STATUS HV100

APARAT ZA VAKUUMIRANJE IN VARJENJE

NAVODILA ZA UPORABO

STNTUS

izvirni pripomocki

MODEL: SU-925



1. VARNOSTNA NAVODILA IN RAZLAGA
DELOVANJA APARATA

1.1. OBRATOVALNI POGOJI

Maksimalna temperatura okolice pri
normalni uporabi je +40 °C, povpreéje
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

v

okolice (npr. 90 % pri +20 °C).

1.2. VARNOSTNA NAVODILA

a.) Delovna povrSina mora biti suha in
normalno temperirana (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 elek-
tricni tok. Ce opazite kakrsno koli
napako, se obrnite na naso servisno
sluzbo, navedeno spodaj.

c.) Aparat Cistite le s suho ali minimalno
navlazeno krpo.

d.) Med uporabo se nikoli ne dotikajte
varilnega traku (St. 11 na sliki 1),
lahko je vroG in se opecete.

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

f.) Ceje prikljuéna vrvica poskodovana,
jomoravizogib nevarnosti zamenjati
proizvajalec ali njegov serviser ali
podobno usposobljena oseba.

g.) Aparat lahko uporabljajo otroci stari
8 let in starejsi in osebe z zmanjSa-

nimi fiziGnimi, Sutnimi 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, ¢e:

¢ aparat poskuSa popravljati nepo-
oblas¢ena in nestrokovna oseba,

* uporabljate aparat za druge
namene, kot je predvideno,

* ne upoStevate varnostnih pred-
pisov in navodil za uporabo.

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



1.3. VZDRZEVANIJE IN CISCENJE

a.)Pred ciscenjem izkljucite vtika€
aparata iz omrezja.

b.) Za CiSCenje aparata uporabite meh-
ko, suho ali navlazeno krpo. Ne
uporabljajte gobic, hrapavih krp,
sredstev za poliranje ali razkuzil,
ki lahko poskodujejo povrsino po-
sameznih sestavnih delov. Nikoli
ne potopite aparata v vodo ali pod
tekoco vodo. Nikoli ne brizgajte
Cistilnih sredstev direktno po no-
tranji niti zunanji strani aparata.

c.) Pred uporabo mora biti aparat
vedno popolnoma suh.

d.) Varilni trak ima teflonsko prevleko.
Morebitne ostanke vakuumske
folije odstranite z mehko krpo.

e.) CisCenje teflonske previeke je
dovoljeno le, ko je aparat ohlajen.
V nobenem primeru ne uporabljajte
ostrih predmetov za odstranjevanje.

f) Ce se Crna tesnila umazejo z
mascobo ali tekocino, jih lahko
operete v milni vodi, sperete in
posusite, preden jih zamenjate.
To bo podaljSalo Zivljenjsko dobo
tesnil.

1.4. CASOVNE OPREDELITVE DELOVANJA

Za pravilno delovanje aparata mora biti med posamezni-
mi ciklusi varjenja ali vakuumiranja najmanj 20 sekund
razmika.

Kadar si ciklusi sledijo prehitro, se aparat samodejno
ustavi in zacnejo utripati lucke.

PoCakajte, da se aparat ohladi (lucke nehajo utripati) in
potem lahko normalno nadaljujete z delom.

Aparata med ohlajanjem ne izkljuéujte iz elektricnega
omrezja.

1.5. SPLOSNE INFORMACIJE

HV100 je namenjen dolgotrajnemu shranjevanju Zivil v
vakuumu oz. vakuumiranju Zivil v vreCkah in vakuum-
skih posodah.

Najvecje prednosti shranjevanja v vakuumu so, da:

* ohrani vitamine, minerale ter hranljive snovi in
aromo v Zivilih,

o §Citi Zivila pred razvojem plesni in bakterij,

* podaljSa obstojnost Zivil,

* preprecuje meSanje neprijetnih vonjav Zivil v hladilni-
ku in zamrzovalniku.

Za podaljSevanje svezZine in obstojnosti Zivil uporabite
tudi Statusove vakuumske posode, pokrove in vré, ki jih
vakuumirate z roéno ali elektricno vakuumsko ¢rpalko.
Vse omenjene pripomocke lahko vakuumirate tudi z
vakuumskim aparatom HV100 s prilozenim prikljuckom
za vakuumiranje posod.

Omeniti velja tudi varCevanje denarja. Prihranite z
nakupom vegjih pakiranj Zivil, ki jih razdelite na manjSe
porcije in shranite v vakuumu za podaljSano obstojnost.

Serijska Stevilka aparata se nahaja na tehnicni nalepki
posameznega aparata.

Prosimo, da pred prvo uporabo zelo natancno prebere-
te navodila in jih upostevate.

Ce se pojavi kakrano koli vpradanje, mnenje ali komen-
tar, nas poklicite ali nam pisite.

Za bolj nazorna navodila preglejte posnetek pravilne upo-
rabe vakuumskega aparata na https://www.status.si/
baza-znanja.

Na splethem naslovu https://www.status.si/baza-
znanja/navodila-za-uporabo so dostopna navodila za
uporabo v elektronski obliki.



1.6. SESTAVNI DELI IN FUNKCIJSKE TIPKE

Na sliki 1 je predstavljen vakuumski aparat. Pri
razlagi postopkov delovanja v nadaljevanju so navedene
Stevilke enako kot na sliki.

Slika 1: STATUS HV100 z oznacenimi sestavnimi deli.
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FUNKCISKE TIPKE

1. | FOOD (dry/moist): izbira naina varjenja (suho/vlazno)

* Dry (suho) nacin je izbran ob vklopu (sveti lucka). Uporablja se za varjenje suhih Zivil, kot so oreScki, trdi
siri, doloceno sadje in zelenjava. ;

* Moist (mokro) nacin izberete s pritiskom na to tipko. Cas varjenja se podaljSa, var je mocnejsi. Uporabite
samo v iziemnih primerih, ko opazite da var ni kakovosten. Npr. v zagetnih ciklusih vakuumiranja v hla-
dnih prostorih ali v zacetnih ciklusih vakuumiranja vlaznih Zivil, kot so ribe, sveZe meso, vlazna zelenjava
in sadje. Ko opazite, da je var premocen (obicajno po 3 ciklusih), takoj preklopite na funkcijo Dry (suho).

2. | MODE (normal/gentle): izbira nacina vakuumiranja (normalno/obcutljivo)

* Normal (normalno) nacin je izbran ob vklopu (sveti lucka). Uporablja se za avtomatsko vakuumiranje
¢vrstih in suhih Zivil, kot so orescki, trdi siri, doloéeno sadje in zelenjava.

* Gentle (obcutljivo); za izbiro tega nacina pritisnite tipko. Omogoda natancnejsi nadzor izsesavanja
zraka. Uporablja se pri roénem (pulznem) vakuumiranju obcutljivih in vlaznih Zivil, kot so sveze meso in
ribe, gobe, pecivo ipd.

3. | VACSEAL (avtomatski proces vakuumiranja)

Vrecko namestite v sredino vakuumskega kanala, zaklenite pokrov s pritiskom na spodniji levi in desni rob

pokrova (St. 7 na sliki 1) ter pritisnite tipko Vacseal. Aparat bo samodejno zavakuumiral in zavaril vrecko

na prednastavljen podtlak. Ko lucka Seal ugasne, je proces koncan. Za odpiranje pokrova pridrZite tipki za

odklepanje pokrova ob straneh (St. 12 na sliki 1).

4. | SEAL (varjenje)

Uporaba v dveh primerih:

e Priizdelavi vrecke iz folije v roli.

* Pri roénem (pulznem) procesu vakuumiranja.

5. | PULSE (rocni proces vakuumiranja)

Uporaba v dveh primerih:

* Za natancno vakuumiranje obcutljivih Zivil. Aparat vakuumira (tj. vakuumska Crpalka deluje) samo,
dokler je tipka Pulse pritisnjena. Postopek lahko ponavljate, dokler ne dosezete Zeleni podtlak. Na kon-
cu vrecko zavarite s pritiskom na tipko Seal.

¢ Za vakuumiranje posod, pokrovov in vr¢a s prilozenim nastavkom. Tipko pridrZite dokler se Crpalka
samodejno ne ustavi.

6. | STOP

Za prekinitev katere koli Ze zacete operacije.

SESTAVNI DELI

7. | Tocki za zaklepanje pokrova
Pred vsakim procesom obvezno zaklenite pokrov s pritiskom na ti dve tocki.
8. | Tesnila
Tesnila za vakuumiranje in tesnila za varjenje.
9. | Kanal za noz za rezanje folije
Noz za rezanje folije namestite v utor na desni strani kanala. Tukaj ga lahko tudi shranjujete.
10. | Vakuumski kanal z odstranljivo posodico za tekocino
V primeru, da aparat posrka teko€ino iz Zivila, se ta zbere v odstranljivi posodici v vakuumskem kanalu.
Posodico ocistite, osusite in nadaljujte z vakuumiranjem.
11. | Varilni trak
Prekrit je s teflonsko folijo, ki je ne smete odstraniti.
12. | Tipki za odklepanje pokrova
Tipki pridrzite, dokler sliSite pretok zraka.
13. | Odprtina za prikljucek za vakuumiranje Statusovih vakuumskih posod
Cevko z nastavkom vstavite v odprtino, drugi konec pa poveZite z vakuumsko posodo.
14. | Zascitni gumi




1.7. TEHNICNI PODATKI

Model SU-925
Mere dolzina: 385 mm,; Sirina: 171 mm; viSina: 78 mm
Teza priblizno 1,5 kg
Material ABS plastika
Crpalka enobatna
Vakuumska mo¢ do -750 mbar
Motor 12V =
Crpalni volumen 8 litrov/min
Krmiljenje elektronsko, tipkovnica na dotik
DolzZina varilnega traku 280 mm
Nazivna moc¢ in napetost aparata, frekvenca 130 W, 220-240 V~, 50/60Hz

2. UPORABA

2.1. SPLOSNI NAPOTKI

a.) Pri jemanju aparata iz embalaZe preverite, e ima
vse sestavne dele in da je stanje aparata in sestav-
nih delov delov neopore¢no.

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

c.) Aparat postavite na ravno, gladko povrsino, kjer bo
dovolj prostora za vlaganje Zivil v vrecke.

2.2. NAVODILA ZA UPORABO

Pred prvo uporabo odstranite zas¢itni gumi na notranji
strani pokrova (slika 2). Priporo¢amo, da ju shranite in
uporabljate v primeru transporta aparata in med skla-
dis¢enjem, da bi ohranili proznost tesnil. Prav tako apa-
rata med skladiScenjem nikoli ne zaklepajte.

2.2.1. APARAT AKTIVIRATE, KO
GA VKUUCITE V ELEKTRIKO

Ob vklopu je aparat prednastavljen na funkcijo Food -
dry in Mode - normal, ki ju lahko po potrebi spremenite
s pritiskom na omenjeni tipki. Ce shranjujete v 7e nare-
jene vrecke, preskocite na tocko 2.2.3.

2.2.2.1ZFOLIJEV ROLI NAREDITE
VRECKO - TIPKA ZA VARJENJE
SEAL

a.) Dolocite ustrezno dolZino folije, tako da k dolZini
Zivila dodate Se nekaj centimetrov.

b.) Folijo odrezite s priloZzenim nozem.

¢.) En rob folije poloZite na varilni trak do tesnila (slika
3) ter zaklenite pokrov s pritiskom na levi in desni
rob pokrova (St. 7 na sliki 1).



d.) Uporabite prednastavljen nacin Dry in pritisnite tip-
ko Seal. Ce opazite, da var ni kakovosten, preklopite
na nacCin Moist, dokler ne doseZete kvalitetnega
vara.

e.) Med procesom varjenja sliSite érpalko in sveti tipka
Seal.

f) Ko lucka
odklepanje

pridrzite
straneh

ugasne,
pokrova ob

tipki  za
(slika  3),

da odklenete pokrov.

Slika 3: Pri varjenju nastavite vrecko na varilni trak do
tesnila. V podrobnejSem prikazu spodaj je prikazana
tipka za odklep.

2.2.3. AVTOMATSKO
VAKUUMIRANJE: TIPKA VACSEAL

Uporablja se za vakuumiranje ¢vrstih in suhih Zivil, kot
so suhomesni izdelki, trdi siri, orescki ...

a.) Zivila, ki jih Zelite vakuumirati, vstavite v vrecko.
Vrecka mora biti vedno nekoliko daljSa od dolZine
Zivila, ki ga boste vakuumirali.

b.) Odprti rob vrecke polozite v vakuumski kanal med
tesnila (slika 4).

¢.) Zaprite pokrov in zaklenite s pritiskom na desni in
levi rob pokrova (St. 7 na sliki 1).

d.) Prednastavljen je Normal nacin vakuumiranja za
¢vrsta in suha Zivila. Pritisnite tipko Vacseal. Med
vakuumiranjem sveti lu¢ka Vacseal, med varjenjem
pa Seal.

e.) Ko lucka Seal ugasne, je Zivilo zavakuumirano in
vrecka zavarjena.

f.) PridrZite tipki za odklepanje pokrova ob straneh (St.
12 na sliki 1), da odklenete pokrov.

Priporocilo: Pri vakuumiranju mastnih suhomesnih
izdelkov (predvsem slanine) priporotamo, da robove
vrecke najprej zavihate navzven, poloZite Zivilo v vreCko
in nato robove spet zavihate nazaj. Tako se robovi ne
bodo zamastili.

Slika 4: Pri vakuumiranju naj bo rob vrecke v sredini
vakuumskega kanala.

KAJ STORITI, CE ZACNE  APARAT
VAKUUMIRANJEM 1Z VRECKE VLECI TEKOCINO?
Ce opazite, da zacne aparat med vakuumiranjem iz
Zivila vleGi tekoCino, postopek vakuumiranja TAKOJ
prekinite s tipko Stop. Ce postopka vakuumiranja niste
pravocasno ustavili in je tekoCina prila v vakuumski
kanal, odstranite posodico za zbiranje tekocine in jo
oCistite po postopku:

MED

a.) Odklenite in dvignite pokrov. Posodico med tesnilo-
ma dvignite naravnost navzgor.

b.) Teko€ino iztoCite in posodico v celoti dobro obriSite.

c.) Posodico vstavite nazaj in nadaljujte z vakuumira-
njem. Ce je tekogina zasla v vakuumski kanal pod
posodico, obrisite in osusite tudi kanal.

Slika 5: Ce v posodico zaide tekogina, dvignite posodi-
co naravnost navzgor, izlijte teko¢ino in posodico dobro
osusite.



2.2.4. ROCNO VAKUUMIRANJE:
TIPKA PULSE

Uporablja se za vakuumiranje mehkih in vlaznih Zivil,
kot so sveZe meso, ribe, blansirana zelenjava, sad-
je, pecivo, kruh, mehki siri ipd. Pulzno vakuumiranje
vam omogoca, da postopoma izCrpate zrak, dokler ne
ocenite, da je iz vrecke odstranjenega dovolj zraka oz.
toliko, da ne poskodujete Zivila, obcutljivega na pritisk.

Imejte v mislih, da morate med vakuumiranjem meh-
kih in vlaZnih Zivilih Se posebej pozorno spremljati
dogajanje v vrecki.

* Gentle oz. obCutljiv nacin vakuumiranja uporabite,
ko shranjujete posebej obcutljiva Zivila, da boste
lahko natan¢no nadzorovali ¢rpanje zraka.

e Moist oz. vlazen nacin varjenja uporabite za moc-
nejsi var iziemoma, ko opazite, da vrecka ni kakovo-
stno zavarjena z nacinom Dry.

a.) Odprti rob napolnjene vrecke poloZite med tesnila,
zaprite pokrov in zaklenite s pritiskom na levi in
desni rob aparata (St. 7 na sliki 1).

b.) Vakuumirajte s pritiskom na tipko Pulse.

Ko je tipka Pulse pritisnjena, vakuumska Crpalka
deluje in takoj, ko tipko spustite, se ¢rpalka usta-
vi. Tako lahko z vecCkratnimi pritiski dosezete tocno
dolocen podtlak v vakuumski vrecki. 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 meh-
ko Zivilo), prenehajte s pritiskanjem.

c.) Ko je dosezen Zeleni podtlak, pritisnite tipko Seal in
zacel se bo postopek varjenja (zasveti lucka Seal,
aparat vari, oglasi se tudi ¢rpalka).

d.) Ko je postopek varjenja zakljuéen, lucka Seal uga-
sne.

e.) Za odpiranje pridrzite tipki ob straneh (St. 12 na sli-
ki 1).

Priporocilo: Skoraj vse vrste sadja in vecino zele-
njave, sveze meso, gobe in podobna Zivila najlazje
vakuumirate tako, da Zivila pred vakuumiranjem za
nekaj ur zamrznete. Tako bodo npr. jagode povsem
ohranile svojo obliko in ne bo nevarnosti, da bi tekoéina
med vakuumiranjem prisla v vakuumski kanal.

2.2.5. VAKUUMIRANJE VAKUUM-
SKIH POSOD IN POKROVOV

Osnovna oprema aparata vkljuuje tudi cevko s

prikljuckom za vakuumiranje Statusovih vakuumskih

pripomockov (posod, pokrovov in vrca).

a.) Zaprite in zaklenite pokrov aparata s pritiskom na
robove (St. 7 na sliki 1).

b.) Ovalni priklju¢ek cevi za vakuumiranje posod mocno
potisnite v odprtino na levem robu aparata (St. 13
na sliki 1).

c.) Okrogli nastavek prikljucka nastavite okrog ventila
izbrane vakuumske posode.

d.) PridrZite tipko Pulse. Ko je v posodi dosezen predna-
stavljen podtlak, se proces vakuumiranja samodej-
no ustavi.

Ce shranjujete tekocine (juhe, omake, ipd.), naj bodo te
minimalno 1,5 cm od zgornjega roba posode.

Slika 6: Prikaz vakuumiranja vakuumskih posod.



3. PRAKTICNI NASVETI ZA VAKUUMIRANJE

Shranjevanje v vakuumu ni zamenjava za zamrzovanje,
gretje ali konzerviranje. Zivila morajo biti kljub vakuum-
skemu shranjevanju shranjena v hladilniku ali zamrzo-
valniku. Iziema so suhomesni izdelki in suho sadje, za
katere zadostuje shranjevanje v hladni kleti.

Juhe, omake in tekocine: Ce jih Zelite shraniti v vrecki,
jih prej obvezno zamrznite ali pa jih raje shranite v Sta-
tusovih vakuumskih posodah. Ce jih shranjujete v vreé-
ke, uporabite Gentle (obcutljivo) nacin vakuumiranja za
laZje nadzorovanje izérpavanja zraka in Moist (viazno)
nacin varjenja za mocnejsi var.

Kuhano in surovo meso (svinjina, govedina, perutnina)
ter ribe: Za najboljSe rezultate svetujemo, da meso in
ribe pred vakuumiranjem za nekaj ur shranite v zamr-
zovalniku. Slednje pomaga obdrzati sok in obliko ter
zagotavlja boljSe varjenje. Uporabite Gentle (obCutljivo)
nacin vakuumiranja za lazje nadzorovanje izCrpavanja
zraka in Moist (vlazno) nacin varjenja za mocnejsi var.

Ce predzamrzovanije ni mogoCe, postavite med meso in
vrh vrecke papirnato brisaco. Pazite le, da brisaCa ni na
mestu varjenja. BrisaCa bo med procesom vakuumira-
nja posrkala morebitno vlago in sokove.

Opozorilo: Govedina je lahko po vakuumiranju zaradi
odstranjenega kisika videti temnejSa, ampak to ne
vpliva na njeno kakovost.

Zelenjava: Zelenjavo je priporoéljivo pred zamrzova-
njem blanSirati, saj blanSiranje ustavi encime ter varuje
pred izgubo okusa, barve in spremembo struktur tki-
va. Cas blangiranja se razlikuje - za pinaco, blitvo ali
fizol je dovolj 1 - 2 minuti, za narezane bucke, brokoli in
ostalo razvejano zelenjavo 3 - 4 minute ter za korenje 5
minut. Po blansiranju potopite zelenjavo v hladno
vodo, da se proces kuhanja ustavi. Pred vakuumira-
njem jo posusite na papirnati brisaci. Uporabite Gentle
(obéutljivo) nadin vakuumiranja za laZje nadzorovanje
izérpavanja zraka in Moist (vlazno) nacin varjenja za
mocnejSi var.

Za nekajdnevno shranjevanje listnate zelenjave (npr.
zelene solate) priporoCamo vakuumske posode z odce-
jalniki. Solata ostane v hladilniku svezZa in hrustljava do
2 tedna.

Zelisca: Zeliséa z visokim delezem eteriénih olj, kot
so Zajbelj, timijan, roZmarin in meta, niso primerna za
zamrzovanje, ampak le za suSenje. Bazilika, pehtran,
koper, petersilj in drobnjak se ne susijo, ampak zamrzu-
jejo, ker v nasprotnem izgubijo prevec¢ okusa. Uporabite
avtomatsko vakuumiranje s prednastavljenima nacino-
ma Dry in Normal.

Gobice, surovi ¢esen in surov krompir: Priporo¢amo
rocno - pulzno vakuumiranje. Za pravilno pripravo gob
(ali je potrebno blansiranje) preberite navodila v go-
barskih knjigah. Gobe o€istite na suho in narezite ter
shranite v porcijah za enkratno uporabo. Razen lisick,
jurkov in Sampinjonov je vecino ostalih gob potrebno
blansirati. Svetujemo, da gobe pred vakuumiranjem za
kakSno uro zamrznete. Uporabite Gentle (obcutljivo)
nacdin vakuumiranja za lazje nadzorovanje izérpavanja
zraka in Moist (vlaZzno) nacin varjenja za mocnejsi var.
Gob pred pripravo ne odtalite, ampak jih e zamrznjene
dodajte v vrelo, slano vodo o0z. neposredno v omake ali
juhe.

Kava: Ce Zelite kavo ali druga mleta Zivila pravilno
vakuumsko shraniti, jih polozite v vakuumske vrecke
v originalni embalazi. Ce nimate originalne embalaze,
lahko uporabite katero koli drugo vrecko, ki jo vstavite
v Statusovo vakuumsko vrecko. Na ta nacin prepreCite
izsesavanje zrn. Uporabite avtomatsko vakuumiranje s
prednastavljenima nac¢inoma Dry in Normal.

Odmrzovanje vakuumsko pakiranih Zivil: Zivila vedno
odmrzujte v hladilniku, saj to ohrani njihovo neopore¢-
nost.



4. KORISTNI NASVETI

4.1. KAJ JEVAKUUM?

Kisik na Zzivilih sprozi neZelene kemijske reakcije,
katerih posledice so Zaltavost, sprememba barve, ple-
sen in bakterijske tvorbe ter izguba okusa, vitaminov in

arome. Shranjevanje Zivil v vakuumu tovrstne nezelene
posledice upocasni in omogoca podaljSevanje roka tra-
janja ter ohranjanje kakovosti.

4.2. KAJ JE 0ZIG ZARADI ZAMRZNITVE?

Znaki oZiga so Zaltavost mesa, pustost zelenjave,
sadje brez svojstvenega okusa. Nastane, ko je embala-
Za prepustna za zrak (npr. navadne, enoslojne PE vrec-
ke) in zamrznjena hrana pride v stik s kisikom. Posle-
di¢no pride do izhlapevanja tekocine iz Zivil in povrSina
zamrznjenih Zivil se izsusi. Skozi nastale porozne razpo-

ke prodre kisik in sprozi oksidacijo. Posledica je izguba
arome in sveZega okusa. Sadje in zelenjava izgubita
vitamine. Mastni deli mesa pa imajo Ze po kratkem
Casu Zaltav okus. Meso vsebuje velik delez tekoCine,
zato so negativne posledice oziga Se posebej dobro
vidne. Spoznate ga po belih do sivo-rjavih lisah.

4.3. GLOBINSKO ZAMRZNJENO ALI OHLAJENO

Prednost globinskega zamrzovanja je, da Zivila
med shranjevanjem v zamrzovalniku ohranijo svoje
bistvo - vitamine, minerale in okus. Poleg tega se
struktura surovih Zivil pri temperaturah med -30 °C in
-40 °C spremeni le v minimalnem obsegu. Zivila naj bi
se zamrznila ¢im hitreje.

Razlog: Pri po¢asnem postopku zamrzovanja se na Zivi-
lih tvorijo veliki ledeni kristali, ki prerastejo celice Zivil in
povzrocCijo Skodo na strukturi celic. Pri hitrem postopku
zamrzovanja se tvorijo majhni ledeni kristali, ki tkivo
Zivil manj poSkodujejo. Priporocljivo je, da so proizvo-

di zamrznjeni pri konstantni temperaturi (maksimalno
-18 °C). Za zamrzovanje uporabite le Zivila najboljSe
kakovosti. Pri nekaterih Zivilih je potrebno predhodno
blansiranje, da se pri zamrzovanju oz. globinskem hla-
jenju ne tvorijo nezelene spremembe npr. aktiviranje
encimov. Zivila, ki jih blangirate ali na drug nacin
toplotno obdelate, morate pred zamrzovanjem obvezno
ohladiti. Za shranjevanje sadja kot dodatek uporabite
sladkor, saj tako izboljSate obstojnost arom in barv.
V zamrzovalno skrinjo zloZite Zivila, kolikor se da na
tesno, ostalo pa shranjujte v hladilniku.

4.4. ODMRZOVANJE IN PONOVNO ZAMRZOVANIJE

Odmrzovanje naj bo pocasno (najbolj primerno je
v hladilniku) in naravno, ne »nasilno« (npr. z vrecko v
vro¢i vodi ali mikrovalovni pecici). Posebej pozorni
bodite pri odmrzovanju perutnine. Ko so Zivila enkrat
odmrznjena, jih ne zamrzujte ponovno. Pri ponovnem

zamrzovanju nastanejo mehanske 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 tehnika kuhanja, pri katerem se
hrana kuha v vakuumsko zaprtih vreckah, potopljenih v
vroco vodo. Tehnika Sous Vide omogoca vrhunski okus
hrane v domaci kuhinji, pri katerem Zivila optimalno za-
drZijo svoj naravni okus, barvo in teksturo.

NajboljSe vrecke za Sous Vide kuhanje so tiste, ki imajo
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idealno kombinacijo materialov (neprepusten poliamid
in za stik s hrano primeren polietilen) ter kjer je debeli-
na uporabljenih materialov idealna. Statusove vakuum-
ske vrecke izpolnjujejo oba pogoja.

Zivila za Sous Vide kuhanje lahko zadinite 7e pred
zamrzovanjem.



4.6. JADRANJE, KAMPIRANJE IN PIKNIKI

Vakuumsko shranjevanje je primerno tudi za piknike,
plovila in kampiranja. Zivila, oprema in dokumenti osta-
nejo suhi in zaS¢iteni. Vakuumsko lahko shranite tudi
baterije, mobilne telefone in fotoaparate.

Vakuumsko shranjevanje preprecuje meSanje vonjav in
upocCasni pokvarljivost zaradi vlage, kar je Se posebej
pomembno v majhnih prostorih.

5. ZAKAJ SO STATUSOVE VRECKE MED
NAJBOLJSIMI NA SVETU?

Statusove vakuumske vrecke, ki jih lahko dokupite na
www.status.si, so neprepustne, dvoslojne, Zivilsko neo-
porecne, nevtralne na okus in vonj, primerne za veckra-
tno uporabo, brez vsebnosti BPA in primerne za Sous
Vide kuhanje.

Zivilo, shranjeno v Statusovi vakuumski vreéki, bo osta-
lo nespremenjeno tudi dlje kot pol leta po shranjevanju.
Kakovost vakuumskih vreck in folije v roli dolocajo
debelina vrecke, kombinacija materialov in viSina nare-
brenega profila.

Debelina vrecke; Statusove vrecke so sestavljene iz
100 pm gladke folije in 120 um narebrene folije. Nare-
bren profil v cikcak vzorcu omogoca, da je zrak iz vrecke
odstranjen bolj ucinkovito.

Kombinacija materialov; Statusove vrecke so iz polia-
mida (PA) in polietilena (PE), ki imata vsak svojo funkci-

SESTAVA VRECKE

zunanja neprepustna plast, poliamid -

jo pri kakovostnem vakuumiranju. Poliamid v zunanjih
plasteh zagotavlja neprepustnost kisika, kar zagotavlja
kakovostno shranjena Zivila. V primerjavi s konkureng-
nimi znamkami imajo Statusove vrecke najdebelejSo
plast poliamida PA (20 oz. 30 um), kar zagotavlja visoko
kakovost shranjenih Zivil.

Visina narebrenega profila; pri Statusovih vreckah je
vsaj 0,2 mm, kar zagotavlja enako kakovostno vakuu-
miranje skozi vse cikluse. Pri tanjSih vreckah se pogo-
sto zgodi, da so zacetni ciklusi zadovoljivi, kasneje pa
jih tudi kakovostni aparati ne morejo zavakuumirati.

Statusove vakuumske vrecke in folija v roli so primer-

ne za uporabo z vsemi blagovnimi znamkami vakuum-
skih aparatov.

debelina 20 ym

notranja plast, polietilen - debelina 80 pm

notranja rebrasta plast, polietilen - debelina 100 um

zunanja neprepustna plast, poliamid - debelina 20 ym

11



FOLIJE V ROLI IN VRECKE ZA VAKUUMIRANJE

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, 5-delni set
Vrecke Stiriplastna folija (PA/PE)

* dolZina 280 mm x Sirina 200 mm, 40-delni in 100-delni set
¢ dolZina 360 mm x Sirina 280 mm, 25-delni in 100-delni set
¢ dolZina 550 mm x Sirina 120 mm, 30-delni in 100-delni set

Debelina folije

100 um (gladek, nepregan del) /120 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

6. PRIMERJALNE TABELE SHRANJEVANJA ZIVIL
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(Po podatkih razvojnega oddelka podjetja Status.)

6.1. SHRANJEVANJE ZIVIL VZAMRZOVALNI SKRINJI

Vrsta Zivil Shranjevanje brez vakuuma Vakuumsko .shranjevanje
v vakuumskih vreckah

SveZze meso 6 mesecev 18 mesecev

Mleto 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

Mleta kava 6 mesecev 12-34 mesecev

Kruh/Zemlje 6-12 mesecev 18-36 mesecev

V preglednicah je naveden le pribliZen Gas trajanja, ker je ta odvisen od zaCetnega stanja (svezZine) in nacina
priprave Zivil. Izhajamo iz shranjevanja Zivil na temperaturi +3 °C/+5 °C v hladilniku in -18 °C v zamrzovalniku.



7. NASVETI PRI MOTNJAH DELOVANJA

MOTNJE PRI
DELOVANJU

POMOC

Aparat ne reagira na
aktiviranje tipk.

Preverite, ali je elektriéni kabel neposkodovan in ali je vtikac v vticnici.
* Preverite napetost omrezja s preizkusevalcem toka ali prikljucite na isto vti¢nico drug
elektriéni aparat.

Aparat se ne da
zakleniti.

* Preverite, Ce ste odstranili zas€itni gumi, kot je zapisano v tocki 2.2.

Aparat je posrkal
tekocCino.

¢ Prekinite vse procese s tipko Stop. Odstranite posodico iz vakuumskega kanala, jo
oCistite in osusSite. Nadaljujte z vakuumiranjem.

Pritisnili ste napacno
tipko.

* Pritisnite tipko Stop, da ustavite vse procese delovanja. Zacnite postopek od zacetka.

Zrak ostaja v vrecki.

PrepriCajte se, ali ste celotni odprti del vakuumske vrecke poloZili v vakuumski kanal.
PrepriCajte se, ali uporabljate vakuumske vrecke debeline vsaj 100/120 pm.
Preverite, ali je vreCka nepoSkodovana - da ni preluknjana ali raztrgana.
Test: Zavarite vrecko in jo potopite v vodo. Na poskodovanih mestih se bodo pojavili
mehurcéki zraka.

Preverite, ali je zavarjeni rob vreck, ki ste jih izdelali sami iz role, pravilen.

Ne rezite folije v roli po dolzini, da bi naredili oZje vrecke, saj s tem porusite razporedi-
tev kanalov v preganem vzorcu, zato zraka ne morete ucinkovito izCrpati.

Preverite, da v aparat ni pritrjen prikljucek za vakuumiranje posod.

Vrecka izgublja
vakuum.

Preverite, ali so tesnila aparata Cista in brez ostankov hrane ter ¢vrsto na svojem
mestu.

* Preverite, ali je rob vrecke naguban, masten ali viazen oz. ¢e so na njem ostanki hrane.
Odprite vrecko, jo odistite in jo ponovno zavarite.

Preverite celotno vredko. Zivila z ostrim robom (npr. kosti) obloZite s papirnatimi
brisacami.

Vrecka se topi ali
se ne da zavariti v
celoti.

Preverite, ali je notranja stran vreCke na mestu varjenja Gista - ni mastna, mokra ali
vlazna.

* Preverite, kakSna je debelina vaSe vakuumske vreCke. Svetujemo, da uporabljate
vakuumske vrecke, debeline najmanj 100 um (gladek, nepregan del) in 120 pm
(narebren, pregan del folije) oz. debelina pregane folije mora biti obvezno nad 0,2 mm.

Aparat vrecko
nekajkrat (do 5-krat)
zavari, nato ve¢ ne
doseze primernega
vakuuma.

 Svetujemo, da za vakuumiranje uporabljate vakuumske vrecke debeline vsaj 100/120
um. Na trgu jih je kar precej, vendar vedno preverite kakovost. Ce debeline Zelene vrec-
ke ne morete ugotoviti, svetujemo, da uporabljate originalne Statusove vrecke in folije
v roli, ki ustrezajo navedenim zahtevam.

Posode ne zadrzijo
vakuuma.

PrepriCaijte se, ali je tesnilo posode ¢isto in na pravem mestu.
Preverite, ali je ventil posode ¢ist in suh. Po potrebi ga razstavite, oCistite in zopet
vstavite.

Aparat ne
vakuumira posod.

Preverite, ali je pokrov aparata zaklenjen.
Preverite, ali je cevka s prikljuckom za vakuumiranje posod pravilno vstavljena v
odprtino na aparatu, kot je prikazano na sliki 6.

13



8. GARANCIJA

Za Statusov vakuumski aparat STATUS HV100 zagota-
vljamo garancijo dve leti od dneva nakupa.

Obveza velja od dneva nakupa in ne pokriva pravice do
uveljavljanja garancije, ¢e pride do okvar zaradi neupo-
Stevanja 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 ga shranite.

Ce se pojavijo kakrsna koli vprasanja glede delovanja
aparata, servisa, uveljavljanja garancije ali komentarji,
nas 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 O SKLADNOSTI

a.) Pravilnik o omogocanju dostopnosti elektricne opre-
me na trgu, ki je naCrtovana za uporabo znotraj
dologenih napetostnih mej:
(Uradni list RS, §t. 39/2016)
Direktiva 0 omogocanju dostopnosti na trgu elek-
triéne opreme, ki je nacrtovana za uporabo znotraj
dologenih napetostnih mej:
LVD DIREKTIVA 2014/35/EU EVROPSKEGA PARLA-
MENTA IN SVETA

b.) Pravilnik o elektromagnetni zdruZljivosti:
(Uradni list RS, st. 39/2016 in 9/2020)
Direktiva o elektromagnetni zdruzljivosti:
EMC DIREKTIVA 2014/30/EU EVROPSKEGA PARLA-
MENTA IN SVETA

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

CE izjava o skladnosti z oznako CE se nahaja pri proda-
jalcu in se lahko zagotovi na zahtevo stranke.

C¢€

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:
e Uredba o odpadni elektriéni in elektronski opremi
(OEEO)
(Uradni list RS, §t. 55/15)
Direktiva 2012/19/EU Evropskega parlamenta in
sveta o0 odpadni elektriéni in elektronski opremi

OEEO
14 ( )

* Pravilnik 0 omejevanju uporabe dologenih nevar-nih
snovi v elektricni in elektronski opremi (RoHS)
(Uradni list RS, §t. 102/12)

* Pravilnik o spremembi pravilnika 0 omejevanju up-
orabe dolocenih nevarnih snovi v elektriéni ali ele-
ktronski opremi
(Uradni list RS, §t. 20/14)

Direktiva 2011/65/EU Evropskega parlamenta in
sveta 0 omejevanju uporabe nekaterih nevarnih
snovi v elektricni in elektronski opremi



Oznaka na izdelku ali na njegovi
embalaZi oznacuje, da po koncu
njegove Zivlienjske dobe z njim
ni dovoljeno ravnati kot z drugimi
gospodinjskimi  odpadki. VaSa
dolznost je, da izrabljeno napra-
VO predate v odstranjevanje na
_ posebna zbirna mesta za loéeno
zbiranje odpadkov v okviru vase
lokalne skupnosti oziroma zastopniku, ki opravlja deja-
vnost prevzemanja odpadne EE opreme.
Lo¢eno odstranjevanje posameznih delov EE opreme
prepreuje 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 obdelati in predelati.
V ta namen vas obve$¢amo, da lahko vaso odsluzeno
elektriéno in elektronsko opremo brezplaéno oddate
v zbiralnice druzbe ZEOS d. o. o., ki v nasem imenu
zagotavlja ustrezno ravnanje z OEEQ. Vam najblizjo in
najustreznej$o lokacijo oddaje OEEO ter ostale infor-
macije lahko najdete na povezavi www.zeos.si.

Datum izdelave aparata Status HV100 je odtisnjen na
garancijskem listu, ki ste ga dobili ob nakupu.

11. STATUS HV100 SET

Komplet vkljucuje:

 Status HV100 aparat za vakuumiranje

* 5 vreck za vakuumiranje, dim. 200 x 280 mm
* 1 prikljuek za vakuumiranje posod

* 1 rezilo za folijo

* 1 navodila za uporaho
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