STATUS SOLID 300

POLPROFESIONALNI APARAT ZA VAKUUMIRANJE IN VARJENJE

NAVODILA ZA UPORABO
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1. VARNOSTNA NAVODILA IN RAZLAGA
DELOVANJA APARATA

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).

Ce aparat ne deluje 5 minut, se
izklopi. Za ponoven vklop pritisnite
tipko On/Off.

1.2. VARNOSTNA NAVODILA

a.) Delovna povrSina mora biti suha in
normalno temperirana (ne vroca),
ne sme biti v blizini toplotnega od-
dajnika (npr. grelne ploscée) ali vo-
dnega vira.

b.) Preverite mrezni kabel in vti¢nico,
Se preden prikljucite aparat na ele-
ktricni tok. Ce opazite kakrdno koli
napako, se obrnite na naso servi-
sno sluzbo, navedeno spodaj.

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

d.) Med uporabo se nikoli ne dotikajte
varilnega traku (St. 15 na sliki 1),
lahko je vrocC in se opecete.

e.) Aparat uporabljajte izkljuéno za na-
mene opisane v navodilih.

f) Ce je prikljuéna vrvica poskodo-
vana, jo mora v izogib nevarnosti
zamenjati proizvajalec ali njegov
serviser ali podobno usposobljena
oseba.

g.) Aparat lahko uporabljajo otro-
ci stari 8 let in starejSi in osebe z

zmanjsanimi fiziCnimi, cutnimi ali
mentalnimi sposobnostmi ali s po-
manjkanjem izkuSenj oz. znanja, Ce
so pod nadzorom ali pouceni glede
uporabe aparata na varen nacin in
da razumejo mozne nevarnosti.

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

h.) Garancija izgubi veljavnost, Ce:

* aparat poskuSa popravljati ne-
pooblas¢ena in nestrokovna
0seba,

* 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. CASOVNE OPREDELITVE DELOVANJA

Za pravilno delovanje aparata mora Pocakajte, da se aparat ohladi (pri-
biti med posameznimi ciklusi varjenja  blizno 45 minut). Nato nadaljujte z
ali vakuumiranja najmanj 120 sekund  delom. Aparata med ohlajanjem ne iz-
razmika. Ce si ciklusi sledijo prehitro, kljuGujte iz elektricnega omrezja.

se aparat samodejno ustavi (podrob-

nejSe informacije najdete v poglavju 7.

Nasveti pri motnjah delovanja).

1.4. VZDRZEVANJE IN CISCENJE

a.)Pred giscenjem izkljucite vtikaé d.) Varilni trak ima teflonsko previeko.
aparata iz omrezja. Morebitne ostanke vakuumske foli-
b.) Za CiSCenje aparata uporabite meh- je odstranite z mehko krpo.
ko, suho ali navlazeno krpo. Ne e.)CisCenje teflonske previeke je do-
uporabljajte gobic, hrapavih krp, voljeno le, ko je aparat ohlajen. V

sredstev za poliranje ali razkuzil, nobenem primeru ne uporabljajte
ki lahko poSkodujejo povrsino po- ostrih predmetov za odstranjevanje
sameznih sestavnih delov. Nikoli morebitnih ostankov folije.

ne potopite aparata v vodo ali pod f.) Ne zaklepajte pokrova, ko aparat
tekoco vodo. Nikoli ne brizgajte ni v uporabi. Tako boste podaljsali
Cistilnih sredstev direktno po notra- Zivljenjsko dobo tesnil.
nji niti zunanji strani aparata.

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



1.5. SPLOSNE INFORMACLJE

Status Solid 300 je polprofesionalni aparat vakuumi-
ranje Zivil v vakuumske vrecke, Statusove (gastro)
vakuumske posode, vakuumski vr¢ ali v posode, zaprte z
univerzalnimi vakuumskimi pokrovi. Idealen je za manj-
Se profesionalne kuhinje in zahtevna gospodinjstva.

Najvedje prednosti shranjevanja v vakuumu so, da:

e ohrani vitamine, minerale ter hranljive snovi in
aromo Zivil,

o &iti Zivila pred Sirjenjem plesni in bakterij,

¢ podaljSa obstojnost Zivil,

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

Omeniti velja tudi varéevanje denarja. Prihranite z naku-
pom vedjih pakiranj Zivil, ki jih nato razdelite na manjSe
porcije in shranite v vakuumu. Razporedite jih po obro-
kih in jih zavakuumirane shranite v hladilniku ali zamr-
zovalniku za daljSi Cas.

Uporaba aparata je preprosta in ucinkovita. Shranjevali
boste popolnoma naravno in bolj zdravo, hrana bo sveza
dlje ¢asa, vi pa boste prihranili ¢as in denar.

Status Solid 300 je razvit in narejen v podjetju Status
d. 0. 0. Metlika. Serijska Stevilka aparata se nahaja na

tehniéni nalepki vsakega aparata.

Prosimo, da pred prvo natanéno preberete navodila in

jih upoStevate pri uporabi.

Ce se pojavi kakrdno koli vprasanje, mnenje ali komen-

tar, nas pokli¢ite ali nam piite.
Za veC informacij

ta navodila v elektronski obliki.

1.6. TEHNICNI PODATKI

Mere dolZina: 416 mm
Sirina: 265 mm
viSina: 118 mm
Teza priblizno 5.13 kg
Material ABS plastika (ohisje)
Crpalka dvojna Grpalka
Vakumska moc do -800 mbar
Motor 230V~, 50 Hz
Avtomatski izklop v primeru pregrevanja.
Transformator 230V~,50Hz/ 16 V~, 5.7 A(91 VA)

Avtomatski izklop v primeru pregrevanja.

Crpalni volumen

22 litrov/min

Krmiljenje

elektronsko

Dolzina varilnega traku

dvojni varilni trak dolZzine 300 mm

Nazivna moc¢, napetost in frekvenca aparata

400 W, 230-240 V~, 50 Hz

obiséite nasSo spletno stran
www.status.si. Na www.status.si/baza-znanja/ najdete




1.7. SESTAVNI DELI IN FUNKCIJSKE TIPKE

Na sliki 1 so predstavijeni sestavni deli vakuumskega
aparata. V nadaljevanju so pri razlagi postopkov delova-
nja navedene Stevilke enako kot na tej sliki. 6

Slika 1: Status Solid 300 z oznacenimi sestavnimi deli.

FUNKCIJSKA NALEPKA

1. | Auto (avtomatski nain vakuumiranja)
Aparat samodejno zavakuumira in zavari vreCko na prednastavljen podtlak. Lucka sveti, dokler dela ¢rpalka.
Proces je koncan, ko lucki Auto in Seal ugasneta.




Cancel (prekinitev)
Aparat prekine kateri koli trenutno aktiven postopek.

Seal (varjenje)

Uporaba v dveh primerih:

*  Priizdelavi vrecke iz folije v roli.

e Priroénem (Pulse Vac) na¢inu vakuumiranja.
Proces je konéan, ko lu¢ka Seal ugasne.

Pulse Vac (roéni nacin vakuumiranja)
Crpalka dela, dokler pritiskate tipko. Ko jo spustite, se ustavi. Postopek lahko ponavljate, dokler ne dosezete
Zelenega podtlaka v vrecki. Vrecko zavarite s pritiskom na Seal. Proces je koncan, ko lucka Seal ugasne.

Marinator (mariniranje)

Zacetek samodejnega 18-minutnega programa mariniranja v vakuumski posodi. Program je koncan, ko
luéka ugasne. Vakuumsko posodo in priklju¢ek za mariniranje (Provac 360 marinator set) je potrebno
dokupiti.

Container (vakuumiranje posode)

Aparat samodejno zavakuumira Statusove vakuumske pripomocke (gastro ali gospodinjske posode, uni-
verzalne pokrove, vr¢ ali zamaske) na prednastavljen podtlak. Prikljucek za vakuumiranje je vkljucen ob
nakupu.

On/Off
PriZig ali izklop aparata. Lucka ugasne, ko izklopite aparat.

Liquid trap (opozorilo za vsrkano teko€ino)
Lucka zasveti, Ce aparat med vakuumiranjem posrka tekocino iz vakuumske vrecke v vakuumski kanal.
Preden nadaljujete, sledite postopku, opisanemu v tocki 2.4.1.

SESTAVNI DELI

9. | Mehanizem za izhiro nacina zaklepanja in gumba za odklepanje pokrova
* Polozaj z zaklepanjem: uporablja se za varjenje (Seal) in rocno (Pulse Vac) vakuumiranje. Pred zaCetkom
procesa je nujno zaklepanje aparata s pritiskom na levi in desni rob pokrova. Na koncu procesa odkle-
nite pokrov s pritiskom na gumba (St. 9 na sliki 1).
* Polozaj brez zaklepanja: uporablja se pri avtomatskem vakuumiranju. Po pritisku tipke Auto pritisnite in
zadrzite pokrov na spodnjem sredinskem delu, dokler ne opazite spremembe v vrecki.
10. | Tesnila
Tesnila za vakuumiranje in tesnila za varjenje.
11. | Prostor za folijo v roli
12. | Kanal za vgrajeni noz za rezanje folije
13. | Vakuumski kanal s senzorji za tekocino
Ce tekocina zaide v vakuumski kanal, zasveti lucka Liquid Trap in aparat se ustavi. Ocistite vakuumski
kanal in nadaljujte z vakuumiranjem (postopek je opisan v tocki 2.4.1.).
14. | Odprtina za prikljucek za vakuumiranje Statusovih vakuumskih posod in posode za mariniranje
15. | Dvojni varilni trak
Prekrit je s teflonskim trakom in dvojno zavari vregko.
16. | Status Stiki™

Veckrat uporaben in lahko snemljiv obojestranski lepilni trak, ki olajSa names¢anje vrecke v vakuumski
kanal in omogocCa varcevanje z vrecko. V kompletu je 5 Status Stiki trakov.




2. UPORABA

2.1. SPLOSNI NAPOTKI

a.) Pri jemanju aparata iz embalaZe preverite, ali
ima vse sestavne dele in ali je stanje aparata ter
pripadajocih delov neoporecéno.

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

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

2.1.1. MEHANIZEM ZA I1ZBIRO
NACINA ZAKLEPANJA

Mehanizem lahko nastavite v dve poziciji:

* Polozaj brez zaklepanja se uporablja pri avto-
matskem vakuumiranju. Na zaCetku procesa je
potrebno pritisniti na spodnjem sredinskem delu
pokrova, dokler ne opazite spremembe v vrecki.

* Polozaj z zaklepanjem se uporablja pri roénem
vakuumiranju in pri izdelavi vrecke iz folije.
Pred zaCetkom procesa je nujno zaklepanje s
pritiskom na levi in desni rob pokrova. Na koncu
procesa odklenete pokrov s pritiskom na gumba
ob strani (St. 9 na sliki 1).

Mehanizem preklopite v nacin brez zaklepanj tako,
da pritisnete gumb in pomaknete zati¢ proti sebi. Za
preklop nazaj v nacin z zaklepanjem potisnite zati¢
nazaj.

Slika 2: Mehanizem za izbiro nacina zaklepanja.

2.2. PRIPRAVA APARATA ZA UPORABO

2.2.1. NALEPITE STATUS STIKI

a.) Povrsino, kjer bo nalepljen Status Stiki, oCistite zalko-
holom ali acetonom.

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

c.) Odstranite Se zgornji del lepilnega traku in Stiki je
pripravljen za uporabo.

d.) Vrecka se zalepi na lepilni trak Stiki in med vakuu-
miranjem ostane na mestu.

e.) Odstranjevanje: Ko se Stiki umaze oz. veC ne drZi
vrecke, ga odstranite in namestite novega po zgor-
njih navodilih. Stiki ne pusca sledi na vakuumskem
aparatu.

Slika 3: Status Stiki trak nalepite na ohisje aparata pod
varilnim trakom.



2.2.2. PRIZGITE VAKUUMSKI APARAT

Vakuumskiaparat prizgete s tipko On/Off (St. 7 nasliki 1).
Kontrolna lucka Power mora svetiti.

2.3. 1Z FOLUJE V ROLI NAREDITE VRECKO: TIPKA ZA

VARJENJE SEAL

Mehanizem za zaklepanje prestavite v poloZaj za

zaklepanje, kot je opisano v tocki 2.1.1.

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

b.) Folijo odreZite z integriranim rezilom.

c.) PoloZite folijo preko varilnega traku do tesnila
(slika 4).

d.) Zaprite pokrov in ga zaklenite s pritiskom na spo-
dnjem desnem in levem robu.

e.) Pritisnite tipko Seal. Lucka Seal utripa med proce-
som varjenja. Za boljSi oprijem pokrova se za nekaj
sekund samodejno vklopi tudi vakuumska ¢rpalka.

f) VreCka je zavarjena, ko lucka Seal ugasne. Odkleni-
te aparat in dvignite pokrov.

Slika 4: Pri varjenju nastavite vrecko preko varilnega
traku do Crnega tesnila.

2.4. AVTOMATSKO VAKUUMIRANIE - TIPKA
AUTO: VAKUUMIRANIJE CVRSTIH IN SUHIH ZIVIL
(SUHOMESNI IZDELKI, TRDI SIRI, ORESCKI IPD.)

Mehanizem za zaklepanje prestavite v polozaj brez

zaklepanja, kot je opisano v tocki 2.1.1.

a.) Vstavite Zivilo v vrecko. Vrecka naj bo vedno
nekaj centimetrov daljSa kot Zivilo, ki ga Zelite
vakuumirati.

b.) Odprti rob vrecke namestite v sredino vakuumskega
kanala med tesnila. Prilepite jo na lepilni trak Status
Stiki, tako da med vakuumiranjem ostane na mestu
in brez pregibov.

c.) Zaprite pokrov in pritisnite tipko Auto. Pritisnite in
zadrzite pokrov na spodnjem sredinskem delu,
dokler ne opazite spremembe v vrecki. Lu¢ka Auto
sveti dokler ¢rpalka dela.

d.) Ko aparat preklopi na varjenje, utripa lucka Seal.
Ko lucka Seal ugasne, je vrecka zavakuumirana in
zavarjena z dvojnim varom.

e.) Odprite pokrov in odlepite vrecko z lepilnega traku
Status Stiki.

PriporoGilo: Pri vakuumiranju mastnih suhomesnih
izdelkov (predvsem slanine) priporoCamo, da robove

vrecke najprej zavihate navzven, vstavite Zivilo v vrecko
in nato robove spet zavihate nazaj. Tako se robovi ne
bodo zamastili.

Slika 5: Pri vakuumiranju namestite odprti rob vrecke v
sredino vakuumskega kanala.



2.4.1. KAJ STORITI, CE APARAT
MED VAKUUMIRANJEM POVLECE
TEKOCINO I1Z VRECKE?

Ce opazite, da aparat med vakuumiranjem iz Zivila
vleCe tekodino, TAKOJ prekinite vakuumiranje s tipko
Cancel. Ce postopka vakuumiranja niste pravotasno
ustavili in je tekoCina prisla v vakuumski kanal, se bo
aparat samodejno ustavil in posvetila bo lucka Liquid
trap. Sledite temu postopku:

a.) Dvignite pokrov. Posodico v vakuumskem kanalu
(8t. 13 na sliki 1) dvignite naravnost navzgor.

b.) TekoCino izlijte in posodico temeljito obriSite, dokler
ni popolnoma suha. Po potrebi obriSite in osusite
tudi vakuumski kanal pod posodico.

c.) Posodico vstavite nazaj in nadaljujte z vakuumira-
njem.

Slika 6: Ce tekoGina zaide v vakuumski kanal, dvignite
posodico naravnost navzgor, izlijte teko¢ino in posodico
dobro osusite.

2.5. ROCNO VAKUUMIRANJE - TIPKA PULSEVAC:
VAKUUMIRANJE OBCUTUIIVIH IN VLAZNIH ZIVIL (SVEZE
MESO, RIBE, ZELENJAVA, SADJE, PECIVO, MEHKI SIRI)

Pulzno vakuumiranje vam omogoca, da postopoma
&rpate zrak iz vregke. Crpalka deluje samo, dokler
pritiskate tipko Pulse Vac. Z veC zaporednimi pritiski
lahko natancno zavakuumirate tudi najbolj obcutljiva
Zivila.

Mehanizem za zaklepanje prestavite v poloZaj za
zaklepanje, kot je opisano v tocki 2.1.1. in prikazano
na sliki 7.

a.) Zivilo vstavite v vrecko. Vregke mora biti vedno nekaj
centimetrov dalj$a od Zivila.

b.) Odprti rob vre¢ke namestite v vakuumski kanal med
tesnila. Prilepite jo na Status Stiki, tako med vakuu-
miranjem ostane na mestu in brez gub.

c.) Zaprite pokrov in ga zaklenite s pritiskom na spodnji
desni in levi rob.

d.) Vakuumirajte s pritiskanjem tipke Pulse Vac, dokler
ne ocenite, da je izCrpanega dovolj zraka.

e.) Vre¢ko zavarite s pritiskom na tipko Seal. Med
varjenjem utripa lucka Seal. Za boljSi oprijem
pokrova se za nekaj sekund samodejno vklopi tudi
vakuumska ¢rpalka.

f) Ko je varjenje koncano, lucka Seal ugasne.
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Odklenite pokrov s pritiskom na gumba za odkle-
panje (5t. 9 na sliki 1). Odprite pokrov in odlepite
vreCko z lepilnega traku Status Stiki.

)

Slika 7: Med rocnim vakuumiranjem mora biti mehani-
zem za izbiro naCina zaklepanja v poziciji, ki omogoca
Zaklepanje.

Priporocilo: Skoraj vse vrste sadja in ve€ino zelenjave,
sveZe meso, gobe in podobna Zivila najlazje zavakuu-
mirate tako, da Zivila pred vakuumiranjem za nekaj ur
zamrznete. Tako bodo Zivila, kot so npr. jagode, povsem
ohranila svojo obliko in ne bo nevarnosti, da bi teko¢ina
med vakuumiranjem prisla v vakuumski kanal.



2.6. MARINIRANIJE - TIPKA MARINATOR:
KOMPATIBILNO S PROVAC 360 SETOM ZA MARINIRANJE
(NI VKJUCEN PRI NAKUPU APARATA)

Proces mariniranja v vakuumu poteka hitreje, saj va-
kuum odpre pore Zivil in omogoca, da marinada hitreje
in globlje prodre v Zivilo. Program je sestavljen iz 5
ciklusov vakuumiranja in popuscanja vakuuma. Na ta
nacin v 18 minutah doseZete enak uginek, kot bi ga si-
cer v ve¢ urah. Program deluje popolnoma samodejno.

a.) Prikljucek prikljucite na odprtino na skrajni desni
strani vakuumskega kanala (St. 14 na sliki 1).

b.) PoveZite ga s posodo za mariniranje (slika 8).

c.) Pritisnite tipko Marinator, da zaZenete program ma-
riniranja. Lucka Marinator utripa, dokler je program
aktiven.

d.) Mariniranje je kon¢ano, ko lu¢ka Marinator ugasne.

Slika 8: Proces mariniranja.

2.7. VAKUUMIRANJE VAKUUMSKIH PRIPOMOCKOV -
TIPKA CONTAINER (ZA GASTRO POSODE, POSODE ZA
GOSPODINJSTVA, UNIVERZALNE POKROVE, VRCIN

ZAMASKE)

Osnovna oprema aparata vkljucuje priklju¢ek za vakuu-
miranje Statusovih vakuumskih pripomockov.

a.) Prikljucek prikljucite na odprtino na skrajni desni
strani vakuumskega kanala (St. 14 na sliki 1).

b.) Sirsi del prikljutka namestite in zadrZite okrog
ventila izbrane vakuumske posode, kot je prikazano
na sliki 9.

c.) Pritisnite tipko Container. Ko je v posodi dosezen
prednastavljen podtlak, se proces vakuumiranja
samodejno ustavi.

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

Slika 9: Vakuumiranje vakuumske posode.
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3. PRAKTICNI NASVETI ZA VAKUUMIRANJE

Shranjevanje v vakuumu ni zamenjava za zamrzova-
nje ali konzerviranje. Zavakuumirana Zivila morajo biti
shranjena v hladilniku ali zamrzovalniku. Izjema so
suhomesni izdelki in suho sadje, za katere zadostuje
hladna klet.

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

Kuhano in surovo meso ter ribe: Za najboljSe rezul-
tate svetujemo, da meso in ribe pred vakuumiranjem
za 1 do 2 uri zamrznete. Tako bodo obdrzali sok in
obliko, vre¢ka pa bo bolje zavarjena. Ce predzamrzova-
nje ni mogoce, postavite med Zivilom in vrhom vrecke
papirnato brisacko tako, da brisacka ne bo na mestu
varjenja. Brisacka bo med procesom vakuumiranja
posrkala odvecno vlago in sokove.

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

Zelenjava: Zelenjavo pred zamrzovanjem blanSirajte.
BlanSiranje ustavi encime ter ohrani okus, barvo in
strukturo tkiva. Za Spinaco, blitvo ali fizol je dovolj 1
do 2 minuti blanSiranja, za narezane bucke, brokoli in
ostalo razvejano zelenjavo 3 do 4 minute, za korenje
pa 5 minut. Po blansiranju potopite zelenjavo v hladno
vodo, da se proces zaustavi. Pred vakuumiranjem jo
posusite na papirnati brisacki.

Za nekajdnevno shranjevanje listnate zelenjave v
hladilniku priporoamo shranjevanje v vakuumskih
posodah z odcejalniki. Tako bo v hladilniku ostala sveza
in hrustljava do 2 tedna.

Zelisca: Zelis¢a z visokim delezem eteriénih olj, kot
so zajbelj, timijan, roZzmarin in meta, niso primerna za
zamrzovanje, temvec le za susenje. Bazilika, pehtran,
koper, peterSilj in drobnjak se zamrzujejo, saj bi s
susenjem izgubila preve¢ okusa.

Gobice, surovi ¢esen in surov krompir: Priporocamo
uporabo roénega - pulznega vakuumiranja. Za pravil-
no pripravo gob preberite navodila v gobarskih knjigah.
Gobe ocistite s Copicem, jih narezite in shranite po
enkratnih porcijah. Svetujemo, da gobe pred vakuumi-
ranjem za kaks$no uro zamrznete. Gob pred pripravo ne
odtajajte, ampak jih Se zamrznjene skuhajte v slani vreli
vodi oz. jih zamrznjene dodajte v omake in juhe.

Kava: Ce Zelite kavo ali druga mleta Zivila pravilno zava-
kuumirati, jih v originalni embalaZzi poloZite v Statusove
vakuumske vrecke. Ce nimate originalne embalaze,
uporabite katero koli drugo vrecko, ki jo vstavite v
vakuumsko vrecko. Na ta nacin preprecite, da bi aparat
vsrkal zrnca.

Odmrzovanje vakuumsko pakiranih Zivil: Zivila vedno
odmrzujte v hladilniku, da ohranite njihovo kakovost.

4. KORISTNI NASVETI

4.1. KAJ JEVAKUUM?

Kisik na Zivilih sprozi nezelene kemijske reakcije, posle-
dice pa so Zaltavost, sprememba barve, plesen, bakte-
rijske tvorbe ter izguba okusa, vitaminov in arome.

Shranjevanje Zivil v vakuumu upoCasni tovrstne neZele-
ne posledice, podaljSa rok trajanja in ohrani kakovost
hrane.

4.2. KAJ JE 0ZIG ZARADI ZAMRZNITVE?

Znaki oZiga so Zaltavost mesa, pustost zelenjave ter
sadje brez pravega okusa. Nastane, ko embalaza pre-
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do izhlapevanja tekoCine iz Zivil in povrSina zamrznjenih
Zivil se izsusi. Skozi nastale porozne razpoke prodira
kisik in sprozi oksidacijo. Posledica je izguba arome

in sveZega okusa. Spoznamo ga po belih do sivo-fjavih
madezih na Zivilih.

4.3. GLOBOKO ZAMRZNJENO ALI OHLAJENO

Prednost globokega zamrzovanja je, da Zivila med shra-
njevanjem v zamrzovalniku ohranijo svoje bistvo - vita-
mine, minerale in okus. Poleg tega se struktura surovih
Zivil pri temperaturah med -30 °C in -40 °C spremeni
le minimalno (npr. meso). Zivila naj bi se zamrznila
¢im hitreje, saj se pri poéasnem zamrzovanju na Zivilih
tvorijo veliki ledeni kristali, ki prerastejo celice Zivil in
poskodujejo strukturo celic. Pri hitrem postopku zamr-
zovanja se tvorijo majhni ledeni kristali, ki tkivo Zivil ne
poskodujejo tako moéno. Zivila naj bodo zamrznjena pri

konstantni temperaturi (maksimalno -18 °C), ¢e se le
da. Nekatera Zivila je treba pred zamrzovanjem blansi-
rati (popariti), da pri zamrzovanju oz. globokem hlajenju
ne pride do neZelenih sprememb (aktiviranje encimov).
Zivila, ki jih blansirate ali na drugi nacin toplotno obde-
late, obvezno ohladite pred zamrzovanjem. Za shranje-
vanje sadja kot dodatek uporabite sladkor, da izboljSate
obstojnost arome in barv. V zamrzovalno skrinjo zloZite
Zivila tesno skupaj.

4.4. ODTAJANJE IN PONOVNO ZAMRZOVANJE

Odtajanje naj bo pocasno (najbolj primerno je v hla-
dilniku) in naravno. Ne odtajajte »na silo« (kot npr. v
vroCi vodi ali mikrovalovni pecici). Ko so Zivila enkrat
odmrznjena, jih ne zamrzujte ponovno. Pri ponovhem
zamrzovanju pride do mehanskih poSkodb in poveca se

pokvarljivost. Razgradijo se okus, barva in aroma. Mikro-
organizmi (bakterije, plesen) se veliko hitreje razsirijo,
ponovno zamrzovanje pa ne unici teh posledic. Zato je
priporocljivo, da odmrznjena Zivila ¢im prej porabite.

4.5. KUHANJE SOUS VIDE

Kuhanje Sous Vide je tehnika kuhanja, pri kateri hrano
kuhate v vakuumsko zaprtih vreckah, potopljenih v vroco

vodo. Tehnika Sous Vide omogoca vrhunske okuse v
domadi kuhinji, saj Zivila optimalno zadrZijo svoj naravni
okus, barvoin teksturo. Zivila za Sous Vide kuhanje lahko

zaCinite Ze pred vakuumiranjem. NajboljSe vrecke za
Sous Vide kuhanje so tiste, kiimajo idealno kombinacijo
(neprepustni poliamid in za stik s hrano primeren poli-
etilen) in debelino materialov. Statusove vakuumske
vrecke izpolnjujejo oba pogoja.

4.6. JADRANIJE, KAMPIRANJE IN PIKNIKI

Vakuumsko shranjevanje je primerno tudi za piknike,
jadranje in kampiranje. Zivila, oprema in dokumenti
ostanejo suhi in zaSciteni. Vakuumirate lahko tudi
baterije, mobilne telefone in fotoaparate, da se ne

zmodijo. Vakuumsko shranjevanje preprecuje medse-
bojno mesanje vonjav hrane in upocasni pokvarljivost
zaradi vlage, kar je za majhne prostore Se posebej
pomembno.
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5. ZAKAJ UPORABITI STATUSOVE
VAKUUMSKE VRECKE IN FOLIJEV ROLI?

Statusove vakuumske vrecke so neprepustne, dvoslojne,
Zivilsko neoporeéne, nevtralne na okus in vonj, primerne
za vecCkratno uporabo, brez vsebnosti BPA in primerne
za kuhanje Sous Vide. Zivilo, shranjeno v Statusovi
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 um gladke folije in 120 pm narebrene folije.
Narebren profil v cikcak vzorcu omogoca, da je zrak iz
vrecke odstranjen bolj u¢inkovito.

SESTAVA STATUSOVE VAKUUMSKE VRECKE

SETI FOLIJ V ROLI IN VRECGK ZA VAKUUMIRANJE

Kombinacija materialov: Statusove vrecke so iz poli-
amida (PA) in polietilena (PE), ki imata vsak svojo funk-
cijo pri kakovostnem vakuumiranju. Poliamid v zunanjih
plasteh zagotavlja neprepustnost kisika, kar pomeni
kakovostno shranjeno Zivila. V primerjavi s konkurencni-
mi znamkami imajo Statusove vrecke najdebelejSo plast
poliamida PA (20 oz. 30 pm).

Visina in kompaktnost narebrenega profila: visina profila
pri Statusovih vreCkah 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.

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

zunanji, neprepustni sloj - poliamid - debelina 20 ym

notranji sloj - polietilen - debelina 80 ym

notraniji, rebrasti sloj - polietilen - debelina 100 pm

zunanji, neprepustni sloj - poliamid - debelina 20 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 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 sloj) in 120 um (narebren, pregan sloj folije)

Kakovost folije

Neprepustna, dvoslojna, Zivilsko neoporeéna, nevtralna na okus in vonj, primerna za
vecCkratno uporabo, primerna za mikrovalovno pecico in Sous Vide kuhanje.
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6. PRIMERJALNI TABELI SHRANJEVANJA ZIVIL

(Po podatkih razvojnega oddelka podjetja Status.)

6.1. SHRANJEVANJE ZIVIL V HLADILNIKU

Vakuumsko shranjevanje v

Vrsta Zivil Shranjevanje brez vakuuma 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 13-15 dni
SveZa zelenjava 5 dni 18-20 dni
Sveza zeliSCa 2-3 dni 7-14 dni
Oprana solata 3dni 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 ZIVIL V ZAMRZOVALNI SKRINJI

Vrsta Zivil Shranjevanje brez vakuuma Vakuumsko shranjevanje v
vakuumskih vreckah

SveZe 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 Cas trajanja, ker je ta odvisen od zacetnega stanja (svezine) in nacina
priprave Zivil. Izhajamo iz shranjevanja Zivil na temperaturi +3 °C/+5 °C v hladilniku in -18 °C v zamrzovalniku.
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7. NASVETI PRI MOTNJAH DELOVANJA

MOTNJE PRI
DELOVANJU:

POMOC:

Aparat ne reagira na

Preverite, ali je aparat vkljucen v elektriko in prizgan.
* Preverite napetost omreZzja s preizkuSevalcem toka ali prikljucite na isto vticnico drug

vendar crpalka ne
dela.

aktiviranje tipk. elektricni aparat.
* Preverite, ali je elektricni kabel neposkodovan.
Aparat je prizgan, * Elektromotor se je ugasnil zaradi pregrevanja. PoCakajte 45 minut, da se aparat

ohladi. Dokler se aparat hladi, ga ne izklapljajte iz elektrike.

Vse lucke (razen
Power) utripajo.

¢ Varilni trak se je pregrel. Po¢akajte 45 minut, da se aparat ohladi. Dokler se aparat
hladi, ga ne izklapljajte iz elektrike.

Aparat se ne da
zakKleniti.

* Mehanizem za izbiro nacina zaklepanja prestavite v poloZaj, ki omogoca zaklepanje,
kot je opisano v tocki 2.1.1.

Pritisnili ste napacno
tipko.

* Pritisnite tipko Cancel, da ustavite vse procese delovanja in zacnite postopek od
zadetka.

Aparat je posrkal
tekocino.

Ustavite vse procese s tipko Cancel in sledite postopku, opisanem v tocki 2.4.1.

Zrak ostaja v vrecki.

Prepricajte se, ali ste celotni odprti rob vakuumske vrecke poloZili v vakuumski kanal.
Prepricajte se, ali uporabljate vakuumske vrecke debeline vsaj 100/120 um.
Preverite, ali je vreCka neoporecna - ni preluknjana ali kakorkoli drugace poSkodo-
vana.

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 izdelali iz role, pravilen.

Ne reZite folije v roli po dolZini, da bi naredili oZje vrecke, saj s tem prekinete razporedi-
tev kanalov v preganem vzorcu. Zato zraka ne morete uinkovito izérpati.

Vrecka izgublja
vakuum.

Preverite, ali je rob vrecke Cist in brez pregibov. Temeljito ga oCistite in osusite. Po
potrebi odstranite morehitne delcke Zivil.
Ce vakuumirate Zivila z ostrim robom (npr. kosti), jih obloZite s papirnatimi brisackami.

Vrecka se topi in
se ne da zavariti v
celoti.

Preverite, ali
100/120 pm.
Preverite, ali je rob vrecke suh in Gist.

uporabljate dvoslojne vakuumske vrecke, debeline najmanj

Aparat vrecko
zavari nekajkrat (do
5-krat), nato se zdi,
da vec ne deluje
pravilno.

Svetujemo, da za vakuumiranje uporabljate vakuumske vreCke debeline vsaj
100/120 pm. Na trgu jih je veliko, vendar pazite na kakovost. Priporo¢amo Statusove
vrecke in folije v roli, ki so dvoslojne z debelino 100 ym (gladek, nepregan del) in 120
um (narebren, pregan del folije).

Vakuumske
posode ne zadrzijo
vakuuma.

Preverite, ali je prikljucek za vakuumiranje posod pravilno pritrjen (slika 9).
PrepriGajte se, da je pokrov posode (posebe;j tesnila) Cist in suh ter na mestu.
Preverite, ali je ventil posode Cist in suh. Po potrebi ga razstavite, oCistite in zopet
vstavite.
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MOTNJE PRI POMOC:

DELOVANJU:

Kako vem, ali je
proces mariniranja
koncéan?

* Opazujte lucko Marinator. Po konanem procesu mariniranja lu¢ka neha utripati.

8. GARANCLJA

Garancija je veljavna tri leta od dneva nakupa. Za uve-
ljavljanje garancije je potrebno obvezno priloZiti radun,
zato ga dobro shranite.

Garancija ne pokriva okvar, do katerih pride zaradi
neupostevanja navodil za uporabo, nego in ¢iSCenje
0z. zaradi nepravilne uporabe ali uporabe za druge
namene, kot je predvideno.

Ce imate kakrdna koli vpradanja glede delovanja
aparata, servisa, uveljavljanja garancije ali komentarje,

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 strani
www.status.si.

na spletni

9. 1ZJAVA O SKLADNOSTI

a.) Pravilnik o omogocanju dostopnosti elektricne
opreme na trgu, ki je nacrtovana za uporabo znotraj
dolocenih napetostnih mej:

Uradni list RS, §t. 39/16

Direktiva 0 harmonizaciji zakonodaj drzav Clanic v
zvezi z omogocanjem dostopnosti na trgu elektricne
opreme, ki je naCrtovana za uporabo znotraj doloce-
nih napetostnih mej:

LVD DIREKTIVA 2014/35/EU EVROPSKEGA PARLA-
MENTA IN SVETA

b.) Pravilnik o elektromagnetni zdruZljivosti:
Uradni list RS, $t. 39/16, 9/20
Direktiva 0 harmonizaciji zakonodaj drzav Clanic v
zvezi z elektromagnetno zdruzljivostjo:
EMC DIREKTIVA 2014/30/EU EVROPSKEGA PARLA-
MENTA IN SVETA

EU izjava skladnosti zagotavlja, da je naprava varna, da
je bila pregledana in preizkuSena ter ustreza vsem zah-
tevam, ki so navedene v veljavnih standardih, direkti-
vah in predpisih.

EU izjava o skladnosti z oznako CE se nahaja pri proda-
jalcu in se lahko zagotovi na zahtevo stranke.
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10. INFORMACIJE O PRAVILNEM
ODSTRANJEVANJU IZDELKA

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 elektricni in elektronski opremi
(OEEOQ):

Uradni list RS, §t. 55/15

Direktiva 2012/19/EU Evropskega parlamenta in
sveta o odpadni elektricni in elektronski opremi
(OEEO)

e Pravilnik 0 omejevanju uporabe dolo¢enih nevar-
nih snovi v elektricni in elektronski opremi (RoHS):
Uradni list RS, §t. 102/12

*  Pravilnik 0 spremembi pravilnika 0 omejevanju
uporabe doloéenih nevarnih snovi v elektricni in
elektronski opremi (RoHS):

Uradni list RS, §t. 20/14

Direktiva 2011/65/EU Evropskega parlamenta in sve-

ta o omejevanju uporabe nekaterih nevarnih snovi v

elektricni in elektronski opremi.

Oznaka na izdelku ali na njegovi

embalaZi oznacuje, da po koncu

njegove Zivljenjske dobe z njim ni
dovoljeno ravnati kot z drugimi gos-
podinjskimi odpadki. Vasa dolznost

je, da izrabljeno napravo predate v

odstranjevanje na posebna zbirna

mesta za loéeno zbiranje odpad-
kov 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, po-
leg 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 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 odsluZzeno
elektricno in elektronsko opremo brezplaéno oddate
v zbiralnice druzbe ZEOS d. o. 0., ki v naSem imenu
zagotavlja ustrezno ravnanje z OEEQ. Vam najblizjo in
najustreznejSo lokacijo oddaje OEEO ter ostale infor-
macije lahko najdete na povezavi www.zeos.si.

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

11. STATUS SOLID 300 SET

Komplet vkljucuje:

» 1 Status Solid 300 polprofesionalni aparat za vakuumiranje

e 1rolafolije - 280 x 1500 mm

* 1rolafolije - 200 x 1500 mm

o 3 vrecke za vakuumiranje - 200 x 280 mm

o 3 vrecke za vakuumiranje - 280 x 360 mm

* 5 kosov obojestransko lepljivih trakov Status Stiki
o 1 prikljucek za vakuumiranje posod

* 1rezilo za rezanje folije
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