STATUS HV100

APARAT ZA VAKUUMIRANJE | VARENJE

UPUTSTVA ZA UPOTREBU

STﬂTUS

aaaaaaaaaaaaa

MODEL: SU-925



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. Najniza dozvoljena
temperatura okolisa je -5 °C. Okolni

zrak mora biti Cist, relativna vlaznost
ne smije biti iznad 50 % pri maksimal-
noj temperaturi +40 °C. Vise relativne
vlage su dozvoljene pri nizoj temper-
aturi okolisa (npr. 90 % pri +20 °C).

1.2. SIGURNOSNE UPUTE

a.) Radna povrSina mora biti suha i
normalno temperirana (ne smije biti
vruéa), ne smije biti u blizini toplin-
skog odasiljaca (npr. ploCe za grija-
nje) ili izvora vode.

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

c.) Aparat Cistite iskljucivo suhom ili mi-
nimalno navlazenom krpom.

d.) Tijekom upotrebe nikada ne dodiruj-
te traku za varenje (br. 11 na slici 1)
jer moze biti vruca i opeci vas.

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

f.) Ukoliko je prikljucni kabel ostecen,
mora ga zamijeniti proizvodac, ser-
viser ili slicno osposobliena osoba
kako bi izbjegli opasnost.

g.) Ovaj uredaj mogu koristiti djeca od
8 godina pa na vise i 0sobe smanje-
nih tjelesnih, osjetilnih ili mentalnih

mogucnosti ili osobe koje ne raspo-
lazu iskustvom ili znanjem ako su
pod nadzorom osobe odgovorne za
njihovu sigurnost i rade po uputama
koje se odnose na sigurno koriste-
nje uredaja te razumiju ukljucene
opasnosti.

h.) Djeca se s aparatom ne smiju igrati.
Djeca aparata ne smiju Cistiti i odr-
Zavati bez nadzora.

i.) Garancija gubi vaznost ukoliko:

¢ aparat proba popraviti neovlaste-
na i nestru¢na osoba,

* koristite aparat za druge namje-
ne od predvidenih,

* ne postujete sigurnosne propise i
uputstva za upotrebu.

Proizvoda¢ ne preuzima odgovornosti
za Stetu proizaSlu iz nepravilne upo-
trebe ili kao posljedicu nepostivanja
uputa.



1.3. ODRZAVANJE I CISCENJE

a.) Prije CiScenja iskljucite utikaC apa-
rata iz elektricne mreze.

b.)Za CiSCenje aparata koristite
mekanu suhu ili navlazenu krpu. Ne
koristite spuzve, hrapave krpe,
sredstva za poliranje ili dezinfek-
ciju koja mogu oStetiti povrSinu
pojedinih sastavnih dijelova. Apara-
ta nemojte nikada uroniti u vodu ili
prati pod mlazom vode. Sredstva za
¢iscenje nikada ne Spricajte direk-
tno po unutrasnjoj ili vanjskoj strani
aparata.

c.) Prije upotrebe aparat mora uvijek
biti potpuno suh.

d.)Traka za varenje ima teflonsku
zaStitu. MoguCe ostatke folije
odstranite mekanom krpom.

e.) CiScenje trake za varenje je dozvo-
lieno samo kada je aparat ohladen.
Ni u kojem sluGaju ne koristite ostrih
predmeta za odstranjivanje.

f.) Ukoliko se crne brtve uprljaju s
masnocom ili tekuCinom, mozete
ih oprati u sapunici, isprati i osu-
Siti prije nego ih zamijenite. To Ce
povecati Zivotni vijek brtvi.

1.4. VREMENSKI PRIKAZ DJELOVANJA

Za pravilno djelovanje aparata mora medu pojedinac-
nim ciklusima varenja ili vakuumiranja proéi najmanje
20 sekundi. Kad se ciklusi nadovezuju prebrzo, aparat
se samostalno zaustavi i trepere sve lampice. Price-

kajte da se aparat ohladi (lampice prestanu treperiti)
i moZete normalno nastaviti s radom. Aparata tijekom
hladenja ne iskljucuijte iz elektricne mreze.

1.5. OPCE INFORMACIJE

Status HV100 je namijenjen dugotrajnom pohranjivanju
namirnica u vakuumu, odnosno vakuumiranju namirni-
ca u vreCicama i vakuumskim posudama.

Najvaznije prednosti vakuumskog pohranjivanja su:

* zaStita vitamina, minerala, hranjivih tvari i aroma
namirnica,

* usporeni razvoj plijesni i bakterija,

* produZena postojanost namirnica,

* sprecavanje Sirenja neugodnih mirisa u hladnjaku i
zamrzivacu.

Za produZivanje svjezine i postojanosti namirnica upotri-
jebite Statusove vakuumske posude, poklopce i vr€ koje
vakuumirate ruénom ili elektricnom vakuumskom pum-
picom. Sva spomenuta pomagala mogu se vakuumirati
i uz pomoé vakuumskog aparata HV100 jer je aparatu
priloZena posebna cjevéica za vakuumiranje.

Spomenuti treba i financijsku ustedu. Ustedite kupnjom
veCih pakiranja koje podijelite na manje porcije te ih
pohranite u vakuumu za produzenu postojanost.

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 https://www.status-trgovina.hr/baza-znanja/.
Na https://www.status-trgovina.hr/baza-znanja/upute-
za-upotrebu/ su dostupne ove upute u elektronskom
obliku.



1.6. SASTAVNI DIJELOVI | FUNKCIJSKE TIPKE

Na slici 1 su predstavljeni sastavni dijelovi vakuumskog
aparata. U nastavku su pri objasnjenju postupaka
djelovanja navedeni brojevi na jednak nacin kao na slici. 6

Slika 1: STATUS HV100 s oznacenim sastavnim dijelovima.
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FUNKCIJSKE TIPKE

1. | FOOD (dry/moist): odabir nacina varenja (suho/vlazno)

* Dry (suho) nacin je odabran pri ukljucivanju aparata (svijetli lampica). Koristi se za varenje suhih
namirnica, kao Sto su oraSasti plodovi, tvrdi sirevi, odredeno voce i povrce.

* Moist (mokro) nacin ukljucite pritiskom na ovu tipku. Vrijeme varenja se produZi, var je évrséi. Upotri-
jebite samo u iznimnim primjerima kad primijetite da var nije kvalitetan. Npr. u pocetnim ciklusima
vakuumiranja u hladnim prostorima i u pocetnim ciklusima vakuumiranja vlaznih namirnica, kao Sto su
ribe, svjeze meso, vlazno voce i povrée. Kad primijetite da je var prejak (obiéno nakon 3 ciklusa) odmah
preklopite na funkciju Dry (suho).

2. MODE (normal/gentle): odabir nacina vakuumiranja (normalno/osjetljivo)

* Normal (normalno) nacin je odabran pri ukljucivanju aparata (svijetli lampica). Koristi se za automat-
sko vakuumiranje ¢vrstih i suhih namirnica, kao Sto su oraSasti plodovi, tvrdi sirevi, odredeno voée i
povrce.

* Gentle (osjetljivo); ukljucite pritiskom na ovu tipku. Omogucuje precizniju kontrolu isisavanja zraka.
Koristi se kod ruénog (pulsirajuceg) vakuumiranja osjetljivih i viaznih namirnica, kao $to su svjeze
meso i ribe, gljive, pecivo i sl.

3. | VACSEAL (automatski proces vakuumiranja)

Vreéicu namjestite u sredinu vakuumskog kanala, zaklju¢ajte poklopac pritiskom na donji lijevi i desni rub

poklopca (br. 7 na slici 1) te pritisnite tipku Vacseal. Aparat ée automatski zavakuumirati i zavariti vreéicu

na unaprijed postavljen podtlak. Proces je gotov kad svjetlo Seal ugasi. Za otvaranje poklopca pridrZite

tipke za otkljucavanje poklopca sve dok Cujete protok zraka (br. 12 na slici 1).

4. | SEAL (varenje)

Koristi se u dva slucaja:

e Zaizradu vredice iz folije u roli.

* Kod rucnog (pulsirajuceg) procesa vakuumiranja.

5. | PULSE (rucni proces vakuumiranja)

Koristi se u dva slucaja:

* Za precizno vakuumiranje osjetljivih namirnica. Aparata vakuumira (tj. vakuumska pumpa radi) samo
dok je tipka Pulse pritisnuta. Postupak moZete ponavljati dok ne postignete Zeljenu koli¢inu podtlaka.
Na kraju vreCicu zavarite pritiskom na tipku Seal.

* Za vakuumiranje posuda, poklopaca i vréa s priloZenim prikljuckom. Tipku drZite pritisnutu sve dok se
pumpa sama ne zaustavi.

6. | STOP

Za prekidanje bilo koje zapocete operacije na aparatu.

SASTAVNI DIJELOVI

7. Mjesto za zakljucavanje poklopca
Prije svakog procesa obavezno zakljucajte poklopac pritiskom na ove dvije pozicije.
8. Brtve
Brtve za vakuumiranje i brtve za varenje.
9. Kanal za noZ za rezanje folije
Noz za rezanje folije namjestite u utor na desnoj strani kanala. Ovdje ga moZete i pospremiti dok aparata
ne koristite.
10. | Vakuumski kanal s odstranjivom posudicom za tekucinu
U slucaju da aparat usisa tekucinu iz namirnice, ta se skupi u odstranjivoj posudici u vakuumskom
kanalu. Posudicu oCistite, osusite i potom nastavite s vakuumiranjem.
11. | Traka za varenje
Prekrivena je teflonskom folijom koju ne smijete odstraniti.
12. | Tipke za otklju¢avanje poklopca
Tipke pridrZite sve dok Cujete protok zraka.
13. | Otvor za cjevcicu za vakuumiranje Statusovih vakuumskih posuda
Prikljucak ¢vrsto umetnite u otvor, a drugi kraj poveZite s vakuumskom posudom.
14. | Zastitne obloge




1.7. TEHNICKI PODACI

Model SU-925
Mjere duzina: 385 mm; Sirina: 171 mm,; visina: 78 mm
TeZina priblizno 1,5 kg
Materijal ABS plastika
Pumpa jednobatna
Vakuumska snaga do -750 mbar
Motor 12V =
Volumen pumpanja 8 litara/min
Upravljanje elektronsko, osjetljivo na dodir
Duzina trake za varenje 280 mm
Nazivha snaga i napon aparata, frekvenca 130 W, 220-240 V~, 50/60Hz

2. UPOTREBA

2.1. OPCE UPUTE

a.) Kad aparat izvadite iz ambalazZe, provjerite ako
ima sve sastavne dijelove te ako je stanje aparata i
pripadajucih dijelova besprijekorno.

b.) Prije prve upotrebe obavezno procitajte uputstva za

upotrebu.

c.) Aparat poloZite na ravnu, glatku povrSinu na kojoj je

dovoljno prostora za pakiranje namirnica u vrecice.

2.2. PRIPREMA APARATA ZA UPOTREBU

Prije prve upotrebe odstranite zastitne obloge s unu-
trasnje strane poklopca (slika 2). Preporucamo da ih
pohranite te ih koristite u slu¢aju transporta aparata i
tijekom neupotrebe kako bi ocuvali fleksibilnost brtvi.
Takoder preporuéamo da aparata tijekom neupotrebe
nikada ne zakljucavate.

2.2.1. APARAT AKTIVIRATE KAD
GA UKUJUCITE U ELEKTRICNU
MREZU

Aparat je pri ukljucivanju postavljen na funkcije Food
- Dry i Mode - Normal koje po potrebi promijenite s
pritiskom na te tipke. Ako pohranjujete u gotove vreéice,
preskoCite na tocku 2.2.3.

2.2.2.1ZFOLUJE U ROLI
NAPRAVITE VRECICU: TIPKA ZA
VARENJE SEAL

a.) Odredite odgovarajucu duzinu folije tako da duzini
namirnice dodate joS nekoliko centimetara.

b.) Foliju odreZite s priloZenim nozem.

c.) Jedan rub folije poloZite na traku za varenje do brtve
(slika 3) te zakljucajte poklopac aparata pritiskom
na lijevi i desni rub poklopca (br. 7 na slici 1).



d.) Upotrijebite unaprijed postavljen nacin Dry i pritisni-
te tipku Seal. Ako primijetite da var nije kvalitetan,
preklopite na nacin Moist dok se kvaliteta vara ne
poboljsa.

e.) Tijekom varenja se Guje pumpa aparata i svijetli
lampica Seal.

f.) Kad svjetlo ugasi, pridrZite tipke za otkljucavanje
poklopca sa strane (slika 3).

Slika 3: Pri varenju vreéicu namjestite na traku za
varenje do brtve. U detaljnom prikazu dolje je oznacena
tipka za otvaranje poklopca.

2.2.3. AUTOMATSKO VAKUUMI-
RANJE: TIPKA VACSEAL

Koristi se za vakuumiranje ¢vrstih i suhih namirnica, kao
Sto su suhomesnati proizvodi, tvrdi sirevi, orascici ...

a.) Namirnice koje Zelite vakuumirati umetnite u vregi-
cu. Vredica mora biti uvijek nesto duza od namirnice
koju Zelite vakuumirati.

b.) Otvoreni rub vreCice poloZite u sredinu vakuumskog
kanala (slika 4).

¢.) Zatvorite poklopac te ga zakljucajte pritiskom na li-
jevi i desni rub poklopca (br. 7 na slici 1).

d.) Odabran je unaprijed postavljen nacin vakuumira-
nja Normal za Cvrste i suhe namirnice. Ostavite na
toj postavci. Pritisnite tipku Vacseal. Tijekom vakuu-
miranja svijetli lampica Vacseal, a tijekom varenja
Seal.

e.) Kad lampica Seal ugasi, namirnica je zavakuumira-
na i vreéica nepropusno zavarena.

f.) PridrZite tipke za otkljucavanje poklopca (br. 12 na
slici 1).

Preporuka: Pri vakuumiranju masnih suhomesnatih
proizvoda (npr. slanine) preporucujemo da rubove vreéi-
ce najprije zavrnete prema van, onda polozite namirni-
cu u vreéicu te potom rubove vratite nazad odnosno
izravnate. Tako se rubovi ne¢e zamastiti.

Slika 4: Pri vakuumiranju rub vreéice namjestite u
sredinu vakuumskog kanala.

STO UCINITI AKO APARAT TIJEKOM VAKUUMIRANJA
POCNE UVLACITI TEKUCINU 1Z VRECICE?

Ako primijetite da aparat tijekom vakuumiranja iz
namirnice vuce tekuéinu, postupak vakuumiranja
ODMAH zaustavite pritiskom na tipku Stop. Ukoliko
postupka niste pravovremeno zaustavili i tekucina je
uSla u vakuumski kanal, onda odstranite posudicu za
tekuéinu te ju odistite po sljedecem postupku.

a.) Otkljucajte i otvorite poklopac. Medu brtvama je
posudica, koju podignete ravno prema gore.

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

¢.) Posudicu namjestite nazad i nastavite vakuumirati.
Ukoliko je tekucina usla u kanal ispod posudice,
onda obrisite i osusite i kanal.



Slika 5: Ako tekucina ude u posudicu, podignite posu-
dicu ravno prema gore, izlijte tekuéinu te dobro osusite
posudicu.

2.2.4. RUCNO VAKUUMIRANJE:
TIPKA PULSE

Koristi se za vakuumiranje mekanih i vlaznih namir-
nica, kao Sto su svjeZe meso, ribe, blansirano povrce,
voce, pekarski proizvodi, mekani sirevi i sl.

Tijekom vakuumiranja mekanih i vlaznih namirnica
morate jos posebno pazljivo pratiti dogadanje u vreéici.

* Gentle odnosno osjetljivo vakuumiranje upotri-
jebite kad pohranjujete vrlo osjetljive namirnica.
Omogucuje vam da precizno kontrolirate isisavanje
zraka.

* Moist odnosno vlazno varenje upotrijebite za ¢vrsci
var kad pohranjujete vrlo vlazne namirnice.

a.) Otvoreni rub vreéice poloZite medu brtve i zakljucaj-
te poklopac pritiskom na lijevi i desni rub aparata
(br. 7 naslici 1).

b.) Vakuumirajte  pritiskom na  tipku  Pulse.
Dok je tipka Pulse pritisnuta, vakuumska pumpa
djeluje i odmah nakon Sto ju pustite pumpa se za-
ustavi. Na taj nacin moZete viSestrukim pritiscima
posti¢i Zeljeni podtlak u vakuumskoj vrecici. Kad
procijenite da je isisano dovoljno zraka (promatraj-
te Sto se dogada s namirnicom i kad prema aparatu
pocne pritjecati tekucina, ili kad bi daljnje vakuu-
miranje oStetilo mekanu namirnicu), prestanite
pritiskati.

c.) Kad ste postigli Zeljeni podtlak, pritisnite tipku Seal
za varenje (zasvijetli svjetlo Seal, aparat vari, cuje
se pumpa).

d.) Kad je proces varenja gotov, svjetlo Seal ugasi.

e.) Za otvaranje poklopca pridrZite tipke sa strane (br.
12 na slici 1).

Preporuka: Gotovo sve vrste voca i vecinu povrca,
svieZze meso, gliive i slicne namirnice najlakSe je
vakuumirati tako da ih prije vakuumiranja zamrznete
za nekoliko sati. Tako ¢e npr. jagode potpuno sacuvati
svoj oblik i izbjegnut Cete opasnost da aparat povuce
tekuéinu.

2.2.5. VAKUUMIRANJE VAKUUM-
SKIH POSUDA | POKLOPACA

Osnovna oprema aparata ukljucuje cjevcicu s prikljuc-

kom za vakuumiranje Statusovih vakuumskih poma-

gala (posuda, poklopaca i vrca).

a.) Zatvorite i zakljucajte poklopac aparata pritiskom
na rubove (br. 7 na slici ).

b.) Ovalni prikljuCak cijevi ¢vrsto umetnite u otvor na
lijevom rubu aparata (br. 13 na slici 1).

c.) Okrugli nastavak namjestite oko ventila odabrane
vakuumske posude.

d.) Pridrzite tipku Pulse. Kad je u posudi postignut una-
prijed postavljen podtlak, proces vakuumiranja se
automatski zaustavi.

Ukoliko u vakuumskim posudama vakuumirate tekuce
namirnice (juhe, umake, i sl.) neka ne sezu vise od 1,5
cm do gornjeg ruba posude.

Slika 6: Prikaz vakuumiranja vakuumskih posuda.



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-
zivaCu odnosno na hladnom. Iznimke su suhomesnati
proizvodi i suho voée za koje je dovoljno pohranjivanje
u hladnom podrumu.

Juhe, umaci i tekucine: Ako ih Zelite spremiti u vreéice,
onda ih prije obavezno zamrznite ili ih radije pohranite
u Statusovim vakuumskim posudama. Ako se odlucite
za vakuumiranje u vrecicama, onda upotrijebite Gentle
(osjetljivo) vakuumiranje za lakSu kontrolu isisavanja
zraka i Moist (vlazno) varenje za Cvrséi var.

Kuhano i sirovo meso (svinjetina, govedina, perad)
te ribe: Za najoptimalnije rezultate meso i ribe prije
vakuumiranja za nekoliko sati pohranite u zamrzivacu.
To ¢e pomoéi zadrZati sokove i oblik te omoguciti bolje
varenje. Upotrijebite Gentle (osjetljivo) vakuumiranje za
lakSu kontrolu isisavanja zraka i Moist (vlazno) varenje
za Cvrséi var.

Ukoliko predzamrzavanje nije moguce, izmedu mesa i
vrha vreCice postavite papirnati ubrus. Pazite da ubrus
nije na mjestu varenja. Ubrus ée tijekom vakuumiranja
upiti suvisnu vlagu i sokove.

Upozorenje: Govedina nakon vakuumiranja moZe izgle-
dati tamnije, ali to ne utjeCe na njezinu kvalitetu.

Povrce: Povrée je preporucljivo prije vakuumiranja blan-
Sirati. Taj proces zaustavlja enzime, Stiti od gubitka
okusa, boje i promjena strukture tkiva. Vrijeme blansi-
ranja je razliCito - za Spinat, blitvu ili grah je dovoljno 1
do 2 minute, za narezane tikvice, brokulu i ostalo raz-
granano povrée 3 do 4 minute, te 5 minuta za mrkvu.
Po blansiranju uronite povrée u hladnu vodu kako bi
zaustavili proces kuhanja. Prije vakuumiranja ga osusi-
te na papirnatom ubrusu. Upotrijebite Gentle (osjetljivo)
vakuumiranje za laksu kontrolu isisavanja zraka i Moist
(vlazno) varenje za ¢vrsci var.

Za viSednevno pohranjivanje lisnatog povréa (npr. zele-
ne salate) savjetujemo vakuumske posude s cjedilima.
Salata ¢e ostati svjeZa i hrskava do 2 tjedna u hladnja-
ku.

Zacinsko bilje: Bilje s visokim udjelom etericnih ulja
poput kadulje, timijana, ruZzmarina i mente nije primje-
reno za zamrzavanje, nego samo za susenje. Bosiljak,
kopar, perSin i viasac se ne suSe veé samo zamrzavaju
da ne izgube previSe arome. Upotrijebite automatsko
vakuumiranje s unaprijed postavljenim nacinima Dry i
Normal.

Gljive, sirovi ceSnjak i sirovi krumpir. Preporucu-
jemo vakuumiranje po postupku rucnog - pulsira-
juéeg vakuumiranja. Za pravilnu pripremu gljiva
(ako je blansiranje potrebno) procitajte upute u glji-
varskim knjigama. OCistite ih na suho, nareZite i
pohranite u porcijama za jednokratnu upotrebu.
Savjetujemo da gljive prije vakuumiranje zamrznete
za bar sat vremena. Upotrijebite Gentle (osjetljivo)
vakuumiranje za lakSu kontrolu isisavanja zraka i
Moist (vlazno) varenje za ¢vrséi var.

Gljive prije pripreme nemojte odmrzavati, nego ih jos
zamrznute kuhajte u vreloj, slanoj vodi odnosno ih
dodajte direktno u umake ili juhe.

Kava: Ako Zelite kavu ili druge mljevene namirnice pra-
vilno vakuumsko pohraniti, onda ih poloZite u vakuum-
sku vreCicu u originalnoj ambalazi. Ukoliko nemate ori-
ginalne ambalaZe, upotrijebite bilo koju drugu vrecicu
koju éete umetnuti u Statusovu vrecicu. Na taj nacin
Cete sprijeciti usisavanje zrna. Upotrijebite automatsko
vakuumiranje s unaprijed postavljenim nacinima Dry i
Normal.

Odmrzavanje vakuumsko pakiranih  namirnica:
Namirnice uvijek odmrzavajte u hladnjaku jer cete tako
ocuvati njihovu kvalitetu.



4. KORISNI SAVIETI

4.1. STO JE VAKUUM?

Kisik u namirnicama pokrene neZeliene kemijske
reakcije kojih posljedice su uzeglost, nezeljena promje-
na boje, plijesan i bakterijske tvorbe, gubitak okusa,

vitamina i aroma. Pohranjivanje u vakuumu uspori
nezZeliene posliedice, produZi rok trajanja te zastiti
kvalitetu.

4.2. STO JE UZEGLOST USLIJED ZAMRZAVANJA?

Znakovi uZeglosti su oS okus mesa, prazan okus po-
vr€a, voée bez karakteristicne arome. Nastaje kad je
ambalaZa propusna za zrak (npr. obicne PE vrecice) i
zamrznuta hrana dode u kontakt s kisikom. Posljedi¢no
dolazi do isparavanja tekucine 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
povrce izgube vitamine. Masni dijelovi mesa veé nakon
kraceg vremena dobiju uzegao okus. Meso sadrZi velik
udio tekuéine, zato su negativne posljedice uzeglosti
jo$ uocljivije. Prepoznati ¢ete ih po bijelim do sivo-
smedim tragovima.

4.3. DUBINSKI ZAMRZNUTO ILI OHLADENO

Prednost dubinskog zamrzavanja je da namirnice u
zamrzivacu oCuvaju svoju kvalitetu - vitamine, minera-
le i okus. Uz to se struktura sirovih namirnica na tem-
peraturama izmedu -30 °Ci -40 °C samo minimalno
promijeni. Namirnice treba zamrznuti Sto brze.

Razlog: Pri sporom zamrzavanju se na namirnicama
stvaraju veliki ledeni kristali koji prerastaju stanice
namirnica i uzrokuju Stetu na strukturi stanica. Pri
brzom postupku zamrzavanja se stvaraju mali ledeni
kristali koji tkivo namirnice manje ostete. Ukoliko je to
moguce, neka budu proizvodi zamrznuti pri konstantnoj

temperaturi (maksimalno -18 °C). Za zamrzavanje
koristite samo namirnice najbolje kvalitete. Neke
namirnice je potrebo prethodno blanSirati kako pri
zamrzavanju odnosno dubokom hladenju ne bi doSlo
do neZeljenih promjena npr. aktiviranja enzima. Blansi-
rane namirnice je potrebno prije zamrzavanja obavezno
ohladiti. Pri pohranjivanju voca kao dodatak upotrijebi-
te Secéer jer njime poboljSate postojanost boja i aroma.
U zamrziva€u posloZite namirnice koliko je moguce na
tijesno.

4.4. ODMRZAVANJE | PONOVNO ZAMRZAVANIJE

Odmrzavanje neka bude sporo (najprimjerenije je u hla-
dnjaku) i prirodno, ,nenasilno“ (ne s vrecicom u vrucoj
vodi ili mikrovalnoj pecnici). Posebno pazljivi budite pri
odmrzavanju peradi. Kad se namirnice jednom odmr-
znu, nemojte ih ponovno zamrzavati. Pri ponovnom

zamrzavanju nastanu mehanicka oSteéenja i poveca se
mogucnost kvarenja. Razgrade se okus, boja i aroma.
Mikroorganizmi (bakterije, plijesan) se brze Sire. Ponov-
no zamrzavanje ne unisti takvih posljedica.

4.5. KUHANJE SOUS VIDE

Kuhanje Sous Vide je tehnika kuhanja, pri kojoj hranu
kuhamo vakuumski zatvorenu u vreéicama u vrucoj
vodi. Tehnika Sous Vide omogucuje vrhunski okus
hrane u domacoj kuhinji. Uiedno namirnice optimalno
zadrze svoj prirodan okus, boju i teksturu.

Najbolje vredice za Sous Vide kuhanje su one koje
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imaju idealnu kombinaciju materijala (nepropusni poli-
amid i za kontakt s hranom primjeren polietilen) i kod
kojih je debljina materijala optimalna. Statusove vreci-
ce ispunjavaju oba uvjeta.

Hranu za Sous Vide kuhanje mozZete zaCiniti veé prije
zamrzavanja.



4.6. JEDRENJE, KAMPIRANIJE I PIKNICI

Vakuumsko pohranjivanje je primjereno i za piknike,
plovila i kampiranja. Namirnice, oprema i dokumenti
tako ostanu suhi i zastiéeni. Vakuumsko moZzete pohra-
niti baterije, mobitele i fotoaparate.

Vakuumsko pohranjivanje sprjeGava medusobno mije-
Sanje mirisa te usporava kvarenje uslijed vlage Sto je
posebno vazno u malim prostorima.

5. ZASTO SU STATUSOVE VRECICE MEDU
NAJBOLJIMA NA SVIJETU?

Statusove vakuumske vreCice, koje mozete dokupiti
na www.status-trgovina.hr, su nepropusne, dvoslojne,
neskodljive za namirnice, neutralne na okus i miris, pri-
mjerene za visekratnu upotrebu, bez BPA i primjerene
za Sous Vide kuhanje.

Namirnica pohranjena u Statusovoj vakuumskoj vrecici
Ce ostati nepromijenjena i pola godine nakon pohranji-
vanja.

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

Debljina vrecice; Statusove vreCice se sastoje od
100 pm glatke folije i 120 uym rebraste profilirane folije.
Rebrasti profil u cik-cak uzorku omoguéuje ucinkovito
odstranjivanje zraka iz vreCice.

SASTAV VRECICE

Kombinacija materijala; Statusove vreCice su iz po-
liamida (PA) i polietilena (PE), od kojih svaki ima svo-
ju funkciju pri kvalitetnom vakuumiranju. Poliamid u
vanjskim slojevima garantira nepropusnost kisika, sto
znaci kvalitetnije pohranjene namirnice. U usporedbi s
konkurentskim markama, imaju Statusove vrecice naj-
deblji sloj poliamida PA (20 odnosno 30 um), Sto garan-
tira visoku kvalitetu pohranjenih namirnica.

Visina rebrastog profila Statusovih vrecica je bar
0,2 mm, Sto jaméi jednaku kvalitetu vakuumiranja kroz
sve cikluse. Pri tanjim vreCicama se Cesto deSava da su
pocetni ciklusi zadovoljivi, a kasnije ni kvalitetni aparati
ne mogu postiéi dostatan podtlak.

Statusove vakuumske vreéice i folija u roli su pri-
mjerene za upotrebu sa svim markama vakuumskih
aparata.

vanjski nepropusni sloj, poliamid - debljina 20 pm

unutarnji sloj, polietilen - debljina 80 pm

unutarnji rebrasti sloj, polietilen - debljina 100 um

vanjski nepopusni sloj, poliamid - debljina 20 pm



FOLIJE U ROLI | VRECICE ZA VAKUUMIRANJE

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
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

Debljina folije

100 um (gladak, neprofiliran sloj) /120 um (nazubljen, profiliran sloj)

Kvaliteta folije

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

6. TABELA USPOREDBI POHRANJIVANJA
NAMIRNICA

Prema podacima razvojnog odjela poduzeca Status.

6.1. POHRANJIVANJE NAMIRNICA

U ZAMRZIVACU ZA ZAMRZAVANJE

Vrsta namirnica Pohranjivanje bez vakuuma LELONTUR p ohrarlj'lvanje .
vakuumskim vrecicama

Svjeze meso 6 mjeseci 18 mjeseci

Miljeveno 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.
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7. SAVJETI PRI POTESKOCAMA U DJELOVANJU

SMETNJE PRILIKOM
DJELOVANJA:

POMOC:

Aparat ne reagira na
aktiviranje tipki.

Provjerite ako je prikljucni kabel neoStecen i ako je utika¢ u uticnici.
Provjerite napetost mreZe ispitivacem toka struje ili prikljucite na istu uticnicu drugi
elektriéni aparat.

Poklopac se ne
moZe zakljucati.

Uvjerite se da ste odstranili zastitu kao Sto je opisano u tocki 2.2.

Aparat je usisao
tekucinu.

Prekinite sve procese s tipkom Stop. Odstranite posudicu za tekuéinu iz vakuumskog
kanala te ju oCistite i osuSite. Nastavite vakuumirati.

Pritisnuli ste
pogresnu tipku.

Pritisnite tipku Stop da zaustavite sve radne procese. Pocnite postupak ispocetka.

Zrak ostaje u vre€ici.

Uvjerite se da ste cijeli otvoreni rub vakuumske vrecice poloZili u sredinu vakuumskog
kanala.

Uvjerite se da koristite vakuumske vreéice debljine bar 100/120 pm.

e Uvjerite se da je vredica besprijekorna - nema nikakvih oSteéenja.
Test: Zavarite vreCicu te ju potopite u vodu. Na oSteéenim dijelovima Ce se pojaviti
mjehuriéi zraka.

Uvjerite se da je zavareni rub vrecice, koji ste sami izradili iz role, pravilan.

Ne reZite foliju u roli uzduzno da bi napravili uZe vrecice jer time poremetite raspored
profiliranog uzorka, zato ne moZete ucinkovito odstraniti zrak iz vreCice.

Provjerite da u aparat nije ukljucen prikljucak za vakuumiranje posuda.

Vrecica gubi
vakuum.

Provjerite ako su brtve aparata Ciste i bez ostataka hrane te da su ¢vrsto na svom
mjestu.

Uvjerite se da rub vrecice nije naboran, mastan ili viazan odnosno da na njemu nema
ostataka hrane. Otvorite vreéicu, o€istite ju i ponovno zavakuumirajte.

Provjerite cijelu vrecicu. Namirnice s oStrim rubom (npr. kosti) oblozZite papirnatim
ubrusom.

Vrecica se topi i ne
da se u potpunosti
zavariti.

Provjerite ako je unutrasnjost vreéice na mjestu varenja Gista - ne smije biti masna,
mokra ili viazna.

Provjerite debljinu vakuumske vrecice. Savjetujemo vam da koristite vakuumske vreci-
ce debljine najmanje 100 um u glatkom, neprofiliranom sloju i 120 ym u rebrastom
sloju. Debljina profilirane folije mora biti obavezno vise od 0,2 mm.

Aparat vrecicu zavari
nekoliko puta (do 5),
a nakon toga vise ne
moZe postici pravog
vakuuma.

¢ Savjetujemo da za vakuumiranje koristite vakuumske vreCice debljine bar
100/120 um. Na trziStu ih je puno, ali obratite paznju na njihovu kvalitetu. Ukoliko ne
moZete utvrditi debljine folije, onda vam savjetujemo da koristite originalne Statusove
vredice i folije u roli koje odgovaraju navedenim kriterijima.

Posude * Provjerite ako je brtva posude Cista i na pravom mjestu.

ne zadrZavaju ¢ Provjerite ako je ventil posude ¢ist i suh. Po potrebi ga rastavite, odistite i ponovno
vakuuma. umetnite.

Aparat ne * Provjerite ako je poklopac aparata zakljucan.

vakuumira posuda.

Provjerite ako je cjevéica s prikljuckom za vakuumiranje posuda pravilno umetnuta;
prikaz na slici 6.
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8. GARANCIJA

Za Statusov vakuumski aparat STATUS HV100 jam¢imo
dvije godine garancije od dana kupovine.

Obaveza vrijedi od dana kupovine i ne pokriva pravo
do uvazavanja garancije ukoliko dode do kvara uslijed
nepostivanja uputa za upotrebu, odrzavanja i €iséenja,
odnosno ukoliko dode do kvara zbog nepravilne upo-
trebe ili upotrebe za druge namjene od predvidenih. Za
koriStenje garancije je potrebno obavezno prilozZiti
racéun, zato ga sacuvajte.

Ukoliko se pojave bilo kakva pitanja u vezi djelovanja

aparata, servisa, ostvarivanja garancije ili komentari,
nas kontaktirate na:

STATUS izvorna ku¢na pomagala d. o. o. Karlovac
Smiciklasova 5¢, 47000 Karlovac

Servisni telefon: +385 (0)47 421 246

e-mail: info@status-trgovina.hr

Vise informacija moZete pronaci i na internetskoj stra-
nici www.status-trgovina.hr.

9. 1ZJAVA O 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.

q

U SKLADU S OEEO

10. INFORMACIJA O PRAVILNOM
ODSTRANJIVANJU PROIZVODA

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 vaze€im propisima:

» Direktiva 2012/19/EU Europskog parlamenta
i vije€a o otpadnoj elektricnoj i elektronickoj
opremi (OEEQ)

* 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

14mijesta.

Oznaka na proizvodu ili na njego-
voj ambalaZzi oznaGava da po
isteku njegovog Zivotnog vijeka s
njim nije dozvoljeno ravnati kao s
drugim ku€anskim otpacima. Vasa
duznost je izrabljenu napravu pre-
I 2t ne rosebna skupna mjesta za
izdvojeno prikupljanje otpada u ok-
viru vaSe lokalne zajednice, odnosno zastupniku koji
se bavi prikupljanjem otpadne EE opreme.
Izdvojeno odstranjivanje pojedinih dijelova EE op-
reme sprjeCava negativne posljedice zagadenja oko-
line i nastanka opasnosti po zdravlje do kojih moZe



doCi zbog neodgovarajuteg 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 HV100 je otisnut na garancijskom
listu, kojeg ste dobili prilikom kupovine.

11. STATUS HV100 SET

Komplet ukljucuje:

» STATUS HV100 aparat za vakuumiranje i varenje
» 5vrecica za vakuumiranje, dim. 200 x 280 mm
o 1 prikljucak za vakuumiranje posuda

* 1 noz za rezanje folije

* 1 upute za upotrebu
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