STATUS SV2000

APARAT ZA VAKUUMIRANJE | VARENJE

UPUTSTVA ZA UPOTREBU

STNTUS

izvorna pomagala






1. SIGURNOSNE UPUTE | OBJASNJENJE
DJELOVANJA APARATA

1.1. RADNI UVJETI

Maksimalna temperatura okolisa pri

normalnoj upotrebi je +40°C, pros-

jek temperature u 24 sata ne smije
premasiti +35°C. Najnizja dozvoljena
temperatura okolisa je -5°C. Okolni

zrak mora biti Gist, relativna vlaznost
ne smije premasivati 50% pri maksi-
malnoj temperaturi +40 °C. ViSe rela-
tivne vlage su dozvoljene pri nizoj tem-
peraturi okolisa (npr. 90% pri +20 °C).

1.2. SIGURNOSNE UPUTE

a.) Prostor na koji postavljate aparat za
vakuumiranje i varenje odaberite
pazljivo. Radna povrSina mora biti
suha i normalno temperirana (ne
vruéa), ne smije biti u blizini toplin-
skog tijela (npr. ploCe za grijanje) ili
izvora vode.

b.) Provjerite mrezni kabel i uticnicu,
prije nego prikljudite aparat u elek-
tricni krug.

c.) Aparat Gistite isklju¢ivo suhom ili
minimalno navlazenom krpom.

d.) Tijekom upotrebe nikad ne dodiruj-
te vareci trak (br. 7 na slici 1), koji
moze biti vruc i opeci vas.

e.) Aparat koristite iskljucivo za namje-
ne opisane u uputstvima.

f.) Ukoliko je prikljucni kabel oStecen,
zamijeniti ga treba proizvodac, nje-
gov serviser ili dr. osposobliena
osoba.

g.) Aparat mogu koristiti djeca od 8.
godine starosti i starije osobe sa

smanjenim tjelesnim, osjetilnim ili
mentalnim sposobnostima ili bez
iskustva odnosno predznanja, sve
dok su pod nadzorom ili pouceni
glede upotrebe aparata na siguran
nacin od odgovorne osobe, te su
svjesni potencijalne opasnosti.
h.) Djeca se ne smiju igrati sa apara-
tom. Djeca ne smiju Gistiti i odrza-
vati aparat bez nadzora.
I.) Garancija prestaje vrijediti, ukoliko:
* aparat proba popraviti neovla-
Stena i nestrucna osoba,

* aparat koristite za druge namje-
ne od predvidenih,

* se ne pridrzavate sigurnosnih
propisa i uputstava za upotrebu.

ProizvodaC¢ ne preuzima odgovornost
za ozljede koje proizlaze iz nepravilne
upotrebe ili su posljedica nepostivanja
uputstava.



1.3. VREMENSKI PRIKAZ DJELOVANJA

Za pravilno djelovanje aparata medu
pojedinacnim ciklusima varenja ili
vakuumiranja mora pro¢i najmanje
20 sekundi. Kada se ciklusi nadovezu-
ju prebrzo, aparat se samostalno zau-
stavi i upali se kontrolna lampica Pre-
grijavanje (br. 4 na slici 1). Pricekajte

da se aparat ohladi (cca 45 minuta),
kontrolna lampica Pregrijavanje Ce
u se u tom vremenu ugasiti i mozete
normalno nastaviti sa radom. Aparat
tijekom hladenja nemojte iskljucivati
iz elektricne mreze.

1.4. ODRZAVANJE | CISCENJE

a.) Pred ciS¢enjem utikaé aparata
iskljuCite iz elektricne mreze.

b.) Za CiSCenje aparata upotrebite
mekanu suhu ili navlazenu krpu.
Ne koristite spuzve, hrapave krpe,
sredstva za poliranje ili dezinfekci-
ju koja mogu oStetiti povrSinu po-
jedinih sastavnih dijelova. Aparat
nemojte nikada uroniti u vodu ili
prati pod mlazom vode. Sredstva
za CiS¢enje nikada ne Spricajte di-
rektno po unutrasnjoj ili vanjskoj
strani aparata.

c.) Naljepnica sa funkcijskim tipka-
ma na gornjoj strani je presvucena
zastitnom folijom i moze se jedno-
stavno obrisati suhom ili vlaznom
krpom.

d.) Pred upotrebu aparat mora biti
uvijek potpuno suh.

e.) Ukoliko tekucina slucajno dospije u
unutrasnjost aparata, posavjetujte
se s prodavacem ili ovlastenim ser-
viserom.

f.) Varedi trak ima teflonsku navlaku.
Moguce ostatke vakuumske folije
odstranite pomocu mekane krpe.
Ciscenje teflonske navlake je
dozvolijeno samo kada je aparat
ohladen. Ni u kom slucaju ne kori-
stite oStre predmete za odstranji-
vanje.



1.5. OPCE INFORMACIJE

Vakuumski aparat STATUS SV2000 je kuéanski aparat
namijenjen vakuumiranju i varenju vreéica te vakuum-
skih posuda, preciznije, dugotrajnom i kvalitetnom
pohranjivanju namirnica u vakuumu, vakuumskim
vreéicama ili vakuumskim posudama. Predstavnik je
nove generacije Statusovih vakuumskih aparata, razvi-
jen kako bi za korisnike bio jo$ jednostavnije upotre-
be. Razvijen je i proizvodi se u poduzeéu Status d.o.o.
Metlika, Slovenija.

Najveée prednosti pohranjivanja u vakuumu su:

¢ Cuvanje vitamina, minerala, hranljivih tvari i aroma
u namirnici,

¢ zaStita namirnica pred Sirenjem plijesni i bakterija,

¢ produZavanje postojanosti namirnica,

* namirnice u za to razvijene vreCice mozemo pohr
njivati u hladnjaku ili zamrzivacu,

o spreCava mijeSanje neugodnih mirisa namirnica u
hladnjaku i zamrzivacu.

Za produzavanje svjezine i postojanosti namir-
nica upotrebite i Statusove vakuumske posode,

poklopce, Cepove i vr¢, koje vakuumirate ruénom ili
elektricnom pumpicom. Sva spomenuta pomagala
mozete vakuumirati i STATUS-ovim SV2000, jer je
aparatu priloZena posebna cjevéica za vakuumiranje.

Zajedno sa proizvodom su pakirana i dva kompleta ve¢
izradenih vakuumskih vreéica i dva kompleta folije u
roli, iz kojih duZinu vre€ice obzirom na potrebe, odredite
sami.

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

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

Upotreba aparata je jednostavna i ucinkovita. Pohra-
njivati Cete potpuno prirodno, zdravije, hrana ¢e duze
ostati svjeza i uStedjeti Cete vrijeme i novac.

1.6. TEHNICKI PODACI

Mijere duZina: 385 mm
Sirina: 235 mm
visina: 93 mm
Tezina priblizno 3,7 kg
Materijal ABS plastika (vanjsko kuciste)
Pumpica dupla pumpa (samopodmazujuéa - odrZavanje nije potrebno)

Vakuumska snhaga

cca -800 mbar

Motor

230V AC, 50Hz
automatsko iskljucivanje u slucaju pregrijavanja

Maksimalan broj okretaja motora

2900 okretaja/min

Transformator

220V AC, 50Hz/24V AC 0,8A
/12V AC 0,4A

Volumen pumpanja

22 litara/min

Punjenje

elektronsko

Nazivna snaga i napon aparata

240 W, 230 VAC
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1.7. SASTAVNI DUJELOVI | FUNKCIJSKE TIPKE

Na slici 1 je predstavljen model vakuumskog aparata.
U nastavku su pri objasnjenju postupaka djelovanja
navedeni brojevi na jednak nacin kao na slici.

Slika 1: STATUS SV2000 sa oznacenim sastavnim dijelovima.



Varenje
Pokretanje postupka varenja (bez vakuumiranja). Tu tipku upotrebite kako bi iz folije u roli naginili vreéicu.

2. Vakuumiranje vre€ica
Pokretanje postupka vakuumiranja i varenja. Vreéica Ce biti najprije vakuumirana, a onda i automatski
zavarena. Postupak vakuumiranja se automatski prekida pri podtlaku od priblizno 700 mbar.
Start
Za vakuumiranje meksSih i vlaznijih namirnica sa funkcijom rucnog vakuumiranja. Pritisak na tipku
oznaCava pocetak vakuumiranja.
Stop
Za vakuumiranje meksih i vlaznijih namirnica. Pritisak na tipku Stop za vrijeme vakuumiranja prekine
proces vakuumiranja i automatski pokrene varenje.
3. Vakuumiranje posuda
Vakuumiranje Statusovih vakuumskih pomagala (posuda, poklopaca, vréa i ¢epa) pomoéu nastavka
i cjevéice. Postupak vakuumiranja se automatski prekine pri podtlaku od priblizno -500 mbar.
4, Pregrijavanje
Automatska zastita pred pregrijavanjem aparata. Zarulja se upali ako medu pojedinacnim procesima
vakuumiranje razmak nije dovoljno dug (20 s medu pojedinacnim ciklusima). Pri¢ekajte 45 minuta da
Zarulja prestane svijetliti i onda normalno nastavite sa radom.
5. Indikator Ukljuci/Iskljuci (indikator za varenje)
Kada aparat ukljuc¢imo, svjetlo se upali. U toku vakuumiranja svijetli punom mo¢i, a tokom varenja svjetlost pulsira.
6. Tekucina
Zarulja zasvijetli kad aparat pri vakuumiranju povuce tekucinu iz vakuumske vreéice u vakuumski kanal.
71 Varedi trak
Vareéi trak je prekriven teflonskom folijom koju nikako ne smijete odstranjivati.
Brtve
Vakuumski kanal
Tokom vakuumiranja rub vrecice mora biti namjeSten do sredine vakuumskog kanala (slika 6).
Pri nepravilnom postupku vakuumiranja se na tom mjestu zaustavi moguca suvisna tekucina i zasvijetli
Zarulja Tekuéina. Vise o tome u poglavlju 2.2.3.
10. | Prostor za rolo folije
11. | Rezac (gibljivi noZ) folije
12. | Prikljucak za vakuumiranje posuda




2. UPOTREBA

2.1. OPCE UPUTE

a.) Privadenju aparata iz ambalaZe provjerite ima li sve
sastavne dijelove i je li stanje aparata i pripadujucih
dijelova besprijekorno.

b.) Pred prvom upotrebom obavezno procitajte
uputstva za upotrebu.

c.) Aparat je zbog svoje funkcionalnosti i upotrebljivosti
primjeren za pohranjivanje na kuhinjskom radnom
pultu. PoloZite ga na ravnu, glatku povrsinu gdje je
dovoljno prostora za pohranjivanje u vreéice.

2.2. UPUTSTVA ZA UPOTREBU

Nakon §to ste se upoznali sa opCim i sigurnosnim uput-
stvima, moZete poceti koristiti aparat prema sljedecim
uputama:

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

Provjerite je li kontrolna Zarulja Ukljuci/Iskljuci ukljuce-
na (br. 5 na slici 1). Uvijek prije nego li poénete vakuu-
mirati, ukljucite aparat ,na suho*.

a.) Poklopac aparata spustite i pritisnite na svaku od
strelica oznacenim brojevima 1 i 2 na krajnjim stra-
nicama poklopca da Cujete klik.

b.) Pritisnite tipku Vakuumiranje vrecica (br. 2 na slici
1). Pricekajte da kontrolna Zarulja Ukljudi/Iskljuci
prestane jako svijetliti.

c.) Trak za varenje se ugrijao i aparat je spreman za
upotrebu. Kako bi otvorili poklopac pritisnite palcem
na sredinu crvene rucke i kaZiprstom rucku dignite
(slika 3). Aparat je spreman za upotrebu.

Slika 2: Zatvaranje poklopca aparata.

Slika 3: Otvaranje poklopca aparata. Palcem pritisnite
na sredinu rucke i kaZiprstom podignite rucku.

2.2.2.1Z FOLIJE U ROLI
NACINITE VRECICU

Ukoliko pohranjujete u ve¢ gotovu vrecicu, preskoCite

tocku 2.2.2. i nastavite sa tokom 2.2.3.

Statusove folije u roli su u tri Sirine: 200, 280 i 120

milimetara (za salame).

a.) Odredite odgovarajucu duzinu folije. To znaci da du-
Zini namirnice koju Zelite vakuumirati pribrojite jos 5
centimetara. Zelite li vreéicu ponovno upotrebiti, mo-
rate veC u startu planirati dodatnih 2,5 centimetara
ili vreéicu ponovno upotrebiti za manju namirnicu.

b.) Foliju odreZite priloZzenim rezacem (slika 4).

c.) Foliju pri varenju poloZite na trak za varenje do brtve
(slika 5).

d.) Zatvorite aparat i pritisnite na obje oznacene streli-
ce na poklopcu aparata.

e.) Pritisnite tipku Varenje (br. 1 na slici 1). U vrijeme
varenja kontrolna Zarulja Ukljuci/Isklju¢i pulsira.
PREPORUKA: Ukoliko aparat pri pritisku na tipku Va-
renje ne poc¢ne odmah sa varenjem, prstom lagano
pritisnite na sredinu poklopca nad crvenom ruckom.



SAVIJET: Foliju moZete i prvo zavariti, a tek potom odre-
zati prilozenim nozem. Rolu folije poloZite u za to nami-
jenjen prostor (br. 10 na slici 1). Foliju povucite preko
traka za varenje (br. 7 na slici 1) i spustite poklopac.
Zatvorite pritiskom na oznacene strelice na poklopcu i
pritisnite tipku Varenje.

Slika 5: Pri varenju postavite vrecicu na trak za varenje
do brtve. Provjerite je li vre¢ica na traku za varenje bez
nabora ili nije savijen.

f.) Otvorite poklopac kada svjetlo prestane pulsirati.
Palcem pritisnite na sredinu crvene rucke i kazi-
prstom rucku dignite (slika 3). Provjerite zavareni
rub na vrecCici koji treba cijelom Sirinom biti gladak,
jednakomjeran i ne smije biti naboran.

2.2.3. NAMIRNICU POSTAVITE U
VRECICU | VAKUUMIRAJTE

Vreéica mora uvijek biti bar 5 centimetara dulja od pro-
stora koji zauzima namirnica namijenjena vakuumiranju.
Kod veéih namirnica neka bude kakav centimetar duza.
a.) Namirnice koje Zelite vakuumirati umetnite u vreéicu.
b.) Pazite da unutarnji rubovi folije (tamo gdje ¢e biti

zavareni rub) budu ¢isti, suhi i bez ostataka hrane.*

Slika 6: Pri vakumiranju rub vreéice postavite do sredi-
ne vakuumskog kanala. Provjerite je li vreéica na traku
za varenje bez nabora i ravna.

¢.) Napunjenu vreéicu poloZite na radnu povrSinu pred
aparatom i povucite je do sredine vakuumskog
kanala izmedu brtvi (slika 6).

d.) Pazite da vre€ica na traku za varenje i u vakuum-
skom prostoru bude ravna i bez nabora.

e.) Zatvorite aparat i poklopac pritiskom na strelice
na krajnjim stranama poklopca aparata, tako da
Cujete klik (slika 2). Pritisnite tipku Vakuumiranje
vreéice (br. 2 na slici 1). PREPORUKA: Ukoliko
aparat pri pritisku na tipku Vakuumiranje vrecice ne
zapoéne odmah vakuumirati, prstom blago pritisni-
te na sredinu poklopca nad crvenom ruckom.

f.) Vrecica ¢e biti automatski vakuumirana i zavarena.

Zbog visoke usisne snage aparata, neka poklopac

tokom rada bude zatvorenom poloZaju. Za vrijeme

varenja kontrolno svjetlo pulsira. (br. 5 na slici 1).

Pricekajte da aparat zakljuci s varenjem, pritisnite

palcem na sredinu crvene rucke i kaZiprstom digni-

te rucku (slika 3). Provjerite vakuumiranu vreCicu -
zavareni rub mora biti gladak i Cist.

T

*PREPORUKA: Pri vakuumiranju masnih suhomesnih
proizvoda (posebice slanine) savjetujemo da rubove
vrecice prvo savijete prema vani, poloZite namirnicu
u vrecicu i potom rubove vratite. Tako se rubovi neée
zamastiti.

$TO UCINITI UKOLIKO APARAT TIJEKOM VAKUUMIRA-
NJA 1Z VRECGICE POCNE VUCI TEKUCINU?

Primjetite |li da je aparat tijekom vakuumiranja iz
namirnice poceo crpiti tekuéinu, postupak vakuumi-
ranje ODMAH zaustavite s tipkom Stop (br. 2 na slici
1). Stop mozete pritisnuti samo dok aparat vakuumira



(tijekom varenja Stop ne djeluje).

Ukoliko postupak vakuumiranja ne zastavite pravovre-
meno i tekuéina ude u vakuumski kanal, aparat Ce se
automatski zaustaviti. Zasvijetliti ¢e kontrolna Zarulja
TekucCina.

Dignite poklopac pritiskom palcem na sredinu crve-
ne rucke i dizanjem rucke kaziprstom (slika 3). Medu
brtvama je posudica koju éete podici ravno prema gore.
Tekuéinu izlijte i posudicu dobro obriSite. Posudicu
postavite nazad i nastavite sa vakuumiranjem. Ukoliko
je tekuéina usla u kanal gdje je posudica, i kanal dobro
obrisite i osusite.

Slika 7: Kada se u posudi nade tekucina, podignite
je ravno prema gore, tekuéinu izlijte i posudicu dobro
osusite.

2.2.4. VAKUUMIRANJE MEKIH |
VLAZNIH NAMIRNICA (FUNKCLJA
RUCNOG VAKUUMIRANJA)

Namirnice osjetljive na pritisak, vlazne namirnice i
namirnice koje sadrze puno vlage (svjeze voce,
salate, kruh, peciva, gljive), pohranjujemo s manjim
vakuumom (od O do -300 mbar).

Rucno vakuumiranje znaCi da proces isisavanja zra-
ka prekinete kada procijenite da je iz vreCice isisanog
zraka dovoljno, odnosno toliko da ne oSteti namirnice
osjetljive na pritisak.

Imajte na umu da pri mekanim i vlaznim namirnicama
morate posebno pratiti dogadanja u vre€ici tijekom
vakuumiranja.

* VreCicu obavezno namjestite tako da rub vreéice
zataknete medu pregrade u vakuumskom kanalu
(br. 9 naslici 1).

* Kada procijenite da je isisanog zraka dovoljno
(promatrajte Sto se deSava sa namirnicom i kada
prema aparatu pocne curiti tekuéina ili bi daljnje
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vakuumiranje oStetilo mekanu namirnicu) pritisni-
te Stop (br. 2 na slici 1). Pumpa se v tom trenutku
zaustavi i zapocne varenje.
Pritiskom na Stop vakuumiranje mozZete uvijek
prijevremeno prekinuti.

SAVJET: Gotovo sve vrste voéa i veéinu povréa, svjeze
meso, gljive i drugo je najlakSe vakuumirati tako da
namirnice pred vakuumiranjem pohranite u zamrziva¢
na 1 do 2 sata. Tako ¢e npr. jagode sacuvati svoj oblik i
onemoguiti prodiranje tekucine tijekom vakuumiranja
u vakuumski kanal.

2.2.5. VAKUUMIRANJE
VAKUUMSKIH POSUDA
| POKLOPACA

Osnovna oprema aparata sadrzi i cjevCicu s prikljuckom
za vakuumiranje Statusovih vakuumskih pomagala
(posuda, poklopaca, vrca, zatvaraca i Cepova).

a.) Otvor cjevCice namjestite na prikljucak koji se
nalazina krajnjem desnom rubu vakuumskog kanala
(slika 8).

b.) CjevCicu sa prikljuckom pritisnite na ventil izabrane
vakuumske posude (ventil je okrugli dio na sredini
poklopca).

Slika 8: Prikaz vakuumiranja vakuumskih posuda.

c.) Pritisnite  Vakuumiranje posuda (br. 3 na slici
1). Kada je u posudi postignut zadani podtlak,
proces vakuumiranja se automatski zaustavi.

Ukoliko u vakuumskim posudama vakuumirate tekuce
namirnice (juhe, umake, i sl.), neka te ne sezu do vrha
posude. Izmedu juhe i poklopca neka bude bar 1,5 cm
razmaka.



3. PRAKTICNI SAVJETI ZA VAKUUMIRANJE

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

Aparat nije primjeren za vakuumiranje tekucih i vode-
nih namirnica!

Vakuumirati moZete vlazne namirnice i one koje sadrza-
vaju vodu, pridrzavajuci se sliedeceg:

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

Kuhano i sirovo meso (svinjetina, govedina, perad) te
ribe: Za najoptimalnije rezultate meso i ribe 1-2 sata
prije vakuumiranja pohranite u zamrziva¢. To pomaZze
ocuvati sokove i oblik, te omogucava bolje vakuumira-
nje. Ukoliko predzamrzavanje nije moguée, postavite
sloZen papirni ubrus izmedu mesa i vrha vreéice, ali
tako da ubrus nije na mjestu varenja. Ubrus ¢e tokom
procesa vakuumiranja posrkati suviSnu vlagu i sokove.
Ubrus neée negativno utjecati na kvalitetu pohranjene
namirnice, jer smo joj vakuumiranjem oduzeli kisik.
Upozorenje: Govedina po vakuumiranju moZe izgledati
tamnije zato Sto smo joj odstranili kisik.

Povrée: Povrce se mora prije vakuumiranja blansirati.
Taj proces zaustavlja enzime, Stiti od gubitka okusa,
boje i promjene strukture tkiva. Blansiramo u vreloj
vodi. Vrijeme blanSiranja je razli¢ito: za Spinat, blitvu ili
grah 1 do 2 minute, 3 do 4 minute za narezane tikvice
ili brokuli ili ostalo lisnato povrée, 5 minuta za mrkvi-

ce i 7 do 11 minuta za Zitarice. Po blanSiranju uronite
povrée u hladnu vodu kako bi se proces zaustavio. Prije
vakuumiranja ga posusite na papirnatom ubrusu.

Za visednevno pohranjivanje listnatog povréa (npr.
zelene salate) savjetujemo vakuumske posude s cjedi-
lima. SvjeZina i hrskavost Ce se odrzati i do 2 tjedna.

Bilje sa visokim udjelom etericnih ulja, poput kadulje,
timijana, ruZmarina, mente i dr. nisu primjerene za za-
mrzavanje ve¢ susenje. Bosiljak, kopar, persin i viasac
se ne suSe veé zamrzavaju da ne izgube previe arome.

Gljive: Preporucujemo vakuumiranje po postupku »ruc-
nog vakuumiranja«. Za pravilnu pripremu gljiva preporu-
Cujemo da pred upotrebu procitate upute u gljivarskim
knjigama. Za vakuumiranje i zamrzavanje su primjere-
ne samo tvrde mesnate i svjeZze nabrane gljive. Prvo ih
ocistimo na suho, onda ih cijele operemo i finim nozem
narezane pohranimo u manjim porcijama. Osim lisicar-
ki, vrganja i Sampinjona, veéinu ostalih gljiiva je potreb-
no blansirati. Savjetujemo da gljive prije vakuumiranja
na dobrih pola sata zamrznete. Gljive prije kuhanja
nemojte odmrzavati, veé ih jo§ zamrznute kuhajte u vre-
loj slanoj vodi, odnosno zamrznute ih dodajte umacima.

Zelite i kavu ili druge namirnice, koje je potrebno prije
upotrebe samljeti, pravilno vakuumski pohraniti, polozi-
te namirnice u njihovoj originalnoj ambalaZi u Statusove
vreCice. Ukoliko nemate originalnu ambalazu, moZete
upotrebiti kakvu drugu vreéicu, koju Cete umetnuti u
Statusovu vreCicu. Na taj nacin sprecavate isisavanje
zrna odnosno mljevenih namirnica.

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

4. KORISNI SAVJETI

4.1. STO JE VAKUUM?

Kisik u namirnicama pokrene neZeliene kemijske
reakcije, Cije posliedice su uZeglost, neZeliena
promjena boje, plijesan i bakterijske tvorbe, gubitak
okusa, vitamina i aroma. Pohranjivanje u vakuumu
neZeljene posljedice usporava i omogucava produZava-
nje roka trajanja, te ocuvanje kvalitete. Tek uz pomoé

vakuuma, tj. odstranjivanja kisika iz vakuumskih vrecica
ili posuda ruénom ili elektricnom pumpicom, postizemo
potrebno stanje za produzavanje postojanosti namir-
nica. Kada vakuumiramo u vreCicama ili posudama
stvorimo podtlak.
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4.2. STO JE UZEGLOST USLIJED ZAMRZAVANJA?

Znakovi uZeglosti su lo§ okus mesa, prazan okus
povréa, voCe bez karakteristicne arome. Nastaje kada
je ambalaza propusna za zrak (npr. obi¢ne PE vreéice) i
zamrznuta hrana dode u dodir sa kisikom. Posljedi¢no
dolazi do isparavanja tekuéine iz namirnica i povrSina
zamrznutih namirnica se isusi. Kroz nastale porozne
pukotine prodire kisik i pokrece oksidaciju. Posljedica

navedenog je gubitak arome i svjeZeg okusa. | voce i
povrée gubi okus i vitamine. Veé po kratkom vremenu
mashi dijelovi mesa dobiju uZegao okus. | voce i povrce
gube okus i vitamine. Jer meso sadrZi velik udio tekuéi-
ne, negativne posljedice radi uzeglosti su jos uocljivije.
Prepoznati ¢emo ih po bijelim do sivo-smedim tragovi-
ma na namirnici.

4.3. DUBINSKI ZAMRZNUTO ILI OHLADEN

Prednost dubinskog zamrzavanja je da namirnice
pohranjivanjem u zamrzivau ¢uvaju svoju kvalitetu -
vitamine, minerale i okus. Namirnice bi trebalo zamr-
znuti ¢im brze.

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

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

4.4. ODMRZAVANJE | PONOVNO ZAMRZAVANIJE

Odmrzavanje neka bude polagano (najprimjerenije je
ono u hladnjaku) i prirodno, ,nenasilno” (pr. s vrecicom
u vruéoj vodi ili mikrovalnoj pecnici). Posebice obratite
pozornost na odmrzavanje peradi. Kada se namirnice
jednom odmrznu, nemojte ih ponovno zamrzavati. Uz

ponovno zamrzavanje nastanu mehanicka oStecenja i
poveca se mogucnost kvarenja. Razgradi se okus, boja
i aroma. Mikroorganizmi (bakterije, plijesan) se brze
Sire. Ponovno zamrzavanje ne omoguéava unistavanje
takvih posljedica.

4.5. KUHANJE SOUS VIDE

Kuhanje Sous Vide je moderna tehnika kuhanja, pri
kojoj kuhamo hranu vakuumski zatvorenu u vreéicama
u vruéoj vodi. Tehnika Sous Vide omogucava vrhunski
okus domace hrane, kod koje namirnice optimalno
zadrZavaju svoj prirodan okus, boju i teksturu.

Najbolje vrecice za Sous Vide kuhanje su one koje imaju
idealnu kombinaciju materijala (neprepusni poliamid i

za doticaj s hranom primjeren polietilen) i gdje je deblji-
na upotrjebljenih materijala idealna. Statusove vreéice
ispunjavaju oba uvjeta.

Hrana za Sous Vide kuhanje moZe biti pripremljena
veé prije zamrzavanja, npr. dodatkom zadina ili bilja u
vakuumsku vreéicu skupa sa mesom.

4.6. JEDENJE, KAMPIRANJE | PIKNICI

Vakuumsko pohranjivanje je primjereno i za piknike,
plovila, kampiranja. Namirnice, oprema i dokumenti
tako ostaju suhi i zasticeni. Vakuumski mozemo pohra-
niti i baterije, telefone i fotoaparate kako se ne bi smo-
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5. ZASTO SU STATUSOVE VRECICE

MEDU NAJBOLJIMA NA SVUJETU?

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

Na kvalitetu vakuumskih vrecica i folije u roli utjece
debljina vrecice, kombinacija materijala i visina rebra-
stog profila.

Debljina vrecice; Statusove vredice su sastavljene iz
100 pm glatke folije i 130 um rebraste folije. Rebra-
sti profil u cik-cak uzorku omoguéava da zrak iz vre€ice
bude odstranjen ucinkovitije.

SASTAV VRECICE

FOLIJE U ROLI | VRECICE ZA VAKUUMIRANJE

Kombinacija materijala; Statusove vreéice su iz
poliamida (PA) i polietilena (PE), koji imaju svako svoju
funkciju za kvalitetno vakuumiranje. Poliamid u vanj-
skim slojevima garantira nepropusnost kisika, Sto znaci
kvalitetnije pohranjene namirnice. U usporedbi sa kon-
kurentskim robnim markama Statusove vreCice imaju
najdeblji sloj poliamida PA (30 um), Sto garantira visoku
kvalitetu pohranjenih namirnica.

Visina rebrastog profila Statusovih vreCica je bar
0,2 mm, Sto jaméi jednaku kvalitetu vakuumiranja kroz
sve cikluse. Kod tanjih vreCica se ¢esto deSava da su
pocetni ciklusi zadovoljivi, kasnije ni kvalitetni aparati
ne mogu postici dostatan podtlak.

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

vanjski nepropusni sloj, poliamid - debljina 30 um

unutarnji sloj, polietilen - debljina 70 ym

unutarnji rebrasti sloj, polietilen - debljina 100 um

vanjski nepopusni sloj, poliamid - debljina 30 um

Folija u roli Cetveroslojna folija (PA/PE)

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

VreCice Cetveroslojna folija (PA/PE)

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

Debljina folije

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

Kvaliteta folije

nepropusna, dvoslojna, po namirnice besprijekorna, neutralnog okusa i mirisa, primje-
rena za visekratnu upotrebu, primjerena za mikrovalovnu peénicu i Sous Vide kuhanje
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NAMIRNICA

6. TABELA USPOREDBI POHRANJIVANJA

Prema podacima razvojnog odjela poduzeca Status.

6.1. POHRANJIVANJE NAMIRNICA U HLADNJAKU

Vrsta namirnica

Pohranjivanje bez vakuuma

Vakuumsko pohranjivanje u
vakuumskim posudama

Kuhane namirnice 2 dana 10 dana
Svjeze meso 2 dana 6 dana
Svjeza perad 2 dana 6 dana
Kuhano meso 4-5 dana 8-10 dana
Svjeze ribe 2 dana 4-5 dana
Narezak 3 dana 6-8 dana
Dimljene kobasice 90 dana 365 dana
Tvrdi sirevi 12-15 dana 50-55 dana
Mekani sirevi 5-7 dana 13-15 dana
Svjeze povrée 5 dana 18-20 dana
Svjeze bilje 2-3 dana 7-14 dana
Oprana salata 3 dana 6-8 dana
Svjeze voce 3-7 dana 8-20 dana
Slastice 5 dana 10-15 dana

Savjet: Namirnice prije vakuumiranja primjereno ohladite.

6.2. POHRANJIVANJE NAMIRNICA NA KUHINJSKIM
POLICAMA 1 U ORMARICIMA

Vrsta namirnica

Pohranjivanje bez vakuuma

Vakuumsko pohranjivanje u
vakuumskim posudama

Kruh/peciva 2-3 dana 7-8 dana
Suhi kolagici 120 dana 300 dana
SuSene namirnice 10-30 dana 30-90 dana
Sirova riza/tjestenina 180 dana 365 dana
Kava/Caj 30-60 dana 365 dana
Vino 2-3 dana 20-25 dana
Bezalkoholna pi¢a (zatvorena) 7-10 dana 20-25 dana
Bezalkoholna pi¢a u vakuumskom vréu 2-3 dana 7-10 dana
Pekarski proizvodi 2-3 dana 7-10 dana
LjeSnjaci, orasi ... 30-60 dana 120-180 dana
Krekeri/Cips 5-10 dana 20-30 dana
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6.3. POHRANJIVANJE NAMIRNICA U SKRINJI
ZA ZAMRZAVANJE

Vrsta namirnica Pohranjivanje bez vakuuma Rl p ohraqjllvanje .
vakuumskim vrecicama

Svjeze meso 6 mjeseci 18 mjeseci

Mljeveno meso 4 mjeseca 12 mjeseci

Perad 6 mjeseci 18 mjeseci

Ribe 6 mjeseci 18 mjeseci

Svjeze povrée 8 mjeseci 24 mjeseca

Gljive 8 mjeseci 24 mjeseca

Bilje 3-4 mjeseca 8-12 mjeseci

Voce 6-10 mjeseci 18-30 mjeseci

Narezak 2 mjeseca 4-6 mjeseci

Pekarski proizvodi 6-12 mjeseci 18 mjeseci

Kava u zrnu 6-9 mjeseci 18-27 mjeseci

Mljevena kava 6 mjeseci 12-34 mjeseca

Kruh/peciva 6-12 mjeseci 18-36 mjeseci

U tabelama je navedeno tek priblizno vrijeme trajanja, jer ono ovisi 0 pocetnom stanju (svjeZini) i nacina pripreme
namirnica. PolaziSte nam je pohranjivanje namirnica na temperaturi +3°C/ +5°C u hladnjaku i -18 °C u zamrzivacu.

7. SAVJETI PRI POTESKOCAMA U DJELOVANJU

POTESKOCE PRI DELOVANJU:

POMOC:

SV2000 ne reagira na
aktiviranje tipki.

* Provjerite je li elektriéni kabel neoSteCen i nalazi li se utika¢ u utinici.
* Provjerite da li se napon sa naljepnice (koja se nalazi na tehnickoj naljepnici dolje)

slaZe sa stvarnim naponom vase mreze.

* Provjerite napon mreZe ispitivacem toka ili prikljucite na istu uticnicu drugi

elektricni uredaj.

* Zasvijetlila je Zarulja Pregrijavanje i sigurnosni prekidac se uslijed pregrijavanja sam

iskljucio. Za 45 minuta ¢e aparat biti ponovno spreman za upotrebu. Radite 20
sekundi razmaka medu pojedinim vakuumiranjima.

o Aparat ima ugraden sigurnosni prekidac i na elektromotoru i u slucaju pregorevanja

elektromotor prestaje djelovati.

* Pritisak na funkcijsku tipku mora trajati bar 1 sekundu, inace aparat nece reagirati.

Vrecice nisu do kraja
vakuumirane.

ostecena.

Provjerite jeste li vakuumirali pravilno. ProcCitajte upute jo$ jedanput.

Provjerite nalazi li se vrecica u sredini vakuumskog kanala.

Provjerite jesu li zavareni rubovi vrecice koju ste sami nacinili pravilni.
Provjerite je li vreéica neoStecena - nije izbusena, rastrgana ili nekako drugacije

Test: Zavarite vrecicu i potopite je pod vodu. Na osteéenim mjestima ce se pojaviti

mjehuriéi zraka.

* Provjerite jeste li poklopac pred vakuumiranjem zatvorili pritiskom na obje strelice
na kranjem rubu poklopca. Moraju se ¢uti dva klika.

Vrecica gubi vakuum.

* Provjerite je li rub vreéice naboran, mastan ili vlazan, odnosno, jesu li na njemu
ostaci hrane. Otvorite vreCicu, odistite je i ponovno zavarite.
* Provjerite cijelu vreCicu. Namirnice s oStrim rubom (npr. kosti) prije varenja

oblozite papirnatim ubrusima.
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POTESKOCE PRI DELOVANJU:

POMOC:

Vrecica se topi ili se ne moze
zavariti u potpunosti.

* Provjerite je li unutarnja strana vrecice koju Zelite zavariti, Cista, nije masna, mokra ili
vlazna.

* Provjerite debljinu vase vakuumske vreéice. Savjetujemo da koristite vakuumske
vreice debljine najmanje 100 p (gladak, nesavijen dio) i 130 p (rebrast, savijen dio
folije), odnosno debljina savijene folije mora biti obavezno nad 0,2 mm.

ra posude odnosnho posude
ne zadrZavaju vakuum.

STATUS SV2000 ne vakuumi-

* Provjerite je li cjevéica sa nastavkom za vakuumiranje pravilno pri¢vrséena
(pogledaj tocku 12 na slici 1 i sliku 8).

* Provjerite pravilan poloZaj i stanje brtve posude.

* Provjerite je li ventil posude €ist i suh. Po potrebi ga ponovno rastavite, ocistite
i vratite na mjesto.

Nastale smetnje se ne
mogu otkloniti.

Obavezno kontaktirajte navedeni servis (+385 (0)47 421 246). Popravke se vrse
iskljucivo u Statusovom servisnom centru. U suprotnom gubite pravo na garanciju
i proizvodac ne preuzima odgovornost.

Aparat vrecicu zavari neko-
liko puta (do 5) nakon Cega
vise ne vakuumira.

VAZNA OBAVIJEST VEZANA
UZ VRECICE:

Savjetujemo da za vakuumiranje koristite vakuumske vrecice debljine bar 100/130 p.
Na trZistu je takvih vreéica puno, zato budite pozorni na kvalitetetu. Ukoliko debljinu
vrecice ne moZete odrediti, savjetujemo vam koristenje originalne Statusove vrecice
i folije u roli koje su dvoslojne s debljinom 100 u (gladak, nesavijen dio) i 130 p (reb-
rast, presavijen dio folije).

8. GARANCLJA

Valjanost garancije Statusovog vakuumskog aparata

koristenja garancije ili komentari, kontaktirajte nas na:

STATUS SV2000 je dvije godine.

STATUS izvorna kuéna pomagala d.o.0. Karlovac
Smiciklasova 5¢

Obaveza vrijedi od dana kupovine i ne obuhvaca
pravo na koristenje garancije u slucaju kvara uslijed
nepoStivanja uputstava za upotrebu, odrzavanja i ¢isée-
nja, odnosno radi nepravilne upotrebe ili upotrebe za
druge namjene od predvidenih. Za koriStenje garancije
morate obavezno priloZiti raéun, zato ga, molimo vas,
pohranite.

Pojave li se pitanja u vezi djelovanja aparata, servisa,

47000 Karlovac

Servisni telefon: +385 (0)47 421 246
e-mail: info@status-trgovina.hr

Vise informacija pronaéi éete i na internet stranici
www.status-trgovina.hr.

9. 1ZJAVA 0 SUKLADNOSTI

Aparat je u skladu sa svim europskim odrednicama i

direktivama (izrazi su u originalu, tj. slovenski):

a.) Pravilnik o elektricnoj opremi, namijenjen upotrebi
unutar odredenih granica napona
(Sluzbenilist RS, broj 27/2004, 17/2011, 71/2011)
LVD Directive 2014/35, 2006/95/EC

b.) Pravilnik o elektromagnetskoj kompatibilnosti
(Sluzbeni list RS, &t 8472001, 32/2002,
132/2006)
EMC Directive 2014/30, 2004/108/EC
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CE izjava sukladnosti garancija je da je naprava
sigurna, pregledana i testirana i da odgovara svim
zahtjevima koji su navedeni u vazeéim standardima,
direktivama i propisima.

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



10. INFORMACLJA O PRAVILNOM
ODSTRANJIVANJU PROIZVODA
U SKLADU S WEEE 2002/96/EC

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

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

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

e Pravilnik o ograni¢avanju upotrebe odredenih
opasnih tvari u elektriénoj i elektronskoj opremi
(RoHS)

(Sluzbeni list RS, broj 102/2012)

e Pravilnik o promjeni pravilnika o ograni¢avanju
upotrebe odredenih opasnih tvari u elektriénoj ili
elektronskoj opremi
(Sluzbeni list RS, §t. 20/2014)

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

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

Oznaka na proizvodu ili na
njegovoj ambalaZi oznacava
da po isteku njegovog Zivotnog
vigka s njim nije dozvolje-
no ravnati kao sa drugim
kuéanskim otpacima. Vasa
duznost je izrabljenu napravu
_ predati na posebna skupna
mjesta za izdvojeno prikupljan-
je otpada u okviru vase lokalne zajednice, odnosno
zastupniku koji se bavi prikupljanjem otpadne EE
opreme.
Izdvojeno odstranjivanje pojedinih dijelova EE op-
reme spreCava negativne posljedice zagadenja oko-
line i nastanka opasnosti po zdravlje do kojeg moze
doCi zbog neodgovarajuéeg odstranjivanja proiz-
voda. Pored toga takvo odstranjivanje omogucava
ponovnu preradu materijala iz kojega je proizvod
izraden i na taj nacin energetsku i sirovinsku ustedu.

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

Datum izrade Status SV2000 je otisnut na garancijs-
kom listu, kojeg ste dobili prilikom kupovine.

11. SADRZAJ KOMPLETA

Komplet sadrzi:

e 1 STATUS SV2000 aparat za vakuumiranje i varenje
e 1 rolu folije Sirine 200 i duzine 1500 mm

1 rolu folije Sirine 280 i duzine 1500 mm

¢ 3 velike vreCice, dimenzije 280 x 360 mm

¢ 3 male vreCice, dimenzije 200 x 280 mm

o 1 prikljuéak za vakuumiranje posuda

e 1 ruéni noZ za rezanje folije

o 1 uputstva za upotrebu
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