerite cijelu vrecicu. Namirnice s oStrim rubom (npr. kosti) prije varenja
oblozite kuhinjskim papirom.

Vrecica se topi ili
se ne da zavariti u

* Provjerite da li je unutarnja strana vrecice na mjestu gdje Zelite variti Cista, nije
mastna, mokra ili vlazna.
* Provjerite debljinu vaSe vakuumske vrecice. Savjetujemo da koristite vakuumske

potpunosti. vreCice debljine najmanje 100/130 p.

BV500 ne vakuumi- | * Provjerite da li su cijev i nastavak za vanjsko vakuumiranje pravilno priévrséeni
ra posude odnosno (pogledaj tocku 5 na skici i sliko 8).

posude ne * Provjerite pravilan poloZaj i stanje brtve posude.

zadrzavaju vakuum.

* Provjerite da li je ventil posude €ist i suh. Po potrebi ga ponovno rastavite i o€istite.

Pokusali ste
zavakuumirati na-
mirnicu koja sadrzi
previse tekucine.

Na donjoj strani aparata je spremnik tekucine koji omogucava praznjenje eventuane
suviSne tekucine. Za precizne upute o njegovoj upotrebi proéitajte tocku 2.2.6.

Nastale poteskoce

Obavezno kontaktirajte navedenu adresu servisa. Aparat mozete popraviti samo pri

se ne mogu ovlastenom specijaliziranom osoblju. U suprotnom gubite pravo na koriStenje garan-
ukloniti. cije i proizvodac ne preuzima odgovornosti.

Aparat vrecicu VAZNA OBAVIJEST O VRECICAMA: Savjetujemo da za vakuumiranje Koristite
zavari nekoliko p I Sy s ; .
puta (do 5 puta) vakuumske vrecCice debljine bar 100/130 . Na trzistu ih je dosta, a budite pozorni

nakon Cega izgleda
kao da vise ne
vakuumira.

na kvalitetu. Ukoliko debljinu Zeljene vredice ne mozete utvrditi, savjetujemo da
koristite originalne Statusove vreéice i folije u roli, koje su dvoslojne sa debljinom
0d 100 130 .
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7. GARANCLA

Valjanost garancije Statusovog vakuumskog aparata
STATUS BV500 je dvije godine.

Obaveza vrijedi od dana kupovine i ne obuhvaéa
pravo na koriStenje garancije u slucaju kvara uslijed
nepostivanja uputstava za upotrebu, odrzavanja i Gi-
Séenja, odnosno radi nepravilne upotrebe ili upotre-
be za druge namjene od predvidenih. Za koriStenje
garancije morate obavezno priloziti raun, zato ga,
molimo vas, pohranite.

Pojave li se pitanja u vezi djelovanja aparata, servisa,
koriStenja garancije ili komentari, kontaktirajte nas na:

STATUS izvorna kuéna pomagala d.o.o. Karlovac
Smiciklasova 5¢, 47000 Karlovac

Servisni telefon: +385 (0)47 421 246

ViSe informacija pronaci ete i na internet stranici
www.status-trgovina.hr.

8. 1ZJAVA 0 SUKLADNOSTI

Aparat je u skladu sa svim europskim odrednicama i
direktivama (izrazi su u originalu, tj. slovenski):
a.) Pravilnik o elektriénoj opremi, namijenjen upotre-
bi unutar odredenih granica napona
(Sluzbeni list RS, broj 27/2004, 17/2011,
71/2011); LVD Directive 2014/35, 2006/95/EC
b.) Pravilnik o elektromagnetskoj kompatibilnosti
(Sluzbeni list RS, st. 8472001, 32/2002,
32/2006); EMC Directive 2014/30, 2004/108/EC

CE izjava sukladnosti garancija je da je naprava
sigurna, pregledana i testirana i da odgovara svim
zahtjevima koji su navedeni u vaZe¢im standardima,
direktivama i propisima.

CE lIzjava o sukladnosti za oznacavanje CE nalazi
se kod prodavatelja i moZe se dostaviti na zahtjev
kupca.

9. TABELA USPOREDBI POHRANJIVANJA

NAMIRNICA

Prema podacima razvojnog odjela poduzeéa Status.

9.1. POHRANJIVANJE NAMIRNICA U HLADNJAKU

Vrsta namirnica Pohranjivanje bez vakuuma ://:Il(‘ﬁﬂm:ll:ﬁnp;:;?ﬂ;ﬁgje u
Kuhane namirnice 2 dana 10 dana
SvjeZe meso 2 dana 6 dana
Svjeza perad 2 dana 6 dana
Kuhano meso 4-5 dana 8-10 dana
Svjeze ribe 2 dana 4-5 dana
Narezek 3 dana 6-8 dana
Dimljene kobasice 90 dana 365 dana
Tvrdi sirevi 10-12 dana 25-35 dana
Mekani sirevi 5-7 dana 13-15 dana
SvjezZe povrée 5 dana 18-20 dana
Svjeze bilje 2-3 dana 7-14 dana
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Vrsta namirnica

Pohranjivanje bez vakuuma

Vakuumsko pohranjivanje u
vakuumskim posudama

Oprana salata 3 dana 6-8 dana
Svjeze voce 3-7 dana 8-20 dana
Slastice 5 dana 10-15 dana

Savjet: Namirnice pred vakuumiranjem primjereno ohladite.

9.2. POHRANJIVANJE NAMIRNICA NA KUHINJSKIM
POLICAMA 1 U ORMARICIMA

Vrsta namirnica Pohranjivanje bez vakuuma y:mﬂm:mnpgggzj::gje u
Kruh/peciva 2-3 dana 7-8 dana

Suhi kolagici 120 dana 300 dana
Susene namirnice 10-30 dana 30-90 dana
Sirova riza/tjestenina 180 dana 365 dana
Kava/Caj 30-60 dana 365 dana
Vino 2-3 dana 20-25 dana
Bezalkoholna pica (zatvorena) 7-10 dana 20-25 dana
Bezalkoholna piéa u vakuumskom vréu | 2-3 dana 7-10 dana
Pekarski proizvodi 2-3 dana 7-10 dana
LjeSnjaci, orasi ... 30-60 dana 120-180 dana
Krekeri/Cips 5-10 dana 20-30 dana

9.3. POHRANJIVANJE NAMIRNICA U SKRINJI
ZA ZAMRZAVANIJE

Vrsta namirnica Pohranjivanje bez vakuuma Vakuumskp pohrﬁnjlvanje u
vakuumskim vre¢icama

Svjeze meso 6 mjeseci 18 mjeseci

Mljeveno meso 4 mjeseca 12 mjeseci

Perad 6 mjeseci 18 mjeseci

Ribe 6 mjeseci 18 mjeseci

Svjeze povrce 8 mjeseci 24 mjeseca

Gljive 8 mjeseci 24 mjeseca

Bilje 3-4 mjeseca 8-12 mjeseci

Voce 6-10 mjeseci 18-30 mjeseci

Narezak 2 mjeseca 4-6 mjeseci

Pekarski proizvodi 6-12 mjeseci 18 mjeseci

Kava u zrnu 6-9 mjeseci 18-27 mjeseci

Mljevena kava 6 mjeseci 12-34 mjeseca

Kruh/peciva 6-12 mjeseci 18-36 mjeseci

U tabelama je navedeno tek priblizno vrijeme trajanja, jer ono ovisi 0 poCetnom stanju (svjezine) i nacina
pripreme namirnica. PolaziSte nam je pohranjivanje namirnica na temperaturi +3°C / +5°C u hladnjaku i

-18 °C u zamrzivadu.
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10. INFORMACILJA O PRAVILNOM
ODSTRANJIVANJU PROIZVODA
U SKLADU S WEEE 2002/96/EC

Po isteku Zivotnog vijeka, opremu ili dijelove opreme
je potrebno odstraniti iz upotrebe. Odsluzeni dijelovi
se odlazu na deponij za industrijske otpatke u skla-
du sa vaZe¢im propisima:

* Uredba o ravnanju sa otpadnom elektricnom i
elektronskom opremom (WEEE)

(Sluzbeni list RS, broj 107/2006) Directive
2012/19/EU on waste electrical and electronic
equipment (WEEE)

* Pravilnik o ograniCavanju upotrebe odredenih
opasnih tvari u elektricnoj i elektronskoj opremi
(RoHS)

(Sluzbeni list RS, broj 102/2012)

* Pravilnik o promjeni pravilnika o ograniavanju
upotrebe odredenih opasnih tvari u elektriénoj ili
elektronskoj opremi
(Sluzbeni list RS, &t. 20/2014)

Directive 2011/65/EU on the restriction of the
use of certain hazardous substances in electrical
and electronic equipment

OkoliSu Stetne komponente i dijelove iz aparata je
potrebno odstraniti na tome posebno namijenjena
mjesta.

Oznaka na proizvodu ili na njego-
voj ambalaZzi oznaCava da po
isteku njegovog Zivotnog vijeka s
njim nije dozvoljeno ravnati kao
sa drugim kucanskim otpacima.
VaSa duznost je izrabljenu napra-
vu predati na posebna skupna
_ mjesta za izdvojeno prikupljanje
otpada u okviru vase lokalne za-
jednice, odnosno zastupniku koji se bavi prikupljan-
jem otpadne EE opreme.
Izdvojeno odstranjivanje pojedinih dijelova EE
opreme spre¢ava negativne posljedice zagadenja
okoline i nastanka opasnosti po zdravlje do
kojeg moze doéi zbog neodgovarajuéeg odstran-
jivanja proizvoda. Pored toga takvo odstranjivanje
omogucava ponovnu preradu materijala iz kojega je
proizvod izraden i na taj nacin energetsku i sirovin-
sku ustedu.

Za podrobnije informacije o sakupljanju, razvrstavan-
ju, ponovnoj upotrebi i recikliranju tog proizvoda
obratite se izvodacu koji se bavi preuzimanjem
otpadne EE opreme ili trgovini u kojoj ste opremu
kupili.

Datum izrade Status BV500 je otisnut na garancijs-
kom listu, kojeg ste dobili prilikom kupovine.

11. SADRZAJ KOMPLETA

Komplet sadrzi:

1 STATUS BV500 aparat za vakuumiranje i varenje
1 rolu folije Sirine 200 i duZine 1500 mm

1 rolu folije Sirine 280 i duzine 1500 mm

3 vece vredice, dimenzije 280 x 360 mm

3 manje vreCice, dimenzije 200 x 280 mm

1 prikljucak za vakuumiranje posuda

1 ruéni noz za rezanje folije

1 uputstva za upotrebu

34









