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1. VARNOSTNA NAVODILA IN RAZLAGA
DELOVANJA APARATA

1.1. OBRATOVALNI POGOJI

Maksimalna temperatura okolice pri
normalni uporabi je +40 °C, povprecje
temperatur v ¢asu 24 ur pa ne sme
presegati +35 °C. Najnizja dovoljena
temperatura okolice je -5 °C. Okoliski
zrak mora biti Cist, relativna vlaznost
ne sme presegati 50 % pri maksimalni

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

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

1.2. VARNOSTNA NAVODILA

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

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

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

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

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

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

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

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

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

h.) Garancija izgubi veljavnost, Ce:

* aparat poskuSa popravljati ne-
pooblascena in nestrokovna
oseba,

* uporabljate aparat za druge
namene, kot je predvideno,

* ne upostevate varnostnih pred-
pisov in navodil za uporabo.

Proizvajalec ne prevzema nobene
odgovornosti za poskodbe, ki izhajajo
iz nepravilne uporabe ali so posledica
neupostevanja navodil.



1.3. CASOVNE OPREDELITVE DELOVANJA

Za pravilno delovanje aparata mora
biti med posameznimi ciklusi varjenja
ali vakuumiranja najmanj 120 sekund
razmika. Ce si ciklusi sledijo prehitro,
se aparat samodejno ustavi (podrob-
nejSe informacije najdete v poglavju 7.
Nasveti pri motnjah delovanja).

PoCakajte, da se aparat ohladi (pri-
blizno 45 minut). Nato nadaljujte z
delom. Aparata med ohlajanjem ne iz-
kljuCujte iz elektricnega omrezja.

1.4. VZDRZEVANJE IN CISCENJE

a.)Pred giscenjem izkljucite vtikac
aparata iz omrezja.

b.) Za CiSCenje aparata uporabite meh-
ko, suho ali navlazeno krpo. Ne
uporabljajte gobic, hrapavih krp,
sredstev za poliranje ali razkuzil,
ki lahko poSkodujejo povrsino po-
sameznih sestavnih delov. Nikoli
ne potopite aparata v vodo ali pod
tekoco vodo. Nikoli ne brizgajte
Cistilnih sredstev direktno po notra-
nji niti zunanji strani aparata.

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

d.) Varilni trak ima teflonsko prevleko.
Morebitne ostanke vakuumske foli-
je odstranite z mehko krpo.

e.) CisCenje teflonske prevleke je do-
voljeno le, ko je aparat ohlajen. V
nobenem primeru ne uporabljajte
ostrih predmetov za odstranjevanje
morebitnih ostankov folije.

f.) Ne zaklepajte pokrova, ko aparat
ni v uporabi. Tako boste podaljsali
Zivljenjsko dobo tesnil.



1.5. SPLOSNE INFORMACIJE

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

Najvedje prednosti shranjevanja v vakuumu so, da:

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

o &iti Zivila pred Sirjenjem plesni in bakterij,

* podaljSa obstojnost Zivil,

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

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

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

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

tehniéni nalepki vsakega aparata.

Prosimo, da pred prvo natancéno preberete navodila in

jih upoStevate pri uporabi.

Ce se pojavi kakrdno koli vprasanje, mnenje ali komen-

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

ta navodila v elektronski obliki.

1.6. TEHNICNI PODATKI

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

Avtomatski izklop v primeru pregrevanja.

Crpalni volumen

22 litrov/min

Krmiljenje

elektronsko

Dolzina varilnega traku

dvojni varilni trak dolZzine 300 mm

Nazivna moc¢, napetost in frekvenca aparata

400 W, 230-240 V~, 50 Hz

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




1.7. SESTAVNI DELI IN FUNKCIJSKE TIPKE

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

Slika 1: Status Solid 300 z oznac¢enimi sestavnimi deli.

FUNKCIJSKA NALEPKA

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




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

3. | Seal (varjenje)
Uporaba v dveh primerih:
*  Priizdelavi vrecke iz folije v roli.
* Priroénem (Pulse Vac) naginu vakuumiranja.
Proces je konéan, ko lucka Seal ugasne.
4. | Pulse Vac (ro¢ni nacin vakuumiranja)
Crpalka dela, dokler pritiskate tipko. Ko jo spustite, se ustavi. Postopek lahko ponavljate, dokler ne dosezete
Zelenega podtlaka v vre¢ki. Vrecko zavarite s pritiskom na Seal. Proces je koncan, ko lucka Seal ugasne.
5. | Marinator (mariniranje)
Zacetek samodejnega 18-minutnega programa mariniranja v vakuumski posodi. Program je koncan, ko
luéka ugasne. Vakuumsko posodo in prikljuéek za mariniranje (Provac 360 marinator set) je potrebno
dokupiti.
6. | Container (vakuumiranje posode)
Aparat samodejno zavakuumira Statusove vakuumske pripomocCke (gastro ali gospodinjske posode, uni-
verzalne pokrove, vr¢ ali zamaske) na prednastavljen podtlak. Priklju¢ek za vakuumiranje je vkljuéen ob
nakupu.
7. | On/Off
PriZig ali izklop aparata. Lucka ugasne, ko izklopite aparat.
8. | Liquid trap (opozorilo za vsrkano tekocino)

Lucka zasveti, Ce aparat med vakuumiranjem posrka tekocino iz vakuumske vrecke v vakuumski kanal.
Preden nadaljujete, sledite postopku, opisanemu v tocki 2.4.1.

SESTAVNI DELI

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

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




2. UPORABA

2.1. SPLOSNI NAPOTKI

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

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

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

2.1.1. MEHANIZEM ZA I1ZBIRO
NACINA ZAKLEPANJA

Mehanizem lahko nastavite v dve poziciji:

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

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

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

Slika 2: Mehanizem za izbiro nacina zaklepanja.

2.2. PRIPRAVA APARATA ZA UPORABO

2.2.1. NALEPITE STATUS STIKI

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

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

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

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

e.) Odstranjevanje: Ko se Stiki umaze oz. ve€ ne drZi
vrecke, ga odstranite in namestite novega po zgor-
njih navodilih. Stiki ne pusca sledi na vakuumskem
aparatu.
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Slika 3: Status Stiki trak nalepite na ohisje aparata pod
varilnim trakom.



2.2.2. PRIZGITE VAKUUMSKI APARAT

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

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

VARJENJE SEAL

Mehanizem za zaklepanje prestavite v poloZaj za

zaklepanje, kot je opisano v tocki 2.1.1.

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

b.) Folijo odreZite z integriranim rezilom.

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

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

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

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

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

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

Mehanizem za zaklepanje prestavite v polozaj brez

zaklepanja, kot je opisano v tocki 2.1.1.

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

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

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

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

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

Priporo€ilo: Pri vakuumiranju mastnih suhomesnih
izdelkov (predvsem slanine) priporo¢amo, da robove

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

Slika 5: Pri vakuumiranju namestite odprti rob vrecke v
sredino vakuumskega kanala.
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2.4.1. KAJ STORITI, CE APARAT
MED VAKUUMIRANJEM POVLECE
TEKOCINO I1Z VRECKE?

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

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

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

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

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

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

Pulzno vakuumiranje vam omogoca, da postopoma
&rpate zrak iz vrecke. Crpalka deluje samo, dokler
pritiskate tipko Pulse Vac. Z veC zaporednimi pritiski
lahko natan¢no zavakuumirate tudi najbolj obcutljiva
Zivila.

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

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

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

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

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

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

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

)

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

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



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

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

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

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

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

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

Slika 8: Proces mariniranja.

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

ZAMASKE)

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

4. KORISTNI NASVETI

4.1. KAJ JEVAKUUM?

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

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

4.2. KAJ JE 0ZIG ZARADI ZAMRZNITVE?

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

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

4.3. GLOBOKO ZAMRZNJENO ALI OHLAJENO

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

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

4.4. ODTAJANJE IN PONOVNO ZAMRZOVANJE

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

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

4.5. KUHANJE SOUS VIDE

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

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

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

4.6. JADRANIJE, KAMPIRANJE IN PIKNIKI

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

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

Statusove vakuumske vrecke so neprepustne, dvoslojne,
Zivilsko neoporeéne, nevtralne na okus in vonj, primerne
za vecCkratno uporabo, brez vsebnosti BPA in primerne
za kuhanje Sous Vide. Zivilo, shranjeno v Statusovi
vakuumski vrecki, bo ostalo nespremenjeno tudi pol leta
kasneje, kot ste ga shranili.

Na kakovost vakuumskih vreck in folije v roli vpliva
debelina vrecke, kombinacija materialov in viSina
narebrenega profila.

Debelina vrecke: Statusove vreCke so sestavljene
iz 100 um gladke folije in 130 pm narebrene folije.
Narebren profil v cikcak vzorcu omogoca, da je zrak iz
vrecke odstranjen bolj uéinkovito.

SESTAVA STATUSOVE VAKUUMSKE VRECKE

SETI FOLIJ V ROLI IN VRECGK ZA VAKUUMIRANJE

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

Visina in kompaktnost narebrenega profila: visina profila
pri Statusovih vreckah je vsaj 0,2 mm, kar zagotavlja
enako kakovostno vakuumiranje skozi vse cikluse. Pri
tanjSih vreckah se pogosto zgodi, da so zacetni ciklusi
zadovoljivi, kasneje pa tudi kakovostni aparati ne morejo
doseci zadostnega podtlaka.

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

zunanji, neprepustni sloj - poliamid - debelina 20 ym

notranji sloj - polietilen - debelina 80 ym

notraniji, rebrasti sloj - polietilen - debelina 100 ym

zunanji, neprepustni sloj - poliamid - debelina 30 ym

Folija v roli Stiriplastna folija (PA/PE)

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

Vrecke Stiriplastna folija (PA/PE)

¢ dolzina 280 mm x Sirina 200 mm, 40-delni in 100-delni set
¢ dolzina 360 mm x Sirina 280 mm, 25-delni in 100-delni set
¢ dolZina 550 mm x Sirina 120 mm (za salame), 30-delni in 100-delni set
¢ dolZina 400 mm x Sirina 350 mm, 25-delni in 100-delni set

Debelina folije

100 um (gladek, nepregan sloj) in 130 um (narebren, pregan sloj folije)

Kakovost folije

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

(Po podatkih razvojnega oddelka podjetja Status.)

6.1. SHRANJEVANJE ZIVIL V HLADILNIKU

Vakuumsko shranjevanje v

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

Nasvet: Zivila pred vakuumiranjem primerno ohladite.

6.2. SHRANJEVANJE ZIVIL V ZAMRZOVALNI SKRINJI

Vrsta Zivil Shranjevanje brez vakuuma Vakuumsko shranjevanje v
vakuumskih vreckah

SveZe meso 6 mesecev 18 mesecev

Mleto meso 4 mesece 12 mesecev

Perutnina 6 mesecev 18 mesecev

Ribe 6 mesecev 18 mesecev

SveZa zelenjava 8 mesecev 24 mesecev

Gobe 8 mesecev 24 mesecev

ZelisCa 3-4 mesece 8-12 mesecev

Sadje 6-10 mesecev 18-30 mesecev

Narezek 2 meseca 4-6 mesecev

Pekarski proizvodi 6-12 mesecev 18 mesecev

Kava v zrnu 6-9 mesecev 18-27 mesecev

Mleta kava 6 mesecev 12-34 mesecev

Kruh/Zemlje 6-12 mesecev 18-36 mesecev

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

MOTNJE PRI
DELOVANJU:

POMOC:

Aparat ne reagira na

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

vendar crpalka ne
dela.

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

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

Vse lucke (razen
Power) utripajo.

* Varilni trak se je pregrel. Pocakajte 45 minut, da se aparat ohladi. Dokler se aparat
hladi, ga ne izklapljajte iz elektrike.

Aparat se ne da
zakleniti.

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

Pritisnili ste napacno
tipko.

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

Aparat je posrkal
tekocino.

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

Zrak ostaja v vrecki.

Prepricajte se, ali ste celotni odprti rob vakuumske vrecke poloZili v vakuumski kanal.
Prepricajte se, ali uporabljate vakuumske vrecke debeline vsaj 100/130 pm.
Preverite, ali je vreCka neoporecna - ni preluknjana ali kakorkoli drugace poSkodo-
vana.

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

Preverite, ali je zavarjeni rob vreck, ki ste jih izdelali iz role, pravilen.

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

Vrecka izgublja
vakuum.

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

Vrecka se topi in
se ne da zavariti v
celoti.

Preverite, ali
100/130 pm.
Preverite, ali je rob vrecke suh in Cist.

uporabljate dvoslojne vakuumske vrecke, debeline najmanj

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

Svetujemo, da za vakuumiranje uporabljate vakuumske vreCke debeline vsaj
100/130 pm. Na trgu jih je veliko, vendar pazite na kakovost. Priporo¢amo Statusove
vrecke in folije v roli, ki so dvoslojne z debelino 100 um (gladek, nepregan del) in 130
um (narebren, pregan del folije).

Vakuumske
posode ne zadrzijo
vakuuma.

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

DELOVANJU:

Kako vem, ali je
proces mariniranja
konéan?

* Opazujte lucko Marinator. Po kon¢anem procesu mariniranja lucka neha utripati.

8. GARANCLJA

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

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

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

nas kontaktirajte na:

STATUS d. o. 0. Metlika

Ulica Belokranjskega odreda 19, 8330 Metlika
Servisni telefon: 07/36 91 228 in 080 18 38
e-mail: info@status.si

Ve¢ informacij najdete tudi strani
www.status.si.

na spletni

9. 1ZJAVA O SKLADNOSTI

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

Uradni list RS, §t. 39/16

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

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

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

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

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

Po poteku Zivljenjske dobe je potrebno opremo ali
dele naprave odstraniti iz uporabe. Odsluzene dele se
odvrze na deponijo za industrijske odpadke v skladu z
veljavnimi predpisi:

¢ Uredba o odpadni elektricni in elektronski opremi
(OEEOQ):

Uradni list RS, §t. 55/15

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

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

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

Uradni list RS, §t. 20/14

Direktiva 2011/65/EU Evropskega parlamenta in sve-

ta o omejevanju uporabe nekaterih nevarnih snovi v

elektricni in elektronski opremi.

Oznaka na izdelku ali na njegovi

embalaZi oznacuje, da po koncu

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

je, da izrabljeno napravo predate v

odstranjevanje na posebna zbirna

mesta za loéeno zbiranje odpad-
kov v okviru vase lokalne skupnosti

oziroma zastopniku, ki opravlja dejavnost prevzemanja
odpadne EE opreme.

Loceno odstranjevanje posameznih delov EE opreme
prepreuje negativne posledice onesnaZevanja okolja
in nastajanja nevarnosti za zdravje, do katere lahko
pride zaradi neustreznega odstranjevanja izdelka, po-
leg tega pa omogoCa ponovno predelavo materiala, iz
katerega je slednji izdelan in s tem prihranek energije
in surovin.

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

Odpadna elektriéna in elektronska oprema (OEEQ) je
zaradi svoje sestave in vsebnosti nevarnih sestavin
posebna vrsta odpadkov, zato jo je potrebno loCevati
od ostalih odpadkov ter ustrezno obdelati in predelati.
V ta namen vas obveS¢amo, da lahko vaso odsluzeno
elektricno in elektronsko opremo brezplaéno oddate
v zbiralnice druzbe ZEOS d. o. 0., ki v naSem imenu
zagotavlja ustrezno ravnanje z OEEQ. Vam najblizjo in
najustreznejSo lokacijo oddaje OEEO ter ostale infor-
macije lahko najdete na povezavi www.zeos.si.

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

11. STATUS SOLID 300 SET

Komplet vkljucuje:

» 1 Status Solid 300 polprofesionalni aparat za vakuumiranje

* 1rolafolije - 280 x 1500 mm

* 1rolafolije - 200 x 1500 mm

o 3 vrecke za vakuumiranje - 200 x 280 mm

o 3 vrecke za vakuumiranje - 280 x 360 mm

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

* 1rezilo za rezanje folije
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STATUS SOLID 300

POLUPROFESIONALNI APARAT ZA VAKUUMIRANJE | VARENJE

UPUTE ZA UPOTREBU

STNTUS

izvorna pomagala




1. SIGURNOSNE UPUTE | OBJASNJENJE
DJELOVANJA APARATA

1.1. RADNI UVJETI

Maksimalna temperatura okolisa pri
normalnoj upotrebi je +40 °C, prosjek
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 tempera-
turi okolisa (npr. 90 % pri +20 °C).

Ako aparat nije aktivan vise od 5
minuta, onda se iskljuci. Ponovno ga
ukljucite pritiskom na tipku On/Off.

1.2. SIGURNOSNE UPUTE

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

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

c.) Aparat CGistite iskljucivo suhom ili
minimalno navlazenom krpom.

d.) Tjekom upotrebe nikada ne do-
dirujte traku za varenje (br. 15 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 osposobljena osoba
kako bi izbjegli opasnost.

g.) Aparat mogu koristiti djeca od 8.
godina starosti pa na viSe i osobe
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sa smanjenim tjelesnim, osjetil-
nim ili mentalnim sposobnostima
ili manjkom iskustva i znanja, ako
su pod nadzorom odgovorne 0S0-
be za njihovu sigurnost ili ako im
ona daje potrebne upute za rad s
uredajem na siguran nacin te ako
razumiju moguce opasnosti.

h.) Djeca se ne smiju igrati s apara-
tom. Djeca ne smiju Gistiti ni odrza-
vati aparat bez nadzora.

i.) Garancija gubi vaznost ukoliko:

* aparat proba popraviti neovla-
Stena i nestrucna osoba,

* Koristite aparat za druge namje-
ne od predvidenih,

* ne poStujete sigurnosne propi-
se i upute za upotrebu.

ProizvodaC ne preuzima odgovornosti

za Stetu proizaSlu iz nepravilne upo-

trebe ili kao posljedicu nepostivanja
uputa.



1.3. VREMENSKI PRIKAZ DJELOVANJA

Za pravilno djelovanje aparata, medu
pojedinacnim ciklusima varenja ili
vakuumiranja mora pro¢i najmanje
120 sekundi. Ako procesi slijede pre-
brzo jedan za drugim, onda se aparat

automatski zaustavi. Pricekajte da se
aparat ohladi (priblizno 45 minuta),
nakon toga moZzete normalno nastaviti
s radom. Aparata tijekom hladenja ne-
mojte iskljucCivati iz elektricne mreze.

1.4. ODRZAVANJE | CISCENJE

a.) Prije ¢iscenja iskljucite utikac apa-
rata iz elektricne mreze.

b.)Za CiSéenje 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 uranjati u vodu
ili prati pod mlazom vode. Sredstva
za CiSéenje nikada ne Spricajte
direktno po unutrasnjoj ili vanjskoj
strani aparata.

c.) Aparat mora biti uvijek potpuno
suh prije upotrebe.

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

e.) Cis¢enje teflonske zastite je dozvo-
lieno samo kad je aparat ohladen.
Ni u kojem slucaju ne Kkoristite
ostrih predmeta za odstranjivanje
folije.

f.) Ne zakljuCavajte poklopca kad
aparat nije u upotrebi. Tako Cete
produfZiti Zivotni vijek brtvi.
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1.5. OPCE INFORMACIJE

Status Solid 300 je poluprofesionalni aparat za vakuu-
miranje namirnica u vakuumskim vreéicama, Statu-

sovim (gastro) vakuumskim posudama, vakuumskom

vréu ili u posudama zatvorenim s univerzalnim vakuum-

skim poklopcima. Idealan je za manje profesionalne
kuhinje i zahtjevna kucanstva.

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.

Spomenuti treba i financijsku ustedu. Ustedite kupnjom
vecih pakiranja namirnica koje podijelite na manje
porcije te pohranite u vakuumu. Rasporedite ih po obro-
cima te ih zavakuumirane spremite u hladnjaku ili u
zamrzivacu za duze vrijeme.

Upotreba aparata je jednostavna i ucinkovita. Pohranji-
vanje u vakuumu je sasvim prirodno i zdravo, hrana je
duze svijeza, a vi ustedite vrijeme i novac.

Status Solid 300 je razvijen i proizveden u poduzeéu
Status d. 0. 0. Metlika. Serijski broj aparata se nalazi na
tehnickoj naljepnici svakog aparata.

Prije prve upotrebe paZljivo proCitajte upute za upotre-
bu te se ih pridrzavajte pri upotrebi aparata.

Ukoliko se pojavi bilo kakvo pitanje, misljenje ili
komentar, nas nazovite ili nam pisite.

Za viSe informacija posjetite nasu internetsku stranicu
www.status-trgovina.hr.  Na  www.status-trgovina.hr/
baza-znanja/ su dostupne ove upute u elektronskom

obliku.

1.6. TEHNICKI PODACI

Mjere duZina: 416 mm
Sirina: 265 mm
visina: 118 mm
Tezina 5,13 kg
Materijal ABS plastika (kuciste)
Pumpa dupla pumpa
Vakuumska snaga do -800 mbar
Motor 230V ~, 50 Hz
Automatsko iskljucivanje u sluéaju pregrijavanja.
Transformator 230V~,50Hz/ 16 V~, 5.7 A (91 VA)

Automatsko iskljucivanje u slu¢aju pregrijavanja.

Volumen pumpanja

22 litre/ minutu

Upravljanje

elektronsko

Duzina trake za varenje

dupla traka za varenje duzine 300 mm

Nazivha snaga, napon i frekvencija aparata

400 W, 230-240 V~, 50 Hz
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1.7. SASTAVNI DUJELOVI | FUNKCIJSKE TIPKE

Na slici 1 su predstavljeni sastavni dijelovi vakuumskog
aparata. U nastavku su pri objasnjenju postupaka djelo-
vanja navedeni brojevi na jednak nacin kao na slici. 5 6

Slika 1: Status Solid 300 s oznacenim sastavnim dijelovima.

FUNKCISKE TIPKE

1. | Auto (avtomatski nacin vakuumiranja)
Aparat automatski zavakuumira i zavari vreicu na unaprijed postavljen podtlak. Lampica Auto svijetli dok
radi pumpa. Proces je gotov kad lampice Auto i Seal ugase.
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Cancel (prekidanje)
Za prekidanje bilo kojeg aktivnog procesa.

Seal (varenje)

Koristi se u dva slucaja:

* Zaizradu vreéice iz folije u roli.

* Kod ruénog (pulsirajuéeg) procesa vakuumiranja.
Proces je gotov kad ugasi lampica Seal.

Pulse Vac (ruéni nacin vakuumiranja)

Vakuumska pumpa radi dok pritiSéete tipku Pulse Vac. Postupak mozZete ponavljati dok ne postignete
Zeljenu koliCinu podtlaka u vrecici. Na kraju vre€icu zavarite pritiskom na tipku Seal. Proces je gotov kad
svjetlo Seal ugasi.

Marinator (mariniranje)

PocCetak automatiziranog, 18-minutnog procesa mariniranja u vakuumskoj posudi. Proces je gotov kad
lampica Marinator ugasi. Vakuumsku posudu i prikljucak za mariniranje (Provac 360 marinator set) je
potrebno dokupiti.

Container (vakuumiranje posude)

Aparat automatski zavakuumira Statusova vakuumska pomagala (vakuumske posude, univerzalne
poklopce, vré ili Cepove za boce) na unaprijed postavljen podtlak. Prikljuéak za vakuumiranje je ukljucen
pri kupnji.

On/Off
Ukljucivanje i iskljucivanje aparata. Lampica ugasi kad aparat iskljucite.

Liquid Trap (upozorenje za tekuéinu)
Lampica zasvijetli ako aparat tijekom vakuumiranja povuce tekucinu iz vakuumske vreéice u vakuumski
kanal. Prije nego nastavite s vakuumiranjem, slijedite postupku u razdjelu 2.4.1.

SESTAVNI DIJELOVI

9. | Mehanizem za odabir nacina zakljucavanja i tipke za otkljucavanje poklopca
* PoloZaj sa zakljucavanjem: koristi se za varenje (Seal) i ru¢no (Pulse Vac) vakuumiranje. Prije pocetka
procesa obavezno zakljucajte poklopac pritiskom na lijevi i desni rub poklopca. Na kraju procesa otklju-
Cajte poklopac pritiskom na tipke (br. 9 na slici 1).
* PolozZaj bez zakljuavanja: koristi se za automatsko vakuumiranje. Nakon pritiska na tipku Auto pritisnite
i zadrZite na sredini ruba poklopca dok ne primijetite promjene u vre€ici.
10. | Brtve
Brtve za vakuumiranje i brtve za varenje.
11. | Kanal za foliju u roli
12. | Kanal za integrirani nozZ za rezanje folije
13. | Vakuumski kanal sa senzorom za tekucinu
Ako tekucina dospije u vakuumski kanal, zasvijetli lampica Liquid Trap i aparat se zaustavi. OCistite
vakuumski kanal po postupku opisanom u razdjelu 2.4.1. i nastavite vakuumirati.
14. | Otvor za prikljucak za vakuumiranje Statusovih vakuumskih posuda i posude za mariniranje
15. | Dupla traka za varenje
Prekrivena je teflonskom trakom i duplo zavari vrecicu.
16. | Status Stiki™

Ljepljiva traka za viSekratnu upotrebu koja olakSa namjeStanje vreéice u vakuumski kanal i omogucuje
optimalno iskoristenje vrecice. U kompletu je 5 Status Stiki traka.
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2. UPOTREBA

2.1. OPCE UPUTE

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

b.) Prije prve upotrebe obavezno procitajte upute
za upotrebu.

c.) Aparat poloZite na ravnu, glatku povrSinu na
kojoj je dovoljno prostora za pakiranje namirnica
u vredice.

2.1.1. MEHANIZAM ZA ODABIR
NACINA ZAKLJUCAVANJA

Mehanizam moZete namjestiti u dvije pozicije:

* Polozaj bez zakljucéavanja se koristi kod auto-
matskog vakuumiranja. Na pocetku procesa
morate pritisnuti na sredini ruba poklopca dok
ne primijetite promjenu u vregici.

* Polozaj sa zakljuéavanjem se koristi kod ruc-
nog vakuumiranja i kad samo varite vreéicu.
Prije pocetka procesa obavezno zakljucajte apa-
rat pritiskom na lijevi i desni rub poklopca. Na
kraju procesa otkljucajte poklopac pritiskom na
tipke za otkljucavanje sa strane (br. 9 na slici 1).

Mehanizam preklopite u naéin bez zakljucavanja
tako da pritisnete tipke i pomaknete ploCice prema
sebi. Za preklapanje u nacin sa zakljucavanjem
pomaknite ploCice natrag.

Slika 2: Mehanizem za odabir nacina zakljucavanja.

2.2. PRIPREMA APARATA ZA UPOTREBU

2.2.1. NALUJEPITE STATUS STIKI

a.) PovrSinu, gdje €e biti nalijepljen Status Stiki, oistite
alkoholom ili acetonom.

b.) Odlijepite jednu stranu dvostrano ljepljive trake
Status Stiki i nalijepite ju na ocisenu povrsinu.
Prstomsnazno pritisnite, da se traka dobro zalijepi na
aparat.

¢.) Odstranite joS gornji dio ljepljive trake i Stiki je spre-
man za upotrebu.

d.) Tijekom vakuumiranja, vakuumska vreCica ostaje
fiksirana na Stiki ljepljivoj traci.

e.) Odstranjivanje: Kad se Stiki uprlja i vise ne drZi
vakuumske vreCice, odstranite ga i zalijepite novu
trakupremagornjimuputama.Stikineostavljatragove
na vakuumskom aparatu.

Slika 3: Status Stiki zalijepite na kuéiste vakuumskog
aparata ispod trake za varenje.
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2.2.2. UKUJUCITE VAKUUMSKI APARAT

Aparat ukljucite pritiskom na tipku On/Off (br. 7 na
slici 1). Lampica Power mora svijetliti.

2.3. IZ FOLIJE U ROLI NAPRAVITE VRECICU: TIPKA ZA

VARENJE SEAL

Mehanizem za zaklju¢avanje preklopite u polozaj sa

zakljucavanjem kao Sto je opisano u razdjelu 2.1.1.

a.) Odredite odgovarajuéu duzinu folije tako da duZini
namirnice dodate jo$ nekoliko centimetara.

b.) Foliju odreZite s integriranim nozem.

c.) Rub folije poloZite preko trake za varenje do brtve
(slika 4).

d.) Zatvorite poklopac te ga zakljucajte pritiskom na
lijevi i desni rub poklopca.

e.) Pritisnite tipku Seal. Lampica Seal treperi tijekom
procesa varenja. Za nekoliko trenutaka se upali i
vakuumska pumpa koja dodatno stisne poklopac
za bolji var.

f) VreCica je zavarena kad lampica Seal ugasi. Otklju-
Cajte aparat i dignite poklopac.

Slika 4: Za varenje vreCicu namjestite preko trake za
varenje do crne brtve.

2.4. AUTOMATSKO VAKUUMIRANIJE - TIPKA AUTO:
VAKUUMIRANJE CVRSTIH | SUHIH NAMIRNICA __
(SUHOMESNATI PROIZVODI, TVRDI SIREVI, ORASCICI

ISL.)

Mehanizam za zakljuéavanje preklopite u polozZaj bez

zakljucavanja kao sto je opisano u razdjelu 2.1.1.

a.) Namirnice umetnite u vrecicu. Vrecica mora biti
nekoliko centimetara duza od namirnice koju Zelite
vakuumirati.

b.) Otvoreni rub vredice namjestite u sredinu vakuum-
skog kanala medu brtve. Zalijepite ju na ljepljivu
traku Status Stiki tako da tijekom vakuumiranja
ostane na mjestu i bez pregiba.

c.) Zatvorite poklopac i pritisnite tipku Auto. Pritisnite
i zadrZite poklopac na sredini donjeg ruba dok ne
primijetite promjene u vrecici. Lampica Auto svijetli
dok pumpa radi.

d.) Kad aparat preklopi na varenje, treperi lampica
Seal. VreCica je zavakuumirana i zavarena duplim
varom kad lampica Seal ugasi.

e.) Otvorite poklopac i odlijepite vreéicu sa Status Stiki
trake.

Preporuka: Pri vakuumiranju masnih suhomesna-

28

tih proizvoda (npr. slanine) prije umetanja namirnice
u vreCicu, rubove vreéice zavrnite prema van. Tako
se rubovi necée zamastiti. Prije vakuumiranja vreCicu
izravnajte.

Slika 5: Pri vakuumiranju namjestite otvoreni rub
vrecice u sredinu vakuumskog kanala.



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

Ako primijetite da aparat tijekom vakuumiranja iz na-
mirnice vuce tekucinu, postupak vakuumiranja ODMAH
zaustavite pritiskom na tipku Cancel. Ukoliko postupka
niste pravovremeno zaustavili i tekuéina je usla u va-
kuumski kanal, aparat se automatski zaustavi i zasvije-
tli lampica Liquid trap. Slijedite ovom postupku:

a.) Otvorite poklopac. Posudicu u vakuumskom kanalu
(br. 13 na slici 1) podignite ravno prema gore.

b.) Tekuéinu izlijte i posudicu u cijelosti dobro obriSite.
Po potrebi o€istite i osusite vakuumski kanal ispod
posudice.

¢.) Posudicu namjestite nazad i nastavite vakuumirati.

Slika 6: Ako tekucina ude u vakuumski kanal, podigni-
te posudicu ravno prema gore, izlijte tekucinu te dobro
osusite posudicu.

2.5. RUCNO VAKUUMIRANJE - TIPKA PULSE VAC:
VAKUUMIRANJE OSJETUIVIH 1 VLAZNIH NAMIRNICA
(SVJEZE MESO, RIBE, POVRCE, VOCE, PECIVO, MEKANI

SIREVI)

Pulsirajuée vakuumiranje vam omogucuje da postepe-
no izvlacdite zrak iz vreéice. Pumpa djeluje samo dok
pritiSCete tipku Pulse Vac. S vise uzastopnih pritisaka
mozete vrlo precizno zavakuumirati ¢ak i najosjetljivije
namirnice.

Mehanizam za zakljucavanje preklopite u polozaj sa
zakljucavanjem kao sto je opisano u razdjelu 2.1.1. i
prikazano na slici 7.

a.) Namirnicu umetnite u vreéicu. Vrecica mora biti ne-
koliko centimetara duZa od namirnice.

b.) Otvoreni rub vredice namjestite u vakuumski kanal
medu brtve. Zalijepite ju na Status Stiki tako da tije-
kom vakuumiranja ostane na mjestu i bez pregiba.

c.) Zatvorite poklopac te ga zakljucajte pritiskom na
lijevi i desni rub.

d.) Vakuumirajte pritiskanjem na tipku Pulse Vac sve
dok ne procijenite da je izvuceno dovoljno zraka iz
vrecice.

e.) Vredicuzavarite pritiskom natipku Seal. Tijekom vare-
njatreperilampicaSeal. Za bolje prianjanje poklopca,
se za nekoliko sekundi aktivira i vakuumska pumpa.

f.) Proces je gotov kad lampica Seal ugasi. Za otvaranje
poklopca pritisnite tipke za otkljucavanje sa strane
(br. 9 na slici 1). Otvorite poklopac i odlijepite vreéi-
cu sa Status Stiki trake.

Slika 7: Tijekom vakuumiranja s ruénom funkcijom
mora biti mehanizam za odabir zaklju¢avanja u poziciji
koja omogucuje zakljucavanje.

Preporuka: Gotovo sve vrste voca i veéinu povréa, svje-
Ze meso, gljive i sliche namirnice je najlakSe vakuumi-
rati tako da ih prije vakuumiranja zamrznete za nekoliko
sati. Tako ¢e namirnice kao npr. jagode potpuno sacu-
vati svoj oblik i nee hiti opasnosti da aparat povuce
tekucinu.
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2.6. MARINIRANIJE - TIPKA MARINATOR: KOMPATI-
BILNO S PROVAC 360 SETOM ZA MARINIRANJE (NUJE
UKLJUCEN PRI KUPNJI APARATA)

Proces mariniranja je u vakuumu brzi jer vakuum otva-
ra pore namirnica i omoguéava da se marinada brze i
dublje upije u namirnicu. Program se sastoji od 5 ciklu-
sa vakuumiranja i popustanja vakuuma. Na taj nacin
u 18 minuta postignete jednak ucinak kao s klasicnim
mariniranjem nekoliko sati. Program je potpuno auto-
matiziran.

a.) Prikljuéak namjestite na otvor na krajnjoj desnoj
strani vakuumskog kanala (br. 14 na slici 1).

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

c.) Pritisnite tipku Marinator za poCetak procesa
mariniranja. Lampica Marinator treperi dok je pro-
ces aktivan.

d.) Mariniranje je gotovo kad lampica Marinator ugasi.

Slika 8: Proces mariniranja.

2.7. VAKUUMIRANJE VAKUUMSKIH POMAGALA -
TIPKA CONTAINER (ZA GASTRO POSUDE, POSUDE ZA
KUGANSTVA, UNIVERZALNE POKLOPCE, VRC | CEPOVE

ZAVINO)

Osnovna oprema aparata ukljuuje prikljucak za
vakuumiranje Statusovih vakuumskih pomagala.

a.) Prikljucak namjestite na otvor na krajnjoj desnoj
strani vakuumskog kanala (br. 14 na slici 1).

b.) Siri dio prikljucka namjestite i zadrZite oko ventila
odabrane vakuumske posude kao $to je prikazano
na slici 9.

c.) Pritisnite tipku Container. Kad je u posudi postignut
unaprijed postavljen podtlak, prosces vakuumira-
nja 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.
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Slika 9: Vakuumiranje vakuumske posude.



3. PRAKTICNI SAVJETI ZA VAKUUMIRANJE

Pohranjivanje u vakuumu nije zamjena za zamrzavanje
ili konzerviranje. Namirnice moraju usprkos vakuum-
skom pohranjivanju biti u hladnjaku ili zamrzivacu.
Iznimke su suhomesnati proizvodi i suho voce za koje je
dovoljno pohranjivanje u hladnom podrumu.

Juhe, umaci i tekuéine: Ako ih Zelite spremiti u vreéice,
onda ih prije obavezno zamrznite. Tekucine radije
pohranite u Statusovim vakuumskim posudama.

Kuhano i sirovo meso te ribe: Za najoptimalnije rezul-
tate preporuéamo da meso i ribe prije vakuumiranja
za nekoliko sati zamrznete. Tako Ce zadrzati sokove
i oblik, a vrecica Ce biti kvalitetnije zavarena. Ukoliko
predzamrzavanje nije moguce, izmedu namirnice i vrha
vreice postavite papirnati ubrus. Pazite da ubrus nije
na mjestu varenja. Ubrus ¢e tijekom vakuumiranja upiti
suvisnu viagu i sokove.

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

Povrée: Povrée prije zamrzavanja blanSirajte. Blansi-
ranje zaustavi enzime, Stiti od gubitka okusa i boje te
promjene strukture tkiva. Za Spinat, blitvu ili grah su
dovoljne 1 do 2 minute blansiranja, za narezane tikvice,
brokulu i ostalo razgranano povrée 3 do 4 minute, te
5 minuta za mrkvu. Nakon blansiranja uronite povrée
u hladnu vodu kako bi zaustavili proces kuhanja. Prije
vakuumiranja ga osusite na papirnatom ubrusu.

Za pohranjivanje lisnatog povréa (npr. zelene salate) u
hladnjaku na nekoliko dana, preporuéamo vakuumske

posude s cjedilima. Salata Ce ostati svjeza i hrskava do
2 tjedna.

Zacinsko bilje: Bilje s visokim udjelom etericnih ulja,
poput kadulje, timijana, ruzmarina 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.

Gljive, sirovi cesnjak i sirovi krumpir: Preporucujemo
vakuumiranje po postupku ruc¢nog - pulsirajuceg vakuu-
miranja. Za pravilnu pripremu gljiva procitajte upute
u gljiivarskim knjigama. Gljive oCistite s Cetkicom te ih
nareZite i zapakirajte po porcijama. Savjetujemo da
gljive prije vakuumiranje zamrznete za bar sat vremena.
Gljive prije pripreme ne odmrzavajte, nego ih jos zamr-
znute kuhajte u slanoj vreloj vodi odnosno ih dodajte
direktno u umake ili juhe.

Kava: Ako Zelite kavu ili druge mljevene namirnice
pravilno zavakuumirati, onda ih u vakuumsku vreéicu
poloZite u originalnoj ambalazi. Ukoliko nemate origi-
nalne ambalaZe, upotrijebite hilo koju drugu vreéicu te
ju umetnite u Statusovu vrecicu. Na taj nacin sprijecite
usisavanje zrna.

Odmrzavanje vakuumsko pakiranih namirnica: Namir-
nice uvijek odmrzavajte u hladnjaku jer Cete tako ocu-
vati njihovu kvalitetu.

4. KORISNI SAVIETI

4.1. STO JE VAKUUM?

Kisik u namirnicama pokrene nezeliene kemijske
reakcije kojih posliedice su uZeglost, promjena boje,
plijesan i bakterijske tvorbe, gubitak okusa, vitamina

i aroma. Pohranjivanje u vakuumu uspori nezeliene
posljedice, produzi rok trajanja te zastiti kvalitetu hrane.

4.2. STO JE UZEGLOST USLIJED ZAMRZAVANJA?

Znakovi uZeglosti su [0S okus mesa, prazan okus povréa
i voée bez pravog okusa. Nastaje kad je ambalaza

propusna za zrak (npr. obicne PE vreéice) i zamrznuta
hrana dode u kontakt s kisikom. Posljedi¢no dolazi do
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isparavanja tekuéine iz namirnica i povrSina zamrznu-
tih namirnica se isusi. Kroz nastale porozne pukotine
prodire kisik i pokrece oksidaciju. Posljedice su gubitak

arome i svjeZeg okusa. UZeglost prepoznajete po bijelim
do sivo-smedim tragovima na namirnicama.

4.3. DUBOKO ZAMRZNUTO ILI OHLADENO

Prednost dubokog 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 °C i -40 °C samo minimalno
promijeni. Namirnice treba zamrznuti Sto brze. Naime,
pri sporom zamrzavanju Se na namirnicama stvaraju
veliki ledeni kristali koji prerastaju stanice namirnica i
oStete strukturu stanica. Pri brzom postupku zamrzava-
nja se stvaraju mali ledeni kristali koji tkivo namirnice
manje oStete. Ukoliko je to moguce, neka budu proizvo-

di zamrznuti pri konstantnoj temperaturi (maksimalno
-18 °C). Neke namirnice je potrebo prethodno blansi-
rati kako pri zamrzavanju odnosno dubokom hladenju
ne bi doslo do nezeljenih promjena (aktiviranja enzima).
Blansirane namirnice prije zamrzavanja obavezno
ohladite. Pri pohranjivanju vo¢a kao dodatak upotrijebite
Secer jer njime poboljSate postojanost boja i aroma. U
zamrzivacu posloZite namirnice koliko je moguce na
tijesno.

4.4. ODMRZAVANJE | PONOVNO ZAMRZAVANIJE

Odmrzavanje neka bude sporo (najprimjerenije je u
hladnjaku) i prirodno. Ne odmrzavajte ,silom* (npr.
u vruéoj vodi ili mikrovalnoj pecénici). Kad se namirni-
ce jednom odmrznu, ne zamrzavajte ih ponovno. Pri
ponovnom zamrzavanju nastanu mehanicka osteéenja

i poveéa se moguénost kvarenja. Razgrade se okus,
boja i arome. Mikroorganizmi (bakterije, plijesan) se
brZe Sire, a ponovno zamrzavanje ne unisti tih poslje-
dica. Zato je preporucljivo da odmrznute namirnice Sto
prije upotrijebite.

4.5. KUHANJE SOUS VIDE

Kuhanje Sous vide je tehnika kuhanja, pri kojoj hranu
kuhate u vakuumsko zatvorenim vreCicama, poto-
plienim u vruéoj vodi. Tehnika Sous Vide omoguéuje
vrhunski okus hrane u domacoj kuhinji jer namirnice
optimalno zadrZze svoj prirodan okus, boju i teksturu.
Namirnice za Sous Vide kuhanje moZete zaciniti veé

prije vakuumiranja. Najbolje vreéice za Sous Vide kuha-
nje su one koje imaju idealnu kombinaciju materijala
(nepropusni poliamid i za kontakt s hranom primjeren
polietilen) i kod kojih je debljina materijala optimalna.
Statusove vrecice ispunjavaju oba uvjeta.

4.6. JEDRENJE, KAMPIRANJE I PIKNICI

Vakuumsko pohranjivanje je primjereno i za piknike,
plovila i kampiranja. Namirnice, oprema i dokumenti
tako ostanu suhi i zasticeni. Vakuumirati moZete i bate-
rije, mobitele te fotoaparate da se ne smoce.
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Vakuumsko pohranjivanje sprjeCava medusobno mije-
Sanje mirisa hrane te usporava kvarenje uslijed vlage,
Sto je posebno vazno u malim prostorima.



5. ZASTO KORISTITI STATUSOVE VAKUUMSKE
VRECICE | FOLUJE U ROLI?

Statusove vakuumske vrecice 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 vre€ici,
e ostati nepromijenjena i pola godine nakon pohranji-
vanja.

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

Debljina vreéice: Statusove vrecice se sastoje od 100 ym
glatke folije i 130 pm rebraste folije. Rebrasti profil u
cik-cak uzorku omogucuje ucinkovito odstranjivanje
zraka iz vrecice.

SASTAV VAKUUMSKE VRECICE STATUS

SETOVI FOLIJA U ROLI | VRECICA ZA VAKUUMIRANJE

Kombinacija materijala: Statusove vrecice se sastoje od
poliamida (PA) i polietilena (PE), od kojih svaki ima svoju
funkciju pri kvalitetnom vakuumiranju. Poliamid u vanj-
skim slojevima garantira nepropusnost kisika, $to znaci
kvalitetno pohranjene namirnice. U usporedbi s konku-
rentskim markama, imaju Statusove vrecice najdeblji
sloj poliamida PA (20 odnosno 30 pm).

Visina i kompaktnost rebrastog profila Statusovih vre¢i-
ca je bar 0,2 mm, Sto jaméi jednaku kvalitetu vakuumira-
nja kroz sve cikluse. Kod tanjih vrecdica se éesto deSava
da su pocetni ciklusi zadovoljivi, a kasnije ni kvalitetni
aparati ne mogu postiéi dostatan podtlak.

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

vanjski, nepropusni sloj - poliamid - debljina 20 um

unutrasnji sloj - polietilen - debljina 80 ym
unutrasnji, rebrasti sloj - polietilen - debelina 100 ym

vanjski, nepropusni sloj - poliamid - debelina 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 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 100-dijelni set

Debljina folije

100 pum (gladak, neprofiliran sloj) i 130 pm (rebrasti, profiliran sloj)

Kvaliteta folije

Nepropusna, dvoslojna, neSkodljiva za namirnice, neutralnog okusa i mirisa, primje-
rena za viSekratnu upotrebu, primjerena za mikrovalnu pecnicu i Sous Vide kuhanje.
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6. TABELA USPOREDBI POHRANJIVANJA
NAMIRNICA

(Prema podacima razvojnog odjela poduzeéa Status.)

6.1. POHRANJIVANJE NAMIRNICA U HLADNJAKU

Vrsta namirnica Pohranjivanje bez vakuuma y::ﬂﬂnn:::&p;:;:?;ﬁzje u
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
Narezek 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 3dana 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 U ZAMRZIVACU

Vrsta namirnica Pohranjivanje bez vakuuma Vakuumsko pohranjivanje u
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 naveden priblizan rok trajanja, jer on ovisi 0 pocetnom stanju (svjezini) i nacinu pripreme namir-
nica. Proizlazimo iz pohranjivanja 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:

Pomo¢:

Aparat ne reagira na
aktiviranje tipki.

Provjerite ako je aparat prikljucen u elektricnu mrezu i ukljucen.

Provjerite napetost mreZe ispitivacem toka struje ili prikljucite na istu uticnicu drugi
elektri¢ni aparat.

Provjerite ako je prikljucni kabel neoStecen.

Aparat je ukljucen,
ali pumpa ne radi.

Elektromotor se je ugasio zbog pregrijavanja. Pricekajte 45 minuta da se aparat ohla-
di. Za to vrijeme ga ne iskljucujte iz elektricne mreze.

Sve lampice (osim
Power) trepere.

Traka za varenje se pregrijala. Pricekajte 45 minuta da se aparat ohladi. Za to vrijeme
ga ne iskljuéujte iz elektricne mreze.

Aparat se ne mozZe
zakljucati.

Mehanizam za odabir nacina zaklju¢avanja preklopite u polozaj koji omogucuje zaklju-
Cavanje kao Sto je opisano u razdjelu 2.1.1.

Pritisnuli ste pogre-
Snu tipku.

Pritisnite tipku Cancel da zaustavite sve aktivne procese. Pocnite postupak ispocetka.

Aparat je usisao
tekucinu.

Prekinite sve procese s tipkom Cancel i slijedite postupku opisanom u razdjelu 2.4.1.

Zrak ostaje u vrecici.

Uvjerite se da ste cijeli otvoreni rub vakuumske vreéice poloZili u vakuumski kanal.
Uvjerite se da koristite vakuumske vreéice debljine bar 100/130 pm.

Uvjerite se da je vreCica besprijekorna - nema rupa ili drugih osteéenja.

Test: Zavarite vreCicu te ju potopite u vodu. Na oSteéenim dijelovima ¢e se pojaviti
mjehuriéi zraka.

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

Ne rezite foliju u roli uzduzno, kako bi napravili uze vrecice, jer time poremetite raspo-
red profiliranog uzorka. Zato ne moZete uinkovito izvuéi zrak iz vreéice.

Vre€ica gubi
vakuum.

Uvjerite se da je rub vreCice Cist i bez bora. OCistite i osusSite ga - po potrebi odstranite
komadice hrane.

* Ako vakuumirate namirnice s oStrim rubovima (npr. kosti), onda ih obloZite papirnatim
ubrusom.

Vrecica se topi i ne
da se u potpunosti
zavariti.

Provjerite ako koristite dvoslojne vakuumske vrecice debljine najmanje 100/130 um.
Provjerite ako je rub vregice suh i Cist.

Aparat vrecdicu zavari
nekoliko puta (do 5
puta), a nakon toga
se Cini da vise ne
djeluje pravilno.

Savjetujemo da za vakuumiranje koristite vakuumske vrecice debljine bar 100/130
um. Na trZistu ih je puno, ali obratite paznju na njihovu kvalitetu. Ukoliko ne mozete
utvrditi debljine folije, onda savjetujemo da koristite Statusove vreéice i folije u roli koje
su dvoslojne, debele 100 pm (glatki sloj) i 130 um (rebrasti sloj).

Vakuumske posude
ne zadrze vakuuma.

Provjerite ako je prikljucak za vakuumiranje posuda pravilno pricvrscen (slika 9).
Provjerite ako je poklopac posude (posebice brtva) Cist i suh te na mjestu.

Provjerite ako je ventil posude Cist i suh. Po potrebi ga rastavite, odistite i ponovno
umetnite.
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SMETNJE PRILIKOM | POMOG:

DJELOVANJA:

Kako znam kad je
proces mariniranja
gotov?

* Promatrajte lampicu Marinator. Kad je proces gotov, lampica prestane treperiti.

8. GARANCLJA

Garancija vrijedi dvije godine od dana kupnje. Za uva-
Zavanje garancije je treba obavezno priloZiti racun, zato
ga sacCuvajte.

Garancija ne pokriva prava do uvaZavanja garancije
ukoliko dode do kvara uslijed nepostivanja uputa za
upotrebu, odrZavanja i ¢iSéenja, odnosno zbog nepra-
vilne upotrebe ili upotrebe za druge namjene od pred-
videnih.

Ukoliko se pojave bilo kakva pitanja u vezi djelovanja
aparata, servisa, ostvarivanja garancije ili komentari,

nas kontaktirajte 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 moZete pronaci i na internetskoj stra-
nici www.status-trgovina.hr.

9. 1ZJAVA O SUKLADNOSTI

a.) Direktiva o uskladivanju zakonodavstava drZava
Clanica u odnosu na stavljanje na raspolaganje na
trziStu elektritne opreme namijenjene za uporabu
unutar odredenih naponskih granica:

LVD DIREKTIVA 2014/35/EU EUROPSKOG PARLA-

MENTA | VIJECA

b.) Direktiva o uskladivanju zakonodavstava drzava Cla-

nica u odnosu na elektromagnetsku kompatibilnost:

EMC DIREKTIVA 2014/30/EU EUROPSKOG PARLA-

MENTA | VIJECA
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EU izjava sukladnosti garancija je da je naprava si-
gurna, pregledana i testirana i da odgovara svim
zahtjevima koji su navedeni u vazeéim standardima,
direktivama i propisima.

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

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



10. INFORMACILJA 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 otpatke u skladu s

vazeéim propisima:

* Direktiva o otpadnoj elektricnoj i elektronickoj
opremi (OEEO):
DIREKTIVA 2012/19/EU EUROPSKOG PARLA-
MENTA | VIJECA

*  Direktiva 0 ograni¢enju uporabe odredenih opas-
nih tvari u elektricnoj i elektronickoj opremi:
DIREKTIVA 2011/65/EU EUROPSKOG PARLA-
MENTA | VIJECA

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 sa drugim
kucanskim otpacima. Vasa duznost
je izrabljenu napravu predati na
_ posebna skupna mjesta za iz-
dvojeno prikupljanje otpada u ok-
viru vaSe lokalne zajednice, odnosno zastupniku koji se
bavi prikupljanjem otpadne EE opreme.

Izdvojeno odstranjivanje pojedinih dijelova EE opreme
sprecava negativne posljedice zagadenja okoline i nas-
tanka opasnosti po zdravlje do kojeg moZe doCi zbog
neodgovarajuceg odstranjivanja proizvoda. Pored toga
takvo odstranjivanje omoguéava ponovnu preradu
materijala iz kojega je proizvod izraden i na taj nacin
energetsku i sirovinsku ustedu.

Za podrobnije informacije o sakupljanju, razvrstavanju,
ponovnoj upotrebi i recikliranju tog proizvoda obratite
se izvodaCu koji se bavi preuzimanjem otpadne EE
opreme ili trgovini u kojoj ste opremu kupili.

Datum izrade aparata Status Solid 300 je otisnut na
garancijskom listu kojeg ste dobili prilikom kupovine.

11. STATUS SOLID 300 SET

Komplet ukljucuje:

¢ Status Solid 300 poluprofesionalni aparat za vakuumiranje

* 1 rola folije - 280 x 1500 mm

* 1 rola folije - 200 x 1500 mm

3 vreCice za vakuumiranje - 200 x 280 mm
3 vreCice za vakuumiranje - 280 x 360 mm

* 5 komada obostrano ljepljivih traka Status Stiki
* 1 prikljucak za vakuumiranje posuda

* 1 noz za rezanje folije
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1. SAFETY INSTRUCTIONS AND INTRODUCTION

1.1. OPERATING CONDITIONS

Maximum ambient temperature in
normal use is +40 °C; the average of
temperatures over a 24-hour period
should not exceed +35 °C. Minimum
ambient temperature allowed is -5 °C.
Surrounding air should be clean;
relative humidity should not exceed

50 % at the maximum temperature
of +40 °C. Higher relative humidity is
allowed at lower ambient temperature
(e.£.90 % at +20 °C).

If the machine is not operational for 5
minutes, it turns off. You need to press
On/Off button to turn it back on.

1.2. IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

a.) Working surface must be dry,
normal temperature (not hot) and
clear from obstructions.

b.) Before connecting the appliance
to mains socket, check the power
cord, plugs and socket. If you
observe any defect, contact our
repair service listed below.

¢.) Machine should be cleaned only
with a dry or slightly damp cloth.

d.) Never touch the Sealing Strip when
using the machine (ltem 15 in
Figure 1) - it may be hot.

e.) Use the machine only for the purpo-
ses described in the User Manual.

f.)If the supply cord is damaged, it
must be replaced by the manu-
facturer, its service agent or simi-
larly qualified persons in order to
avoid a hazard.

g.) This machine can be used by chil-
dren aged from 8 years and above
and persons with reduced physical,
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sensory or mental capabilities or
lack of experience and knowledge
if they have been given supervision
or instruction concerning use of the
machine in a safe way and under-
stand the hazards involved.

h.) Children shall not play with the
machine. Cleaning and user
maintenance shall not be made by
children without supervision.

i.) Warranty is invalid if:

* The machine has been tampered
with.

* The machine has been used for
unintended purposes.

« Safety regulations and instructi-
ons in the User Manual were not
respected and followed.

The manufacturer will not accept

responsibility for any damage that may

occur as a result of not following the

User Manual or improper use.



1.3. TIME INTERVALS

For the proper operation of the
machine, there should be at least a
120-second time interval between
each cycle of sealing or vacuum
packing. When the cycles follow
each other too quickly, the machine
automatically stops (for detailed infor-

mation see chapter 7. Trouble-
shooting). Wait for the machine to cool
down (approximately 45 minutes) and
then you can carry on using the ma-
chine as normal. While the machine is
cooling down, do not unplug it.

1.4. MAINTENANCE AND CLEANING

a.) Unplug the machine.

b.) Use a soft, damp cloth to clean the
machine. Do not use anything that
could scratch or damage the sur-
face. Never submerge the machine
in water or place it under running
water. Never squirt detergent
directly onto or into the machine.

c.) Before using the machine make
sure that it is completely dry.

d.)The Sealing Strip is covered
with Teflon. Remove any plastic
residues using a soft cloth.

e.)You can only clean the Sealing
Strip when the machine has cooled
down. Never try to clean the sealing
strip using a sharp object.

f.) While the machine is not in use, do
not lock the lid. This will increase
the lifespan of the foam seals.
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1.5. GENERAL INFORMATION

Status Solid 300 is a semi-professional machine for
vacuum packing foods in vacuum bags, Status
(gastro) vacuum containers, a vacuum jug or containers
closed with universal vacuum lids. It is ideal for smaller
professional kitchens and demanding households.

Most significant advantages of vacuum storage:

* Preserves vitamins, minerals, nutrients, and the
aroma of foodstuffs.

e Protects foodstuffs from the spread of mould and
bacteria.

* Prolongs the shelf life of foodstuffs.

* Prevents the unpleasant mixing of odours in a refri-
gerator and freezer.

We also have to mention that Status' Solid 300 helps
you save money, since you can buy in bulk, repackage
your purchase in portions and then vacuum pack. Food
can be divided into smaller serving portions, vacuum
packed and stored in the refrigerator or freezer for a
longer time.

The use of the machine is simple and efficient. You will
store food in an entirely natural and healthy way, the
food will remain fresh longer, and you will save time and
money.

Status Solid 300 is developed and produced by Status
d. 0. 0. Metlika, Slovenia. The serial number is located
on the technical label of each individual machine.

Before first use please read the user manual
thoroughly and follow the instructions.

Contact us if you have additional questions, opinions
or comments.

For more information, visit our website www.status-
-innovations.eu. You can find an online version of this
user manual at www.status-innovations.eu/knowledge-

-base/.

1.6. TECHNICAL INFORMATION

Dimensions length: 416 mm
width: 265 mm
height: 118 mm
Weight approximately 5.13 kg
Material ABS plastic (external casing)
Pump double pump
Vacuum pressure up to -800 mbar
Electric motor 230 V~, 50 Hz
Automatic shutdown in case of overheating.
Transformer 230V~,50Hz/ 16 V~, 5.7 A (91 VA)
Automatic shutdown in case of overheating.
Pump volume 22 litres/min
Controls electronic

Max. length of the sealing area

dual sealing at 300 mm length

Rated power, voltage, and frequency of the machine

400 W, 230-240 V~, 50 Hz
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1.7. COMPONENTS AND FUNCTION BUTTONS

Figure 1 below shows components of the vacuum packing
machine. Numbers in explanations of the machine ope-
ration are used in the same manner throughout the User 6
Manual. 5

Figure 1: Status Solid 300 - components are marked with numbers.

LABEL

1. | Auto (automatic vacuum packing process)
The machine automatically vacuums and seals the bag at a pre-set vacuum pressure. The light is on while
the pump is running. The process is finished when the lights Auto and Seal turn off.
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Cancel
The machine cancels any ongoing operation.

3. | Seal
Used in two situations:
* |n the process of forming bags out of foil rolls.
* With manual (Pulse Vac) vacuum packing.
When the light turns off, the process is finished.
4. | Pulse Vac (manual vacuum packing process)
While you are pressing Pulse Vac the vacuum pump is running; when you release it, the operation stops.
The process can be repeated until the desired amount of air has been removed. At the end, seal the bag
by pressing Seal. The process is finished when the light Seal turns off.
5. | Marinator (marinating)
Begins a fully automated 18-minute marinating program in a vacuum container. The process is finished
when the light turns off. A vacuum container and a marinating attachment (Provac 360 Marinator Set) are
sold separately.
6. | Container
The machine automatically vacuum seals Status’ vacuum accessories (gastro and household containers,
universal lids, jug, and stoppers) at a pre-set vacuum pressure. A tube with an attachment is included with
purchase.
7. | On/Off
Turn the machine on or off. The light turns off when the machine is off.
8. | Liquid trap
The light turns on to indicate that during the vacuum packing process the machine drew liquid from foods
out of the vacuum bag and into the vacuum channel. Before continuing with vacuum packing, follow the
procedure in 2.4.1.
COMPONENTS
9. | Latch locking system with buttons for unlocking the lid
* Locked mode: used with sealing and manual (Pulse Vac) function. Before starting any process, the lid
needs to be locked by pressing on the left and right bottom corner of the lid. At the end of the process,
unlock the lid by pressing both buttons (Item 9 in Figure 1).
* Lock-free mode: used with automatic vacuum packing function. After pressing the button Auto, press
and hold the lid in the lower middle part until you notice change in the vacuum bag.
10. | Gaskets
Gaskets for vacuum packing and gaskets for sealing.
11. | Foil roll compartment
12. | Channel for foil-cutting blade with integrated knife
13. | Vacuum Channel with Liquid Trap sensors
If the liquid from foodstuffs enters the machine, the machine stops operating and the Liquid Trap light
turns on. After cleaning the vacuum channel, you can continue vacuum packing (see 2.4.1.).
14. | A slot for an attachment for vacuum sealing Status vacuum containers and the marinating container
15. | Double Sealing Strip
It is coated in Teflon foil and it double seals the bag.
16. | Status Stiki™

A reusable and easily detachable double-sided adhesive tape for the easiest vacuum packing in the world.
Stiki’s main purpose is facilitating the vacuum packing process and ensuring the most economical use of
the bag. The set includes 5 double-sided Status Stiki adhesive tapes.
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2. USE

2.1. GENERAL INSTRUCTIONS

a.) When removing the machine from the packaging,
make sure that all the components are included
and that the machine and its accessories are in
pristine condition.

b.) It is essential that you read the User Manual
before first use.

c.) Place the machine on a level smooth surface with
enough room to allow for placing foodstuffs into
the bags.

2.1.1. LATCH LOCKING SYSTEM

The system can be set in two positions:

* Lock-free mode is used for automatic vacuum
packing function. You need to press in the bot-
tom centre part of the lid in the beginning of the
vacuum packing process until you notice change
in the vacuum bag.

* Locked mode is used with manual vacuum
packing function and for sealing the bag when
forming bags out of foil rolls. You need to lock
the lid by pressing on the right and left corner
of the lid before starting the process of vacuum

packing/sealing. At the end of those processes,
you need to press the buttons to unlock the lid.

In order to switch from locked to lock-free mode,
press the button and push the latch forward. For
switching back to locked mode, push the latch back-
ward.

Figure 2: Latch locking system.

2.2. PREPARING THE MACHINE FOR USE

2.2.1. ATTACH THE STATUS STIKI
DOUBLE-SIDED ADHESIVE TAPE

a.) Clean the area where Status Stiki tape will be
attached with alcohol or acetone.

b.) Peel off one side of the double-sided tape and
attach it to the cleaned surface. Press firmly to allow
for the glue to adhere.

c.) Peel off the upper side of the tape. Stiki is now
ready for use.

d.) The vacuum bag adheres to the Stiki tape and stays
in place throughout the process of vacuum packing.

e.) Removal: When Stiki gets dirty or no longer adhe-
res to the bag, remove it manually and attach a new
one following the procedure described above. The
double-sided Status Stiki tape does not leave marks
on the machine.

Figure 3: Adhere Status Stiki tape under the Sealing
Strip.
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2.2.2. TURN ON THE MACHINE

Turn the machine on by pressing the On/Off button
(ltem 7 in Figure 1). Make sure that the control light
Power is on.

2.3. TURNING FOIL ROLLS INTO BAGS: SEAL BUTTON

Switch the latch locking system to locked mode as

described in 2.1.1.

a.) Determine the correct length of the foil by adding
some extra centimetres to the length of the foods
you intend to vacuum pack.

b.) Cut the foil with the integrated blade.

c.) Place the foil over the sealing strip aligning it with
the gasket (see detailed Figure 4).

d.) Close the lid and lock it by pressing on the right and
left corner of the lid.

e.) Press the Seal button. During the sealing process,
the Seal light blinks and the vacuum pump turns on
to compress the lid to the machine for a better seal.

f) The bag is sealed when the light Seal turns off.
Unlock the machine and open the lid.

Figure 4: When sealing, position the bag over the
Sealing Strip all the way to the gasket.

2.4. AUTO MODE: VACUUM PACKING OF SOLID AND
DRY FOODSTUFFS (CURED MEAT PRODUCTS, HARD
CHEESES, NUTS, AND ALIKE)

Switch the latch locking system to lock-free mode as

described in 2.1.1.

a.) Place the foods into a bag. The bag should always
be longer than the length of the foodstuff, which is
to be vacuum packed.

b.) Position the open end of the bag into the vacuum
channel, between the sealing gaskets. Stick it to the
Status Stiki tape to ensure that the bag remains in
the correct place and without creases (see 2.2.1. on
how to attach the Status Stiki).

c.) Close the lid and press Auto. Press and hold in the
lower middle of the lid until you notice the change in
the bag. The light Auto is on.

d.) When the machine switches to sealing, light Seal
starts blinking. When the light Seal turns off, the bag
is vacuum packed and sealed with a double seal.

e.) Lift the lid and detach the bag from the Status Stiki
double-sided adhesive tape.

Recommendation: When vacuum packing greasy
cured meat products (particularly bacon), fold the
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edges of the bag outwardly before placing the foodstuff
into the bag and then unfold the edges back into place.
This will ensure that the edges do not become greasy.

Figure 5: During the vacuum packing process, position
the open edge of the bag in the middle of the vacuum
channel.



2.4.1. HOWTO ACT IF THE
MACHINE BEGINS TO DRAW
LIQUID WHILEVACUUM PACKING?

If you notice that the machine is drawing liquid IMME-
DIATELY, stop the vacuum packing process by pressing
the Cancel button. If the vacuum packing process is not
stopped in time and the liquid enters the vacuum cha-
nnel, the Liquid Trap sensor will stop the vacuum
packing process and the control light Liquid Trap will
turn on. Follow this procedure:

a.) Open the lid. Lift the Liquid Trap tray (ltem 13 in
Figure 1) from the Vacuum Channel directly upwards.

b.) Pour the liquid out and thoroughly wipe the tray until
completely dry. If the liquid made its way under the
tray, wipe and dry the channel as well.

c.) Put the tray back into place and continue with
vacuum packing.

Figure 6: When liquid finds its way into the vacuum
channel, lift the Liquid Trap tray directly upwards, pour
the liquid out, and dry the tray thoroughly.

2.5. PULSE VAC MODE: MANUAL VACUUM PACKING
FOR DELICATE AND MOIST FOODS (FRESH MEAT, FISH,
VEGETABLES, FRUIT, CAKES, SOFT CHEESES)

Pulse vacuum packing allows you to gradually remo-
ve the air from the bag. The vacuum pump is running
while you are pressing the button Pulse Vac and it stops
when you release it. You can achieve a specific negative
pressure in the bag with several consecutive pushes.

Switch the latch locking system to locked mode as
described in 2.1.1 and shown in Figure 7.

a.) Place the foods into a bag. The bag should always
be longer than the length of the foodstuff, which is
to be vacuum packed.

b.) Position the open end of the bag into the vacuum
channel, between the sealing gaskets. Stick it to the
Status Stiki tape to ensure that the bag remains in
the correct place and without creases (see 2.2.1. on
how to attach the Status Stiki).

c.) Close the lid and lock it by pressing on the bottom
right and left corner of the lid.

d.) Remove the air from the bag by pressing and hol-
ding the Pulse Vac button until you estimate enough
air has been removed from the bag.

e.) Seal the bag by pressing the Seal button. During the
sealing, the light Seal is blinking and the vacuum

pump turns on to compress the lid to the machine
for a better seal.

f.) When the light Seal turns off, the process is fini-
shed. Unlock the lid by pressing the side buttons
(Iltem 9 in Figure 1). Remove the bag by detaching it
from the Status Stiki tape.

Figure 7: While in manual mode, the latch locking
system needs to be in the locked mode.

Recommendation: The simplest way to vacuum pack
almost all sorts of fruit and most vegetables, fresh
meats, mushrooms and the like, is to keep them in a
freezer for a few hours before vacuum packing. This
way foods like strawberries will retain their shape
completely and there will be no risk of liquid seeping
into the vacuum channel.
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2.6. MARINATOR MODE: FAST MARINATING FUNCTION
COMPATIBLE WITH PROVAC 360 MARINATOR SET (NOT
INCLUDED WITH PURCHASE)

Meat and fish are marinated faster in vacuum since
vacuum opens the pores of the food and allows the
marinade to quickly and thoroughly penetrate deep into
the food. By performing 5 consecutive vacuum packing
and releasing the vacuum operations, it is possible to
achieve the same effect in 18 minutes rather than over-
night. The programme is entirely automated.

a.) Connect the tube aperture to the slot on the
extreme right edge of the vacuum channel (Item 14
in Figure 1).

b.) Connect it to the container for marinating (see
Figure 8).

c.) Press Marinator to start the marinating program-
me. During the process, the light blinks.

d.) The process is finished when the light turns off.

Figure 8: Marinating process.

2.7. CONTAINER MODE: VACUUM SEALING STATUS'
(GASTRO) VACUUM CONTAINERS, LIDS, AND JUG

A tube with an attachment for the vacuum sealing of
Status vacuum accessories (gastro and household
containers, lids and jug) is included in the set.

a.) Connect the aperture of the tube to the attachment
located on the extreme right edge of the vacuum
channel (Item 14 in Figure 1).

b.) Place and hold the other end of the attachment
around the valve of the chosen vacuum container
(see Figure 9).

c.) Press Container. Once the pre-set negative
pressure is achieved inside the container, the
process ends automatically.

When storing liquid foodstuffs (soups, sauces, and
similar) in vacuum containers, do not fill them to the
top. Leave at least 1.5 cm space between the surface
of the liquid and the lid.
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Figure 9: Vacuum sealing vacuum containers.



3.VACUUM PACKING DIFFERENT TYPES OF FOOD

Vacuum packing is not a substitute for freezing or
canning. Vacuum-packed foods still need to be
stored in the refrigerator or freezer or in a cool place
(e.g. dried meat products in a cellar).

Soups, sauces and liquids should either be pre-frozen
before packing in a vacuum bag or vacuum packed in a
vacuum container.

Boiled meat, raw meat and fish: For the best results,
we recommend you to pre-freeze meat and fish for 1-2
hours prior to vacuum packing to ensure the retention
of juices and shape, and to help guarantee a good seal.
If pre-freezing is not possible, place a folded paper
towel between the meat and the top of the bag, avoi-
ding the area to be sealed. Leave the paper towel in the
bag when vacuum packing to absorb excess moisture
and juices.

Note: Beef may appear darker after vacuum packing
due to the removal of oxygen. However, this does not
affect its quality.

Vegetables: Vegetables should be blanched before
freezing. The process of blanching stops the enzyme
action and preserves flavour, colour and texture. 1 to 2
minutes in boiling water is enough for fresh leafy vege-
tables or beans. For chopped zucchini or broccoli and
other cruciferous vegetables allow 3 to 4 minutes, for
carrots allow 5 minutes. After blanching, submerge the
vegetables in cold water to stop the process then dry
them with a paper towel prior to vacuum packing.

We recommend you to store leafy vegetables in vacuum
containers with drip trays. This way, spinach and lettuce
will stay fresh up to 2 weeks in the refrigerator.

Herbs: Herbs containing a high level of essential oils,
such as sage, thyme, rosemary or peppermint are
not suitable for vacuum packing only for drying. Basil,
tarragon, garden dill, parsley, and chive should be
frozen. If dried, they lose too much flavour.

Mushrooms, raw garlic and raw potatoes: We strongly
recommend the manual - pulse vacuum packing func-
tion. Refer to books about mushrooms for information
about correct preparation (if blanching is needed or
not). Clean them using a brush, chop them and then
store them in single use portions. We recommend that
you put them in the freezer for an hour before vacuum
packing. Do not thaw the mushrooms before cooking
them. Boil frozen mushrooms in hot salty water or add
them directly to sauces or soups.

Coffee: If you want to properly vacuum pack coffee
or other ground food, leave the items in their original
packaging and place them into the Status vacuum bag.
If you do not have the original packaging, use a regular
bag and insert it in the vacuum bag. This way you can
prevent grains from being sucked into the machine.

Thawing vacuum packed foods: Foods should
always be thawed in the refrigerator to preserve quality.

4. BENEFITS OF VACUUM PACKING

4.1. WHAT IS VACUUM?

Oxygen provokes chemical changes on the food and as
a consequence grease can go rancid, colour of the food
changes, mould and bacteria multiply, flavour, vitamins,

aroma and minerals are lost. Vacuum packing drama-
tically slows down such undesired effects, prolongs the
shelf life of food and preserves its quality.

4.2. WHAT IS FREEZER BURN?

Signs of freezer burn are rancid meat, rotten vege-
tables and tasteless fruit. Freezer burn appears when

the packaging is permeable to air (common one-ply
PE bags) and frozen food is exposed to oxygen.
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Consequently, water evaporates and the surface of the
frozen food dries out. Oxygen penetrates through the
porous cracks and initiates oxidation. Therefore, food

loses its aroma and fresh taste. You can recognize
freezer burn by the white and dun stains on the food.

4.3. DEEP FROZEN OR CHILLED

The advantage of storing deep frozen food is in pre-
serving its essence - vitamins, minerals and taste.
Besides, at temperatures between -30 °C and -40 °C
the texture of raw food changes only to a minimum
extent (e.g. meat). Food should be frozen as quickly
as possible, because if you freeze it slowly, big ice
crystals form on the surface. They overgrow food cells
and subsequently damage their structure. When you
freeze food quickly, small ice crystals form and they
do not damage the food to such an extent. If possible,

freeze food at a constant temperature (-18 °C at the
most). Some foods have to be blanched (scalded) in
order to avoid unwanted changes during freezing or
deeply refrigerating (enzyme activation, ceased ger-
mination). Blanched or in any other way heat-treated
foods must be chilled before freezing. To ensure better
quality of stored fruit, use sugar as additive. This also
preserves the aroma and the colours. Foods should be
kept as close together as possible in the freezer.

4.4. THAWING AND REFREEZING

Thawing should be a slow (the most suitable way of
thawing is in the refrigerator) and natural process. It
should not be forced (as thawing in hot water or in the
microwave). Once the food is defrosted, it should not be
refrozen. When refreezing, mechanical damages occur
and food can perish more quickly. Taste, colour and

aroma are decomposed. Microorganisms (bacteria,
mould) multiply much faster. These consequences
cannot be eliminated by refreezing. It is therefore
recommended that once the foods are thawed, they
should be used as soon as possible.

4.5. SOUS VIDE COOKING

Cooking Sous Vide is a cooking technique where food is
cooked in vacuum-packed bags immersed in hot water.
The Sous Vide technique provides a superior flavour of
your home-cooked food, where foods optimally retain
their natural taste, colour and texture. Food for Sous
Vide cooking can be seasoned before vacuum packing.

The best Sous Vide vacuum bags on the market are the
ones that have the perfect combination of materials
(airtight Polyamide and food-grade Polyethylene) and
where the thickness of materials is just right. Status'
bags perfectly fulfil both of these characteristics.

4.6. SAILING, CAMPING AND PICNICKING

Vacuum packing is also suitable for picnics, sailing, and
camping. Food, equipment and documents will stay dry
and protected. Batteries, mobile phones and cameras
can also be vacuum packed to stay protected. Vacuum
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packing prevents mixing of odours and keeps food
from perishing due to moisture, which is particularly
important in small spaces.



5. WHY USE STATUS’ BAGS AND FOIL ROLLS?

Status vacuum bags are impermeable, food safe, neu-
tral in taste and smell, reusable, BPA free and suitable
for Sous Vide cooking. The foodstuffs stored in them will
remain the same at least half a year after vacuum
packing.

The quality of the vacuum bag is determined by the thick-
ness of the foil, the combination of materials and the
height of the ribbed profile.

The thickness of the bag: Status’ bags are charac-
terized by a 100 pm thick smooth foil and a 130 um
thick ribbed foil. Their embossed criss-cross pattern
helps that the air is removed more effectively during the
vacuum sealing process.

BAG STRUCTURE

VACUUM BAGS AND FOIL ROLL SETS

The combination of materials: Status’ bags are made
of Polyamide and Polyethylene each of which has its
function in quality vacuum packing. Polyamide in the
outer layer of the foil guarantees impermeability of the
oxygen which guarantees quality stored food. Compa-
red to competing brands, Status’ bags and foils boast
the thickest layer of polyamide (20 or 30 pm) which
makes them the most quality option for storing food.

The height of the ribbed profile: Status’ bags feature at
least 0.2 mm high ribbed layer which ensures a uniform
process of sealing throughout all cycles. Thinner bags
can be vacuum sealed well during the initial cycles but
later even the quality vacuum sealers cannot generate
enough negative pressure.

Status bags and foil rolls are compatible with all
brands of vacuum packing machines.

outer impermeable layer, polyamide - thickness 20 ym

inner layer, polyethylene - thickness 80 pm

inner ribbed layer, polyethylene - thickness 100 ym

outer impermeable layer, polyamide - thickness 30 pm

Foil roll 4 ply foil (PA/PE)

* length 3000 mm x width 200 mm, 4-piece set
* length 3000 mm x width 280 mm, 3-piece set
* length 3000 mm x width 120 mm (for salami), 5-piece set
* length 3000 mm x width 350 mm, 3-piece set

Bags for vacuum
packing .

4 ply foil (PA/PE)

length 280 mm x width 200 mm, 40-piece set and 100-piece set
* length 360 mm x width 280 mm, 25-piece set and 100-piece set
o length 550 mm x width 120 mm (for salami), 30-piece set and 100-piece set
o length 400 mm x width 350 mm, 25-piece set and 100-piece set

Thickness of the foil

100 pm (smooth, unribbed part) and 130 um (structured ribbed part of the foil)

Quality of the foil

Impermeable, two-ply, food-grade, neutral in taste and smell, reusable, microwave safe,
appropriate for Sous Vide cooking.
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6. COMPARATIVE STORAGE TABLES

(Source: Status' Development Department)

6.1. COMPARATIVE TABLE OF FOOD STORAGE
IN THE REFRIGERATOR

Type of food Regular storage Vacuum storage
Boiled food 2 days 10 days
Fresh meat 2 days 6 days
Fresh poultry 2 days 6 days
Boiled meat 4-5 days 8-10 days
Fresh fish 2 days 4-5 days
Cold meats 3 days 6-8 days
Smoked sausages 90 days 365 days
Hard cheeses 12-15 days 50-55 days
Soft cheeses 5-7 days 13-15 days
Fresh vegetables 5 days 18-20 days
Fresh herbs 2-3 days 7-14 days
Washed lettuce 3 days 6-8 days
Fresh fruit 3-7 days 8-20 days
Desserts 5 days 10-15 days

Tip: Before vacuum packing properly chill the food.

6.2. COMPARATIVE TABLE OF FOOD STORAGE

IN THE FREEZER

Type of food Regular storage Vacuum storage
Fresh meat 6 months 18 months
Ground meat 4 months 12 months
Poultry 6 months 18 months
Fish 6 months 18 months
Fresh vegetables 8 months 24 months
Mushrooms 8 months 24 months
Herbs 3-4 months 8-12 months
Fruit 6-10 months 18-30 months
Cold meats 2 months 4-6 months
Baking goods 6-12 months 18 months
Coffee beans 6-9 months 18-27 months
Ground coffee 6 months 12-34 months
Bread/rolls 6-12 months 18-36 months

Only approximate time of duration is indicated in the tables, as it depends on the initial state (freshness) and
way of preparing food. We have considered storage of food at +3 °C/+5 °C in the refrigerator and at -18 °Cin

B2the freezer.




7. TROUBLESHOOTING

PROBLEM:

WHATTO DO:

The machine does
not respond when |
press the buttons.

Make sure the machine is plugged in and turned on.

If socket is on but you have no power, check the socket with another machine that you
know works.

Check the power cord for any damage - cracks or splitting.

The machine is
turned on but the
pump is not working.

Electromotor was turned off because of overheating. Wait for 45 minutes for the
machine to cool down. While the machine is cooling down do not unplug it.

All lights (except
Power) are blinking.

The sealing strip has overheated. Wait for 45 minutes for the machine to cool down.
While the machine is cooling down do not unplug it.

The machine cannot
be locked.

Switch the latch locking system to locked mode as described in 2.1.1.

You pressed the
wrong button.

Use the Cancel button to stop all the operations. Start the process from the beginning,

The machine has
sucked in moisture.

Stop all operations by pressing Cancel. Follow the procedure described in 2.4.1.

Air remains in the
bag.

Make sure you have placed the entire open end of the bag in the middle of the vacuum
channel.

Ensure that the bags you are using are at least 100/130 pm thick.

Check if the bag is damaged - splits, perforations or bubbles.

Test: Seal the bag and submerge it in water. Bubbles will appear from the damaged
parts.

When using foil rolls, make sure that the first sealing edge is correctly sealed.

Do not cut the foil lengthwise to make narrower bags because it disturbs the distribu-
tion of the ribbed profile and consequently the air cannot be removed sufficiently.

Before sealing, make sure the edges of the bag are clean and without creases. Clean

The bag doesn’t hold and dry the edge thorougly. If needed, remove any particles of the food.

vacuum. o |f you are vacuum packing foods with sharp edges (e.g. bones), cover them with a
paper towel.

Bag melts or * Make sure you are using bags that are at least 100/130 pm thick and two-ply.

cannot be sealed * Before sealing, ensure that the edges of the bag are clean and dry.

completely.

The machine seals
several bags (up to 5
times) then it seems
it is not working
properly anymore.

We strongly recommend vacuum bags that are at least 100/130 um thick. There are
many different types of vacuum bags available on the market so pay special attention
to the quality. Our recommendation is to use original vacuum bags from Status, which
are two-ply and 100/130 pm thick.

The vacuum
container doesn'’t
hold the vacuum.

Make sure that your attachment is correctly inserted (as shown in Figure 9).

Make sure the container lid (especially gaskets) is clean and dry and in the correct
position.

Make sure the valve on the lid of the container is clean and dry. If needed, reassemble
and clean it.
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PROBLEM: WHATTO DO:

How do | know the
marinating process
is completed?

* Observe the light Marinator. When the process ends, the light stops blinking.

8. WARRANTY

This warranty is valid for two years from the date of
purchase. Evidence of original purchase is required for
warranty services, so it is important to keep your sales
receipt.

This warranty does not cover damage caused by liquid
entering the machine or breakdown caused by failure to
follow the manufacturer’s instructions for use, cleaning
and maintenance, or as a result of using the machine
for other purposes than recommended.

If you have any comments or questions concerning the
functioning of the machine or warranty, please contact
us:

STATUS d. 0. 0. Metlika

Ulica Belokranjskega odreda 19,
8330 Metlika, Slovenia

Customer phone: +386 736 91 228
E-mail: info@status.si

For more information, visit www.status-innovations.eu.

9. DECLARATION OF CONFORMITY

a.) Directive on the harmonisation of the laws of the
Member States relating to the making available on
the market of electrical equipment designed for use
within certain voltage limits:

LVD DIRECTIVE 2014/35/EU OF THE EUROPEAN
PARLIAMENT AND OF THE COUNCIL

b.) Directive on the harmonisation of the laws of the
Member States relating to electromagnetic compa-
tibility:

EMC DIRECTIVE 2014/30/EU OF THE EUROPEAN
PARLIAMENT AND OF THE COUNCIL
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EU Declaration of conformity guarantees that the
machine is safe and has been inspected and tested to
meet all the requirements specified in the applicable
standards, directives and regulations.

EU Declaration of conformity for CE marking is located
at the seller and can be provided per customer’s
request.



10. CORRECT DISPOSAL OF YOUR
VACUUM MACHINE

When the equipment or parts of the device are no lon-

ger fit for use, they must be disposed of at the industrial

waste landfill in accordance with applicable regulations:

* Directive 2012/19/EU of the European Parlia-
ment and of the Council on waste electrical and
electronic equipment (WEEE)

* Directive 2011/65/EU of the European Parliament
and of the Council on the restriction of the use of
certain hazardous substances in electrical and elec-
tronic equipment

Environmentally hazardous components and parts that
were built into the device have to be disposed of at
specialized sites.

The symbol on the product or its
packaging indicates that at the
end of its life, the product may not
be treated as ordinary household
waste and must be disposed of in
accordance with your local author-
ity's instructions and at properly
designated sites.

Separate collection of individual components of EE
equipment prevents negative effects of environmental
pollution and minimizes danger to human health, which
may occur as a result of improper product disposal. In
addition, it enables reuse and recovery of the mate-
rial, thus saving energy and raw materials. For detailed
information on collecting, sorting, reuse and recycling
of the product, contact the provider of WEEE collection
services or the shop where you bought the equipment.

The date of manufacture of the Solid 300 vacuum
sealer can be found on the warranty sheet which you
received with purchase.

11. STATUS SOLID 300 SET

The set includes:

1 Status Solid 300 Semi-professional Vacuum Packing Machine

1 foil roll - 280 x 1500 mm

1 foil roll - 200 x 1500 mm

* 3vacuum bags - 200 x 280 mm

* 3vacuum bags - 280 x 360 mm

* 5 double-sided Status Stiki adhesive tapes

* 1 attachment for vacuum sealing containers
1 foil-cutting blade

55






