STATUS PROVAC 360

PROFESIONALNI APARAT ZA VAKUUMIRANJE | VARENJE

UPUTE ZA UPOTREBU

STNTUS

izvorna pomagala






1. SIGURNOSNE UPUTE | OBJASNJENJE
DJELOVANJA APARATA

1.1. RADNI UVJETI

Maksimalna temperatura  okolisa
kod normalne upotrebe je +40°C,
prosjek temperature u 24 sata ne
smije premasiti +35°C. Najniza
dozvoliena  temperatura  okolisa
je -5°C. Okolni zrak mora biti Cist,
relativna vlaznost ne smije premasivati
50% uz maksimalnu temperaturu

+40 °C. ViSe relativne vlage su doz-
voliene kod nize temperature okoliSa
(npr. 90% kod +20 °C).

Ukoliko aparat 5 minuta ne radi,
prijede u stanje pripremljenosti i onda
morate ponovno odabrati nacin rada -
automatski ili rucno.

1.2. SIGURNOSNE UPUTE

a.) Radna povrSina mora biti suha i
normalno temperirana (ne smije
biti vruca), ne smije biti u blizini
toplinskog odasiljaca (npr. ploce za
grijanje) ili izvora vode.

b.) Provjerite mrezni kabel i uticnicu,
prije nego Sto aparat prikljucite na
elektricnu mrezu. Opazite li bilo
kakvu pogresku, obratite se nasoj
servisnoj sluzbi navedenoj nize.

c.) Aparat distite iskljuivo suhom ili
minimalno navlazenom krpom.

d.) Tijekom upotrebe nikad ne dodi-
rujte vareci trak (br. 17 na slici 1),
moze biti vruc i opeci vas.

e.) Aparat koristite iskljuivo za
namjene opisane u uputstvima.

f.) Ukoliko je prikljuéna Spagica
oSteCena, kako bi izbjegli opa-
snost, Spagicu mora zamijeniti pro-

izvodac, serviser ili slicno osposo-
bljena osoba.

g.) Aparat mogu koristiti  djeca
stara 8 godina i stariji, te osobe sa
smanjenim  fizickim, osjetilnim
ili mentalnim sposobnostima ili
pomanjkanjem iskustava odnosno
znanja, ukoliko su pod nadzorom ili
pouceniosigurnoj upotrebiaparata
i razumiju moguce opasnosti.

h.) Djeca se s aparatom ne smiju
igrati. Djeca aparat ne smiju Cistiti i
odrzavati bez nadzora.

i.) Garancija gubi vaznost ukoliko:

* aparat proba popraviti neovlas-
tena i nestrucna osoba,

* koristite aparat za druge namjene
od predvidenih,

* ne poStujete sigurnosne propise
i uputstva za upotrebu.



Proizvoda¢ ne preuzima odgovornosti
za Stetu proizaSlu iz nepravilne
upotrebe ili su posljedica nepostivanja
uputstava.

1.3. ODRZAVANJE | CISCENJE

a.) Prije dGiSéenja utikaC aparata c.) Prije upotrebe aparat uvijek mora

iskljucite iz elektricne mreze. biti potpuno suh.

b.) Za CiSéenje aparata upotrebite d.) CiScenje trake za varenje je dozvo-
mekanu suhu ili navlazenu krpu. lieno samo kada je aparat ohladen.
Ne koristite spuzve, hrapave krpe, Ni u kom slucaju ne koristite oStre
sredstva za poliranje ili dezinfek- predmete za odstranjivanje.
ciju koja mogu ostetiti povrsinu e.) Ukoliko se crne brtve uprljaju sa
pojedinih sastavnih dijelova. masnocom ili tekuéinom, mozete
Aparat nemojte nikada uroniti u ih oprati u sapunici, isprati i osusiti
vodu ili prati pod mlazom vode. i prije nego ih zamijenite. To Ce
Sredstva za CiS¢enje nikada ne povecati zivotni vijek brtvi.

Spricajte direktno po unutrasnjoj ili
vanjskoj strani aparata.



1.4. OPCE INFORMACUJE

Status Provac 360 je prvi profesionalni aparat podu-
zeGa Status d.o.0. Metlika. Namijenjen je dugotrajnom
pohranjivanju namirnica u vakuumu, odnosno vakuumi-
ranju namirnica u vreéicama i vakuumskim posudama.
Posebno je razvijen za profesionalne kuhinje, mesnice,
sirane i druge proizvodne djelatnosti, gdje se svakodnev-
no pohranjuje velika koliCina namirnica. Namijenjen je
i onima koji Zele samo najbolje i imaju velike koliCine
namirnica koje Zele brzo i kvalitetno pohraniti.

Predstavnik je nove generacije Statusovih vakuumskih
aparata, razvijen kako bi korisniku omogucio jo$ jedno-
stavniju i ugodniju upotrebu. Razvijen je i proizveden u
poduzecu Status d.o.0. Metlika.

Odlikuju ga jedinstvene NOVE FUNKCIJE:

» Status Smart Seal: Varenje koje omogucava vrlo
brze cikluse vakuumiranja i stedi energiju.

o Aparat sam regulira duZinu varenja prema
prethodnoj temperaturi sklopa za varenje (dulje
vakuumiranje - kraéi proces varenja)

o 7bog duplog vara, aparat  Provac
360 ne treba prethodno  zagrijavati.
Dupli var djeluje i kao dodatna zaStita pri
vakuumiranju vlaznih ili osjetljivih namirnica.

¢ Status Smart Open/Lock:

*  Automatsko otvaranje poklopca aparata u funk-
ciji automatskog vakuumiranja.

* Vro jednostavno zakljuCavanje/otklju¢avanje
pomocu uvijek dostupne rucice na poklopcu.

o "ZakljuCavanje pomocéu Skara”: Omogucava
zakljuavanje jednim prstom i bez velike sile.
Zbog pametne konstrukcije zakljucavanje je
sigurno i njezno do materijala omogucéavajuci
dug Zivotni vijek.

o Status Stiki: ViSekratno upotrebljive i lagane za
skidanje dvostrano ljepljive trake za najjednostav-
nije vakuumiranje na svijetu. Trake nalijepimo na
oznaceno mjesto, odlijepimo gornji zastitni sloj i
vredicu prije vakuumiranja jednostavno nalijepimo
na Stiki ljepljivu traku. Vreéica je uvijek ravna i bez
nabora, dok preciznost prilikom namjestanja vreéice
omogucava ustedu vreCica. Uz aparat dolazi pet
Status Stiki liepljivin traka, koje omogucavaju do
1000 ciklusa vakuumiranja.

Najvece prednosti pohranjivanja u vakuumu su:

« Cuva vitamine, minerale, hranljive tvari i aromu u
namirnicama.

« Stiti namirnice pred Sirenjem plijesni i bakterija.

* Produzava postojanost namirnica.

e Onemoguéava mijeSanje neprijatnih mirisa namir-
nica u hladnjaku i zamrzivacu.

Za produzavanje svjezine i postojanosti namirnica upo-
trebite Statusove vakuumske posude, poklopce i vrc,
koje vakuumirate ru¢nom ili elektriénom vakuumskom
pumpicom. Sva spomenuta pomagala mogu se vakuu-
mirati uz pomo¢ Provac 360, jer je aparatu prilozena
posebna cjevcica za vakuumiranje.

Spomenuti treba i financijsku ustedu. Stedite jer moZete
kupiti veca pakiranja, razdijeliti ih na manja i pohraniti u
vakuumu. Rasporediti ih moZete po obrocima i vakuumi-
rane pohraniti u hladnjaku na dulji period.

Serijski broj aparata se nalazi na tehnickoj naljepnici
svakog aparata.

Molimo da uputstva pred prvu upotrebu procitate vrlo
pailjivo i precizno ih se pridrzavate.

Ukoliko se pojavi bilo kakvo pitanje, misljenje ili komen-
tar, moZete nas nazvati ili nam pisati. Za preciznije upute
pogledajte snimku pravilne upotrebe vakuumskog apa-
rata na www.status-trgovina.hr/baza-znanja/.

Na www.status-trgovina.hr/wp-content/uploads/2021/
01/Provac_upute_HR.pdf su dostupne ove upute u ele-
ktronskom obliku.

Upotreba aparata je jednostavna i uéinkovita. Pohranji-
vati éete potpuno prirodno, zdravije, a hrana ée ostati
dulje svjeza i uz to Cete ustedjeti novac i vrijeme.



1.6. SASTAVNI DIJELOVI | 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 PROVAC 360 sa oznacenim sastavnim dijelovima.
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FUNKCIJSKA NALJEPNICA

1. Power (ukljucivanje/iskljucivanje)
Indikator za ukljuCivanje i iskljucivanje. Gumb za ukljuéivanje aparata se nalazi na desnoj strani aparata.
Kada je aparat ukljucen i u stanju mirovanja, svjetlo svijetli zeleno.

2. Auto (automatski proces vakuumiranja)
Na aparatu pritisnemo Auto, namirnicu u vreCici namjestimo, spustimo poklopac i pritisnemo nekoliko
sekundi, aparat sve ostalo ucini sam. Po zavrSenom postupku poklopac se podigne.

3. Cancel (ponistavanje)
Koristi se u sluCajevima kada Zelimo prekinuti bilo koju zapocetu operaciju na aparatu. Po pritisku aparat
prekine operaciju i vrati se na pocetak odabranog programa.

4. Manual (funkcija ruchog vakuumiranja)
Tipka se upotrebljava u dva slucaja:
* Proces vakuumiranja osjetljivih, mekanih i vlaznih namirnica (u nastavku je potreban pritisak na gumb

Pulse Vac i Seal).

* Proces izrade vrecice iz folije u roli.

5. Pulse Vac (pulsno vakuumiranje)
Upotrebljava se u Manual na¢inu rada, odnosno kod ruénog vakuumiranja. Kada tipku Pulse Vac drzimo
pritisnutu, aparat vakuumira (tj. vakuumska pumpica radi), kada je ispustimo, prekine.
Postupak ponovite, dok ne postignete Zeljenu koli¢inu podtlaka.

6. Seal
Tipka se koristi u dva slu¢aja (oba u ruénom nacinu vakuumiranja):
o Priizradi vrecice iz folije u roli.
* Za rucni proces vakuumiranja.

7. Marinator (mariniranje)
Pritiskom na tipku zapoCinje program za mariniranje u vakuumskoj posudi. Program djeluje potpuno
automatski i traje ukupno 18 minuta. Kada se svjetlo ugasi, program je zavrSen. Vakuumska posuda i
priklju¢ak za mariniranje su dodatna oprema i potrebno ih je dokupiti.

8. Container (posuda)
Vakuumiranje Statusovih vakuumskih pomagala (posuda, poklopaca i vréa) pomocu nastavka i cjevéice.
Postupak vakuumiranja se samostalno prekine pri unaprijed nastavljenim podtlaku.

9. Liquid trap (zastita za izlijevanje tekucine)
Svjetlo zasvijetli kada aparat prilikom vakuumiranja povuce tekuéinu iz vakuumske vreéice u vakuumski
kanal.

10. | Manometar

PrikaZe postignut nivo vakuuma.

SASTAVNI DIJELOVI

11. | Tipka za ukljucivanje/iskljuivanje

Aparat ukljucite pomicanjem gumba na oznaku |.
12. | Brtve

Brtve za vakuumiranje i brtve za varenje.
13. | Vakuumski kanal

U slucaju da je tekucina iz namirnice dospjela u aparat, aparat prekine s radom i zasvijetli svjetlo Liquid
trap. Vakuumski kanal ocistite i potom nastavite sa vakuumiranjem.




14.

Status Stiki ™

Visekratno upotrebljiva i lagana za skidanje dvostrano ljepljiva traka za najjednostavnije vakuumiranje
na svijetu. Glavna namjena Stiki-ja je lakSe vakuumiranje i usteda vreCica. Omogucava da se vrecice ne
pomicu i izmicu prilikom pripreme na vakuumiranje. U kompletu je 5 dvostrano ljepljivih traka Status Stiki.

15. | Rucica za zakljucavanje/otklju¢avanje poklopca
¢ ZakljuCavanje: upotrebite za rucno vakuumiranje
* OtkljuCavanje: upotrebite za automatsko vakuumiranje, poklopac se automatski otvori
16. | Prikljucak za vakuumiranje Statusovih vakuumskih posuda i posude za mariniranje
Cjevéicu sa nastavkom spojite na prikljucak i povezite sa vakuumskom posudom.
17. | Varedi trak
Prekriven je teflonskom folijom i dvojno zavari vre€icu.
18. | Granicnjak
Prostor do kojeg je potrebno namjestiti vreéicu za vakuumiranje.
19. | Drzac na poklopcu

1.7. TEHNICKI PODACI

Mijere duZina: 510 mm (sa prikljuenim kablom: 570 mm)
Sirina: 288 mm
visina: 137 mm
Tezina priblizno 8,9 kg
Materijal nehrdajudi éelik (vanjsko kuciste)
Pumpica dvobatna pumpica
Vakuumska snaga do -900 mbar
Motor 230V ~, 50/60Hz
automatsko iskljucivanje u slucaju pregrijavanja
Maksimalan broj okretaja motora 2900 okretaja/min
Transformator 230V~, 50Hz / 16V~, 6A (100VA)
automatsko iskljucivanje u slucaju pregrijavanja
Volumen pumpanja 30 litara/min
Punjenje elektronsko
Maksimalna duZina trake za varenje dvostruke trake za varenje duzine 360 mm
Nazivna snaga i napon aparata 400 W, 220-240 V~, 50/60Hz




2. UPOTREBA

2.1. OPCE UPUTE

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

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

c.) PolozZite aparat na ravnu, glatku povrSinu gdje je
dovoljno prostora za pohranjivanje u vreéice.

Pri vakuumiranju hrane odaberite jedan od dva osnov-

na nacina;

e AUTO nacin za automatsko vakuumiranje tvrdih i
¢vrstih namirnica; funkcija vakuumiranja je gotovo
potpuno automatska - odaberete tipku Auto (br. 2
na slici 1)

¢ MANUAL nadin za vakuumsko pohranjivanje osjetlji-
vijih, mekanih i viaznih namirnica i izradu vakuum-
skih vre€ica iz folije u roli - odaberite tipku Manual
(br. 4 naslici 1)

NAPOMENA: Pri odabiru nacina rada, poklopac aparata
mora biti podignut.

Rucica na poklopcu:
Rucico na poklopcu aparata moZete postaviti u dva
razlicita polozaja;

* Lock/ZakljuGavanje upotrebite pri  funkciji
ru¢nog vakuumiranja
* Unlock/Otkljuavanje upotrebite pri funkciji

automatskog vakuumiranja, poklopac ¢e se po
zavrSenom postupku otvoriti automatski.

Kako bi promijenili poloZaj rucice zakljuéano/otkljuca-
no, snazno pritiscite na drza¢ poklopca aparata.

Slika 2: Odabir poloZaja rucice (zaklju¢ano/otkljucano).

2.2. PRIPREMA APARATA ZA UPOTREBU

2.2.1. NALIJEPITE DVOSTRANO
LJEPLUJIVU TRAKU STATUS STIKI:

a.) PovrSinu gdje Ge biti nalijepljen Status Stiki odistite
alkoholom ili acetonom (br. 14 na slici 1).

b.) Odlijepite jednu stranu dvostrano ljepljive trake
Status Stiki i prilijepite je na o€iséenu povrsinu.
Prstomsnazno pritisnite, dasetraka dobro priévrstiuz
aparat.

¢.) Prije poGetka vakuumiranja odstranite jo$ gornji dio
liepljive trake i Stiki je spreman za upotrebu.

d.) Tijekom djelovanja vakuumskog aparata, vakuum-
ska vreéica je fiksirana na Stiki ljepljivoj traci (vreci-
ca se zalijepi ve¢ na kontakt sa ljepljivom trakom
bez posebnog pritiska na vredicu) bez bojazni da ée
se vrecdica prilikom vakuumiranja ili varenja poma-
knuti.

e.) Odstranjivanje: Kada se Stiki uprlja, odnosno vise
ne drzi vakuumske vreéice, odstranite je i postavi-
te novu traku prema gornjim uputama. Dvostrano

liepljiva traka Status Stiki ne ostavlja tragove na

vakuumskom aparatu.

Slika 3: Prile namjestanja dvostrane ljepljive trake
neophodno je oistiti povrsinu aparata.



PREPORUKA: Dvostrano ljepljiva traka Stiki omogucava
istovremeno vakuumiranje viSe uzih vakuumskih vreci-
ca istovremeno. Najveca Sirina vre€ice je 36 cm (jedne
ili zbroja vise uzih vreéica). Jer je vakuumska vreCica
tijekom procesa pricvr§cena, njena je upotreba manja,
a rad sa vreCicom jednostavniji.

Slika 4: Za laksi rad vakuumsku vrecicu uvijek poloZite
na dvostrano ljepljivu traku Status Stiki.

2.2.2. UKUUCITEVAKUUMSKI
APARAT

Na desnoj strani aparata nalazi se tipka za ukljuciva-
nje (br. 11 na slici 1). Uvjerite se da je kontrolno svjetlo
Power upaljeno (br. 1 na slici 1).

2.3. IZ FOLIJE U ROLI NAPRAVITE VRECICU:

TIPKA ZA VARENJE

Statusove folije za vakuumiranje su u Cetiri razliCite

Sirine: 200, 280 i 120 mm (za salame), te 350 mm.

a.) Odredite odgovarajuéu duzinu folije tako da duzini
namirnica dodate jos nekoliko centimetara.

b.) Foliju odreZite prilozenim rezaéem.

c.) Iskoristite Status Stiki dvostrano ljepljivu traku i
foliju polozZite na traku za varenje do brtve (slika 3).

d.) Pritisnite tipku Manual (br. 4 na slici 1). Uvjerite se
da je poklopac aparata zatvoren.

e.) Zatvorite aparat, snazno pritisnite na drZa¢ poklopca
aparata i rucicu namjestite u polozaj zakljuc¢ano.

f.) Pritisnite tipku Seal (br. 6 na slici 1). Tijekom
procesa varenja tipka Seal prvo pulsira i potom svi-
jetli do kraja procesa varenja.

g.) Kada se svjetlo ugasi, otkljucajte aparat i podignite
poklopac.

Status Provac 360 zavari dvojni var, zato zagrijavanje
aparata prije koriStenja nije potrebno.
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Slika 5: Pri varenju namjestite vrecicu na traku za
varenje tocno do brtve.



2.4. AUTOMATSKO VAKUUMIRANJE:
VAKUUMIRANIJE CVRSTIH | TVRDIH NAMIRNICA
(SUHOMESNI PROIZVODI, TVRDI SIREVI ...)

a.) Podignite poklopac aparata. Pritisnite tipku Auto
(br. 2 na slici 1). Time omoguéavate da aparat
automatski provede cijeli ciklus, a u vreéicama bude
dostignut najvisi podtlak.

b.) Namirnice koje Zelite vakuumirati umetnite u vreci-
cu. Vrecica mora biti uvijek nesto dulja od duZine
namirnice koje Cete vakuumirati.

¢.) Napunjenu vrecicu poloZite medu brtve do grani¢-
njaka u sredini vakuumskog kanala (slika 6).

d.) Uporabom dvostrano ljepljive trake Status Stiki
osigurajte da je vrecica tijekom vakuumiranja na
pravom mjestu i bez nabora (pogledaj tocku 2.2.1.).

e.) Rucica na poklopcu aparata neka bude u otkljuca-
nom poloZaju.

f.) DrZa¢ poklopca aparata spustite (povucite prema
dolje) i zadrzite tako nekoliko sekundi.

Kada poklopac pritisnite dolje, aparat ce:

¢ automatski poceti sa postupkom vakuumiranja,

* priljubiti poklopac k aparatu nekoliko sekundi (kada
dostigne podtlak -300 mbar moZete spustiti poklopac),

e zavariti vreéicu (dvojnim varom),

e po zavrSenom procesu varenja poklopac ¢e se
automatski podignuti.

g.) Namirnica u vakuumskoj vre€ici je vakuumirana
i zavarena dvostrukim varom. Kako bi odstranili
vreéicu, odlijepite je od dvostrano ljepljive trake
Status Stiki.

Slika 6: Pri vakuumiranju rub vrecice namjestite sve do
granicnjaka u sredini vakuumskog kanala.

*PREPORUKA: Pri vakuumiranju masnih suhomesnatih
proizvoda (npr. slanine) preporucujemo da rubove vreéi-
ce najprije zavrnete prema vani, poloZite namirnicu u
vredicu i potom rubove vratite nazad, odnosno izravna-
te. Tako se rubovi neCe zamastiti.

§TO UGINITI ZAPOCNE LI APARAT TIJEKOM VAKUUMI-
RANJA UVLAGITI TEKUGINU 1Z VRECICE?

Opazite li da aparat tijekom vakuumiranja iz namirnice
vuce tekucinu, postupak vakuumiranja ODMAH zausta-
vite pritiskom na tipku Cancel (br. 3 na slici 1). Ukoliko
postupak niste pravovremeno zaustavili i tekucina je
usla u vakuumski kanal, aparat ¢e se sam zaustaviti,
a zasvijetliti ée i kontrolno svjetlo Liquid trap (br. 9 na
slici 1).

a.) Podignite poklopac. Medu brtvama je posudica,
koju podignete ravno prema gore.

b.) Tekuéinu izlijte i posudicu u cijelosti dobro obriSite.

¢.) Posudicu namjestite nazad i nastavite sa vakuumi-
ranjem. Ukoliko je tekucina usla u kanal gdje se na-
lazi posudica, obriSite i osusite i kanal.

Slika 7: Kad se u posudici nade tekucina, podignite
je ravno prema gore, tekuéinu izlijte i posudicu
dobro osusite.
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2.5. RUCNO VAKUUMIRANJE:
VAKUUMIRANJE MEKANIH | VLAZNIH NAMIRNICA
(SVJEZE MESO, RIBE, POVRCE, VOCE, PEKARSKI
PROIZVODI, MEKANI SIREVI ...)

Namirnice osjetljive na pritisak, vlazne namirnice i
one koje sadrZze puno vlage (svjeze voce, kruh, peciva,
kolagi, gljive) pohranjujemo sa manjim vakuumom (od
0 do -300 mbar).

Rucno vakuumiranje znadi da proces isisavanja
zraka prekinete kada ocijenite da je iz vreCice isisano
dovoljno zraka, odnosno, toliko da ne Steti namirnicama
osjetljivima na pritisak.

Kod mekanih i vlaznih namirnica morate biti posebno
pozorni na dogadanja u vreéici tijekom vakuumiranja.

Da bi imali nadzor nad podtlakom u vrecici - funkcija
ruénog vakuumiranja - pritisnite tipku Manual (br. 4 na
slici 1).

a.) Napunjenu vreéicu poloZite izmedu brtvi do granic-
njaka u sredini vakuumskog kanala. Upotrebom
dvostrano ljepljive trake Status Stiki, vreéica ce
tijekom vakuumiranja ostati na pravom mjestu i bez
nabora.

b.) Drza¢ poklopca aparata spustite dolje i istovremeno
rudicu na poklopcu aparata prebacite u zakljuéan
poloZaj.

c.) Vakuumirajte pritiskom na tipku Pulse Vac (br. 5 na
slici 1) i zakljucite proces pritiskom na tipku Seal (br.
6 naslici 1).

* Dok je tipka Pulse Vac pritisnuta, vakuumska
pumpica djeluje i odmah nakon Sto pustite tipku,
pumpica se zaustavi. Na taj nacin visestrukim
pritiscima dostiéi ¢ete Zeljeni podtlak u vakuum-
skoj vreéici. Kada ocijenite da je isisano dovoljno
zraka (promatrajte Sto se deSava sa namirnicom
i kada prema aparatu poéne pritjecati tekuéina
ili kada bi daljnje vakuumiranje oStetilo mekanu
namirnicu), prestanite s pritiskanjem (br. 5 na
slici 1).
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* Kad je postignut Zeljeni podtlak, pritisnite tip-
ku Seal i poCeti Ce postupak varenja (zasvijetli
svjetlo Seal).

e Po zakljucku postupka varenja (svjetlo Seal se
ugasi), rucicu premjestite u polozaj otkljuc¢ano i
poklopac ée se vratiti u prvobitni poloZaj.

”

Slika 8: Tijekom rucnog vakuumiranja rucica mora biti
u zaklju¢anom poloZaju.

PREPORUKA: Gotovo sve vrste voca i veéina povrca,
svieze meso, glive i slicno najlakSe vakuumirate
tako da namirnice prije vakuumiranja pohranite u
zamrziva¢ za 1 do 2 sata. Tako e npr. jagode potpuno
saCuvati svoj oblik i izbjegnuti Cete opasnost da tekuéi-
na prilikom vakuumiranja zavrsi u vakuumskom kanalu.



2.6. MARINIRANJE

Proces mariniranja u vakuumu je brZi, jer vakuum otva-
ra pore namirnica i omogucéava da se marinada brze i u
potpunosti upije u namirnicu. Pomocu nekoliko vakuu-
miranja i popustanja zraka u posudu moZzemo u samo
18 minuta postiéi isti ucinak za koji bi klasi¢nim marini-
ranjem trebali nekoliko sati.

NAPOMENA: CjevCica sa prikljuckom za vakuumiranje
je dio dodatne opreme i treba je dokupiti. Za marini-
ranje mozete upotrebiti bilo koju Statusovu posudu, a
preporucujemo 2-litarsku kvadratnu odnosno 2-, 3- ili
4.5-litarsku pravokutnu vakuumsku posudu.

a.) Otvor cijevi namjestite na prikljuéak na krajnjem
lijevom rubu vakuumskog kanala (br. 16 na slici 1).

b.) PoveZite je sa posudom za mariniranje (slika 9).

¢.) Pritisnite Marinator i pokrenuti ¢e se program mari-
niranja.

Program djeluje potpuno automatski i traje ukupno
18 minuta. Tijekom mariniranja svjetlo pulsira (br.
7 na slici 1). Kada se svjetlo ugasi, program je go-
tov. Ciklus je sastavljen iz 150 sekundi mariniranja u
vakuumu i 60 sekundi mirovanja i pet puta se
ponavlja.

Kada je proces zakljucen, aparat ide u proces mirova-
nja - svijetli Power.

Slika 9: Proces mariniranja.

2.7. VAKUUMIRANJE VAKUUMSKIH POSUDA

| POKLOPACA

Osnovna oprema aparata ukljuéuje cjevicu sa

prikljuckom za vakuumiranje Statusovih vakuum-

skih pomagala (posuda, poklopaca i vrca).

a.) Otvor cijevi namjestite na priklju¢ak kojeg éete
naci na kranjem lijevom rubu vakuumskog kanala.

b.) Cijev sa prikljuckom pritisnite na ventil odabrane
vakuumske posude (ventil je okrugli dio na sredi-
ni poklopca).

c.) Pritisnite tipku Container (br. 8 na slici 1). Kada je
u posudi postignut podtlak, proces vakuumiranja
se automatski zaustavi.

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

Slika 10: Prikaz vakuumiranja vakuumskih posuda.
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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-
zivau 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!l

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

Juhe, umaci i tekuéine: Zelite Ii ih pohraniti u vrecici,
obavezno ih prethodno zamrznite. Svejedno, takvo
pohranjivanje ne savjetujemo. Tekuée 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 pomaze
ocuvati sokove i oblik, te omoguéava bolje vakuumira-
nje. Ukoliko predzamrzavanje nije mogucée, postavite
sloZzen papirni ubrus izmedu mesa i vrha vrecice, ali
tako da ubrus nije na mjestu varenja. Ubrus ¢e tokom
procesa vakuumiranja posrkati suvisnu vlagu i sokove.
Ubrus nece 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: Povrée 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 ¢e 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 ve¢ zamrzavaju da ne izgube previSe arome.

Gljive: Preporucujemo vakuumiranje po postupku »ruc-
nog vakuumiranja«. Za pravilnu pripremu gljiva preporu-
cujemo da pred upotrebu procCitate upute u gljivarskim
knjigama. Za vakuumiranje i zamrzavanje su primjere-
ne samo tvrde mesnate i svjeZe nabrane gljive. Prvo ih
ocistimo na suho, onda ih cijele operemo i finim noZzem
narezane pohranimo u manjim porcijama. Osim lisic¢ar-
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 li 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 vre€icu, koju éete umetnuti u
Statusovu vrecicu. Na taj nadin 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 JEVAKUUM?

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 pomo¢
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vakuuma, tj. odstranjivanja kisika iz vakuumskih vre¢ica
ili posuda ru¢nom ili elektricnom pumpicom, postizemo
potrebno stanje za produzavanje postojanosti namir-
nica. Kada vakuumiramo u vreéicama ili posudama
stvorimo podtlak.



4.2. STO JE UZEGLOST USLIJED ZAMRZAVANJA?

Znakovi uZeglosti su loS okus mesa, prazan okus
povréa, voCe bez karakteristicne arome. Nastaje kada
je ambalaza propusna za zrak (npr. obiéne 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 pokreée oksidaciju. Posljedica

navedenog je gubitak arome i svjeZzeg okusa. | voce i
povrée gubi okus i vitamine. Ve¢ po kratkom vremenu
masni dijelovi mesa dobiju uzegao okus. | voée i povrée
gube okus i vitamine. Jer meso sadrZi velik udio tekugi-
ne, negativne posljedice radi uzeglosti su jos uodljivije.
Prepoznati éemo ih po bijelim do sivo-smedim tragovi-
ma na namirnici.

4.3. DUBINSKI ZAMRZNUTO ILI OHLADEN

Prednost dubinskog zamrzavanja je da namirnice
pohranjivanjem u zamrzivacu Cuvaju svoju kvalite-
tu - vitamine, minerale i okus. Uz to se struktura
sirovih namirnica kod temperature izmedu -30°C
i - 40°C promijeni samo u minimalnom opsegu (npr.
meso). Namirnice bi trebalo zamrznuti ¢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
elastiénosti namirnice). Za pohranjivanje voéa kao
dodatak koristimo Secer, jer njime moZzemo 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 osteéenja i
poveéa 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 tehnika kuhanja, pri kojoj
kuhamo hranu vakuumski zatvorenu u vreéicama u
vrucoj vodi. Tehnika Sous Vide omogucéava vrhunski
okus domace hrane, kod koje namirnice optimalno
zadrZavaju svoj prirodan okus, boju i teksturu.

Kod vakuumiranja upotrebite funkciju Pulse vac i kori-
stite kvalitetne Statusove vakuumske vreéice. Najbolje

vreCice za Sous Vide kuhanje su one koje imaju ideal-
nu kombinaciju materijala (neprepusni poliamid i za
doticaj s hranom primjeren polietilen) i gdje je deblji-
na upotrjebljenih materijala idealna. Statusove vredice
ispunjavaju oba uvjeta.

Hrana za Sous Vide kuhanje moZe biti pripremljena
veC prije zamrzavanja, npr. dodatkom zacina 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-

Cili. Vakuumsko pohranjivanje spreéava medusobno
mijeSanje mirisa i usporava kvarenje uslijed viage to
je kod malih prostora joS vaznije.
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5. ZASTO SU STATUSOVE VRECICE
MEDU NAJBOLJIMA NA SVIJETU?

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 vrecici Ce ostati
nepromijenjena i pola godine nakon pohranjivanja.

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

Debljina vreCice; Statusove vreCice su sastavljene iz
100 pm glatke folije i 130 pym rebraste folije. Rebra-
sti profil u cik-cak uzorku omogucava da zrak iz vreCice
bude odstranjen ucinkovitije.

SASTAV VRECICE

FOLIJE U ROLI | VRECICE ZA VAKUUMIRANJE

Kombinacija materijala; Statusove vre€ice 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 vredice imaju
najdeblji sloj poliamida PA (30 um), Sto garantira visoku
kvalitetu pohranjenih namirnica.

Visina rebrastog profila Statusovih vredica je bar
0,2 mm, Sto jamci 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 20 um

unutarnji sloj, polietilen - debljina 80 ym

unutarnji rebrasti sloj, polietilen - debljina 100 um

vanjski nepopusni sloj, poliamid - debljina 30 ym

Folija u roli Cetveroslojna folija (PA/PE)

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

Vrecice Cetveroslojna folija (PA/PE)

* duzina 280 mm x Sirina 200 mm, 40-dijelni set i 100-dijelni set
* duZina 360 mm x Sirina 280 mm, 25-dijelni set i 200-dijelni set
¢ duzina 550 mm x Sirina 120 mm (za salame), 30-dijelni set i 100-dijelni set
e duzina 400 mm x Sirina 350 mm, 25-dijelni set i 100-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 poduzeéa 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 3dana 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 kolaciéi 120 dana 300 dana
Susene namirnice 10-30 dana 30-90 dana
Sirova riza/tjestenina 180 dana 365 dana
Kava/Caj 30-60 dana 365 dana
Vino 2-3 dana 20-25 dana
Bezalkoholna pica (zatvorena) 7-10 dana 20-25 dana
Bezalkoholna pic¢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 L CNU p ohraqj'lvanje 4
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 zamrzivadu.

7. SAVJETI PRI POTESKOCAMA U DJELOVANJU

SMETNJE PRILI-

POMOC:
KOM DJELOVANJA:
* Provjerite je li aparat ukljucen u elektricni tok i tipka sa strane upaljena.
Provac 360 o T
. * Provjerite je li elektricni kabel neoStecen i utikac u uticnici.
ne reagira na o . S ) )
Lo * Provjerite napetost mreze ispitivacem toka struje ili prikljuCite na istu uticnicu drugi
aktiviranje tipki.

elektriéni aparat.

Ne odaziva se na
funkciju varenja.

Provjerite jeste li stisnuli tipku Manual (svijetli Manual, br. 4 na slici 1).
Provjerite je li ruéica u poloZaju zaklju¢ano.

Funkcija Pulse Vac
ne radi.

Provjerite jeste i pritisnuli tipku Manual (svijetli Manual, br. 4 na slici 1).
Provjerite je li rucica u poloZaju zaklju¢ano.

Pritisnuli ste
pogresnu tipku.

Pritisnite tipku Cancel (br. 3 na slici 1), zaustaviti Cete sve radne procese i aparat ¢e
biti u stanju pripravnosti.

Pocnite postupak ispocetka (odaberite izmedu Auto ili Manual, postavite rudicu u
pravilan poloZaj zaklju¢ano/otkljuéano i pritisnite Zeljenu tipku).

Zrak ostaje
u vrecici.

Uvjerite se da ste cijeli otvoreni dio vakuumske vreéice poloZili do grani¢njaka u sredini
vakuumskog kanala.

Uvjerite se da koristite vakuumske vreéice debljine bar 100/130 pm.

Provjerite je li vre€ica besprijekorna - nije izbuSena, rastrgana ili kako drugadije oSteCena.
Test: Zavarite vreéicu i potopite je u vodu. Na oSteéenim dijelovima Ce se pojaviti
mjehuriéi zraka.

Provjerite je li zavareni rub vrecice koju ste sami izradili iz role, pravilan.
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SMETNJE PRILI-

KOM DJELOVANJA: Al
* Provjerite jesu li brtve na poklopcu Ciste i bez ostataka hrane i Cvrsto stoje na svom
mjestu.
Vrecica gubi * Provjerite da nije rub vreéice naboran, mastan, vlazan, odnosno na njemu ima ostata-
vakuum. ka hrane. Otvorite vreCicu, odistite je i ponovno je zavarite.

Provjerite cijelu vreéicu. Namirnice sa oStrim rubom (npr. kosti) obloZite papirnatim
ubrusima prije samog varenja.

Vrecica se topi i ne mokra ili viazna.
da se u potpunosti | ©

zavariti.

Provjerite je |i unutarnja stranica vreéice, gdje Zelite variti, Cista, odnosno nije masna,

Provjerite kakva je debljina vase vakuumske vrecice. Savjetujemo da koristite vakuum-
ske vreCice debljine najmanje 100 um (gladak dio) i 130 pym (nazubljen, rebrasti dio
folije) odnosno debljina savijene folije mora biti obavezno nad 0,2 mm.

Provac 360 vrecicu | °
zavari nekoliko
puta (do 5) nakon
cega se Cini da vise
ne vakuumira.

Savjetujemo da za vakuumiranje koristite vakuumske vrecice debljine bar 100/130
um. Na trZistu ih je puno, ali budite pozorni na kvalitetu. Ukoliko debljinu folije ne mo-
Zete otkriti, savjetujemo da koristite originalne Statusove vre€ice i folije u roli, koje su
dvoslojne sa debljinom 100 um (gladak dio) i 130 pym (nazubljen, rebrasti dio folije).

Aparat ne va- .
Kuumira posude
odnosno posude .
ne zadrZavaju .
vakuum.

(pogledaj sliku 9 i sliku 10).

umetnite.

Provjerite je li cjevéica sa prikljuckom za vakuumiranje posuda pravilno pricvrséena

Uvjerite se o pravilnom poloZaju i stanju brtvi posude.
Provjerite je li ventil posude ¢ist i suh. Po potrebi ga ponovno rastavite, oCistite i opet

Kako znam da je .
proces mariniranja | ©
zavrsen?

Provjerite svjetiljku na aparatu (br. 7 na slici 1).
Po okonCanom procesu mariniranja svjetlo prestane pulsirati i aparat je u stanje
pripremljenosti (zasvijetli zeleno svjetlo).

8. GARANCLIA

Za Statusov vakuumski aparat STATUS Provac 360
pruzamo garanciju od pet godina od dana kupovine.

Obaveza vrijedi od dana kupovine i ne pokriva pravo
do uvazavanja garancije ukoliko dode do kvara uslijed
nepostivanja uputstava za upotrebu, odrzavanja i Cisée-
nja, odnosno ukoliko dode do kvara zbog nepravilne
upotrebe ili upotrebe za druge namjene od predvidenih.
Za koriStenje garancije je potrebno obavezno priloziti
racun. Zato vas molimo da racun sacuvate.

Ukoliko se pojave bilo kakva pitanja u vezi djelovanja
aparata, servisa, ostvarivanja garancije ili komentari,
molimo vas da nas kontaktirate na:

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

47000 Karlovac

Servisni telefon: +385 (0)47 421 246

e-mail: info@status-trgovina.hr

Vise informacija pronaci cete i na internet stranici
www.status-trgovina.hr.
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9. 1ZJAVA 0 SUKLADNOSTI

a.) Direktiva o stavljanju na raspolaganje na trzistu
elektricne opreme namijenjene za uporabu unutar
odredenih naponskih granica:

LVD DIREKTIVA 2014/35/EU EUROPSKOG PARLA-
MENTA | VIJECA

b.) Direktiva o elektromagnetski kompatibilnosti:
EMC DIREKTIVA 2014/30/EU EUROPSKOG PARLA-
MENTA | VIJECA

CE izjava sukladnosti garancija je da je naprava sigur-
na, pregledana i testirana i da odgovara svim zahtjevi-
ma koji su navedeni u vazeéim standardima, direktiva-
ma i propisima.

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

C€

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

Po isteku Zivotnog vijeka, opremu ili dijelove opreme
je potrebno odstraniti iz upotrebe. Odsluzeni dijelovi
se odlazu na deponij za industrijske otpade u skladu
s vazeéim propisima:

* Direktiva 2012/19/EU Europskog parlamenta
i vijeéa o otpadnoj elektricnoj i elektronickoj
opremi (OEEOQ)

* Direktiva 2011/65/EU Europskog parlamenta i
vije€a o ogranicenju uporabe odredenih opasnih
tvari u elektricnoj i elektronickoj opremi

OkoliSu Stetne komponente i dijelove iz aparata je
potrebno odstraniti na tome posebno namijenjena
mjesta.
Oznaka na proizvodu ili na njego-
voj ambalazi oznacava da po isteku
njegovog Zivotnog vijeka s njim nije
dozvoljeno ravnati kao s drugim
kuéanskim otpacima. Vasa duznost
je izrabljenu napravu predati na
_ posebna skupna mjesta za izdvoje-
no prikupljanje otpada u okviru vase
lokalne zajednice, odnosno zastupniku koji se bavi
prikupljanjem otpadne EE opreme.
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Izdvojeno odstranjivanje pojedinih dijelova EE op-
reme sprjeCava negativne posljedice zagadenja oko-
line i nastanka opasnosti po zdravlje do kojih moze
doéi 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 Provac-a 360 je otisnut na garancijs-
kom listu, kojeg ste dobili prilikom kupovine.



11. STATUS PROVAC 360 SET

Komplet ukljuéuje:

» STATUS Provac 360 profesionalni aparat za vakuumiranje
* 1 rola folije Sirine 280 i duzine 3000 mm

1 rola folije Sirine 350 i duzine 3000 mm

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

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

* 5 komada dvostrano samoljepljivih traka Status Stiki™

¢ 1 prikljuak za vakuumiranje posuda

* 1 rucni noz za rezanje folije

* 1 upute za upotrebu
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BILUESKE
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