STATUS PROVAC 360

PROFESIONALNI APARAT ZA VAKUUMIRANJE IN VARJENJE

NAVODILA ZA UPORABO

STNTUS

izvirni pripomocki






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 maksimaini

temperaturi +40 °C. ViSje relativne
vlage so dovoljene pri nizji temperaturi
okolice (npr. 90% pri +20 °C).

Ce aparat ne deluje 5 minut, se prek-
lopi v stanje pripravljenosti in nato
morate ponovno izbrati nacin delovan-
ja - samodejno ali rocno.

1.2. VARNOSTNA NAVODILA

a.) Delovna povrSina mora biti suha
in normalno temperirana (ne vro-
¢a), ne sme hiti v blizini toplotnega
oddajnika (npr. grelne plosce) ali
vodnega vira.

Preverite mrezni kabel in vti¢nico,

se preden prikljuCite aparat na

elektricni tok. Ce opazite kakrsno
koli napako, se obrnite na naso ser-
visno sluzbo, navedeno spodaj.

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

d.) Med uporabo se nikoli ne dotikajte
varilnega traku (St. 17 na sliki 1),
lahko je vrog in se opecete.

e.) Aparat uporabljajte izkljuéno za

namene opisane v navodilih.

Ce je prikljuéna vrvica poskodo-

vana, jo mora v izogib nevarnosti

zamenjati proizvajalec ali njegov
serviser ali podobno usposobljena
oseba.

f)

g.) Aparat lahko uporabljajo otroci stari
8 let in starejSi in osebe z zmanjSa-
nimi fizicnimi, ¢utnimi ali mental-
nimi sposobnostmi ali s pomanj-
kanjem izkuSenj oz. znanjem, Ce
so pod nadzorom ali pouceni glede
uporabe aparata na varen nacin in
da razumejo mozne nevarnosti.

h.) Otrocise nesmejoigratizaparatom.

CisCenja in vzdrZevanja aparata ne

smejo izvajati otroci brez nadzora.

Garancija izgubi veljavnost, ce:

* 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
neuposStevanja navodil.



1.3. VZDRZEVANIJE IN CISCENJE

a.) Pred dGisCenjem izkljuGite vtikaC d.) Varilni trak ima teflonsko previeko.

b.)

aparata iz omrezja.

Za dGisCenje 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.

Pred uporabo mora biti aparat
vedno popolnoma suh.

Morebitne ostanke vakuumske
folije odstranite z mehko krpo.

e.) CisGenje teflonske previeke je

dovoljeno le, ko je aparat ohlajen.
V. nobenem primeru ne
uporabljajte  ostrin  predmetov
za odstranjevanje.

Ce ¢rna tesnila postanejo zama-
zana z mascobo ali tekocino, jih
lahko operete v milni vodi, sperite
in posusite, preden jih zamenjate.
To bo podaljSalo Zivljenjsko dobo
tesnil.



1.4. SPLOSNE INFORMACIJE

Status Provac 360 je prvi profesionalni aparat podje-
tja Status d.o.0. Metlika. Namenjen je dolgotrajnemu
shranjevanju Zivil v vakuumu oz. vakuumiranju Zivil v
vreckah in v vakuumskih posodah. Razvit je posebej
za profesionalne kuhinje, mesarije, sirarne in druge
pridelovalne dejavnosti, kjer vsakodnevno shranjujejo
velike kolicine Zivil. Tudi za tiste, ki Zelijo le najboljSe in
imajo velike koli¢ine Zivil, ki jih Zelijo hitro in kakovostno
shraniti.

Je predstavnik nove generacije Statusovih vakuumskih
aparatov, razvit, da bo uporabniku Se bolj prijazen za
uporabo. Razvit in narejen je v podjetju Status d.o.o.
Metlika.

Odlikujejo ga NOVE FUNKCIJE v svetovnem merilu:

o Status Smart Seal: Varjenje, ki zagotavlja izredno
hitre cikle vakuumiranja in varcuje z energijo.

* Aparat sam nastavlja dolZino trajanja varjenja
glede na predhodno temperaturo varilnega
sklopa (dlje ¢asa kot vakuumiramo, manj asa
je potrebno za proces varjenja).

o Zaradi dvojnega vara Provac 360 ne po-
trebuje  predhodnega  segrevanja  apa-
rata. Dvojni var deluje kot dodatna
zasCita pri vakuumiranju viaznih ali ob&utljivih
Zivil, Ge bi tekocCina iz Zivila slu¢ajno nasla svojo
pot skozi prvi var.

* Status Smart Open/Lock:

e Samodejno odpiranje pokrova aparata v
funkciji avtomatskega vakuumiranja.

* Izjemno enostavno zaklepanje/odklepanje s
pomocjo vedno dosegljive rocke na pokrovu.

* "Zaklepanje po sistemu Skarij": Omogoca zelo
preprosto zaklepanje aparata brez velikih sil.
Zaradi pametne konstrukcije je zaklepanje var-
noin kerje nezno do materialov, zagotavlja dolgo
Zivljenjsko dobo.

o Status Stiki: VeCkrat uporaben in lahko snemljiv
obojestranski lepilni trak za najlazje vakuumira-
nje na svetu. Trak nalepimo na oznaéeno mesto,
odlepimo zgornjo zasCitno plast in vre¢ko pred
vakuumiranjem enostavno nalepimo na trak

Stiki. Vrecka je vedno poravnana in brez gub. Zaradi
natanéne nastavitve na varilni trak varéujemo z
vrecko. Z aparatom je pakiranih pet Status Stiki
lepilnih trakov, ki skupaj zagotavljajo do 1000 ciklov
vakuumiranja.

Najvecje prednosti shranjevanja v vakuumu so, da:

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

o &Citi Zivila pred Sirjenjem plesni in bakterij,

* podaljsa obstojnost Zivil,

* prepreCuje meSanje neprijetnih vonjav Zivil v hladil-
niku in zamrzovalniku.

Za podaljSevanje svezZine in obstojnosti Zivil uporabite
tudi Statusove vakuumske posode, pokrove in vr¢, ki jih
vakuumirate z rocno ali elektricno vakuumsko ¢rpalko.
Vse omenjene pripomocke lahko vakuumirate tudi s
pomocjo Provaca 360, saj je poleg aparata priloZzena
posebna cevka za vakuumiranje.

Omeniti velja tudi varéevanje denarja. Prihranimo, ker
lahko kupimo vecja pakiranja Zivil, saj te razdelimo
na manjse in jih shranimo v vakuumu. Razporedite jih
lahko po obrokih in jih zavakuumirane shranite v
hladilniku za daljsi ¢as.

Serijska Stevilka aparata se nahaja na tehni¢ni nalepki
vsakega aparata.

Prosimo, da pred prvo uporabo navodila preberete
zelo natancno in jih upostevate.

Ce se pojavi kakrsno koli vprasanje, mnenje ali
komentar, nas poklicite ali piSite. Za bolj nazorna navo-
dila preglejte posnetek pravilne uporabe vakuumskega
aparata, najdete ga na spletnem naslovu www.status.si.
Na spletnem naslovu https://www.status.si/shop/
vakuumski-aparati/ so dostopna tudi pri¢ujoca navodila
za uporabo.

Uporaba aparata je preprosta in uéinkovita. Shranjevali
boste popolnoma naravno, bolj zdravo, hrana bo dlje
Casa sveza in prihranili boste ¢as in denar.



1.5. SESTAVNI DELI IN FUNKCIJSKE TIPKE

Na sliki 1 je predstavljen model vakuumskega aparata.
V nadaljevanju so pri razlagi postopkov delovanja nave-
dene Stevilke na enak nacin, kot so na sliki.

Slika 1: STATUS PROVAC 360 z oznacenimi sestavnimi deli.
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FUNKCIJSKA NALEPKA

1.

Power (vklop/izklop)
Indikator za vklop in izklop. Gumb za vkljuCitev aparata je na desni strani aparata. Ko je aparat prizgan in
v stanju mirovanja, lucka sveti zeleno.

Auto (avtomatski proces vakuumiranja)
Po pritisku na tipko Auto Zivilo v vrecki ustrezno namestimo, spustimo pokrov in ga drzimo pritisnjenega
nekaj sekund, aparat pa vse ostalo opravi sam. Po kon¢anem procesu se pokrov dvigne.

Cancel (prekinitev)
Za prekinitev katere koli Ze zaGete operacije. Aparat prekine postopek in se vrne na zacetek izbranega
programa.

Manual (roc¢no)

Uporaba v dveh primerih:

* Proces vakuumiranja obcutljivih, mehkih in vlaznih Zivil (v nadaljevanju je potreben pritisk na tipko
Pulse Vac in Seal).

* Proces izdelave vreck iz folije v roli.

Pulse Vac (pulzno vakuumiranje)

Uporaba v Manual nacinu delovanja oz. pri roénem vakuumiranju. Ko je tipka Pulse Vac pritisnjena,
aparat vakuumira (tj. vakuumska érpalka deluje), ko ni pritisnjena, ne deluje.

Postopek ponovite, dokler ne doseZete Zelene koliCine podtlaka.

Seal (varjenje)

Uporaba v dveh primerih (oba v roénem nacinu vakuumiranja):
* Priizdelavi vrecke iz folije v roli.

* Pri roénem procesu vakuumiranja.

Marinator (mariniranje)

Zacetek programa mariniranja v vakuumski posodi. Program deluje popolnoma samodejno in traja
skupno 18 minut. Ko ugasne lucka, je program koncan.

Vakuumska posoda in priklju¢ek za mariniranje sta dodatna oprema in jo je potrebno dokupiti.

Container (posoda)
Vakuumiranje Statusovih vakuumskih pripomockov (posod, pokrovov in vr€a) s pomocjo nastavka in
cevke. Postopek vakuumiranja se samodejno prekine, ko doseze prednastavljeni podtlak.

Liquid trap (varovalo za teko€ino)
LuCka zasveti, kadar je aparat pri vakuumiranju povlekel teko¢ino iz vakuumske vrecke v vakuumski
kanal.

10.

Manometer
Prikaz doseZenega vakuuma.

SESTAVNI DELI

11. | Tipka za vklop/izklop

Aparat vklopite s premikom gumba na oznako .
12. | Tesnila

Tesnila za vakuumiranje in tesnila za varjenje.
13. | Vakuumski kanal

V primeru, da je tekocina iz Zivila priSla v aparat, aparat prekine z delovanjem in posveti lucka Liquid trap.
Vakuumski kanal odistite in nato nadaljujte z vakuumiranjem.




14.

Status Stiki ™

Veckrat uporaben in lahko snemljiv dvolepilni trak za najlazje vakuumiranje na svetu. Glavni namen
Stikija je laZje vakuumiranje ter varcevanje z vreko. Omogoc€a, da se vrecke ne premikajo in ne beZzijo pri
pripravi na vakuumiranje. V kompletu je 5 dvolepilnih trakov Status Stiki.

15. | Rocka za zaklepanje/odklepanje pokrova
¢ Zaklenjeno: uporabite za roéno vakuumiranje in varjenje
¢ QOdklenjeno: pri avtomatskem vakuumiranju, pokrov se samodejno odpre
16. | Prikljucek za vakuumiranje Statusovih vakuumskih posod in posode za mariniranje
Cevko z nastavkom priklopite na prikljucek in poveZite z vakuumsko posodo.
17. | Varilni trak
Prekrit je s teflonsko folijo in dvojno zavari vrecko.
18. | Mejnik

Prostor, do katerega je potrebno namestiti vrecko med vakuumiranjem.

19. | Rocaj na pokrovu

1.6. TEHNICNI PODATKI

Mere dolzina: 510 mm (s priklju¢enim kablom: 570 mm)
Sirina: 288 mm
viSina: 137 mm

Teia priblizno 8,9 kg

Material nerjavece jeklo (zunanje ohisje)

érpalka dvobatna Crpalka

Vakuumska mo¢

do -900 mbar

Motor

230V ~, 50/60Hz
avtomatski izklop v primeru pregrevanja

Maksimalno Stevilo obratov motorja

2900 obratov/min

Transformator 230V~, 50Hz / 16V~, 6A (100VA)
avtomatski izklop v primeru pregrevanja

Crpalni volumen 30 litrov/min

Krmiljenje elektronsko

Maksimalna dolzina varilnega traku

Dvojni varilni trak dolZine 360 mm

Nazivna moc in napetost aparata

400 W, 220-240 V~, 50/60Hz




2. UPORABA

2.1. SPLOSNI NAPOTKI

a.) Pri jemanju aparata iz embalaze preverite, ali ima
vse sestavne dele in ali je stanje aparata ter pripa-
dajocih delov neoporecno.

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

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

Pri vakuumiranju hrane izberite enega izmed dveh

osnovnih nacinov;

e AUTO nacin za avtomatsko vakuumiranje trdih in
¢vrstih Zivil; funkcija vakuumiranja je skoraj povsem
samodejna - izberite tipko Auto (St. 2 na sliki 1).

* MANUAL nain za vakuumsko shranjevanju bolj
obdutljivih, mehkih in vlaznih Zivil ter za pripravo
vakuumskih vreck iz folije v roli - izberite tipko
Manual (8t. 4 na sliki 1).

OPOMBA: Pri izbiri nacina delovanja mora biti pokrov
aparata dvignjen.

Rocka na pokrovu:

Rocko na pokrovu aparata lahko nastavite v dva razli¢-
na poloZaja;

* Lock/Zaklepanje uporabite pri funkciji rocnega

vakuumiranja in pri varjenju.

* Unlock/Odklepanje uporabite pri funkciji avto-
matskega vakuumiranja, pokrov se bo po konca-
nem procesu odprl samodejno.

Da bi spremenili poloZaj roCice zaklenjena/odklenjena,
mocno pritisnite na sredino roCaja pokrova aparata.

Slika 2: Izbira poloZaja rocke (zaklenjeno/odklenjeno).

2.2. PRIPRAVA APARATA ZA UPORABO

2.2.1. NALEPITE OBOJESTRANSKI
LEPILNI TRAK STATUS STIKI:

a.) PovrsSino, kjer bo nalepljen Status Stiki, oCistite z
alkoholom ali acetonom ($t. 14 na sliki 1).

b.) Odlepite eno stran obojestranskega lepilnega traka
Status Stiki in ga prilepite na ocis¢eno povrsino. S
prstom mocno pritisnite, da se trak dobro oprime
aparata.

c.) Pred zaCetkom vakuumiranja odstranite Se zgornji
del lepilnega traku in Stiki je pripravljen za uporabo.

d.) Med delovanjem vakuumskega aparata je vakuum-
skavreckafiksirana na Stikilepilnemtraku (vrecka se
zalepi Ze ob kontaktu z lepilnim trakom, brez po-
sebnega pritiskanja na vrecko). Ni bojazni, da bi se
vrecka med postopkom vakuumiranja ali varjenja
premikala.

e.) Odstranjevanje: Ko se Stiki umaZze oz. ne drZi ve¢
vakuumske vreCke, ga odstranite in namestite no-
vega po zgornjih navodilih. Obojestranski lepilni trak
Status Stiki ne pusca sledi na vakuumskem aparatu.

Slika 3: Pred namestitvijo obojestranskega lepilnega
traku nujno odistite povrsino aparata.



PRIPOROCILO: Obojestranski lepilni trak Stiki omogo-
Ca hkratno vakuumiranje ve¢ oZzjih vakuumskih vreck
naenkrat. NajveCja Sirina vreCke je 36 cm (ene vrecke
ali pa sestevek vec ozjih vreck). Ker je vakuumska vreé-
ka med procesom pricvrs¢ena, je njena poraba manjsa,
delo pa lazje.

Slika 4: Za laZje delo vakuumsko vrec¢ko vedno poloZite
na obojestranski lepilni trak Status Stiki.

2.2.2. PRIZGITE VAKUUMSKI
APARAT

Na desni strani aparata je tipka za vklop (St. 11 na
sliki 1). Prepricajte se, da kontrolna lucka Power sveti
(St. 1 na sliki 1).

2.3. 1Z FOLIJE V ROLI NAREDITE VRECKO:

TIPKA ZA VARJENJE

Statusove folije za vakuumiranje so v Stirih razliénih

Sirinah: 200, 280 in 120 mm (za salame) ter 350 mm.

a.) Dolocite ustrezno dolZino folije tako da k dolZini Zivi-
la dodajte Se nekaj centimetrov.

b.) Folijo odreZite s priloZzenim rezilom.

c.) Izkoristite Status Stiki obojestranski lepilni trak in
folijo poloZite na varilni trak do tesnila (slika 3).

d.) Pritisnite tipko Manual (St. 4 na sliki 1). Prepricajte
se, da je pokrov aparata zaprt.

e.) Zaprite aparat, mocno pritisnite na rocaj pokrova
aparata in ro¢ico nastavite v polozaj zaklenjeno.

f.) Pritisnite tipko Seal (St. 6 na sliki 1). Med procesom
varjenja tipka Seal najprej utripa in potem sveti do
konca procesa varjenja.

g.) Ko lucka ugasne, odklenite aparat in odprite
pokrov.

Status Provac 360 naredi dvojni var, zato ogrevanje
aparata pred delom ni potrebno.
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Slika 5: Pri varjenju nastavite vrecko na varilni trak do
tesnila.



2.4. AVTOMATSKO VAKUUMIRANJE: VAKUUMIRANIJE
CVRSTIH IN TRDIH ZIVIL (SUHOMESNI IZDELKI,

TRDI SIRI ...)

a.) Dvignite pokrov aparata. Pritisnite tipko Auto (St. 2
na sliki 1). S tem omogodite, da bo aparat samodej-
no izvedel celoten cikel in da bo v vreCki dosezen
najvecji podtlak.

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

¢.) Napolnjeno vrecko poloZite med tesnila, do mejnika
v sredini vakuumskega kanala (slika 6).

d.) Z uporabo obojestranskega lepilnega traku Status
Stiki zagotovite, da je vreCka med vakuumiranjem
na pravem mestu in brez gub (glej tocko 2.2.1.).

e.) Rocka na pokrovu aparata naj bo v odklenjenem
poloZaju.

f.) RoCaj pokrova aparata spustite navzdol in zadrZite
nekaj sekund.

Ko pokrov potisnete navzdol, bo aparat:

¢ samodejno zacel s postopkom vakuumiranja,

e prisesal pokrov k aparatu po nekaj sekundah (ko
doseze podtlak -300 mbar lahko pokrov spustite),

e zavaril vrecko (z dvojnim varom),

¢ po konCanem procesu varjenja se bo pokrov samo-
dejno dvignil.

g.) Zivilo v vakuumski vrecki je zavakuumirano in
zavarjeno z dvojnim varom. Da bi odstranili vrec-
ko, jo odlepite iz obojestranskega lepilnega traka
Status Stiki.

Slika 6: Pri vakuumiranju naj bo rob vrééke nastavijen
vse do mejnika v sredini vakuumskega kanala.

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

KAJ STORITI, GE ZACNE APARAT MED VAKUUMIRA-
NJEM IZ VRECKE VLECI TEKOCINO?

Ce opazite, da zacne aparat med vakuumiranjem iz Zivila
vleci tekoCino, postopek vakuumiranja TAKOJ prekinite s
tipko Cancel (8t. 3 na sliki 1). Ce postopka vakuumiranja
niste pravo¢asno ustavili in je tekoCina prisla v vakuumski
kanal, se bo aparat samodejno ustavil. Zasvetila bo kon-
trolna lucka Liquid trap (8t. 9 na sliki 1).

a.) Dvignite pokrov. Med tesniloma je posodica, ki jo dvi-
gnite naravnost navzgor.

b.) TekoCino iztocite in posodico v celoti dobro obriSite.

c.) Posodico vstavite nazaj in nadaljujte z vakuumira-
njem. Ce je tekogina zadla v kanal, kjer je posodica,
obriSite in osusite tudi kanal.

Slika 7: Kadar se v posodici znajde tekocina, dvignite
posodico naravnost navzgor, tekoCino izlijte in poso-
dico dobro osusite.
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2.5. ROCNO VAKUUMIRANJE: VAKUUMIRANJE
MEHKIH IN VLAZNIH ZIVIL (SVEZE MESO, RIBE,
ZELENJAVA, SADIJE, PECIVA, MEHKI SIRI ...)

Zivila, ki so obgutljiva na pritisk, viazna ivila ter Zivi-
la, ki vsebujejo veliko vlage (sveZe sadje, kruh, peciva,
gobe), shranjujemo z manjSim vakuumom (od O do
-300 mbar).

Ro¢no vakuumiranje pomeni, da lahko proces izsesa-
vanja zraka prekinete, ko ocenite, da je iz vrecke izse-
sanega dovolj zraka oz. toliko, da ne poSkoduijete Zivila,
obcCutljivega na pritisk.

Imejte v mislih, da morate pri mehkih in vlaznih Zivilih
med vakuumiranjem Se posebej pozorno spremljati
dogajanje v vrecki.

Da bi nadzorovali kakSen podtlak se ustvari v vrecki -
torej funkcija rocnega vakuumiranja - pritisnite tipko
Manual (St. 4 na sliki 1).

a.) Napolnjeno vrecko poloZite med tesnila, do mejnika
v sredini vakuumskega kanala. Z uporabo oboje-
stranskega lepilnega traka Status Stiki zagotovite,
da je vrecka med vakuumiranjem na pravem mestu
in brez gub.

b.) RoCaj pokrova aparata spustite navzdol in hkrati
rocko na pokrovu aparata prestavite v zaklenjen
poloZaj.

¢.) Vakuumirajte s pritiskom na tipko Pulse Vac (St. 5 na
sliki 1) in zakljuCite proces s pritiskom na tipko Seal
(St. 6 na sliki 1).

* Ko je tipka Pulse Vac pritisnjena, vakuumska
Crpalka deluje in takoj ko tipko spustite, se
Crpalka ustavi. Tako lahko z veCkratnimi 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 vakuu-
miranje poSkodovalo mehko Zivilo), prenehajte s
pritiskanjem (St. 5 na sliki 1).
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* Ko je dosezen Zelen podtlak, pritisnite tipko Seal
in zacel se bo postopek varjenja (zasveti lucka
Seal, aparat vari, oglasi se tudi ¢rpalka).

* Ko je postopek varjenja zakljucen (lucka Seal
ugasne), rocko prestavite v polozaj odklenjeno in
pokrov se bo vrnil v prvotni polozaj.

Slika 8: Med ro¢nim vakuumiranjem mora biti rocka v
zaklenjenem poloZaju.

PRIPOROCILO: Skoraj vse vrste sadja in vetino
zelenjave, sveZze meso, gobe in podobno najlazje
vakuumirate tako, da Zivila pred vakuumiranjem za
nekaj Casa shranite v zamrzovalnik. Tako bodo npr.
jagode povsem ohranile svojo obliko in ne bo nevar-
nosti, da bi tekoCina med vakuumiranjem prisla v
vakuumski kanal.



2.6. MARINIRANIJE

Proces mariniranja v vakuumu poteka hitreje, saj Ko se proces mariniranja zakljuci, aparat ostane v sta-
vakuum odpre pore Zivil in omogoca, da se marinada  nju mirovanja - sveti lucka Power.

hitreje in v celoti vsrka v Zivilo. Z nekajkratnim vakuumi-
ranjem in popuscanjem zraka v posodo lahko v 18 mi-
nutah doseZemo enak ucinek kot bi ga sicer v ve¢ urah.

OPOMBA: Cevka s prikljuckom za vakuumiranje je del
dodatne opreme in ju je potrebno dokupiti. Za marini-
ranje lahko uporabite katero koli Statusovo vakuumsko
posodo, priporoCamo pa 2-litrsko kvadratno ozioma 2-,
3-ali 4.5-litrsko pravokotno vakuumsko posodo.

a.) Odprtino cevi nastavite na prikljucek na skrajnem
levem robu vakuumskega kanala (St. 16 na sliki 1).

b.) PoveZite jo s posodo za mariniranje (slika 9).

c.) Pritisnite Marinator in zaZene se program marini-
ranja.

Program deluje popolnoma samodejno in traja sku-
pno 18 minut. Med mariniranjem lucka utripa (St.
7 na sliki 1). Ko lucka ugasne, je program koncan.
Cikel je sestavlien iz 150 sekund mariniranja v
vakuumu in 60 sekund mirovanja ter se petkrat
ponovi.

2.7. VAKUUMIRANJE VAKUUMSKIH POSOD
IN POKROVOV

Slika 9: Proces mariniranja.

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

a.) Odprtino cevi nastavite na prikljucek, ki ga najdete
na skrajnem levem robu vakuumskega kanala.

b.) Cev s prikljuckom potisnite na ventil izbrane
vakuumske posode (ventil je okrogli del na sredini
pokrova).

c.) Pritisnite tipko Container (St. 8 na sliki 1). Ko je
v posodi dosezen nastavljen podtlak, se proces
vakuumiranja samodejno ustavi.

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

Slika 10: Prikaz vakuumiranja vakuumskih posod.
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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
katero zadostuje shranjevanje v hladni kleti.

Aparat ni primeren za vakuumiranje tekocih, vodenih
zivil!

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

Juhe, omake in tekoéine: Ce jih Zelite shraniti v vrecki,
jih prej obvezno zamrznite, vendar takSno shranjevanje
odsvetujemo. Tekoca Zivila shranjujte raje v Statusovih
vakuumskih posodah.

Kuhano in surovo meso (svinjina, govedina, perutni-
na) ter ribe: Za najboljSe rezultate svetujemo, da meso
in ribe 1-2 uri pred vakuumiranjem shranite v zamr-
zovalnik. Slednje pomaga obdrZati sok in obliko ter
zagotavlja boljSe vakuumiranje.

Ce predzamrzovanje ni mogoce, postavite med meso
in vrhom vrecke papirnato brisaco, vendar tako, da bri-
saCa ni na mestu varjenja. Brisaca bo med procesom
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 vakuumi-
ranjem zelenjavo blanSirajte, za zamrzovanje pa ni nuj-
no potrebno. BlanSiranje ustavi encime, varuje pred iz-
gubo okusa, barve ter pred spremembo strukture tkiva.
Blansiramo v vreli vodi. Cas blangiranja se razlikuje - za
Spinaco, blitvo ali fizol je dovolj 1 do 2 minuti, 3 do 4
minute za narezane bucke, brokoli ali ostalo razvejano

zelenjavo in 5 minut za korenje. Po blanSiranju potopite
zelenjavo 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 odcejal-
niki. Sveza in hrustljava ostane tudi do 2 tedna.

Zelisca: zelisCa z visokim delezem eteriénih olj, kot so
Zajbelj, timijan, rozmarin, meta niso primerna za zamr-
zovanje, temvec le za suSenje. Bazilika, pehtran, koper,
petersilj in drobnjak se ne susijo, ampak zamrzujejo,
ker v nasprotnem izgubijo prevec okusa.

Gobice, surovi ¢esen in surov krompir: Mocno pripo-
roamo uporabo funkcije rotnega vakuumiranja. Za
pravilno pripravo gob priporotamo, da pred uporabo
preberete navodila v gobarskih knjigah. Za vakuumira-
nje in zamrzovanje so primerne le trdo mesnate in sve-
Ze nabrane gobe. Najprej jih oCistimo na suho, nato jih
cele operemo in s finim noZzem narezane shranimo v
manjSih porcijah. Razen lisick, jur¢kov in Sampinjonov
je vecino ostalih gob potrebno blansirati. Svetujemo, da
gobe pred vakuumiranjem za kakSno uro zamrznete.
Gob pred pripravo ne odtalite, ampak jih Se zamrznje-
ne 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, po-
loZite Zivila v originalni embalaZi v Statusove vregke. Ce
nimate originalne embalaZe, lahko uporabite katero koli
drugo vrecko, ki jo vstavite v Statusovo vreCko. Na ta
nacin preprecCite izsesavanje zrn oz. mletih Zivil.

Odmrzovanje vakuumsko pakiranih Zivil: Vedno odmr-
zujte Zivila v hladilniku, saj slednje zagotavlja kakovost
Zivil. Ne odmrzujte pokvarljivih Zivil na sobni tempera-
turi.

4. KORISTNI NASVETI

4.1. KAJ JEVAKUUM?

Kisik na Zzivilih 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 upogasni in omogoca podaljSeva-
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nje roka trajanja ter ohranjanje kvalitete. Le s pomocjo
vakuuma, odstranjevanja kisika iz vakuumskih vreck ali
posod z rocno ali elektriéno ¢rpalko, dosezemo potreb-
no stanje za podaljSevanje obstojnosti Zivil. Ko vakuu-
miramo, v posodah ali vre¢kah ustvarimo podtlak.



4.2. KAJ JE 0ZIG ZARADI ZAMRZNITVE?

Znaki oZiga so Zaltavost mesa, pustost zelenjave, sad-
je brez svojstvenega okusa. Nastane, ko je embalaza
prepustna za zrak (npr. navadne enoslojne PE vrecke)
in zamrznjena hrana pride v stik s kisikom. Posledi¢no
pride do izhlapevanja tekogine iz Zivil in povrSina zamr-
znjenih Zivil se izsuSi. Skozi nastale porozne razpoke

prodira kisik in sproZi oksidacijo. Posledica je izguba
arome in svezega okusa. Tudi sadje in zelenjava izgubi-
ta okus in vitamine. Ze po kratkem asu imajo mastni
deli mesa Zaltav okus. Ker meso vsebuje velik delez te-
kocine, 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. Poleg tega se struktura
surovih Zivil pri temperaturah med -30 °Cin -40 °C
spremeni le v minimalnem obsegu (npr. meso). Zivila
naj bi se zamrznila ¢im hitreje.

Razlog: Pri poasnem postopku zamrzovanja se na Zivi-
lih tvorijo veliki ledeni kristali, ki prerastejo celice Zivil in
naknadno povzrocijo $kodo na strukturi celic. Pri hitrem
postopku zamrzovanja se tvorijo majhni ledeni kristali,
ki tkivo Zivil manj poskoduijejo. Ce gre, naj bodo proizvo-

di zamrznjeni pri konstantni temperaturi (maksimalno
-18 °C). Za zamrzovanje uporabljajmo le Zivila najbolj-
Se kvalitete. Pri nekaterih Zivilih je potrebno blanSiranje
(Zivila poparimo), da se pri zamrzovanju oz. globinskem
hlajenju ne tvorijo nezazelene spremembe npr. aktivi-
ranje encimov. Zivila, ki jih blaniramo 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, koli-
kor se da na tesno, ostalo pa shranjujemo v hladilniku.

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 vroCi vodi ali mikrovalovni pecici). Posebej
bodite pozorni pri odmrzovanju perutnine. Ko so Zivila
enkrat odmrznjena, naj se ponovno ne zamrzujejo. Pri

ponovnem zamrzovanju nastanejo mehanske poskod-
be in poveCa se moznost pokvarljivosti. Razgradijo se
okus, barva in aroma. Mikroorganizmi (bakterije, ple-
sen) 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 vreckah
potopljenih v vroco vodo. Tehnika Sous Vide omogoca
vrhunski okus hrane v domaci kuhinji, pri katerem Zivila
optimalno zadrZijo svoj naravni okus, barvo in teksturo.
Prepricajte se, da pri vakuumiranju uporabite funk-
cijo Pulse vac in da uporabljate kvalitetne Statusove
vakuumske vrecke. NajboljSe vrecke za Sous Vide

kuhanje so tiste, ki imajo idealno kombinacijo materi-
alov (neprepustni poliamid in za stik s hrano primeren
polietilen) ter Kjer je debelina uporabljenih 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 piknike,
ladje, kampiranja. Zivila, oprema in dokumenti ostanejo
suhi in zas¢iteni. Vakuumsko lahko shranimo tudi bate-
rije, mobilne telefone in fotoaparate, da se ne zmocijo.

Vakuumsko shranjevanje preprecuje tudi medsebojno
mesSanje 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, shranjeno v Sta-
tusovi vakuumski vrecki, bo ostalo nespremenjeno 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 pm gladke folije in 130 um narebrene folije. Nare-
bren profil v cikcak vzorcu omogoca, da je zrak is vrecke
odstranjen bolj uéinkovito.

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

SESTAVA VRECKE

FOLIJE V ROLI IN VRECKE ZA VAKUUMIRANJE

zunanja neprepustna plast, poliamid -

jo pri kakovostnem vakuumiranju. Poliamid v zunanjih
plasteh zagotavlja neprepustnost kisika, kar pomeni
kakovostno shranjeno Zivila. V primerjavi s konkurenc-
nimi znamkami imajo Statusove vrecke najdebelejSo
plast poliamida PA (30 pm), kar zagotavlja visoko kako-
vost shranjenih Zivil.

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

Statusove vakuumske vrecke in folija v roli so primer-

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

debelina 30 um

notranja plast, polietilen - debelina 70 pm

notranja rebrasta plast, polietilen - debelina 100 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
e 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)

e 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 (za salame), 30-delni in 100-delni set
¢ dolZina 400 mm x Sirina 350 mm, 25-delni in 100-delni set

Debelina folije

100 um (gladek, nepregan del) /130 um (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. PRIMERJALNE TABELE SHRANJEVANJA ZIVIL

Po podatkih razvojnega oddelka podjetja Status.

6.1. SHRANJEVANJE ZIVIL V HLADILNIKU

Vakuumsko shranjevanje

Vrsta Zivil Shranjevanje brez vakuuma v vakuumskih posodah
Kuhana Zivila 2 dni 10 dni
Sveze meso 2 dni 6 dni
SveZa perutnina 2 dni 6 dni
Kuhano meso 4-5 dni 8-10 dni
Sveze ribe 2 dni 4-5 dni
Narezek 3 dni 6-8 dni
Prekajene klobase 90 dni 365 dni
Trdi siri 10-12 dni 25-35 dni
Mehki siri 5-7 dni 13-15dni
SveZa zelenjava 5 dni 18-20 dni
SveZa zelisCa 2-3dni 7-14 dni
Oprana solata 3 dni 6-8 dni
SveZe sadje 3-7 dni 8-20 dni
Sladice 5 dni 10-15 dni

Nasvet: Zivila pred vakuumiranjem primerno ohladite.

6.2. SHRANJEVANJE ZIVILV KUHINJSKIH
OMARICAH IN NA POLICAH

Vakuumsko hranjevanje

Vrsta zivil Shranjevanje brez vakuuma v vakuumskih posodah
Kruh/Zemlje 2-3 dni 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
Krekeriji /Cips 5-10 dni 20-30 dni
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6.3. SHRANJEVANJE ZIVILV ZAMRZOVALNI SKRINJI

Vrsta Zivil Shranjevanje brez vakuuma Vakuumsko lshranjevanje
v vakuumskih vreckah

Sveze 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 zaCetnega stanja (sveZine) in nacina
priprave Zivil. Izhajamo iz shranjevanja Zivil na temparaturi +3°C / +5°C v hladilniku in -18 °C v zamrzovalniku.

7. NASVETI PRI MOTNJAH DELOVANJA

MOTNJE PRI <
POMOC:
DELOVANJU:
Provac 360 ne . Prever!te, al! J.e apara.tvvll(ljucen v elelftrlko in al! je tllpka Qb svtramwpr!zgana.
. * Preverite, ali je elektricni kabel neposkodovan in ali je vtikac v vticnici.
reagira na . - R N, : o
R * Preverite napetost omrezja s preizkuSevalcem toka ali prikljucite na isto vticnico drug
aktiviranje tipk.

elektriéni aparat.

Funkcija varjenja
ne deluje.

Preverite, ali ste pritisnili tipko Manual (lu¢ka Manual sveti, st. 4 na sliki 1).
Preverite, ali je rocka v poloZaju zaklenjeno.

Funkcija Pulse Vac
ne deluje.

Preverite, ali ste pritisnili tipko Manual (lucka Manual sveti, st. 4 na sliki 1).
Preverite, ali je rocka v polozaju zaklenjeno.

Pritisnili ste
napacno tipko.

Pritisnite tipko Cancel (St. 3 na sliki 1), ustavili boste vse procese delovanja in aparat
bo v stanju pripravljenosti.

Zacnite postopek od zacetka (izberite med Auto ali Manual, postavite rocko v pravilen
poloZaj zaklenjeno/odklenjeno in pritisnite Zeleno tipko).

Zrak ostaja v vrecki.

Prepricajte se, ali ste celotni odprti del vakuumske vrecke poloZili do mejnika v sredini
vakuumskega kanala.

Prepricajte se, ali uporabljate vakuumske vrecke debeline vsaj 100/130 pm.
Preverite, ali je vrecka neoporecna - da ni preluknjana, raztrgana ali kakorkoli drugace
poSkodovana.

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

* Preverite, ali je zavarjeni rob vreck, ki ste jih sami izdelali iz role, pravilen.
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MOTNJE PRI
DELOVANJU:

POMOC:

Vrecka izgublja
vakuum.

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

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

Preverite celotno vrecko. Zivila z ostrim robom (npr. kosti) obloZite s papirnatimi brisa-
¢ami Se pred varjenjem.

Vrecka se topi ali
se ne da zavariti
v celoti.

Preverite, ali je notranja stran vrecke, kjer Zelite variti, Cista, da ni mastna, mokra ali
vlazna.

Preverite kak$na je debelina vase vakuumske vrecke. Svetujemo, da uporabljate
vakuumske vrecke debeline najmanj 100 pm (gladek, nepregan del) in 130 ym
(narebren, pregan del folije) oz. debelina pregane folije mora biti obvezno nad 0,2 mm.

Provac 360 vrecko
zavari nekajkrat
(do 5-krat) nato
se zdi, da ve¢

ne vakuumira.

Svetujemo, da za vakuumiranje uporabljate vakuumske vrecke debeline vsaj 100/130
um. 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 pym (gladek, nepregan del) in 130 pym
(narebren, pregan del folije).

Aparat ne

posode ne zadrzijo
vakuuma.

vakuumira posod oz.

Preverite, ali je cevka s prikljuckom za vakuumiranje posod pravilno pritrjena (glej sliko
9in sliko 10).

PrepriCajte se o pravilni legi in stanju tesnila posode.

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

Kako vem, da je
proces mariniranja
konc¢an?

Preverite lucko na aparatu (St. 7 na sliki 1).
* Po konCanem procesu mariniranja lucka neha utripati in aparat gre v stanje
pripravljenosti (zasveti zelena lucka).

8. GARANCLJA

Za Statusov vakuumski aparat STATUS Provac 360  Ce se pojavijo kakrdna koli vprasanja glede delo-
zagotavljamo garancijo pet let od dneva nakupa. vanja aparata, servisa, uveljavljanja garancije ali

komentarji nas prosimo kontaktirajte na:

Obveza velja od dneva nakupa in ne pokriva pravice

do uveljavljanja garancije, ¢e pride do okvar zaradi ~ STATUS d.o.0. Metlika

neupoStevanja navodil uporabe, nege in CiScenja  Ulica Belokranjskega odreda 19, 8330 Metlika
o0z. zaradi nepravilne uporabe ali uporabe za druge  Servisni telefon: 07/36 91 228 in 080 18 38
namene kot je predvideno. Za uveljavljanje garan-  e-mail: info@status.si

cije je potrebno obvezno priloZiti racun. Zato raéun

prosimo shranite.

Ve¢ informacij najdete tudi na spletni strani
www.status.si.
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9. 1ZJAVA O SKLADNOSTI

Aparat je usklajen z vsemi evropskimi direktivami:

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

b.) Pravilnik o elektromagnetni zdruzljivosti
(Uradni list RS, st. 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, direk-
tivah in predpisih.

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

10. INFORMACLJA ZA PRAVILNO
ODSTRANJEVANJE IZDELKA
V SKLADU ZWEEE 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 elektricno in elektron-
sko opremo (WEEE)
(Uradni list RS, §t. 107/2006)
Directive 2012/19/EU on waste electrical and elec-
tronic equipment (WEEE)
* Pravilnik 0 omejevanju uporabe dolocenih nevar-
nih snovi v elektricni in elektronski opremi (RoHS)
(Uradni list RS, §t. 102/2012)
Pravilnik o spremembi pravilnika o omejevanju
uporabe dologenih nevarnih snovi v elektricni 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 njego-
vi embalaZi oznacuje, da po
koncu njegove Zivljenjske dobe
z njim ni dovoljeno ravnati
kot z drugimi gospodinjskimi
odpadki. VaSa dolznost je, da
izrablieno napravo predate v
odstranjevanje  na  posebna
zbirna mesta za loeno zbi-
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ranje 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 kat-
ere lahko pride zaradi neustreznega odstranjevanja
izdelka, poleg tega pa omogoCa ponovno predelavo
materiala, iz katerega je slednji izdelan in s tem pri-
hranek energijje in surovin.

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

Odpadna elektricna in elektronska oprema (OEEQ) 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 obveS¢amo, da lahko vaso odsluzeno
elektriéno in elektronsko opremo brezplaéno oddate
v zbiralnice druzbe ZEOS d.0.0., 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 Provac 360 je odtisnjen
na garancijskem listu, ki ste ga dobili ob nakupu.



11. STATUS PROVAC 360 SET

Komplet vkljucuje:

* Status Provac 360 profesionalni aparat za vakuumiranje
* 1 rola folije Sirine 280 in dolzine 3000 mm

1 rola folije Sirine 350 in dolzine 3000 mm

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

* 5 vreck za vakuumiranje, dim. 120 x 550 mm

* 5 kosov obojestranskih samolepilnih trakov Status Stiki™
o 1 prikljucek za vakuumiranje posod

1 rocni noz za rezanje folije

* 1 navodila za uporabo
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BELEZKE
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