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1. BEZPECNOSTNi POKYNY A UVOD

1,1. PROVOZNI PODMiNKY

Nejvyssi teplota okoli pfi normalnim
pouziti je +40 °C, primérna teplota
za 24 hodin by neméla prekrodit
-5 °C. Okolni vzduch by mél byt Cisty;
relativni vihkost by neméla presahnout
50 % pfi nejvyssi teploté +40 °C. VysSi

relativni vihkost je povolena pfi nizsi
okolni teploté (napr. 90 % pri +20 °C).

Pokud se pristroj po dobu 5 minut
nepouziva, prejde do pohotovostniho
stavu a rezim prace se pak bude muset
zvolit znovu - Auto nebo Manual.

1.2. DULEZITE BEZPECNOSTNi POKYNY

a.) Pracovisté musi byt suché,
s normalni teplotou (ne horké)
a bez prekazejicich predmétd.

b.) Pfed pfipojenim pfistroje do
zasuvky zkontrolujte stav kabelu,
zastrCky i zasuvky. Zpozorujete-li
néjakou  zavadu, pozadejte
0 pomoc nase servisni stredisko.
Kontaktni Udaje najdete dale.

c.) Pristroj Gistéte pouze suchou nebo
mirné navlhéenou utérkou.

d.) Pri praci s pristrojem se nedotykejte
svafovaci listy (polozka 17 na
obrazku 1) - mize mit vysokou
teplotu.

e.) Pristroj pouZivejte jen k Gcelim
popsanym v tomto navodu.

f.) Je-li napajeci kabel poSkozeny,
musi byt nahrazen vyrobcem,
servisnim technikem nebo osobou
s odpovidajici kvalifikaci, aby se
vyloucilo mozné riziko.

g.) Tento pfistroj mohou pouzivat déti
starsi 8 let a osoby se snizenou
fyzickou, smyslovou ¢i dusevni
schopnosti nebo nedostatkem
zkuSenosti, pokud jsou pod
dozorem, pfipadné byly pouceny
0 bezpe¢ném pouzivani a chapou
mozna rizika.

h.) Déti by si s pristrojem nemély
hrat. Cisténi ani udrzbu zafizeni
nesmi provadét déti bez dozoru.

i.) Zaruka nebude uznana, pokud:

* Byl proveden né&jaky zasah do
pristroje.

¢ Pristroj byl pouZit k jinému nez
stanovenému ucelu.

* Nebyly respektovany a dodrzeny
bezpecnostni nafizeni a pokyny
tohoto navodu.



Vyrobce nepfijme odpovédnost
za Skody, které by mohly vzniknout
v dUsledku nedodrzovani pokyn(
v navodu k obsluze nebo nespravného
zplsobu pouzivani.

1.3. CISTENI A UDRZBA

a.) Pristroj odpojte ze zasuvky.

b.) Mékkou suchou utérkou pristroj
vyCistéte. Nepouzivejte prostredky,
které by mohly poskrabat nebo
poskodit povrch. Pristroj v zadném
pfipadé nenamacejte do vody
a nedavejte ho pod tekouci vodu.
Cistici prostredek nestrikejte pfimo
na pristroj.

c.) Nez pristroj zase poufzijete, ujistéte
se, Ze je Uplné suchy.

d.) Svafovaci liSta je opatrena
teflonovym povlakem. Pripadné
zbytky plastu odstrante suchou
utérkou.

e.) Svarovaci listu mlzZete Cistit aZ po

f)

Uplném vychladnuti  pfistroje.
NecCistéte ji ostrymi predméty.
Pokud na cCerném pénovém
tésnéni ulpi zbytky tukd nebo
tekutin, omyjte ho mydlovou vodou,
oplachnéte a nez ho vratite na
misto, osuste ho. Tim se prodlouzi
jeho Zivotnost.



1.4. VSEOBECNE INFORMACE

Status Provac 360 je prvnim pristrojem pro profesionaini
pouZiti z programu Status Innovations. Je ur€eny pro
dlouhodobé skladovani potravin ve vakuu a pro vakuové
baleni potravin do plastovych sackl nebo vakuovych
nadob. Vyvinuli jsme jej specialné pro profesionaini
kuchyné, feznictvi, syrarny a dalSi vyrobni podniky, kde
denné skladuji velké mnoZstvi potravin. Jisté jej vyuziji
ti, kdo chtéji mit jen to nejlepSi a maji velké objemy
potravin, které potiebuji rychle a efektivné uskladnit.

Tento pfistroj je reprezentantem nové generace
vakuovadek Status, ktery byl konstruovan s ohledem
na shadnou a nendrocnou obsluhu. Vyvinula a vyrabi
ho spolecnost Status d.o.o0. Metlika, Slovinsko.

Disponuje zcela NOVYMI FUNKCEMI:

* Chytré svafovani Status: Proces svafovani je
zarukou zvlast rychlych vakuovacich cykli a navic
je energeticky usporny.

»  Pfistroj automaticky pfizplsobuje svarovaci
Cas teploté svafovaciho mechanismu (Cim déle
vakuovacka pracuje, tim kratsi ¢as je zapotiebi
pro dokonceni svafovaciho procesu).

* Béhem svafovani je pristroj Uplné tichy
a energeticky Gsporny. Provac 360 neni tfeba
pred zahajenim prace predehfivat, protoze je
vybaveny dvojici svafovacich list. Dvojity svar
funguije jako pojistka pro pfipad, Ze by tekutina
z vakuové balené vihké a delikatni potraviny
prosakla prvnim svarem.

* Chytré otvirani/zamykani Status:

»  Viko pristroje se v automatickém rezimu otevira
samo.

*  VyjimeCné snadné zamykani a odemykani je
zésluha dobre pfistupné packy na viku.

o Otocny systém zamku urychluje a usnadnuje
ovladani zamku bez pouZiti velké sily. Konstrukce
zdmku je navrzena tak, aby spolehlivé drzel
a nepodléhal opotfebeni, coZ prispiva k dlouhé
Zivotnosti vyrobku.

o Pasky Status Stiki: Opakované pouZitelné a lehce
odstranitelné oboustranné lepici pasky pro nejsnazsi
vakuovani na svété. Lepici pasku Stiki nalepte na
uréené misto, sloupnéte vrchni ochrannou vrstvu
a sacdek pred vakuovanim jednoduse pritisknéte na

lepici pasku. Sacek bude drzet perfektné rovné, bez
zahybU, a diky pfesnému umisténi jeho okraje na
svarovaci listé se mlze ekonomicky vyuZzit. Pristroj
se dodava s péti lepicimi paskami Status Stiki,
s nimiz Ize doséhnout az 1000 vakuovacich cykld.

* Zachovani obsahu vitamin(, minerald, vyZivné
hodnoty a aroma potravin.

* Qchrana potravin pred plisnémi a bakteriemi.

* ProdlouZena skladovatelnost potravin.

* Ochrana pred Sifenim nepfijemnych pachd v lednici
nebo mrazaku.

Cerstvost a skladovatelnost potravin mizete také
prodlouZit pouzitim vakuovych nadob Status, vicek,
zavarovacich sklenic a plechovek, které Ize vakuové
uzavfit pomoci ruéni Ci elektrické vakuové pumpy.
VSechny tyto prostiedky Ize vakuové uzavrit vakuovackou
Provac 360, ktera se dodava se specialni hadici uréenou
k tomuto zplisobu vakuového balent.

Musime rovnéz pfipomenout, Ze vam bude Provac 360
spoleénosti Status Setfit penize, protoZe budete moci
nakupovat ve velkém, potraviny pak rozdélit na vhodné
porce a vakuové zabalit. Potraviny mlZete rozdélit na
mensi porce, které Ize najednou spotfebovat, vakuové
je zabalit a uloZit do ledni¢ky na delSi dobu.

Vyrobni éislo je umisténé na technickém stitku kazdého
jednotlivého pfistroje.

Pfed prvnim pouzitim vakuovacky si pozorné pfectéte
navod k obsluze a postupujte podle pokyndi.

Budete-li mit dalsi dotazy, pfani nebo komentéare, spojte
Se s nami.

PoutZiti pristroje je jednoduché a efektivni. Budete moci
skladovat potraviny naprosto pfirozenym a zdravym
zpUsobem. Potraviny vydrzi déle Cerstvé a vy uSetfite
Cas a penize.



1.5. SOUCASTI A OVLADACI TLAGITKA

Obrazek 1 ukazuje soucasti vakuovacky. Cisla v popisu
prace pristroje se pouzivaji stejna jako na obrazku, a to
v celém navodu.

5 6 7 8

Obrazek 1: STATUS PROVAC 360 - soucasti jsou oznacené ¢isly.
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OVLADACI PANEL

1 Power (napajeni Zap./Vyp.)
Indikétor zapnuti. Je-li vakuovacka zapnuta nebo v pohotovostnim stavu, indikator sviti zelené.
2. Auto (automaticky vakuovaci proces)
Stisknéte tlacitko Auto, upravte potraviny v sacku, sklopte viko a na nékolik vtefin je pfitlacte dold.
Vakuovacka provede Ukol automaticky. Po dokonceni procesu se viko otevie.
3. Cancel (zrusit)
Vakuovacka prerusi ¢innost a vrati se na zaCatek vybraného programu.
4. Manual (rucni)
Pouziva se v nasledujicich pfipadech:
* Pi vakuovani delikatnich, mékkych a vihkych potravin (pak nasleduje pouZiti tlaéitek Pulse Vac (pulsni
vakuovani) a Seal (svafovani)).
¢ P¥i vyrobé sacku z roli folie.
5. Pulse Vac (pulsni vakuovani)
Pouziva se v rezimu ruéniho ovladani nebo s ruénim vakuovanim. Dokud budete drZet tlaéitko Pulse Vac
stisknuté, bude pfistroj vyvijet vakuum (vakuova pumpa pobézi), jakmile tlacitko pustite, prace se prerusi.
Postup mUzete opakovat, dokud se nepodafi od¢erpat pozadované mnozstvi vzduchu.
6. Seal (svarovani)
Pouziva se ve dvou pfipadech (oba v rezimu ruéniho ovladani):
*  P¥i vyrobé sacku z roli folie.
¢ Pfi ruénim vakuovani.
7. Marinator (marinovani)
Zahajuje program marinovani ve vakuové nadobé. Jedna se o plné automatizovany proces, ktery trva
18 minut. Zhasnuti indikatoru signalizuje konec procesu.
Vakuové nadoba a marinovaci pfipojka patii k prislusenstvi, které se prodava zvlast.
8. Container (nadoba)
Funkce se pouZiva pfi vakuovém uzavirani vakuovych vyrobkd Status (nadob, vicek, sklenic a zétek)
pomoci pripojky a hadice. Vakuovaci proces se automaticky zastavi po dosazeni pfedem nastaveného
tlaku.
9. Liquid trap (detektor kapaliny)
Rozsviceny indikator signalizuje, Ze pfistroj béhem vakuovani nasal kapalinu z potraviny v sacku do
vakuovaciho kanalu.
10. | Manometr
Ukazuje dosaZenou Groven vakua.
SOUCASTI
11. | Vypinac
Pfistroj se zapne stisknutim vypinace do polohy I.
12. | Tésnéni
Tésnéni pro vakuovani a tésnéni pro svafovani.
13. | Vakuovy kanal
Jestlize kapalina z potravin pronikne do vakuovaciho kanalu, pristroj operaci prerusi a rozsviti se indikator
Liquid Trap. Po vy¢isténi vakuového kanélku mizete pokracovat ve vakuovani.
14. | Pasky Status Stiki ™
Opakované pouZitelné a lehce odstranitelné oboustranné lepici pasky pro nejsnazsi vakuovani na svété.
Hlavnim Géelem lepicich pasek Stiki je usnadnéni procesu vakuovani a dosaZeni ekonomického vyuziti
sackl. Spolecné s pristrojem dodavame 5 oboustrannych lepicich pasek Status Stiki.




15. | Packa zamku

* Poloha Lock (zaméeno): uzaméeni v ruénim rezimu a pfi svafovani sacku, pokud si budete
vyrabét sacky z role folie.

* Poloha Unlock (odeméeno): provozni poloha, pfi niz se viko otevird automaticky.

16. | Pfipojka pro vakuovani nadob Status a marinovaci nadobu.
Pouziva se s hadici a spojuje nddobu s vakuovackou.

17. | Svarovaci lista
Je potazena teflonovou félii a provadi dvojity svar sacku.

18. | Znacka pozice / zarazka

Ukazuje, kam umistit okraj sacku béhem procesu vakuovani.

19. | Drzadlo na viku

1.6. TECHNICKE PARAMETRY

Rozméry délka: 510 mm (s pfipojenym kabelem: 570 mm)
Sitka: 288 mm
vySka: 137 mm

Hmotnost priblizné 8,9 kg

Material nerezova ocel (vnéjsi kryt)

Pumpa pumpa s dvojici pistd

Tlak vakua az- 900 mbar

Elektromotor 230V ~,50/60 Hz

Automatické vypnuti v pfipadé prehrati

Maximalni otacky elektromotoru za
minutu

2900 ot/min

Transformator 230 V~,50 Hz/ 16 V~, 6 A (100 VA)
Automatické vypnuti v pfipadé prehrati

Vykon pumpy 30 litr(i/min

Ovladani Elektronické

Nejvétsi délka svarovaci oblasti

Dvojity svar na délce 360 mm

Jmenovity pfikon a napéti pfistroje

400 W, 220-240 V~, 50/60 Hz




2. POUZITi

2.1. VSEOBECNE POKYNY

a.) Pfi vybalovani vakuovacky z krabice zkontrolujte, Ze
baleni obsahuje vSechny soucasti, a Ze je jak samotny
pristroj, tak prislusenstvi v bezvadném stavu.

b.) Pfed prvnim pouZitim je nezbytné, abyste si precetli
navod k obsluze.

¢.) Pfistroj polozte na vodorovnou podloZku s dostatkem
mista kolem na pInéni potravin do sacku.

Pri vakuovani potravin pfistroj pouziva dva zakladni

rezimy:

e Automaticky rezim slouzi k vakuovani tuhych
a pevnych potravin. Tato funkce je prakticky zcela
automaticka - Tladitko 2

o Rucni rezim je vhodny pfi vakuovani jemnéjsich,
mékkych a vihkych potravin, pfipadné pro vyrobu
sacku z rolicky folie - Tlaitko 4.

POZNAMKA: Kdyz volite automaticky nebo ruéni rezim,
je tfeba zvednout kryt pfistroje.

Packa na viku:

Packa na viku méa dvé polohy. Pfed pouZitim vakuovacky

ji presunte do pfislusné polohy.

* Poloha Lock (zam¢eno): se pouZiva v ruénim rezimu
a pfi svafovani sacku, pokud si budete vyrabét sacky

zrole folie.
¢ Polohu Unlock pouZijte v automatickém rezimu,
v této poloze se viko otevira automaticky.

Pfi pfesouvani packy z jedné polohy do druhé silné
pritlacte na stred drzadla pfistroje.

Obrazek 2: Packa.

2.2. PRIPRAVA PRiISTROJE NA POUZITi

2.2.1. NALEPTE OBOUSTRANNOU
LEPICi PASKU STATUS STIKI

a.) Misto, kam se bude lepit paska Status
Stiki oCistéte lihem nebo acetonem. Viz pozice 14
na obrazku 1.

b.) Sloupnéte ochrannou vrstvu oboustranné lepici
pasky a pasku nalepte na ocistény povrch. Pevné
pritisknéte, aby lepidlo pfilnulo.

¢.) Pred pouzitim vakuovacky odstrante vrchni vrstvu
pasky a Stiki je pfipravena k pouziti.

d.) Pripraci s vakuovackou se sacek prichyti k pasce
Stiki (sacek prilne pfi kontaktu - neni tfeba ho
pitlacit) a uz se nemusite bat, Ze by se pohnul.

e.) Odstranéni: Jakmile se Stiki paska zaSpini nebo uz
se ha ni sacky nelepi, odstrante ji a nalepte novou.
Oboustranna paska Status Stiki nezanechava
v pfistroji stopy.

Obrazek 3: Pied lepenim nové Stiki pasky nezapomerite
povrch odistit.



DOPORUGENI: Piitomnost Stiki pasky umoziiuie vakuovat - 9.2.2. ZAPNUTi PRISTROJE

nékolik Gzkych sackl najednou. Nejvétsi Sitka sacku

(jednoho nebo nékolika vedle sebe) je 36 cm. Navic, tim  Pfistroj zapnéte stisknutim vypinaée na pravé strané
Ze je sacek paskou prichyceny, je mozné jej mnohem  (pozice 11 na obrazku 1). Zkontrolujte, jestli se rozsvitil
Iépe vyuZit, nez kdyby byl viozeny volné. indikator oznageny Power (pozice 1 na obrazku 1).

Obrazek 4: Sacek pokladejte na Status Stiki pasku, to
vam uleh¢i umisténi ve spravné poloze.

2.3. VYROBA SACKU Z FOLIE V ROLI: TLACITKO SEAL

Role félie Status se doddvaji ve étyfech Sitkach: 200,

280 a 120 mm (na salam) a 350 mm.

a.) Odhadnéte spravnou délku félie s pfidavkem nékolika
centimetr(i podle délky potraviny, kterou budete
vakuovat.

b.) Folii odfiznéte pomoci ostfi, které je soucasti role.

¢.) S pomoci Status Stiki pasky poloZte félii na Sirokou
svarovaci listu rovnobézné s tésnénim (viz detail
obrazku 3).

d.) Stisknéte tlagitko Manual. Pfistroj bude v tomto
pfipadé pracovat jen se zvednutym vikem.

e.) Stisknéte tlaéitko Seal (svafit, pozice 6 na obrazku
1). Béhem procesu svafovani bude tlaéitko Seal
blikat a do konce procesu zlistane rozsvicené.

f.) Jakmile svétlo zhasne, miZete odjistit a otevfit viko.

Béhem svafovani je pfistroj Gplné tichy a energeticky
Gsporny. Provac 360 neni tfeba pfed zahajenim prace
predehrivat, protoZe je vybaveny dvojici svafovacich list.

Obrazek 5: Pri svafovani polozte sacek pfesné na
svarovaci listu okrajem aZ k tésnéni.
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2.4. AUTOMATICKY REZIM:
VAKUOVANI TUHYCH A PEVNYCH POTRAVIN (MASNE
PRODUKTY, TVRDE SYRY...)

a.) Stisknutim tladitka Auto (pozice 2 na obrazku 1)
spustte kompletni cyklus, aby bylo dosaZeno

maximalniho podtlaku. Nezapomerite, Ze viko musi

z0stat oteviené.

b.) Do sacku vlozte potraviny. Saéek musi byt vzdy delsi

nez vakuovana potravina.

c.) Sacek polozte mezi svarovaci tésnéni. Polohu sacku
vymezuje znacka u vakuovaciho kanalu.

d.) VWyuZijte Status Stiki pasku, kterd zajisti, Ze sacek
z(stane na spravném misté a nevytvofi se na ném
zahyby - viz bod 2.2.1 ndvodu k obsluze.

e.) Packa na viku by méla byt v poloze Unlock.

f.) Uchopte drZadlo vika, viko sklopte a dol(i a nékolik
vtefin podrzte.

Jakmile sklopite viko:

*  pristroj se automaticky spusti,

¢ po nékolika vtefinach prevezme kontrolu vika (jakmile
podtlak dosahne hodnoty -300 mbar, mlzete ho
pustit),

*  zavafi sacek (dvojitym svarem),

¢ po skonéeni svafovaciho procesu automaticky otevie
viko.

g.) Potraviny v sacku jsou vakuové zabaleni a sacek
bude zavareny dvojitym svarem. PFi vyjimani je
tfeba sacek odlepit od Stiki pasky.

Obrazek 6: Béhem vakuovaciho procésu musi okraj

sacku dosahovat aZ k zaradZce uprostred vakuovaciho
kanalu.

*DOPORUGENI: Pfi vakuovani tuénych masnych vyrobk(i
(napf. bucku) doporucujeme okraj sacku srolovat ven,
pak vloZit obsah a okraje zase narovnat. Tak zajistite,
aby se okraj sacku neumastil.

JAK POSTUPOVAT, KDYZ PRIiSTROJ BEHEM
VAKUOVANI NASAVA TEKUTINU?

Zpozorujete-li, 7e pristroj vysava tekutinu, OKAMZITE
preruste vakuovani stisknutim tlacitka Cancel (pozice
3 na obrazku 1). Jestlize se proces vakuovani nepodafi
pferusit véas a kapalina pronikne do vakuovaciho
kanalu, pristroj proces automaticky zastavi sam. Indikator
oznaceny jako Liquid Trap se rozsviti.

a.) Oteviete viko. Mezi tésnénimi je nadobka, kterou
je tfeba zvednout pfimo vzhru.

b.) Kapalinu vylejte a vnitfek nadoby vytrete.

c.) Nadobku vratte na misto a muZete pokracovat ve
vakuovani. Pokud se kapalina dostala az do
vakuovaciho kanalu, vytfete a vysuste ho také.

Obrazek 7: Jestlize se kapalina dostane do nadobky,
vyndejte ji smérem vzhdru, vylijte a dikladné vysuste.
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2.5. RUCNI REZIM:

VAKUOVANI DELIKATNICH A MEKKYCH POTRAVIN
(CERSTVE MASO, RYBY, ZELENINA, OVOCE, ZAKUSKY,

MEKKE SYRY...)

Potraviny citlivé na tlak, potraviny s vysokym obsahem
vihkosti (Cerstvé ovoce, chleba, zakusky, houby), je
vhodné konzervovat s pouZitim nizSi hodnoty podtlaku
(od 0 do -300 mbar).

Pfi rucnim vakuovani muZete proces zastavit, jakmile
uvidite, Ze uZ je ze sacku odsaté dostate¢né mnozstvi
vzduchu a dal$im zvySovanim podtlaku by se potravina
poskodila.

Je tfeba mit na paméti, Ze prfi vakuovani mékkych
a vlhkych potravin musite vénovat pozornost déni
uvnitf sacku.

Abyste mohli regulovat velikost dosazeného podtlaku,
tzn. pracovat v ruénim rezimu, stisknéte tlacitko Manual
(pozice 4 na obrazku 1).

a.) Sacek umistéte mezi tésnéni az k zarazce uprostred
vakuovaciho kanalu (vyuZijte lepici Stiki pasku, aby
sacek zUstal na spravném miste).

b.) Uchopte drZadlo vika, sklopte ho doll a packu na
viku presunte do polohy Lock (soucasné).

¢.) Stisknutim tlacitka Pulse Vac (pozice 5) spustte
vakuovani a proces dokonéete stisknutim tlacitka
Seal (pozice 6):
 Dokud budete drZet tladitko Pulse Vac stisknuté,

bude pfistroj vyvijet vakuum (vakuova pumpa
pobéZzi), jakmile tlaGitko pustite, prace se prerusi.
Smyslem tohoto zplisobu prace je, 7e jsme
schopni dosahnout urcitého Zadouciho podtlaku
nékolikerym postupnym mackanim tlacitka.
Jakmile odhadnete, Ze uZ se odsélo dostate¢né
mnozstvi vzduchu (sledujte, co se déje uvnitf
sacku s potravinou a jestli se pfipadna tekutina
nezacina nasavat do pristroje, pfipadné jestli by
se uZ potravina nezacala podtlakem poskozovat),
prestante tlacitko mackat (pozice 5 na
obrazku 1).
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o Jestlize uz bylo dosazeno pozadovaného
podtlaku, stisknéte tlacitko Seal, aby se spustil
proces svafeni sacku (indikator Seal se rozsviti
a pfistroj ztichne).

* KdyZz se svafovaci proces dokonéi (indikator
Seal zhasne), odjistéte viko pfistroje packou
(Unlock) a zvednéte viko.

”

Obrazek 8: V rucnim rezimu musi byt viko v uzamcéené
poloze.

DOPORUCENI: Nejiednodussi zplisob, jak vakuovat skoro
véechny druhy ovoce a vétsiny zeleniny, ¢erstvé maso,
houby apod., je nechat je pfed vakuovanim par hodin
v lednicce. Tak si potraviny, napf. jahody, zachovaji tvar
a snizi se riziko nasati kapaliny do vakuovaciho kanalu.



2.6. MARINOVANI

Maso a ryby se marinuji rychleji ve vakuu, protoZe se
oteviou pdry potraviny a marinada tak pronikne do
vétsi hloubky. Nékolikerym postupnym odcerpanim
a opétovnym vpusténim vzduchu Ize dosahnout
vyrazného efektu b&hem 18 minut, jaky by za
normalnich okolnosti trval nékolik hodin.

POZNAMKA: Hadice s pripojkou na vakuové baleni neni

predmétem dodavky a je tfeba ji koupit samostatné.

Na marinovani miZete pouZit kteroukoli nddobu Status,

nicméné doporucujeme pouZit 2litrovou étvercovou

nadobu, pfipadné 2-, 3- nebo 4,5litrové obdélnikové

vakuové nadoby.

a.) Hadici nasadte na nastavec na levém konci
vakuového kanalu (pozice 16 na obrazku 1).

b.) Druhy konec hadice pripojte k marinovaci nadobé
(viz obrazek 9).

¢.) Program marinovani spustte tlacitkem Marinator.

Program je plné automatizovany a trva celkem
18 minut. Béhem procesu marinovani bude indikator
s oznaCenim Marinator blikat (pozice 7 na obrazku 1).
Jakmile indikator zhasne, program je dokonceny.
Jeden cyklus se sklada ze 150 vtefin vakuovani
a 60 vtefin klidu a opakuje se pétkrat.

Béhem procesu marinovani bude indikator s oznaéenim
Marinator blikat.

Po dokonéeni pfistroj prejde do pohotovostniho stavu
- indikator Power sviti.

Obrazek 9: Proces marinovani.

2.7. VAKUOVANi NADOB A ViCEK STATUS

Hadice s pfipojkou na vakuové tésnéni vakuovaciho
prislusenstvi Status (nadoby, vicka, sklenice) je soucasti
baleni.

a.)Hadici pfipojte k ndstavci na levém okraji
vakuovaciho kanalu.

b.) Pfipojku na opacéném konci hadice naviéknéte na
ventil vybrané vakuovaci nadoby (ventil je ta kulata
soucastka uprostred vika).

c.) Stisknéte tlacitko Container (pozice 8 na obrazku 1).
Jakmile se doséhne predem nastaveného podtlaku
v nadobg, proces se automaticky zastavi.

Pouzijete-li nadoby na skladovani tekutin (polévky,
omacky apod.), neméli byste je plnit aZ po okraj. Mezi
vickem a hladinou by méla z(stat vzdalenost minimalné
1,5cm.

Obrazek 10: Zobrazeni vakuovani nadoby.
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3. VAKUOVE BALENI RUZNYCH DRUHU POTRAVIN

Vakuové baleni nenahrazuje chlazeni nebo mrazeni.
Naopak, vakuoveé balené potraviny byste méli skladovat
v ledniéce, v mrazaku nebo aspon na chladném misté
(napf. masné produkty ve sklepé).

Na vakuové baleni potravin s vysokym obsahem tekutin
nepouzivejte sacky nebo folii.

Polévky, omacky a dalsi tekutiny byste méli pred
vakuovym balenim do sacku bud zmrazit, nebo pouzit
vakuovou nadobu.

Vafené maso, Cerstvé maso a ryby: Pro dosazeni
nejlepsich vysledkl doporuCujeme maso a ryby nejprve
1-2 hodiny mrazit, aby si zachovaly $tavu a tvar, tim se
usnadni spolehlivé svareni obalu. Jestlize zmrazeni
neprichazi v Gvahu, vioZte mezi maso a horni ¢ast sacku
sloZeny papirovy ruénik, pficemz ¢ast sacku, ktera se
bude svarovat, musi zistat volna. Papirovy ruénik v sacku
nechte, aby absorboval prebyte¢nou vihkost a Stavu.
Poznamka: Hovézi maso bude po vakuovani vypadat
tmavsi kvali vyCerpani kysliku. To vSak neni znamkou
znehodnoceni.

Zelenina: Budete-li zeleninu skladovat v lednicce, méli
byste ji nejprve blansirovat. Budete-li ji mrazit, neni
blansirovani nutné. Blansirovani zastavi ¢innost enzym
a zachova barvu a strukturu. Jedna az dvé minuty ve
vafici vodé staci pro éerstvou listovou zeleninu nebo
fazole. Nakrajenou cuketu nebo brokolici a jiné druhy
zeleniny bohaté na Zelezo nechte vafit 3 az 4 minuty,
mrkev 5 minut. Po blanSirovani zeleninu ponofte do
studené vody, aby se proces zastavil, a pfed vakuovanim
ji osuste papirovym rucnikem.

Listovou zeleninu doporu¢ujeme skladovat ve vakuovych
nadobach. Zeleninu je tfeba omyt a osusit papirovym
ruénikem a potom uloZit do vakuové nadoby. Po takovéto
Upravé vydrZi Spenat a hlavkovy salat v lednicce az
2 tydny Cerstvy.

Bylinky: Bylinky obsahuji vysoky podil esencidlnich olejd
a druhy jako Salvéj, tymian, rozmaryn nebo méata nejsou
vhodné pro vakuové baleni, ale jen na suSeni. Bazalka,
estragon, kopr, petrZel a pazZitka by se mély zamrazit.
Pfi suseni by ztratily pfilis mnoho viné.

Houby, ¢esnek a brambory: Dirazné doporucujeme
funkci ruéniho vakuovani. K vakuovani a mrazeni se
hodi jen tvrdsi, masité druhy hub. Houby oplachnéte
a osuste. Potom je nakréjejte ostrym nozem a ulozte je
po malych davkach. Skoro vSechny druhy hub by se mély
blansirovat. Pfed vakuovanim je doporucujeme vlozit na
pul hodiny do mrazéku. Zmrazené houby nenechévejte
pred pfipravou jidla roztat. Zmrazené houby vatte ve
slané vodé nebo je pridejte do omacky.

Kava: Chcete-li spravné vakuové zabalit kavu nebo jiné
mleté potraviny v pfistroji Provac 360, nechte je v jejich
puvodnim baleni a vloZte je do sacku Status. Jestlize
uz pGvodni obal nemate, nasypejte je do normaliniho
sacku a ten vioZte do sacku Status. Timto zplisobem
Ize zajistit, aby se zrnka nebo mleté produkty nenasély
do pfistroje.

Rozmrazeni vakuové balenych potravin: Potraviny by se
mély vZdy rozmrazovat v ledniéce, aby z(stala zachovana
jejich kvalita.

4. VYHODY VAKUOVEHO BALENi

4.1. CO JEVAKUUM?

Kyslik podnécuje chemické zmény potravin a je dlezitym
faktorem pro rlst plisni a bakterii. Disledkem jeho
pusobeni tuky Zluknou, méni se zbarveni potravin, mnozi
se plisné a bakterie, zatimco chut, vitaminy, mineraly a
vling se ztraceji. Vakuovani zpomaluje takové nezadouci
efekty, prodluZuje skladovatelnost a zachovava kvalitu
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potravin. Pouze pomoci vakuového baleni, tzn.
odstranénim vzduchu z obalu prostfednictvim ruéni
nebo elektrické pumpy, Ize vytvorfit vhodné prostredi,
v némZ potraviny vydrZi déle Cerstvé. Procesem
vakuovani se v nadobach nebo saccich vytvofi zaporna
hodnota tlaku (podtlak).



4.2. CO ZNAMENA SPALENi MRAZEM?

Znamkou spaleni mrazem je zkazené maso, nahnila
zelenina nebo ovoce bez chuti. Spaleni mrazem se
projevi, kdyZ obalovy material propousti vzduch (bézné
u jednovrstvych polyetylénovych séacki) a ke
skladovanym potravindm se dostane kyslik. V dusledku

toho se vypafuje voda a povrch zmrzlych potravin
vyschne. Kyslik pronikne péry v materidlu a spusti
oxidaci. Potraviny proto ztrati ardma a Cerstvou chut.
Spaleniny mrazem poznate podle bilych nebo Sedych
skvrn na potravinach.

4.3. HLUBOKE ZMRAZENi NEBO ZCHLAZENI

Vyhoda skladovani hluboce zmrazenych potravin spoéiva
v zachovani jejich podstaty - vitaminQ, minerald a chuti.
Kromé toho, pfi teplotdch mezi -30 °C a -40 °C se
struktura Gerstvych potravin méni jen minimalné (napf.
maso). Potraviny zmrazujte co nejrychleji.

Dlvod: KdyZ budete potraviny zmrazovat pomalu,
budou se na povrchu vytvaret velké krystaly ledu. Ty
narusi bunécné stény a poskodi strukturu potraviny. Pfi
rychlém zmrazovani vznikaji jen malé krystalky ledu,
které nenarusi strukturu potravin v takové mite. Pokud
je to mozné, zmrazujte potraviny pfi konstantni teploté
(nejvyse -18 °C) Zamrazovat byste méli pouze potraviny
nejvysSi kvality. Nékteré potraviny je tfeba blanSirovat

(sparit), ¢imZ se pfedejde nezadoucim zménam pfi
zamrazeni nebo hlubokém chlazeni (aktivace enzymd,
zastaveni kliceni) BlanSirované nebo jinak tepelné
upravené potraviny se musi pfed zmrazenim nechat
zchladnout. Jinak by se jiz uloZené potraviny zacaly
rozehfivat a kazit se, pfipadné by mohlo dojit ke ztraté
vakua v nadobach, pokud v nich potraviny skladujete.
Chcete-li dosahnout lepsi kvality skladovaného ovoce,
pridavejte k nému cukr. PomuzZe to také zachovat aroma
a barvy. V mrazaku stavéjte nadoby co nejblize k sobé.
Zhyvajici nadoby mlZete dat do lednicky.

4.4. ROZMRAZOVANI

Rozmrazovani by mél byt pozvolny a pfirozeny proces
(nejlepsi je nechat potraviny rozmrznout v lednicce).
Nemél by byt vynuceny (jako napf. vioZeni sacku do
horké vody nebo do mikrovinky). Jakmile potraviny
jednou rozmrazite, uz by se nemély znovu zmrazovat.
PYi zamrazovani nastava mechanické poskozeni bunék

a potraviny jsou nachylnéjsi ke zkazeni. Chut a aréma se
rozloZi. Mikroorganismy (bakterie, plisn€) se rozmnozuji
mnohem rychleji. Takové nasledky nelze eliminovat
zamrazenim. Z uvedeného dlivodu je tfeba rozmrazené
potraviny spotfebovat co nejdfive.

4.5. VARENi SOUS VIDE

Priprava pokrm( metodou Sous Vide je moderni
technika, pfi niz vafime potraviny zabalené ve vakuovych
saccich ponofenych do vrouci vody. Metoda Sous Vide
zachovava vynikajici chut doma pripraveného jidla, kdy
si potraviny udrZi svou prirozenou chut, barvu a strukturu.

Pfi vakuovani pouZivejte funkci Pulse Vac a kvalitni
vakuovaci saCky Status. K nejlepSim vakuovacim

sackim pro metodu Sous Vide na trhu patfi ty, které
vyuZivaji spravnou kombinaci materiald (vzduchotésny
polyamid a potravinarsky polyetylén), a jejichZ tloustka
je tak akorat. Sacky Status perfektné vyhovuji obéma
kritériim.

Suroviny pro vafeni Sous Vide Ize také pripravit pfedem
jesté pred zmrazenim, napf. pridanim kofeni a bylinek
do sacku spolu s masem.

4.6. JACHTARENI, TABORENi A PORADANI PIKNIKU

Vakuové baleni je uZitecné pfi poradani piknik(,
jachtareni €i taboreni. Potraviny, vybaveni a doklady
z(stanou v suchu. Do vakuového obalu mlZete uloZit
baterie, telefon nebo fotoaparat a ochranit je tak pred

vlhkosti. Vakuové baleni brani smésovani viini a pach
a chrani potraviny pred zkaZzenim pusobenim vihkosti.
To je zvIast dlleZité zejména v malych prostorech.
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5. PROC POUZIVAT SACKY A FOLIE STATUS?

Vakuovaci sacky Status jsou nepropustné, uréené pro
potravinaiské pouziti, jsou bez chuti a zapachu, Ize je
pouZit opakované, neobsahuji BPA (bisfenol A) a vyhovuiji
pozadavkiim vafeni Sous Vide. Potraviny skladované
v téchto saccich si zachovaji svoje vlastnosti nejméné
pal roku.

Kvalita sackl a folie je dana tloustkou a kombinaci
materiald a vySkou vroubkovaného profilu.

Tloustka sacku Sacky Status maji hladkou folii tlouStky
100 um a vroubkovana ¢ast je silnd 130 um. Jejich
kfizové vroubkovani poméaha Gcinnéjsimu vyéerpani
vzduch pfi vakuovani.

Kombinace materiali Kombinace polyamidu polyetylénu
ma zasadni vliv na (ne)propustnost sacku. Polyamid je
materiél, ktery ma hlavni vliv na propustnost, pficemz
pronikani kysliku materidlem sacku nejvice ovliviuje

STRUKTURA SACKU
vnéjsi nepropustna vrstva, polyamid

SADY VAKUOVACICH SACKU A FOLIi

kvalitu  skladovanych potravin. Ve srovnani
s konkurenénimi znaCkami vynikaji sacky Status
tloustkou polyamidové vrstvy (30 um), a proto jsou
nejlepsi volbou pro skladovani potravin.

Vyska vroubkovaného profilu uréuje kvalitu vakuového
baleni. Sacky Status maji nejméné 0,2 mm vysoké
vroubkovani, které je zarukou kvalitniho svareni bez
ohledu na to, jestli se jedna o prvni nebo padeséty
vakuovaci cyklus. Tenci sacky bude mozné dobfe uzavrit
v prvnich nékolika cyklech (max. 10), ale pozdéji ani
nejkvalitnéjsi vakuovaci pfistroje nedokazi dosahnout
vakua nebo alespon dostateéného podtlaku.

Sacky a folie jsou vhodné pro vSechny znacky
vakuovacich pfistroju.

-tloustka 30 um

vnitini vrstva, polyetylén - tioustka 70 um

vnitfni vroubkovana vrstva, polyetylén - tioustka 100 ym

vnéjsi nepropustna vrstva, polyamid - tloustka 30 ym

Role folie 4vrstva folie (PA/PE)

* délka 3000 mm x Sitka 200 mm, sada 4 kusU
* délka 3000 mm x Sitka 280 mm, sada 3 kusl
* délka 3000 mm x Sitka 120 mm (na salam), sada 5 kus(
* délka 3000 mm x Sitka 350 mm, sada 3 kusU

Sacky pro 4vrstva folie (PA/PE)

vakuové baleni

» délka 280 mm x Sitka 200 mm, sada 40 nebo 100 kusti
* délka 360 mm x Sitka 280 mm, sada 25 nebo 100 kusUl
* délka 550 mm x Sitka 120 mm (na saldm), sada 30 nebo 100 kusUl
* délka 400 mm x Sifka 350 mm, sada 25 nebo 100 kusl

Tloustka folie

100 um (hladka Cast bez vroubkd) a 130 um (vroubkovana ¢ast folie)

Kvalita folie

Nepropustna, dvouvrstva, potravinarska, bez chuti a zapachu, opakovatelné pouzitelna,
vhodna do mikrovinky, vhodna pro vafeni Sous Vide.
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6. POROVNAVACi TABULKY SKLADOVANI

Zdroj: Vyvojové oddéleni vyrobce Status

6.1. POROVNAVACI TABULKA SKLADOVANi
POTRAVIN V LEDNICCE

Druh potraviny Normalni skladovani Vakuové skladovani
Varené jidlo 2 dny 10 dni
Cerstvé maso 2 dny 6 dni
Cerstva dribez 2 dny 6 dni
Varené maso 4-5 dni 8-10 dni
Cerstvé ryby 2 dny 4-5 dni
Studené maso 3dny 6-8 dni
Uzené klobasky 90 dni 365 dni
Tvrdé syry 12-15 dni 50-55 dni
Mékké syry 5-7 dni 13-15 dni
Cerstva zelenina 5 dni 18-20 dnf
Cerstvé bylinky 2-3dny 7-14 dni
Omyty salat 3dny 6-8 dni
Cerstvé ovoce 3-7 dni 8-20 dnf
Dezerty 5dni 10-15 dni

Rada: Pfed vakuovanim potraviny dobre vychladte.

6.2. POROVNAVACi TABULKA SKLADOVANI
POTRAVIN V KREDENCI A NA POLICICH

Druh potraviny Normalni skladovani Vakuové skladovani
Chleba/rohliky 2-3 dny 7-8 dni
Sladké pecivo 120 dni 300 dni
Susené potraviny 10-30 dni 30-90 dni
Prirodni ryZe/téstoviny 180 dni 365 dni
Kava/Caj 30-60 dni 365 dni
Vino 2-3 dny 20-25 dni
Nealkoholické napoje (neoteviené) 7-10 dni 20-25 dni
Nealkoholické népoje ve vakuovém obalu | 2-3 dny 7-10 dni
Pecené potraviny 2-3 dny 7-10 dni
Vlasské, liskové ofechy atd. 30-60 dni 120-180 dni
Susenky/chipsy 5-10 dni 20-30 dnf
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6.3. POROVNAVACI TABULKA SKLADOVANi
POTRAVIN V MRAZAKU

Druh potraviny Normalni skladovani Vakuové skladovani
Cerstvé maso 6 mésicl 18 mésicl
Mieté maso 4 mésice 12 mésicl
Dribez 6 mésicl 18 mésicl
Ryby 6 mésicl 18 mésicl
Cerstva zelenina 8 mésicl 24 mésicl
Houby 8 mésic 24 mésicu
Bylinky 3-4 mésice 8-12 mésicl
Ovoce 6-10 mésicl 18-30 mésicl
Studené maso 2 mésice 4-6 mésicl
Pecdené potraviny 6-12 mésicl 18 mésicl
Nemleta kava 6-9 mésicl 18-27 mésicl
Mleté kava 6 mésicl 12-34 mésicl
Chleba/rohliky 6-12 mésicl 18-36 mésicl

Lhuty trvanlivosti uvedené v tabulkach jsou priblizné, protoze je ovlivauje vychozi stav (Cerstvost) a zpusob

pripravy.

Udaje o skladovatelnosti vychazeji z piedpoklddané teploty +3 °C/ +5 °C v lednicce a -18 °C v mrazaku.

7. RESENi PROBLEMU

PROBLEM:

RESENi:

Provac 360
nereaguje na
stisknuti tlacitek.

 Zkontrolujte, jestli je pfistroj pfipojeny do zasuvky a zapnuty.

* Pokud je kabel pfipojeny, ale pfistroj se nezapne, zkontrolujte funkénost zasuvky
pomoci jiného zafizeni, u néhoz mate jistotu, Ze funguje.

* Prohlédnéte napéjeci kabel, jestli neni mechanicky poskozeny (praskliny, trhliny).

Nefunguje
svarovani.

 Zkontrolujte, jestli je zapnuté tladitko Manual (sviti indikator).
* Zkontrolujte, jestli je packa zadmku v poloze Lock.

Funkce Pulse Vac

o Zkontrolujte, jestli je zapnuté tlacitko Manual (sviti indikator).

nefunguje. o Zkontrolujte, jestli je packa zamku v poloze Lock.

Stiskli jste * Ukoncete vSechny operace stisknutim tlacitka Cancel a pfistroj prejde do pohotovostniho
nespravné stavu: ) .. w P
tlacitko. * Spustte operaci od zaCatku (vyberte rezZim Auto/Manual, nastavte packu zamku do

spravné polohy Lock/Unlock) a stisknéte tlacitko poZzadované operace.

V sacku zlistava
vzduch.

* Zkontrolujte, jestli jste sacek vloZili otevienym koncem azZ k zardzce uprostred
vakuovaciho kanalu.

o Qvéfte si, jestli ma pouzity sacek tloustku aspon 100/130 um.

* Prohlédnéte sacdek, jestli neni poSkozeny (trhliny, proraZeni nebo bublinky).

 Test: Sadek zavarte a ponofte ho do vody. Pokud se objevi bubliny, je saéek poskozeny.

* Pokud pouZivate roli folie, ujistéte se, Ze je prvni okraj dokonale svareny.
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PROBLEM:

—
RESENI:
;

Sacky neudrzi
vakuum.

* Prohlédnéte svarfovaci plochy vika, jestli na nich nejsou negistoty, mastnota, zbytky
potravin, a vSechny drZi pevné na svych mistech.

o Zkontrolujte, jestli jsou okraje sacku naprosto Gisté - peclivé odstrarte veskeré
Castecky potravin nebo tekutin a sééek je suchy.

* Pokud vakuujete cokoliv, na ¢em jsou ostré hrany, napf. kosti, zajistéte, aby pfi
vakuovani nemohli prorazit sacek.

* Pozndmka: pred svafovanim ostré hrany prekryjte papirovym ruénikem nebo nééim
podobnym.

Sacky se tavi,
pfipadné se
GipIné nesvari.

o Ujistéte se, Ze pouZivate sacky, které jsou aspon 100/130 pm silné a maji dvé vrstvy.
¢ Pred svafenim zkontrolujte, jestli jsou okraje sacku Cisté a suché.

Provac 360 zavaiil
nékolik sacku (asi 5)
a zda se, Ze uz dal
nefunguje. Dulezita
poznamka k

vakuovacim sackim:

o Durazné doporucujeme pouzivat sacky aspon 100/130 um silné. Na trhuje existuje
nepreberné mnozstvi vakuovacich sacku, vybéru vénuijte zviastni pozornost.
My doporucujeme pouZivat originalni sacky Status, které jsou dvouvrstvé
a 100/130 um silné.

Vakuum nedrzi,
kdyzZ pouziji nadobu.

* Zkontrolujte spravné pripojeni hadice, jak ukazuji obrazky 9 a 10.
*  Zkontrolujte, jestli je vicko nadoby Cisté, suché a spravné nasazené.

* Prohlédnéte si ventilek nadoby, musi byt rovnéz Gisty a suchy.

Jak poznam, ze je
marinovani
dokoncené?

¢ Sledujte indikator na pfistroji.
* KdyZ proces marinovani skonci, indikator oznaceny Marinator prestane blikat a pristroj
prejde do pohotovostniho stavu (indikator Power sviti zelené).
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8. ZARUKA

Zafizeni je uréeno k vakuovani potravin. Jakékoliv jiné
Vyuzit zafizeni neni vhodné a vyrobce nenese Zadnou
odpovédnost za Skody zplisobené nespravnym pouzitim.
Zaruka je platna po dobu 5 let ode dne prodeje
koncovému uZivateli.

Zaruka se vztahuje pouze na zavady zplsobené vadami
materialu nebo chybou vyroby. Zaruka se nevztahuje
na opotiebeni vzniklé béZnym provozem a uzivanim
vyrobku.

Narok na zaruku je mozné uplatnit pouze po predlozeni
fadné vyplnéného zaruéniho listu v okamziku prodeje.
Narok Ize uplatnit u prodejce nebo v autorizovaném
servisu. Do zaruéni opravy se pfijimaji pouze kompletni
zafizeni. V pripadé opravnéné reklamace se zarucni
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 pfepravni listy.

Narok na bezplatnou zaruéni opravu zanikd zejména

v pfipadech:

- vyrobek byl pouZivdn v nesouladu s navodem
k obsluze,

- byl poskozen pretéZovanim, znecisténim, zanedbanou
Gdrzbou,

- z&sahem do vyrobku neautorizovanou osobou,

- byl pouZivan pro jiné Ucely nezZ obvyklgé,

- byl mechanicky poskozen,

- byl poSkozen zpracovanim nevhodnych latek nebo
materialu,

- byl poskozen zdsahem vy$§i moci.

Maéte-li néjaké pripominky Ci otazky tykajici se fungovani
spotiebiCe Ci zaruky, obratte se na své servisni
stredisko.

SERVISNI STREDISKO
MIPAM bio s.r.0.
Rudolfovska 11
370 01 Ceské Budgjovice
Telefon: +420 386 351 961
Mobil: +420 776 584 237
E-mail: servis@mipam.cz
Web: www.sana-store.cz

9. PROHLASENi O SHODE

Pfistroj vyhovuje véem evropskym smérnicim:

a.) Smérnici o elektrickych zafizenich uréenych pro
pouzivani v uritjch mezich napéti (Uredni véstnik
Republiky Slovinsko, ¢. 27/2004, 17/2011,
71/2011)

Smérnici 2014/35, 2006/95/ES o zafizenich pro
nizka napéti

b.) Pravidlim elektromagnetické kompatibility
(UFedni véstnik Republiky Slovinsko, &. 84/2001,
32/2002, 132/2006)

Smérnice 2014/30, 2004/108/ES
0 elektromagnetické kompatibilité
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Evropské prohlaseni o shodé garantuje, Ze je pfistroj
bezpecny a byl prezkouSen a testovan, zda vyhovuje
véem pozadavkim specifikovanym v relevantnich
norméach, smérnicich a narizenich.

Evropské prohlaseni o shodé pro oznaéeni CE je uloZené
u prodejce a Ize ho na pozadani ziskat.



10. SPRAVNY ZPUSOB LIKVIDACE
VAKUOVACIHO PRISTROJE

Pokud jiZ zafizeni nebo jeho soucasti nelze pouzivat,
musi se zlikvidovat odevzdanim do sbérny primyslovych
odpadU v souladu s relevantni legislativou:

o Dekret o nakladani s pouzitym elektrickym
a elektronickym zafizenim (Ufedni véstnik Republiky
Slovinsko, ¢. 107/2006)

Smérnice 2012/19/ES o pouzitych elektrickych
a elektronickych zafizenich

 Pravidla o z&kazu pouzivani uritych nebezpecnych
latek v elektrickych a elektronickych zafizenich
(Urednf véstnik Republiky Slovinsko, &. 102/2012)

o Pravidla dopliujici pravidla o zakazu pouzivani
urCitych nebezpecnych latek v elektrickych
a elektronickych zafizenich (Ufedni véstnik
Republiky Slovinsko, ¢. 20/2014)

Smérnice 2011/65/ES o zakazu pouZivani uréitych
nebezpeénych latek v elektrickych a elektronickych
zafizenich (RoHS).

Soucasti ohrozujici Zivotni prostiedi, které jsou
zabudované v pfistroji, se musi likvidovat ve
specializovanych provozech.

Tento symbol na vyrobku nebo
jeho obalu vyjadfuje, Ze vyrobek
po skonéeni své Zivotnosti nesmi
byt likvidovan jako obyCejny
domovni odpad, ale musi se
likvidovat na uréenych mistech
podle mistné platnych predpist

_ a pokynd mistnich Gradd.
MUzZete také vyuZit sluzeb firmy,
kterd zajistuje sbér pouzitych
elektrickych a elektronickych
zafizeni  podle  smérnice
2002/96/ES.

Tridény sbér jednotlivych komponent elektrickych
a elektronickych zafizeni brani negativnim dopadim na
Zivotni prostfedi a minimalizuje ohroZeni lidského zdravi,
k nimzZ by mohlo dojit pfi nespravné likvidaci vyrobku.
Kromé tohoto cile jeSté dovoluje recyklaci nékterych
materidlll a jejich opétovné vyuZziti, ¢imz se Setfi energie
a recyklaci vyrobkl vam poda nejblizsi poskytovatel
shérnych sluzeb nebo prodejna, kde jste si vyrobek
koupili.

Datum vyroby najdete na zaruénim listu, ktery dostanete
pfi nékupu.

11. STATUS PROVAC 360

Baleni obsahuije:

¢ 1 Profesionalni vakuovacka STATUS PROVAC 360
+ 1 Role félie - 280 mm (S) X 3000 mm (D)

+ 1 Role folie - 350 mm (S) X 3000 mm (D)

* 5 Vakuovjch sackii - 200 mm (S) X 280 mm (D)
5 Vakuovjch sackl - 120 mm (S) X 550 mm (D)
¢ 5 Oboustrannych lepicich pasek Status Stiki

1 Pfipojka pouZzivana pfi vakuovani v nadobach

» 1 N0Z na odfezavani folie

e 1 Navod k obsluze
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POZNAMKY
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