PONORNY VARIC SOUS VIDE STATUS SVC100

Navod k obsluze







1.

1.1

a)

k)

1)

BEZPECNOSTNIi POKYNY A UVOD

DULEZITE BEZPECNOSTNIi POKYNY

Umistéte hrnec s ponornym varicem Sous Vide na rovny povrch, aby nedoslo k prevrhnuti
hrnce a vyliti vody. Umistite-li hrnec s vafi€em na pracovni desku z mramoru, kerrocku Ci
corianu, dojde vlivem vysokych teplot k jejimu poskozeni. Abyste posSkozeni predesli,
polozte hrnec s vafi€em na jiny povrch nebo jej vlozte do drzaku. Je-li vafiC v provozu,
nehybejte s hrncem. Upevnénim ke sténé hrnce zajistéte spotrebic.

Pred pfipojenim spotfebiCe k elektrické siti zkontrolujte napajeci kabel a zasuvku.
Nepouzivejte prodluzovaci kabel.

Je-li napajeci kabel poskozen, musi byt nahrazen vyrobcem, autorizovanym servisnim
zastupcem nebo jinym kvalifikovanym odbornikem, aby se pfedeslo moznému nebezpedi.
Neponofujte spotfebi€¢ do vody vice nez po horni znacku na nerezovém plasti topného
télesa. Pristroj nikdy neponofujte do vody cely a ani jej nedavejte pod tekouci vodu.

Pokud pfistroj nepouzivate, odpojte jej z elektricke sité.

Spotfebi¢ nedavejte do trouby.

Nepouzivejte deionizovanou vodu.

NebezpeCi popaleni — plast topného télesa, nadoba na vafeni a sacky s jidlem jsou
bé&hem vareni horké. Se spotfebiem proto manipulujte opatrné.

Spotfebi¢ nepouzivejte venku. Vafi€ neni urCen na hrani.

Tento spotfebiC mohou pouzivat déti starSi 8 let. PFistroj neni urCen pro pouzivani
osobami (v€etné déti) se snizenou fyzickou, smyslovou ¢i duSevni schopnosti. Pokud
pfistroj pouzivaji nebo je pouzivan v jejich blizkosti, je nezbytny peclivy dozor. Osoby
neseznamene s jeho pouzitim vzdy pfedem s jeho pouZitim obeznamte.

Dohlédnéte na to, aby si déti se spotfebi¢em nehraly. Cisténi ani udrzbu zafizeni nesmi
provadét déti bez dozoru.

Nepouzivejte spotiebi¢ k jinym ucelim nez tém, které jsou uvedeny v tomto navodu.
Nepouzivejte spotiebic pro praci v laboratofi nebo k ohfevu vody ve vané.

m) Zaruka zanika, pokud:

¢ bylo do spotfebice néjak zasahovano,

e byl spotfebi€ pouzivan pro jiné ucely,

e doSlo k poruseni bezpe&nostnich opatfeni a nedodrzeni pokynu uvedenych
v navodu k obsluze.

Vyrobce nenese zadnou odpovédnost za Skody, které mohly vzniknout z dlvodu nedodrzeni
manualu k obsluze &i nespravného pouzivani.

1.2.

a.)

CISTENi A UDRZBA

Pred kazdym CiSténim vypojte spotfebi€ ze zasuvky a pocCkejte, nez upiné vychladne.

b.) V mycce Ize myt pouze nerezovy plast topného télesa a kryt Cerpadla (¢asti F a G, obr. 1).

c.)
d.)

Pfed vyprazdnénim vodni lazné nechte spotiebi€ vychladnout.

K Cisténi pouzivejte jemny vihky hadfik. NepouZzivejte zadné Cistici prostfedky, které by
mohly povrch spotfebice poskrabat &i jinak poskodit. Cistici prostfedky nikdy nepouziveijte
pfimo na Cistény povrch ani je nelijte do spotfebice.



1.3. VARENI SOUS VIDE

Sous vide je moderni technika vareni, pfi které se potraviny vafi ve vakuovych saccich ponofené do horké vody.
Teplota vafeni je pfesné uréena. Diky této technice vyniknou Uzasné chuté vami uvarenych pokrmu. Je to ten
nejlepsi zpUsob vareni potravin, které si tak zachovavaiji pfirozenou chut, barvu a strukturu. Technika sous vide
byla donedavna pouzivana pouze ve Spi¢kovych restauracich, nyni je ale dostupna pro kazdou domacnost.

Vyhody vafeni sous vide:

e Jidlo uvarené touto technikou si zachovava dulezité Ziviny, jako napf. flavonoidy a karotenoidy
v zeleniné &i zdravé rybi tuky, které nezluknou. Vzhledem k tomu, Ze je jidlo spolu s kofenim vafené ve
vlastni 8tave, je jeho pfirozena chut jesté zvyraznéna.

o Uspora éasu — pfiprava potravin zabere pouze par minut a vy se tak b&hem vafeni muzZete vénovat
svym oblibenym &innostem, protoZe na jidlo pfi vafeni nemusite dohlizet.

o Setfite penize — nyni si miZete vychutnat jak ty nejdrazsi steaky, tak i jiné méné drahé maso, protoze
vSechno maso pfipravené technikou sous vide bude chutnat fantasticky.

K pfipravé potravin doporuCujeme pouze ty nejkvalitngjSi vakuové sacky. Vakuové sacky Status patfi mezi
nejlepsi na trhu, jsou totiz vyrobeny z kvalitnéjSich materialt nez obycejné tenké sacky. Tloustka félie je 100 um
(hladka netexturovana ¢ast) a 130 um (strukturovana Cast sacku). Vakuové sacky jsou neprodysSné, Setrné
k potravinam, maji neutralni chut a vani. Daji se pouzit opakované. Jsou vhodné i pro pouziti do mikrovinné
trouby a vareni technikou sous vide.

1.4. TECHNICKE PARAMETRY

Rozméry délka: 106 mm
Sitka: 69 mm
vyska: 389 mm
Hmotnost: cca 1,18 kg
Teplota max. 90 °C
Stabilita teploty +0.1°C
Cirkulaéni Cerpadlo max. 8 I/min
Jmenovity vykon a napéti spotfebi¢e |800 W, 220 — 240 V ~, 50/60 Hz
Casovad Max. 99 h 59 min




1.5. POPIS PRISTROJE

Obrazek 1: Ponorny vari¢ Sous Vide Status SVC100 — jednotlivé ¢asti jsou
oznaceny pismeny

&0
=0 .

A. | Oto€ny regulator
Pro nastaveni teploty a doby vareni.

Ovladaci panel

o

Kontrolka
Sviti Eervené pfi nastavovani a modre pfi samotném vareni.

Klesté pro pripevnéni varice na hrnec

Znacky pro minimalni a maximalni mnozstvi vody

Plast’ z nerezové oceli

o|mn|m|o

Kryt cirkulaéniho éerpadla

2. POUZITI
2.1. OBECNE POKYNY

a.) Pfivyjmuti spotfebie z obalu se ujistéte, Ze jsou spotfebic i daldi pfisluSenstvi nepouzité a bez zavad.
b.) Pfed prvnim pouZzitim si pfe¢téte navod k obsluze.

2.2. POKYNY K POUZITi

Abyste mohli vafit technikou sous vide, je tfeba potraviny pfipravit pfedem. Diky ddkladné pfipravé bude
vysledek naprosto vyjimecny. Varte jednoduse ve 3 krocich: pfipravte si vafi¢ Status Sous Vide SVC100, vyberte
a zavakuuijte potraviny a nakonec servirujte. Jednotlivé kroky:



2.2.1. Priprava varice

Pripravte si hrnec, do kterého se vejde 6 — 15 | vody. Upevnénim ke sténé hrnce zajistéte spotfebi€. Naplnite hrnec vodou.
Ujistéte se, Ze hladina vody nesaha pod znac¢ku pro minimalni mnozstvi vody a nepiekracuje znacku pro mnozstvi maximalni
(pism. E, obr. 1). Pro vafeni pouzivejte pouze vodu.

Zapnuti spotiebice. Zapojte spotfebi¢ do zasuvky. Rozsviti se kontrolka (pism. C, obr. 1) a symbol (b Ozve se pipnuti.
NezZ se zaCne voda ohfivat, kontrolka bude svitit ervené.

Nastaveni teploty. Pro nastaveni stisknéte symbol d) Pomoci otoného regulatoru nastavte teplotu. Teplotu
nastavujete po 0,1 °C. (Tabulku s doporucenou teplotou a dobou vafeni najdete v dalSi ¢asti tohoto navodu.)

Nastaveni éasu. Pro nastaveni ¢asu stisknéte symbol §3. Casova¢ zaéne blikat. Nejdfive pomoci oto&ného regulatoru
nastavte hodiny, poté opét stisknéte §5% a nastavte minuty.

UloZeni nastaveni. Stisknéte (b pro uloZeni nastaveni. Spotfebi¢ zacne ohfivat vodu. Chcete-li nastaveni zménit,
podrzte {é} po dobu 3 vtefin a znovu nastavte ¢as a teplotu tak, jak bylo popséno vy3e.

Vareni sous vide. Po dosaZeni pozadované teploty se zaCne ¢as odpocitavat, béhem odpocitavani bude ":" na Easovadi
blikat. Kontrolka sviti pfed dosazenim nastavené teploty modfe.

Obrazek 2: Ovladaci panel

c.)
d.)

2.2.2. Priprava jidla a vakuovani

Jidlo okoferite a pfipravte podle receptu, muzete jej napf. osolit a pfidat Cerstvé bylinky.

Pomoci vakuovacky pfipravené potraviny zabalte. Maso a ryby se ve vakuu marinuji rychleji. Vakuum
zpusobi roztazeni tkané a marinada tak m{ze rychleji prostoupit celym masem. Pfi vakuovani potravin dbejte
pokynu vyrobce. Pro vakuovani doporucujeme vakuové sacky a vakuovacky znacky Status. Pouzivejte
pouze vakuové sacky uréené pro vafeni sous vide.

Po dosaZeni poZadované teploty spotfebi¢ dvakrat zapipa. Kontrolka bude blikat modfe. Nyni je ten spravny
¢as na pfidani vakuové baleného jidla do vodni lazné. Poznamka: i kdyZ jidlo do vodni lazné nevloZite,
Casovac bude i pfesto odpoditavat. Ujistéte se tedy, Ze jste do 14zné jidlo vioZili.

VSechny sacky s jidlem musi byt ponofeny. Mezi sacky nechte néjaké misto, aby mohla voda cirkulovat. Je-li
to nutné, pfidejte vodu.

Nyni se mlzete vénovat vasim oblibenym Cinnostem. Na vareni neni tfeba dohlizet. Spotfebi¢ zkontrolujte po
uplynuti nastaveného ¢asu.

2.2.3. Posledni upravy a servirovani

Po uplynuti nastaveného €asu se spotfebi¢ automaticky zastavi a na displeji se objevi ,END". Pro vypnuti

podrzte (b po dobu 3 vtefin.

a.)
b.)
c.)

Opatrné vyjméte sacky s jidlem.
Jidlo vyndejte ze sackd, lehce osuste a zprudka opecte na panvi.
Dobrou chut!

Timto zpusobem si m{izete maso pfipravit i na nékolik dni dopfedu. P¥i teploté 5 °C vydrzi v lednici az 10 dni.
Aby maso vydrzelo takhle dlouho, je dulezité jej hned po dovafeni zchladit v ledové vodé a pak ulozit do lednice.



3. DOPORUCENA DOBA A TEPLOTA PRO VARENI SOUS VIDE
A DALSI TIPY

Tak jako u kazdého nového zplsobu vareni, najde si kazdy pfi sous vide své oblibené postupy a chuté. Zde je
nékolik zakladnich tipa, jak si pfi vafeni usnadnit praci.

1. Délka vareni zaleZi spiSe tloustce pfipravenych potravin nez na jejich hmotnosti. Cim jsou platky masa
silngjsi, tim déle bude vareni trvat. Dvakrat silnéjSi steak potfebuje az 4krat vice ¢asu k tomu, aby bylo
v jeho stfedu dosazeno pozadované teploty. Pokud tedy steak o vySce 2,5 cm potfebuje k dosazeni
teploty 60 °C minimalné jednu hodinu, bude 5 cm vysoky steak potfebovat pro dosazeni stejné teploty
hodiny Ctyfi.

2. Teplota a doba vafeni zalezi na tom, jak pfipraveny chcete steak mit (krvavy, stfedné propeceny,
propeceny). Pro krvavy a stfedné propeceny steak je optimalni teplota 59 °C, pro propeceny pak 70 °C.
VyzkouSejte si steak pfipravit a najdéte tu nejlepsi kombinaci €asu a teploty.

3. Doba pfipravy masa také zalezi na jeho kvalité a Cerstvosti. Maso z mladého bycka bude k uvareni
potfebovat méné Casu nez maso z dospélé kravy. .

4. P¥i pfipravé zeleniny zavisi doba vafeni na Cerstvosti. Cerstva zelenina z va$i zahradky bude pfipravena
rychleji nez zelenina, ktera jiz néjakou dobu lezi v obchodech.

5. Drlbez je nejlepsi pfipravovat po jednotlivych ¢astech. Zbyvajici vzduch v bFiSni dutiné kufete by totiz
mohl zplsobit, Ze by sa¢ek s masem zlstaval na hladiné a vysledkem by bylo nerovhomérné uvarené
maso.

6. Metodou sous vide se daji pfipravit i zmrazené potraviny. Celkovou délku vareni je ale nutné prodlouzit
020 %. Korfeni a bylinky je vhodné do vakuového sacku pfidat jesté pfed zmrazenim (napf. pfi vétSim
mnozstvi masa).

7. Chcete-li si vychutnat zkaramelizovanou a kifupavou kurc¢icku, je tfeba maso po dovareni jesté dodélat.
Po vyjmuti masa ze sacku jej vliozte na gril nebo osmahnéte na panvi.

8. Beéhem pfipravy nepouzivejte na dochuceni vino &i jiny alkohol. Oproti bézné pfipravé jidla (na panvi,
v troubé) se alkohol pfi vafeni ve vakuu nevypafi. Alkohol, pfedevs§im vino, mize pfi pfipravé technikou
sous vide v mase zanechat kovovou pachut.

9. Pro zajisténi rovnhomérného uvareni doporu€ujeme krajet potraviny na stejné velké a silné kousky.

10. Pro rovnomérné uvareni rybiho masa jej rozdélte na jednotlivé porce jesté pred zabalenim do vakuovych
sacku.

11. Konzumace potravin pfipravenych metodou sous vide se nedoporucuje téhotnym Zenam, malym détem,
starSim osobam a osobam, které trpi onemocnénim. B&hem pfipravy dodrzujte hygienické predpisy.

Potravina Poznamka Teplota Doba vareni

HOVEZi & JEHNECI

Mékké maso (svitkova, kotleta, nizky Vyska 2,5 cm 54 °C-69°C 1 - 3 hodiny

ro$ténec, rib eye, rump steak, T-bone)

TuzSi maso (plec, kyta, klizka, zvéfina) | Vyska 5 cm 58 °C -85 °C 8 - 24 hodin

VEPROVE

Veprfova panenka 56 °C-71°C 1 — 4 hodiny

Veprova kotleta Tloustka3cm |60 °C 4 hodiny

DRUBEZ

Kufeci prsa bez kosti Tloustka 65 °C 1 - 2 hodiny
3-5cm

Kufeci stehna s kosti Tloustka 77 °C 2 — 3 hodiny
3-5cm




VSechny druhy ryb Tloustka cca 50 °C 45 min —
3cm 1 hodina
Krevety a slavky 60 °C 1 hodina
Listova zelenina 85°C 20 — 40 minut
Kofenova zelenina (brambory a dalSi) 85°C 1 - 3 hodiny
Bobulovité ovoce, meruriky a Svestky na ovocné 68 °C 1,5 -2 hodiny
polevy
Peckovité ovoce na presnidavky |85 °C 0,5 -1 hodina
VEJCE ztracena vejce |66 °C 45 min

4. CISTENi A UDRZBA
Pfred kazdym c&iSténim spotiebi¢ vypnéte a vypojte z elektrické sité. Nechte spotfebi¢ vychladnout.

Sundejte nerezovy plast’ topného télesa

Obrazek 3: DrzZte zékladnu spotfebiCe a otacejte plastém proti sméru hodinovych ruci¢ek.

Plast a kryt myjte v ruce b&Znym prostfedkem na myti nadobi nebo v my€ce nadobi.



Obrazek 4: RozloZzeny spotiebic¢ s topnym télesem a ¢idly.

K vycisténi topného télesa a Cidel pouzijte mékky zubni kartaek s prostfedkem na nadobi. Oplachnéte vodou.
Nikdy ve vodé neoplachujte vrchni ¢ast ani zakladnu spotfebice a ani je nedavejte pod tekouci vodu.

Vrat'te nerezovy plast’ zpét na topné téleso

o

Q

Obrazek 5: Podrzte zakladnu spotrebice, nasadte plast a zarovnejte
k sobé symbol otevieného zamku a Sipky. Otacejte plastém po sméru
hodinovych rucicek, dokud nebude Sipka pod symbolem zamdéeného
zamku.

Odstranéni vodniho kamene

Kvli mineralnim latkam v pitné vodé se mohou na nékterych ¢astech spotiebice objevit stopy vodniho kamene.
Vodni kamen negativné ovlivhuje ohfivani vody a ni¢i vzhled spotfebi¢e. DoporuCujeme Gistit spotiebi¢ po
kazdém 20. pouZiti nebo po kazdych 200 hodinach pouzivani. Pokud ve vodé zaregistrujete vétsi koncentraci
minerald, vycistéte ji jeSté pfed pouzitim.

VlozZte vafi€¢ do nadoby s 15% roztokem vody a octa. Zapnéte spotfebi¢ a nastavte teplotu na 80 °C. Nechte
béZet 3 hodiny, dokud v8echen vodni kdmen nezmizi.



5. RESENi PROBLEMU

Problém

Reseni

Bé&hem provozu se
z pristroje ozyva Sum.

Pfi béZzném provozu bude motorova jednotka spotiebice slabé hucet. Tento
zvuk je normalni, spotfebi€ je v pofadku.

SkFipavy zvuk e Nerezovy plast topného télesa je uvolnény. ZatlaCte plast nahoru do vodici
drazky a otolte doprava, dokud neuslySite cvaknuti. Je-li plast pevné zajistén,
zvuk uz se ozyvat nebude. Ujistéte se, Ze neni ohnuté cirkulacni Cerpadlo.

Srkavy zvuk e Cerpadlo vytvorilo vir, stejny jako vznikne pfi vypous$téni vany. Pfidejte vice

vody a lehce zamichejte |Zici.

Bublani a bublinky
v hrnci

Cerpadlo nasava vzduch. PFidejte vodu.

P¥i vafeni vajec pfimo
ve vodé se na nich
objevuji praskliny.

Pokud se vajicka vafi volné, mlze dojit k poskozeni skofapky kvdli silnému
proudu. Otoéte spotfebi¢ tak, aby cirkulaéni Cerpadlo sméfovalo ke sténé
hrnce. Dojde ke zmirnéni proudu. Je praktické vajicka pfed pfipravou zabalit
do vakuového sacku.

Zaftizeni nelze zapnout

Zkontrolujte, zda na napdjecim kabelu nejsou patrna poSkozeni, jako napf.
znamky prasknuti &i tfepeni. Zkontrolujte, zda je spotiebi¢ zapojen do
elektrické sité.

Ujistéte se, Ze napéti uvedené na spotfebiCi odpovida napéti elektrické sité
vasi domacnosti.

Pokud spotfebi¢ stéle nepracuje, zkuste do zasuvky zapojit jiny funkéni
spotfebi¢, abyste zjistili, zda zasuvka funguje.

Spotfebi€ je zapnuty,
ale nepracuje.

Pokud je nastavena teplota niz§i nez teplota vody, spotfebi¢ fungovat nebude.

Kontrolka béhem
vareni sviti ervené.

V hrnci neni dostatek vody. Pfidejte vodu. Hladina vody muze pfi provozu
klesnout pod ¢idlo z divodu vifeni vody.
PFi delSim vareni se voda mGze vyparovat. Je-li to nutné, pfidejte vodu.

Teplota na displeji
neodpovida skute¢né
teploté.

Ponorny vafi€¢ byl testovdn za pouZiti pfesnych zafizeni na méfeni teploty
v profesionalnich laboratofich (coz neplati pro bézné teploméry).

Spotrebi¢ viibec
nefunguje.

Kontaktujte servisni stfedisko na uvedené adrese. Opravy mohou byt provadény
pouze v servisnim stfedisku spole€nosti Status. Byl-li spotfebi€ opravovan kymkoli
jinym, vyrobce pozbyva odpovédnosti a narok na zaruku zanika.

6. PROHLASENI O SHODE

Tento vyrobek odpovida smérnicim EU:

a.) Smérnici o elektrickych zafizenich uréenych pro pouzivani v urgitych mezich napéti (Uf. vést. Republiky

Slovinsko, €. 27/04)

Smérnicim 73/23/EHS a 93/68 EHS a jejim dodatkum
b.) Nafizeni o elektromagnetické kompatibilité (UF. vést. Republiky Slovinsko, €. 132/2006)
Smérnici 2004/108 ES a jejim dodatkiim

ProhlaSenim ES o shodé je zaru€eno, Ze je spotfebi¢ bezpedny a byl provéfen a testovan tak, aby splfioval

vSechny pozZadavky stanovené pfislusnymi normami, smérnicemi a nafizenimi.




7. LIKVIDACE SPOTREBICE

Symbol vyobrazeny na produktu nebo na jeho obalu znamend, Ze na konci jeho Zivotnosti nesmi byt s vyrobkem
nakladano jako s béznym domovnim odpadem, ale musi byt zlikvidovan v souladu s pokyny mistnich ufadu na
k tomu uréeném misté. K likvidaci spotfebi¢e miizete vyuzit oficialniho poskytovatele sluzeb sbéru elektroodpadu
v souladu se smérnici o odpadnich elektrickych a elektronickych zafizeni (OEEZ) 2002/96/ES.

Oddéleny sbér jednotlivych soucasti elektrického a elektronického vybaveni zabrariuje negativnim dopadim na
zivotni prostfedi a minimalizuje ohrozeni lidského zdravi, které se mlze projevit v dusledku nespravné likvidace
spotfebice. Nadto spravna likvidace umoziiuje znovu pouZit a recyklovat nékteré materidly, Setii tedy energii

sluzeb v souladu se smérnici OEEZ nebo navstivte obchod, kde jste spotiebic¢ koupili.

8. PONORNY VARIC SOUS-VIDE STATUS SVC100

Baleni obsahuje:
+ 1 ponorny vafri¢ Sous Vide STATUS SVC100
* 1 navod k obsluze

9. ZARUKA

Zafizeni je ur€eno k pfipravé potravin metodou sous vide. Jakékoliv jiné vyuziti zafizeni neni vhodné a vyrobce
nenese zadnou odpovédnost za $kody zplsobené nespravnym pouzitim. Zaruka je platna po dobu dvou let ode
dne prodeje koncovému uzivateli. Pfi pouzivani pfistroje pro komeréni Ucely se zaruka zkracuje na 12 mésicu.
Uschoveijte si uctenku dokladajici nakup spotrebi¢e. Bude pozadovana jako doklad pro zaruéni sluzby.
Zaruka se vztahuje pouze na zavady zplUsobené vadami materialu nebo chybou vyroby. Zaruka se nevztahuje na
opotfebeni vzniklé béznym provozem a uzivanim vyrobku a na poskozeni zplUsobena vniknutim kapaliny do
spotfebice.
Narok na zaruku je mozné uplatnit pouze po predlozeni fadné vyplnéného zarucniho listu v okamziku prodeje.
Narok Ize uplatnit u prodejce nebo v autorizovaném servisu. Do zaruéni opravy se pfijimaji pouze kompletni
zafizeni. V pfipadé opravnéné reklamace se zaruc¢ni doba prodluzuje o dobu od okamziku uplatnéni reklamace
do okamziku prevzeti vyrobku uzivatelem nebo okamziku, kdy je uzivatel povinen vyrobek prevzit. Dokladem
o této dobé jsou prepravni listy.
Narok na bezplatnou zaru¢ni opravu zanika zejména v pfipadech:

- vyrobek byl pouzivan v nesouladu s navodem k obsluze,

- byl po8kozen pfetéZzovanim, znedisténim, zanedbanou udrzbou,

- zasahem do vyrobku neautorizovanou osobou,

- byl pouzivan pro jiné ucely nez obvyklé,

- byl mechanicky poskozen,

- byl poSkozen zpracovanim nevhodnych latek nebo materialu,

- byl poskozen zasahem vyS$Si moci.

Mate-li néjaké pFipominky &i otazky tykajici se fungovani spotfebi¢e i zaruky, obratte se na své servisni
stfedisko.

SERVISNI STREDISKO
MIPAM bio s.r.o.
Rudolfovska 11
370 01 Ceské Budgjovice
Telefon: +420 386 351 961
Mobil;: +420 776 584 237
Web: www.sana-store.cz
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