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1. BEZPECNOSTNIi POKYNY A UVOD

1.1. PROVOZNi PODMINKY

Maximaini teplota okoli pfi
standardnim pouziti je +40 °C;
priimérné teploty béhem 24 hodinové
faze by nemély presahnout +35 °C.
Minimalni povolena teplota okoli je -5
°C. Okolni vzduch by mél byt Cisty;
relativni vihkost by neméla prfesahnout
50% pfi maximaini teploté +40 °C.

VysSi relativni vihkost je povolena pfi
nizsi teploté okoli (napf. 90% pfi +20 °C).

Pokud zafizeni nepouzivate 5 minut,
prepne se do pohotovostniho rezimu
a rezim provozu musite zvolit znovu —
automaticky nebo manualini.

1.2. DULEZITE BEZPECNOSTNIiPOKYNY

a.) Pracovni plocha musi byt sucha, se
standardni teplotou (ne horka) a bez
prekazek.

b.) Pfed pfipojenim spotiebice k
elektrické zasuvce zkontrolujte
napajeci kabel, zastréky a zasuvku.
Pokud zaznamenate zavadu,
kontaktujte naSe servisni stfedisko.

c.) Spotfebi€ byste méli €istit vyhradné
pomoci suché nebo mirné
navlh&ené tkaniny.

d.) Nikdy se nedotykejte tésniciho
prouzku béhem pouziti spotfebice
(Polozka 17 na obrazku 1) — mlze
byt horky.

e.) Tento spotfebi¢ pouzivejte vyhradné
na ucely popsané v tomto navodu k
obsluze.

f.) Pokud je napajeci kabel poSkozeny,
musi jej vyménit vyrobce, jeho
servisni zastupce nebo jakakoliv
podobné kvalifikovana osoba, aby
nedoslo k nebezpecnym situacim.

g.) Tento spotfebi¢ smi pouzivat déti
starSi 8 let a osoby se snizenymi
fyzickymi, senzorickymi nebo
duSevnimi schopnostmi, nebo s
nedostatkem zkuSenosti a znalosti,
jen pokud jsou pod dohledem
nebo byly pou€eny ohledné pouziti
spotrebice bezpecnym zplsobem a
pochopili pFislusna rizika.

h.) Nedovolte détem hrat si se
spotiebicem. Ci§téni a uzivatelskou
udrzbu nesmi provadét déti bez
dohledu.

i.) Zaruka neplati, pokud:

* jste se spotfebi¢em manipulovali
nespravnym zpusobem.

* pouzivate tento spotfebi€ pro jiné,
nez zde popsané ucely.

* nerespektujete bezpecnostni
predpisy a nedodrzujete instrukce
v navodu k obsluze.




Vyrobce nenese odpovédnost za
jakeékoliv Skody, které se mohou
vyskytnout jako dlsledek nedodrzeni
tohoto navodu k obsluze nebo
nespravného pouziti.

1.3. UDRZBAA CISTENI

a.) Odpojte spotfebi€ od elektrické sité.

b.) K isténi spotfebite pouzivejte
jemnou, vihkou utérku. Nepouzivejte
nic, co by mohlo poskrabat nebo
poskodit povrch. Nikdy neponofujte
spotfebi¢ do vody, ani jej nedavejte
pod tekouci vodu. Nikdy nestfikejte
Cistici prostfedek pfimo na na nebo
do spottebice.

c.) Pfed pouzitim spotfebicCe se ujistéte,
zda je zcela suchy.

d.) Tésnici prouzek je pokryty teflonem.
Odstrarite veskeré plastové zbytky
pomoci mékké tkaniny.

e.) Tésnici prouzek muzete Cistit jen
pokud spotfebi¢ vychladnul. Nikdy
se nepokousSejte Cistit tésnici
prouzek pomoci ostrého predmétu.

f.) Pokud je ¢erné pénové tésnéni
kontaminované mastnotou nebo
tekutinou, mazete jej umyt mydlovou
vodou, oplachnout a vysusit, pred
nasazenim zpét na své misto. Timto
zplUsobem se prodlouzi Zivotnost
pénového tésnéni.



1.4. VSEOBECNE INFORMACE

Status Provac 360 je prvni zafizeni pro profesionalni
pouziti od spole€nosti Status Innovations. Je uréené
pro dlouhodobé uskladnéni potravin ve vakuu a pro
vakuové baleni potravin v saccich nebo vakuovych
nadobach. Bylo vyvinuté specialné pro profesionalni
kuchyné, feznictvi, prodejny syra a jina vyrobni
zarizeni, kterd kazdodenné skladuji veliké mnozZstvi
potravin. MGze se také pouzivat témi, ktefi chtéji

jen to nejlepsi a maji velka mnozstvi potravin, které
chtéji uloZit rychle a efektivné.

Toto zafizeni pfedstavuje novou generaci vakuovych
balicich zafizeni Status, navrzena tak, aby byly jesté
vice uzivatelsky pfivétiva. Je vyvinuté a vyrabéné
spole¢nosti Status d.o.o. Metlika, Slovinsko.

Ma neobvyklé NOVE FUNKCE:

* Status Smart Seal: proces tésnéni, ktery
zajist'uje mimoradné rychlé cykly vakuového
baleni a co vic, nez energeticka Gcinnost.

« Zarizeni automaticky nastavi ¢as utésnéni
dle teploty tésniciho mechanismu (¢im déle je
zarizeni aktivni, tim méné ¢asu potiebuje na
dokonceni procesu utésnéni).

» Béhem procesu utésnéni je zafizeni zcela tiché
a energeticky ucinné. Vzhledem k tomu, ze
ma dva tésnici prouzky, nepotfebuje Provac
360 predehfati pred pouzitim. Dvojité utésnéni
pusobi jako dodate¢na ochrana pfi vakuovém
baleni vihkych a jemnych potravin v pfipadé, ze
tekutina pronikne pfes prvni tésnéni.

« Status Sikovné otevreni/zajisténi:

« Viko zafizeni se otevie automaticky v
automatickém rezimu.

* Vyjimec¢né snadné zajisténi/odjisténi diky
snadno dostupné pacce na viku.

« Otacivy zajistovaci mechanismus umozniuje
rychly a snadny provoz zdmku a nevyzaduje
velikou silu. Konstrukce je navrzena tak, aby
bezpecné a bez nepfiméreného opotiebeni
materiall zajistila dlouhou Zivotnost vyrobku.

e Status Stiki: opétovné pouzitelna a snadno
odpojitelna oboustranna lepici paska pro
nejsnazsi vakuové baleni na svété. Lepici pasku
prilepte na ur€ené misto, odlepte horni ochrannou
vrstvu a jednoduse prilepte sacek na Stiki lepici
pasku pred vakuovym balenim. Sacek je dokonale
vyrovnany a bez zahybu, zatimco co pfesnost
umisténi sacku na tésnicim prouzku zajistuje
ekonomické pouziti sacku.

Zarizeni je vybavené péti Status Stiki lepicimi
paskami, které vam umoznuji provést az 1000
cyklt vakuového baleni.

Nejvyraznéjsi vyhody vakuového skladovani:

+ Vitaminy, mineraly, Ziviny a chut potravin zustava
zachovana.

» Chrani potraviny pred Sifenim plisni a bakterii.

* Prodluzuje Zivotnost potravin.

» Skladovani ve vakuu brani michani pacht v
chladni¢ce nebo mraznicce.

Cerstvost a trvanlivost potravin muzete prodlouzit
také pomoci vakuovych nadob, krytli, zavafovacich
sklenice a konvici Status, které Ize vS§echny vakuové
utésnit bud manualini nebo elektrickou vakuovou
pumpou. VSechny tyto vyrobky Ize také vakuové
uzaviit pomoci zafizeni Provac 360, které je
vybavené specialni trubkou pro tento typ vakuového
baleni.

Musime také uvést, Ze tento Provac 360 od Status
vam pomaha Setfit penize, protoZe si mizete udélat
veliky nakup, prebalit svij nakup do mensSich porci a
nasledné jej vakuové zabalit.

Jidlo muzete rozdélit na mensi porce, vakuové
zabalit a ulozit v chladni¢ce na delSi dobu.

Sériové Cislo se nachazi na vyrobnim $titku kazdého
jednoho zafizeni.

Pred prvnim pouzitim spotiebice si pozorné
prectéte navod k obsluze a postupujte dle
pokynu.

Pokud mate jakékoliv otazky, nazory nebo
pfipominky, kontaktujte nas.

Podrobnéjsi pokyny najdete na nasi webstrance
http://innovations.status.si/shop/vacuum-packing-
machines. Stejnou adresu pouzijte pro vyhledani
online verze tohoto navodu k obsluze.

Pouzivani tohoto zafizeni je snadné a uc¢inné.
Muzete skladovat potraviny zcela pfirozenym a
zdravéjSim zpUsobem, potraviny zdstanou déle
Cerstvé a uSetfite tak ¢as a penize.


http://innovations.status.si/shop/vacuum-packing-

1.5. SOUCASTI A FUNKCNI TLACITKA

Obrazek 1 niZze znazorriuje soucasti zafizeni pro
vakuové baleni. Cisla v pfikladech pouzivani
zafizeni maji stejny vyznam, jako &isla na obrazku v
celém navodu k obsluze.

5 6 7 8

Obrazek 1: STATUS PROVAC 360 — soucasti jsou oznacené Cisly.
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STITEK
1

POWER (Zap./Vyp.)
Indikator zapnuti/vypnuti. Kdyz je zafizeni zapnuté a v pohotovostnim rezimu, indikator je zeleny.

AUTO (automaticky proces vakuového baleni)
Stisknéte tlacitko AUTO, upravte potraviny v sacku, sklopte viko a na nékolik sekund jej zatlacte.
Zafizeni funguje automaticky. Po dokonceni procesu se viko otevre.

CANCEL
Zafizeni zru$i operaci a vrati se na zacatek zvoleného programu.

MANUAL

Pouziva se v nasledujicich dvou situacich:

« V prubéhu vakuového baleni jemnych, mékkych a vihkych potravin (nasleduje pouZiti tlacitka
PULSE VAC a SEAL).

« V prubéhu tvorby sacku z féliovych rolek.

PULSE VAC (pulsni vakuum)

Pouziva se v manualnim provoznim rezimu nebo pfi manudlnim vakuovém baleni. Pokud podrzite
PULSE VAC, zafizeni vytvari vakuum (vakuova pumpa funguje), kdyz tlacitko uvolnite, operace se
zastavi. Proces Ize opakovat, dokud neodstranite pozadované mnozstvi vzduchu.

SEAL

Pouziva se ve dvou situacich (ob& v manualnim provoznim rezimu):
» V prabéhu tvorby sacku z foliovych rolek.

« PFi manualnim vakuovém baleni.

MARINATOR (marinovani)

Spousti marinovaci program ve vakuové nadobé. Tento zcela automatizovany proces trva 18 minut.
Kdyz indikator zhasne, znamena to, Ze proces se skondil.

Vakuova nadoba a marinovaci vybaveni je pfisluSenstvi, které se prodava samostatné.

CONTAINER

Slouzi pro vakuové utésnéni vakuovych vyrobkl Status (nadobky, vika, sklenice a zatky)
pomoci uchytky a trubky. Proces vakuového uzavirani se automaticky zastavi, kdyz je dosazen
pfednastaveny tlak.

LIQUID TRAP
Kdyz se rozsviti tento indikator, znamena to, Ze zafizeni v pribéhu vakuového baleni naséalo
tekutinu z potravin ve vakuovém sacku a do vakuového kanalu.

10.

Manometer
Zobrazuje stanovenou Urover vakua.

SOUCASTI

11.

Pfrepinac zapnuti/vypnuti
Zafizeni zapnete pfepnutim tohoto tlaCitka do polohy I.

12.

Tésnéni
Tésnéni pro vakuové baleni a tésnéni pro uzavreni.

13.

Vakuovy kanal
Pokud se tekutina z potravin dostane do zafizeni, zafizeni prfestane pracovat a rozsviti se indikator
LIQUID TRAP. Po vycisténi vakuového kanalu mazete pokracovat ve vakuovém baleni.

14.

Status Stiki™

Opétovné pouzitelna a snadno odpojitelna oboustranna lepici paska pro nejsnazsi vakuové

baleni na svété. Hlavnim ucelem Stiki je usnadnéni procesu vakuového baleni a zajisténi co
nejhospodarnéjSiho pouziti sacku. Souprava obsahuje 5 oboustrannych lepicich pasek Status Stiki.




15. | Packa na zajisténi/odjisténi

o Zajisténi: zajisténi v manudlnim rezimu a pro uzavieni sacku pfi tvorbé sacku z rolek félie.
« QOdjisténi: pracovni poloha s automatickym otviranim vika.

16. | Nastavec pro vakuové utésnéni vakuovych nadob Status a marinovaci nadoby.

Pouziva se s trubkou a spojuje vakuovou nadobu s vakuovym balicim zafizenim.

17. | Tésnici prouzek

Je pokryty teflonovou folii a oboustranné uzavira sacek.

18. | Oznaceni pozice/bariéra

Oznacuje, kam mate umistit sacek v pribéhu vakuového baleni.

19. Madlo na viku

1.6. TECHNICKE INFORMACE

Rozméry délka: 510 mm (s pfipojenym kabelem: 570 mm)
Sifka: 288 mm
vyska: 137 mm

Hmotnost priblizné 8,9 kg

Material nerezavéjici ocel (vnéjsi plast)

Pumpa pumpa s dvojitym pistem

Vakuovy tlak az do - 900 mbar

Elektricky motor

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

Objem pumpy

30 litrd/min.

Ovladaci prvky

elektronické

Max. délka tésnici oblasti

dvojité utésnéni s délkou 360 mm

Jmenovity vykon a napéti zafizeni

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




2. POUZITI

2.1. VSEOBECNE POKYNY

a.) Prfi vybaleni spotfebice z obalu zkontrolujte, zda
jsou komponenty Uplné a zda je zafizeni a jeho
prislusenstvi v nedotéeném stavu.

b.) Pfed prvnim pouzitim tohoto zafizeni si
prectéte navod k obsluze.

c.) Umistéte zafizeni na rovny hladky povrch s
dostate¢nym prostorem pro vkladani potravin do
sacku.

Pfi vakuovém baleni potravin ma zarizeni dva

zakladni rezimy provozu:

» Automaticky rezim je uréeny pro automatické
vakuové baleni pevnych a tvrdych potravin; tato
funkce je téméF zcela automatizovana — tlacitko 2.

* Manualni rezim je uréeny pro vakuové baleni
mnohem jemné;j$i, mékkych a vihkych potravin
nebo pro vyrobu sacku z rolky — tlacitko 4.

POZNAMKA: viko zaFizeni musi byt zvednuté pfi
volbé automatického nebo manualniho rezimu.

Packa na viku: packa na viku zafizeni mize byt

nastavena ve dvou polohach. Pfed pouZitim zafizeni
ji umistéte do pfislusné polohy.

« Zajisténi — poloha zajisténi se pouziva pfi
vakuovém baleni v manualnim rezimu a pro
uzavieni sacku pfi vyrobé sacku z folie.

« Odjisténi — pro automatickou funkci, v této poloze
se viko otevie automaticky.

Pokud chcete posunout packu zajisténi/odjisténi,
pevné ji zatlacte na stfed madla zafizeni.

Obrazek 2: packa.

2.2. PRIPRAVA ZARIZENIi PRO POUZITI

2.2.1. PRILEPTE STATUS STIKI
OBOUSTRANNOU LEPICi PASKU

a.) Alkoholem nebo acetonem vycistéte povrch
oblasti, kde bude Status Stiki paska pfilepena.
Viz bod 14 na obrazku 1.

b.) Odlepte jednu stranu oboustranné pasky a
pfilepte ji na vyc€istény povrch. Pevné zatlacte na
péasku, aby se mohlo lepidlo pfilepit.

c.) Pfed pouZzitim zafizeni odlepte horni stranu
pasky a Stiki je pfipravena na pouziti.

d.) P¥i pouZziti zafizeni bude vakuovy sacek pfilepeny

k pasce Stiki (sacek se pfichyti pfi kontaktu —
neni nutné tlacit) a nemusite se tak obavat toho,
Ze by se sacek pohnul.

e.) Odlepeni: kdyZ se paska Stiki znecisti nebo jiz
nedokaze prilepit sacek, manualné ji odlepte a
prilepte novou. Oboustranna paska Status Stiki
nezanechava na zafizeni Zadné stopy.

Obrazek 3: pred pfilepenim pasky Stiki
nezapomerite vZdy vycistit povrch.




DOPORUCENI: paka Stiki vam umozfiuje volng 2.2.2. ZAPNETE ZARIZENI

vakuoveé utésnit nékolik uzSich sackd najednou;

maximalni $itka sacku (Gi uz jednoho nebo vice Zafizeni zapnete stisknutim tlacitka na pravé strané
dohromady) je 36 cm. Kromé toho, protoze je sadek zafizeni (polozka 11 na obrazku 1). Ujistéte se, zda
piilepeny, pouZije se z n&j mnohem méng, jako se rozsvitil indikator s oznacenim POWER (poloZka
kdyby byl jen poloZeny na misté. 1 na obrazku 1).

Obrazek 4: vzdy polozte sacek na pasku Status
Stiki pro snaz$i umisténi sacku.

2.3. VYROBA SACKU Z FOLIE: TLACITKO SEAL

Rolky félie Status jsou dodavané ve &tyr Sitkach:

200, 280 a 120 mm (pro saldm) a 350 mm.

a.) Zvolte spravnou délku félie pfidanim nékolika
centimetr(i navic k délce potravin, které mate v
umyslu vakuové zabalit.

b.) Odfiznéte félii pomoci pfipojeného noze.

c.) Pomoci pasky Status Stiki poloZte félii na Siroky
tésnici prouzek, pfi¢emz ji zarovnejte s tésnénim
(viz obrazek 3).

d.) Stisknéte tlacitko MANUAL. Fungovat bude jen,
pokud je viko zafizeni zvednuté.

e.) Stisknéte tlacitko SEAL (polozka 6 na obrazku
1). V prubéhu procesu zalepeni za¢ne tlac¢itko
SEAL blikat a svitit zGstane na konci tohoto
procesu.

f.) Kdyz indikator zhasne, odjistéte zafizeni a
otevrete viko.

Béhem procesu utésnéni je zafizeni zcela tiché a
energeticky uc¢inné. Vzhledem k tomu, Ze méa dva
tésnici prouzky, nepotfebuje Provac 360 predehrati
pred pouzitim.

Obrazek 5: pii utésnéni umistéte sacek na tésnici
prouZek presné a po celém tésnéni.
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2.4, ApTOMATlCKj{ REZIM: VAKUOVE BALENI ,
PEVNYCH A TVRDYCH POTRAVIN (KONZERVOVANE
MASOVE VYROBKY, TVRDE SYRY...)

a.) Stisknéte tlacitko AUTO (polozka 2 na obrazku
1) pro spusténi celého cyklu a pro dosazeni
maximalniho podtlaku. Ujistéte se, zda je viko
zarizeni zvednuté.

b.) VlozZte potraviny do sacku. Sacek by mél byt vzdy
delSi, nez je délka potravin, které chcete vakuové
zabalit.

c.) Polozte sa¢ek mezi zaviraci t&ésnéni; oznaceni
polohy na vakuovém kanalu uréuje misto, kde
mate umistit sacek.

d.) Pomoci pasky Status Stiki zajistéte, aby zustal
sacek na spravném misté a bez zahybl — viz
navod k obsluze, 2.2.1..

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

f.) Uchopte madlo na viku, sklopte viko a podrzte jej
na misté na nékolik sekund.

Kdyz je viko spusténé doll, zafizeni:

+ se automaticky spusti,

+ ovlada viko po nékolik sekundach (kdyz dosahne
podtlak -300 mbar, mliZete jej nechat),

+ utésni sacek (pomoci dvojitého spoje),

» po dokonceni procesu utésnéni seviko
automaticky zvedne.

g.) Potraviny v sa¢ku jsou vakuové zabalené a
zapeceténé dvojitym tésnénim. V pfipadé vyjmuti
sacku je nutné sacek odlepit od oboustranné
lepici pasky Status Stiki.

Obrazek 6: v pribéhu procesu vakuového baleni
musi okraj s&cku sahat zcela po bariéru ve stfedni
casti vakuového kanalu.

*DOPORUCENI: pfi vakuovém baleni masnych
vyrobkU (zejména slaniny) doporu¢ujeme, abyste
nejdfive prohnuli okraje sacku smérem ven predtim,
nez do sacku vlozite potraviny a pak narovnejte
okraje sacku zpét na misto. Diky tomu ochranite
tésnéni pfes mastnotou.

CO DELAT, KDYZ ZARIZENi ZACNE NASAVAT
TEKUTINY BEHEM VAKUOVEHO BALENI?
Pokud si vS§imnete, Ze zafizeni nasava tekutiny,
IHNED zastavte proces vakuového baleni stisknutim
tlacitka CANCEL (polozka 3 na obrazku 1). Pokud
neni proces vakuového baleni zastaveny ihned

a tekutina vnikne do vakuového kanalu, zafizeni
automaticky zastavi proces vakuového baleni.
Rozsviti se indikator LIQUID TRAP.

a.) Oteviete viko. Mezi tésnénimi je nadoba, ktera
musi byt zvednuta pfimo nahoru.

b.) Vylijte tekutinu a dtkladné utfete tuto nadobu.

c.) Vratte nadobu zpét na své misto a pokracujte ve
vakuovém baleni. Pokud se tekutina dostane i do
prostoru kanalu, utfete a vysuste také kanal.

Obrazek 7: pokud se tekutina dostane do nadoby,
zvednéte nadobu nahoru, tuto tekutinu vylijte a
dukladné vysuste nadobu.



2.5. IyIANl,JALNi REZIM: VAlguovE BALENi JEMNYCH
A MEKKYCH POTRAVIN (CERSTVE MASO, RYBY,
ZELENINA,OVOCE,KOLACE,MEKKESYRY...)

Potraviny citlivé na tlak, vihké potraviny a potraviny,
které maji vysoky obsah vlhkosti (Cerstvé ovoce,
chléb, kolace, houby), by se mély konzervovat
pouzitim nizSich arovni vakuového tlaku (od 0 do
-300 mbar).

Manualni vakuové baleni vdam umozriuje zastavit
proces odsavani, kdyz zjistite, Ze ze sacku bylo
vytazeno dostate¢né mnozstvi vzduchu pfedtim, nez
se potraviny poskodi.

PFi vakuovém baleni mékkych a vihkych potravin
méjte na paméti, Ze musite vénovat zvySenou
péci tomu, co se déje v sacku.

Pro ovladani mnozstvi vytvofeného podtlaku — napf.
pfi procesu manualniho vakuového baleni — stisknéte
tlacitko MANUAL (poloZka 4 na obrazku 1).

a.) PolozZte sacek mezi tésnéni zcela az k bariéfe
uprostfed vakuového kanalu (pouZzijte samolepici
pasku Status Stiki pro zajiSténi toho, aby sacek
zlstal ve spravné poloze).

b.) Uchopte viko za madlo, spustte viko dolt a
presunte packu na viku do polohy zajisténi
(soucasné).

c.) Provedte vakuové baleni stisknutim tlacitka
PULSE VAC (polozka 5) a proces dokoncete
stisknutim tladitka SEAL (polozka 6):

+ Kdyz podrzite stisknuté tlacitko PULSE VAC,
vakuova pumpa zac¢ne fungovat, kdyz tlacitko
uvolnite, provoz se zastavi. Zamérem toho
je, abyste byli schopni dosahnout urcitého
podtlaku v sacku pomoci nékolika po sobé
jdoucich stisknuti. Kdyz odhadnete, Ze bylo
odstranéno dostate¢né mnozstvi vzduchu
(pozorujte, co se déje se s potravinami a
kdyz se zacne tekutina dostavat smérem k
zafizeni, nebo kdyz se muze mékka potravina
poskodit), prestarite tisknout tlacitko (polozka
5 na obrazku 1).
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« Po dosazeni pozadovaného podtlaku stisknéte
tlacitko SEAL pro spusténi procesu utésnéni
(rozsviti se indikator SEAL a zafizeni zGstane
tise).

Po dokonéeni procesu utésnéni (indikator
SEAL zhasne), odjistéte zafizeni pomoci
packy (odjistit) a viko se vrati do své puvodni
polohy.

”

Obrazek 8: v pribéhu manualniho rezimu musi byt
packa v poloze zajisténi.

DOPORUCENI: nejsnazsi zptsob vakuového
baleni téméF vSech druhli ovoce a vétsiny zeleniny,
Cerstvého masa, hub a podobnych potravin, je
jejich vloZzeni do mrazni¢ky na nékolik hodin pfed
vakuovym balenim. Timto zpusobem si potraviny,
napfiklad, zcela zachovaji svUj tvar a nebude hrozit
riziko vniknuti tekutiny do vakuového kanalu.



2.6. MARINOVANI

Maso a ryby se rychleji marinuji ve vakuu, protoze
vakuum otevira pory potravin a umozriuje marinadé
rychle a diikladné proniknout hluboko do jidla.
Vykonanim mnoha postupnych vakuovych baleni a
vybaleni Ize dosahnout jedine€¢ného ucinku za 18
minut, coz by jinak trvalo i nékolik hodin.

POZNAMKA: trubka neni souéasti dodavky
prisluS§enstvi vakuového baleni a musite ji zakoupit

samostatné. Jakoukoliv nadobu Status Ize pouzit pro

marinovani, i kdyz doporu€ujeme 2-litrové ¢tvercové
nebo 2-, 3- nebo 4,5-litrové obdélnikové vakuové
nadoby.

a.) Pripojte otvor trubky k pfipojce na levém okraji
vakuového kanalu (polozka 16 na obrazku 1).

b.) PFipojte ji k nadobé uréené na marinovani (viz
obrazek 9).

c.) Stisknutim tlacitka MARINATOR spustte
marinovaci program.

Program je zcela automatizovany a dohromady
trva 18 minut. V pribéhu procesu marinovani bude
indikator MARINATOR blikat (poloZka 7 na obrazku
1). Kdyz indikator zhasne, program je dokonceny.
150 sekund vakua a 60 sekund klidu se rovna
jednomu cyklu, ktery je opakovany pétkrat.

V prabéhu proces marinovani bude indikator
MARINATOR blikat.

Po jeho dokonéeni se zafizeni pfepne do
pohotovostniho reZimu — rozsviti se indikator
POWER.

Obrazek 9: proces marinovani.

2.7. VAKUOVE UTESNENi VAKUOVYCH NADOB A

KRYTU STATUS

V souprave je zahrnuta trubka s uchytkou pro
vakuové utésnéni vakuového pfislusenstvi Status
(nadoby, viko a sklenice).

a.) Propojte otvor trubky k pfipojce umisténé na
levém okraji vakuového kanalu.

b.) Pfesurite nastavec na druhém konci trubky na
ventil zvolené vakuové nadoby (ventil je okrouhla
¢ast uprostred vika).

c.) Stisknéte CONTAINER (poloZzka 8 na obrazku
1). kdyz je dosaZen prednastaveny podtlak uvnitf
nadoby, proces se automaticky skongi.

PFi pouZiti vakuovych nadob pro skladovani tekutych
potravin (polévky, omacky a podobné), by nemély
byt tyto pokrmy naplnéné po okraj. Mezi povrchem
tekutiny a vikem by méla byt zachovana vzdalenost
minimalné 1,5 cm.

Obrazek 10: zobrazeni vakuového utésnéni
vakuovych nadob.



3. VAKUOVE BALENIi RUZNYCH TYPU POTRAVIN

Vakuové baleni neni nahradou za zmrazeni nebo
chlazeni. | pfes vakuové baleni se musi potraviny
stale skladovat v chladni¢ce nebo mrazni¢ce, nebo
na chladném misté (napf. suSené masové vyrobky
ve sklepé).

Pro baleni potravin s vysokym obsahem tekutin
nepouzivejte sacky nebo rolky.

Polévky, omacky a tekutiny pred balenim ve
vakuovém sacku predem zmrazte nebo vakuové
zabalte do vakuové nadoby.

Varené maso, syrové maso a ryby: pro dosazeni
nejlep$ich vysledkl vam doporucujeme predem
zmrazit maso a ryby na 1 - 2 hodiny pfed vakuovym
balenim, pro zajisténi zachovani stavnatosti a

tvaru a pro zajisténi dobrého utésnéni. Pokud neni
mrazeni pfedem mozné, vloZte sloZenou papirovou
utérku mezi maso a vrchni ¢ast sacku, coz zabrani
kontaktu s oblasti, ktera ma byt utésnéna. Ponechte
papirovou utérku v sacku pfi vakuovém baleni, pro
absorpci nadbyte¢né vihkosti a Stav.

Poznamka: hovézi maso se muze zdat tmavsi po
jeho vakuovém zabaleni, z dlivodu odstranéni
kysliku. Neznamena to, Ze je zkazené.

Zelenina: zelenina uchovavana v chladnicce by
méla byt pfed vakuovym balenim blansirovana.
PFi mrazeni je blanSirovani dobrovolné. Proces
blan§irovani zastavi ¢innost enzymu a zachova
chut, barvu a strukturu. Jedna az dvé minuty ve
vafici vodeé je dostatek Casu pro Cerstvou listovou
zeleninu nebo fazulku. Pfi nakrajené cuketé nebo
brokolici a jiné brukvovité zeleniné nechte 3 az 4
minuty, u mrkve nechte 5 minut a 7 az 11 minut pro
obilniny. Po blansirovani ponofte zeleninu do
studené vody pro zastaveni daného procesu, pak
zeleninu osuste papirovou utérkou pred vakuovym
zabalenim.

Listovou zeleninu doporucujeme skladovat ve
vakuovych nadobach. Tuto zeleninu byste méli
nejdfive umyt a osusit papirovou utérkou a nasledné
ulozit do vakuové nadoby. Takto zlstane $penat a
salat Cerstvy az 2 tydny pfi uskladnéni v chladnicce.

Bylinky: bylinky s velkym obsahem esencialnich
oleju, jako je $alvéj, tymian, rozmaryn nebo mata,
nejsou vhodné pro vakuové baleni, pouze pro
suseni. Bazalka, estragon, kopr, petrzel a pazitka by
se méla zmrazit. Pokud se vysusi, ztrati hodné ze
své chuti.

Huby, syrovy ¢esnek a syrové brambory:
doporucujeme funkci ,manualni vakuové baleni®.
Jen tvrdé, masité a Cerstvé houby jsou vhodné pro
vakuové baleni a mrazeni. Houby nejdfive umyjte a
osuste, pak je nakrajejte jemnym nozem a uloZte je
v malych mnozstvich. Témér vSechny typy hub by
se méli blanSirovat. Doporu€ujeme, abyste je vlozili
do mrazni¢ky pal hodiny pfed vakuovym balenim.
Nerozmrazujte houby pred jejich pfipravou. Mrazené
houby varte v horké slané vodé nebo je pfidejte do
omacek.

Kava: pokud chcete spravné vakuové zabalit kavu
nebo jiné mleté potraviny pomoci Provac 360,
ponechte je v plivodnim baleni a nebo je vlozte

do sacku Status. Pokud nemate plvodni baleni,
pouZijte bézny sacek a vlozte jej do sacku Status.
Takto zabranite nasati zrnek nebo mletych potravin
do do zafizeni.

Rozmrazovani vakuové zabalenych potravin:
potraviny rozmrazujte v chladni¢ce, aby byla
zachovana jejich kvalita.

4. VYHODY VAKUOVEHO BALENI

4.1. CO JEVAKUUM?

Kyslik zpusobuje chemické zmény v potravinach a
je vyznamnym faktorem pfi tvorbé plisni a bakterii.
V dusledku toho muze dojit k zeZloutnuti tuku,
zménam v zbarveni potravin, mnozeni plisni a
bakterii a ztraté chuti, vitamind, viiné a mineralu.
Vakuové baleni chrani pfed témito nezadoucimi
ucinky, prodluzuje jejich trvanlivost a zachovava
kvalitu potravin.

Jen s pomoci vakuového baleni to znamena
vysatim vzduchu z obalu manualné nebo pomoci
pumpy, mizete vytvofit vhodné prostfedi potfebné k
prodlouzeni ¢erstvosti potravin. Proces vakuového
baleni v nadobach nebo saccich vytvari podtlak.




4.2.CO JE SPALENIMRAZEM?

Znamenim spaleni mrazem je ztuchlé maso, hnijici
zelenina a ovoce bez chuti. Spaleni mrazem se
vyskytne, kdyz obal prepousti vzduch (bézné 1
vrstvové PE sa¢ky)amrazené potraviny tak prichazeji
do kontaktu s kyslikem. V dusledku toho se odparuje
voda a povrch mrazenych potravin vysycha.

Kyslik pronika pres porovité praskliny a iniciuje
oxidaci. V dusledku toho ztraceji potraviny svoji vani
a Cerstvou chut. Spaleni mrazem muZeme rozeznat
podle bilych a sivohnédych skvrn na potravinach.

4.3. HLUBOKE ZMRAZENi NEBO ZCHLAZENI

Vyhodou skladovani hluboce zmrazenych potravin
je zachovani jejich podstaty — vitamint, mineralt a
chuti. Kromé toho, pfi teplotach mezi -30 °C a -40 °C
se struktura nezpracovanych potravin zméni jen na
minimum (napf. maso). Potraviny zmrazte tak rychle,
jak to je mozné.

PFi¢ina: pokud zmrazite potraviny pomalu, na jejich
povrchu se vytvori veliké ledové krystaly. Tyto krystalky
prerostou bunky potravin a nasledné poskodi jejich
strukturu. Kdyz zmrazite potraviny rychle, vytvori se
malé ledové krystalky, které neposkodi potraviny v
takovém rozsahu. Pokud je to mozné, zmrazte potraviny
pfi konstantni teploté (nejvice —18 °C). Zmrazuijte jen
potraviny té nejvyssikvality.

Nékteré potraviny se musi blansirovat (spafit), aby
nedochazelo k nechténym zménam pfi mrazeni
nebo hlubokém chlazeni (aktivace enzymd,
zabranéni kliceni). BlanSirované nebo jinak tepelné
zpracované potraviny se musi pfed zmrazenim
vychladit. V opaéném pfipadé se jiz uskladnéné
potraviny mohou zacit rozmrazovat a nasledné
poskodit, nebo mize dojit ke ztraté vakua pfi
uskladnéni potravin ve vakuovych nadobach. Pokud
chcete zajistit lep$i kvalitu uskladnéného ovoce,
pouzijte cukr jako pfisadu. Takto také ochranite vini
a barvu. V mrazni¢ce byste méli nadoby umistit tak
blizko u sebe, jak to je mozné. Zbytek téchto nadob
mUzete odlozit do chladnicky.

4.4, ROZMRAZOVANI

Rozmrazovani by mél byt pomaly (nejvhodnégjsi
zpusob rozmrazovani je v chladni¢ce) a pfirozeny
proces. Rozmrazovani by se nemélo urychlit (jako
je to v pfipadé vlozeni sacku do teplé vody nebo
rozmrazovani potravin v mikrovinné troubg). Po
rozmrazeni potraviny opét nezmrazujte.

P¥i op&tovném zmrazeni se vyskytnou mechanicka
poskozeni a potraviny se mohou mnohem

rychleji zkazit. Chut, barva a viiné se zhorsi.
Mikroorganismy (bakterie, plisné) se $ifi mnohem
rychleji. Tyto dusledky Ize potlacit opétovnym
zmrazenim. Proto doporuc€ujeme, pokud jsou jiz
potraviny rozmrazené, méli by ihned zpracovat.

4.5. VARENISOUS VIDE

Vareni Sous Vide je moderni technika pfipravy,

pri které pfipravujeme jidlo ve vakuové balenych
séaccich ponofenych v horké vodé. Technika

Sous Vide nabizi vynikajici chut vaseho doma
pfipraveného jidla, kde si jidlo optimalné zachovava
svoji pfirozenou chut, barvu a strukturu.

Nezapomerite pouzit funkci Pulse vac pro vakuové
baleni a vysoce kvalitni vakuové sacky Status.

Nejlepsi vakuové sacky Sous Vide na trhu jsou

ty, které maji dokonalou kombinaci materialt
(neprodysny polyamid a potravinarsky polyetylen)

a kde je spravna tloustka materiald. Sacky Status
perfektné splfiuji obé tyto vlastnosti. Potraviny pro
vareni Sous Vide Ize také pfipravit pfed zmrazenim,
napfiklad pfidanim kofeni a bylinek do vakuového
sacku spolecné s masem.

4.6. PLACHTENI, KEMPOVANI A PIKNIK

Vakuové baleni je vhodné také pro pikniky, plachténi
a kempovani. Potraviny, vybaveni a dokumenty
zUstanou suché a chranéné. Baterie, mobilni
telefony a fotoaparaty Ize také vakuové zabalit, aby
byla zajisténa ochrana pred vihkosti.

Vakuové baleni brani michani vini a chrani
potraviny pfed zkaZenim z divodu pusobeni
vlhkosti. Toto je dulezité zejména v malych
prostorach.



5.PROPOUZIVATSACKYAFOLIESTATUS?

Vakuové sacky Status jsou nepropustné, bezpecné
pro potraviny, s neutralni chuti a vani, opétovné
pouzitelné, bez BPA a vhodné pro vareni Sous Vide.
Potraviny v nich uloZzené zUstanou stejné nejméné
pul roku po uloZeni.

Kvalita sacku a foliové rolky je ur¢ena tloustkou
sacku, kombinaci materiald a vyskou vroubkovaného
profilu.

Tloustka sackl Status se vyznacuje hladkou folii

s tloustkou 100 um a vroubkovanou félii s tloustkou
130 pm. Jejich reliéfni kiizovy vzor pomaha tomu,
aby byl vzduch v pribéhu vakuového utésnéni nejlip
odstranén.

Kombinace materialli, polyamidu a polyetylénu,
ovliviiuje (ne)propustnost sacku.

Polyamid je material, ktery nejvice ovliviiuje
propustnost sacku, zatimco prachod kysliku pres
sacek ovliviiuje kvalitu skladovanych potravin.

STRUKTURA SACKU

SOUPRAVY VAKUOVYCH SACKU A FOLIi

Ve srovnani s konkurenénimi znackami se mohou
sacky a félie Status pochvalit nejtvrdsi vrstvou
polyamidu (30 pym), coz z nich déla nejkvalitngjsi
moznost skladovani potravin.

Vyska vroubkovaného profilu ur€uje kvalitu
vakuového baleni. Sac¢ky Status maji nejméné

0,2 mm vysokou vroubkovanou vrstvu, ktera jim
umozriuje rovhomérné uzavfit vakuum, ¢i uz jde o
prvni z 50. vakuového cyklu. Tenci sac¢ky mohou

byt dobfe vakuové utésnéné v prabéhu nékolika
pocatecnich cykll (maximalné 10 sacku), ale pozdéji
ani kvalitni zafizeni pro vakuové baleni nedokazu
vytvofit vakuum nebo dostatecny podtlak.

Sacky a rolky félii jsou kompatibilni se v§emi
znackami zafizeni pro vakuové baleni.

vnéjSi nepropustna vrstva, polyamid - sila 20 ym

vnitfni vrstva, polyetylén - sila 80 ym
vnitfni vroubkovana vrstva, polyetylén - sila 100 ym

vneéjSi nepropustna vrstva, polyamid - sila 30 pm

Rolka félie | 4-vrstva félie (PA/PE)

« délka 3000 mm x Sitka 200 mm, 4-dilna souprava

« délka 3000 mm x Sifka 280 mm, 3-dilna souprava

« délka 3000 mm x Sitka 120 mm (pro salam), 5-dilna souprava

« délka 3000 mm x Sifka 350 mm, 3-dilna souprava
Sacky 4-vrstva folie (PA/PE)
pro « délka 280 mm x Sitka 200 mm, 40-diln& souprava a 100-dilna souprava
vakuové « délka 360 mm x Sitka 280 mm, 25-dilna souprava a 100-dilna souprava
baleni « délka 550 mm x $itka 120 mm (pro saldm), 30-dilna souprava a 100-dilna

souprava

« délka 400 mm x Sitka 350 mm, 25-dilna souprava a 100-dilna souprava
Sila félie 100 pm (hladkd, nevroubkovana &ast) a 130 ym (strukturovana vroubkovana cast félie)
Kvalita folie | Nepropustna, dvouvrstvova, potravinarskd, s neutralni chuti a viini, opétovné

pouzitelna, bezpeéna pro pouziti s mikrovinami, vhodna pro vareni Sous Vide.
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6. SROVNAVACI TABULKAUSKLADNENI

Zdroj: vyvojové oddéleni vyrobce Status

6.1. SROVNAVACI TABULKA SKLADOVANI
POTRAVIN VCHLADNICCE

Typ potravin Bézné uskladnéni Vakuové uskladnéni
Varené potraviny 2 dny 10 dni
Cerstvé maso 2 dny 6 dni
Cerstva driibez 2 dny 6 dni
Varené maso 4 -5dni 8- 10 dni
Cerstvé ryby 2 dny 4 -5dni
Chlazené maso 3dny 6 - 8 dni
Uzené klobasy 90 dni 365 dni
Tvrdé syry 12 -15dni 50 - 55 dni
M&kké syry 5-7dni 13 - 15 dni
Cerstva zelenina 5 dni 18 - 20 dni
Cerstvé bylinky 2-3dny 7 - 14 dni
Umyty salat 3dny 6 - 8 dni
Cerstvé ovoce 3-7dni 8 - 20 dni
Kolace 5 dni 10 - 15 dni

Tip: Pfed vakuovym balenim nechte potraviny spravné vychladnout.

6.2. SROVNAVACI TABULKA SKLADOVANI
POTRAVIN VE SKRINKACH A NA POLICKACH

Typ potravin Bézné uskladnéni Vakuové uskladnéni
Chléb/rozky 2 -3dny 7 -8dni
Pecivo 120 dni 300 dni
Susené potraviny 10 - 30 dni 30 - 90 dni
Nevarena ryze/téstoviny 180 dni 365 dni
Kava/¢aj 30 - 60 dni 365 dni

Vino 2-3dny 20 - 25dni
Nealkoholicky napoj (uzavreny) 7 -10 dni 20 - 25 dni
Nealkoholicky napoj ve vakuové 2-3dny 7 - 10 dni
sklenici

Peceny tovar 2-3dny 7 -10 dni
Liskové, vlaSské ofechy apod. 30 - 60 dni 120 - 180 dni
Susenky/bramborové lupinky 5-10dni 20 - 30 dni
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6.1. SROVNAVACI TABULKA SKLADOVANI
POTRAVIN V MRAZNICCE

Typ potravin Bézné uskladnéni Vakuové uskladnéni
Cerstvé maso 6 mésicl 18 mésicu
Mleté maso 4 mésice 12 mésicu
Dribez 6 mésicl 18 mésicu
Ryby 6 mésicl 18 mésicl
Cerstva zelenina 8 mésicl 24 mésicu
Houby 8 mésicl 24 mésicu
Bylinky 3 -4 mésice 8 - 12 mésicl
Ovoce 6 - 10 meésicl 18 - 30 mésicu
Chlazené maso 2 mésice 4 - 6 mésicl
Peceny tovar 6 - 12 mésicu 18 mésicu
Zrnkova kava 6 - 9 mésicu 18 - 27 mésicu
Mleta kava 6 mésicl 12 - 34 mésicu
Chléb/rozky 6 - 12 mésicu 18 - 36 mésicu

V tabulkach je uvadény jen priblizna doba, protoZe to zavisi na poc¢atecnim stavu (Cerstvosti) a zpusobu
pripravy potravin. ZvaZovali jsme skladovani potravin pfi +3 °C / +5 °C v chladni¢ce a pii—18 °C v mrazniéce.

7. ODSTRANENI MOZNYCH PROBLEMU

PROBLEM

RESENI

Provac 360 nereaguje
na stisknuti tlacitek.

Ujistéte se, zda je zafizeni pfipojené k elektricke siti.

Pokud je zasuvka zapnuta, no neni k dispozici napajeni, zkontrolujte zasuvku
pomoci jiného spotfebice, abyste se ujistili, zda je funkéni.

Zkontrolujte, zda neni napajeci kabel poskozeny — praskliny nebo pukliny.

Funkce utésnéni
nefunguje.

Zkontrolujte, zda je zapnuté tlacitko MANUAL (dle indikatoru).
Zkontrolujte, zda je packa v poloze zajisténi.

Funkce Pulse Vac
nefunguje.

Zkontrolujte, zda je zapnuté tlacitko MANUAL (dle indikatoru).
Zkontrolujte, zda je packa v poloze zajisténi.

Stiskli jste nespravné
tlacitko.

Pomoci tlacitka CANCEL zastavte vSechny operace a zafizeni se prepne do
pohotovostniho rezimu.

Spustte proces od za¢atku (zvolte mezi automatickym/manualnim, nastavte
packu do pfislusné polohy zajisténi/odjisténi) a stisknéte tlacitko dle vasi
volby.

V sacku zustal
vzduch.

Ujistéte se, zda je otevieny konec sacku zcela vlozeny uprostfed vakuového
kanalu.

Ujistéte se, zda maji vami pouzivané sacky silu nejméné 100/130 pm.
Zkontrolujte, zda neni sacek posSkozeny — pukliny, perforace nebo bubliny.
Test: utésnéte sacek a ponorte jej do vody. Na mistech, kde je sacek
poskozeny, se vyskytnou bublinky.

PFi pouzivani delsi rolky se ujistéte, zda je prvni tésnici okraj pevné utésnény.
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PROBLEM

RESENi

Sacek ztraci vakuum.

Zkontrolujte, zda jsou tésnici plochy vika bez necistoty, mastnoty nebo zbytk(
potravin a zda jsou pevné na svém misté.

Ujistéte se, zda je sacek zcela Cisty po okrajich — dlikladné odstrarite vSechny
zbytky potravin nebo tekutiny a ujistéte se, zda je sacek zcela suchy.

Pokud utésnujete cokoliv s ostrymi hranami (napf. kosti), ujistéte se, zda
nedoslo k prodéravéni sacku v pribéhu vakuového procesu.

Poznamka: ostré hrany zakryjte papirovou utérkou, nebo podobnym
materialem, jesté pred utésnénim.

Sacek se roztavi
nebo jej nelze zcela
utésnit.

Ujistéte se, €i pouzivate sacky s minimalni tloustkou 100/130 pm a 2
vrstvami.
Jesté pred utésnénim se ujistéte, zda jsou okraje sacku vrecka Cisté asuché.

Provac 360 utésnil
nékolik sacku (az 5
polozek) a zda se, ze
vice nebude fungovat.
Dulezité upozornéni o
vakuovych saccich:

Doporuéujeme pouzivat vakuové sacky o sile nejméné 100/130 p. Na trhu
je momentalné k dispozici mnoho typu vakuovych sacku, takze vénujte
mimoradnou pozornost kvalité. Doporu¢ujeme pouzivat originalni vakuové
sacky znacky Status, které maiji 2 vrstvy a silu 100/130 p.

Vakuum se neudrzi pfi
pouzivani nadoby.

Ujistéte se, zda je hadicka spravné zasunuta, dle obrazku 9 a 10.
Ujistéte se, zda je viko nadoby Cisté a suché a ve spravné poloze.
Ujistéte se, zda je ventil vasi nadoby Cisty a suchy.

Jak budu védét, ze
proces marinovani je
dokoncéeny?

Sledujte indikatory na zafizeni.
Kdyz proces skonéi, indikator MARINATOR prestane blikat a zafizeni se
prepne do pohotovostniho rezimu (rozsviti se zeleny indikator POWER).

8. ZARUKA

Tato zaruka plati pét let ode dne zakoupeni.
Originalni doklad o zakoupeni je nutny pro zaruéni
sluzby, proto je dllezité mit jej k dispozici doklad o

zakoupeni.

Tato zaruka se vztahuje jen na Skody zpUsobené
elektrickou nebo mechanickou zavadou. Nevztahuje
se na §kody zpusobené tekutinou vniknutou

do spotrebice, nebo poruchou zplsobenou
nedodrzenim pokynt vyrobce.

Pokud mate jakékoliv pfipominky nebo otazky
tykajici se fungovani spotrebice nebo zaruky,
kontaktujte nas:

DSI Czech, spol. s.r.o.,

Pernerova 35a, 186 00 Praha 8 — Karlin
Servisni stredisko:

DSl Slovakia spol. s r.o.,

Juzna trieda 117, 040 01 KosSice, SR
Tel.¢: 225 386 191

E-mail: servis@dsi.sk

Vice informaci ziskate na nasi
webstrance www.status-innovations.eu.
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9. PROHLASENi OSHODE

Toto zafizeni splfiuje vSechny evropské smérnice:

a.) Smérnice o harmonizaci pravnich predpist
¢lenskych stata tykajicich se dodavani
elektrickych zafizeni ur€enych pro pouzivani v
urcitych mezich napéti na trh
SMERNICE EVROPSKEHO PARLAMENTU A
RADY 2014/35/EU

b.) Nafizeni o harmonizaci pravnich predpist
¢lenskych statu tykajicich se elektromagnetické
kompatibility (pfepracované znéni)
SMERNICE EVROPSKEHO PARLAMENTU A
RADY 2014/30/EU

EU prohlaseni o shodé zarucuje, Ze toto zafizeni
je bezpecné a bylo prekontrolované a prezkousené
tak, aby vyhovovalo vS§em pozadavkim stanovenym
v pfislusnych normach, smérnicich a predpisech.

EU prohlaseni o shodé pro oznaceni CE se
nachazi u prodejce a mize byt poskytnuté na
Z&dost zékaznika.

ZARIZENI

10. SPRAVNA LIKVIDACE VAKUOVEHO

Pokud neni zafizeni nebo jeho dily vice vhodné pro

pouziti, musi se zlikvidovat na skladce pramyslovych

odpadU v souladu s platnymi predpisy:

» Pravidla o odpadnich elektrickych a
elektronickych zafizenich (OEEZ)
SMERNICE EVROPSKEHO PARLAMENTU A
RADY 2012/19/EU

+ Pravidla o omezeni pouzivani nékterych
nebezpecnych latek v elektrickych a
elektronickych zafizenich
SMERNICE EVROPSKEHO PARLAMENTU A
RADY 2011/65/EU

Soucasti a dily, které jsou nebezpeéné pro zZivotni
prostredi, které byly za¢lenéné do zafizeni, se musi
likvidovat na specializovanych mistech.

Tento symbol na vyrobku nebo
na jeho obalu znamena, Ze na
konci jeho Zivotnosti nesmi byt
tento vyrobek likvidovan jako
bé&zny domovni odpad a musi
se likvidovat v souladu s
pokyny mistni spravy a na
pfisluSnych sbérnych mistech.
MuzZete pouzit také oficialniho
poskytovatele sluzeb sbéru
WEEE v souladu se smérnici
2012/19/EU.

Separovany sbér jednotlivych komponentt EE
zafizeni, brani pfed negativnimi vlivy na Zivotni
prostfedi a minimalizuje nebezpedi pro lidské
zdravi, které se muze vyskytnout v disledku
nespravné likvidace vyrobku. Kromé toho, to
umozfuje opétovné vyuziti materialu, ¢imz se Setfi
energie a suroviny. Podrobnéjsi informace o sbéru,
tfidéni, opétovném pouZiti a recyklaci vyrobku
ziskate u poskytovatele sluzeb sbéru WEEE nebo v
prodejné, kde jste si zafizeni zakoupili.

Datum vyroby muzete najit na zaruénim listé, ktery
jste ziskali pfi zakoupeni.
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11. SADA STATUS PROVAC 360

Sada obsahuje:
* 1 STATUS PROVAC 360 profesionalni zafizeni pro vakuové baleni

* 1 rolka félie — 280 mm (S) X 3000 mm (D)

+ 1 rolka félie — 350 mm (S) X 3000 mm (D)

+ 5 vakuovych sackd — 200 mm (S) x 280 mm (D)
+ 5 vakuovych sackd — 120 mm (8) x 550 mm (D)
+ 5 oboustrannych lepicich pasek Status Stiki

* 1 spojka pouzivana pfi vakuovém baleni nadob
* 1 manualni feza¢ pouzivany na fezani félie

* 1 navod k obsluze
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Informace pro uzivatele k likvidaci elektrickych a
elektronickych zafizeni (domacnosti)

Tento symbol na produktech anebo v priivodnich dokumentech znamen3,
Ze pouzité elektrické a elektronické vyrobky nesmi byt pridany do bézného
komunalniho odpadu.

Ke spravné likvidaci, obnové a recyklaci doructe tyto vyrobky na uréena
sbérna mista, kde budou pfijata zdarma. Alternativné v nékterych zemich
mUZete vratit své vyrobky mistnimu prodejci pfi koupi ekvivalentniho
nového produktu. Spravnou likvidaci tohoto produktu pomuZete zachovat
cenné pfirodni zdroje a napomahate prevenci potencidlnich negativnich
dopadl na Zivotni prostredi a lidské zdravi, coz by mohly byt dasledky
nespravné likvidace odpadi. Dalsi podrobnosti si vyZzadejte od mistniho
uradu nebo nejblizsiho sbérného mista. Pfi nesprdvné likvidaci tohoto druhu
odpadu mohou byt v souladu s ndrodnimi predpisy udéleny pokuty.

Pro podnikové uzivatele v zemich Evropské unie
Chcete-lilikvidovat elektricka a elektronicka zarizeni, vyzadejte si potfebné
informace od svého prodejce nebododavatele.

Informace k likvidaci v ostatnich zemich mimo Evropskou unii
Tento symbol je platny jen v Evropské unii.

Chcete-li tento vyrobek zlikvidovat, vyZadejte si potfebné informace o
spravném zpUsobu likvidace od mistnich uradd nebo od svého prodejce.

Autorizovany dovozce a distributor pro CR:
DSI Czech, spol. s.r.o.
Kfizikova 237/36A
186 00 Praha 8 —Karlin
Ceska republika
Tel: + 420 225 386 130

22











