Domaci vakuova sada

VIDEO UKAZKA: https://youtu.be/i-dofvbqF2s

Konzervace potravin vakuovanim prodluzuje dobu trvanlivosti bez pouziti umélé chemie 3 az 5x.
V mraznicce tak 1ze prodlouzit uchovavéni potraviny napi. ze 6 mesicti az na 3 roky!

Vakuovéni neni vhodné jen v domicnosti, ale i na svaciny, vylety ¢i dovolené. V této sadé se
opakované pouzivaji vakuovd vicka a sklenéné nddoby z rliznych zavatenin, které se jednoduse
vyuZziji pro vakuovani.

Pokud se vakuové nddobky vyuzivaji na cestovani, nemusime je jiz vozit celé zpét, ale mizeme si
ponechat jen samotné vicka. Tak je pouZivani vakuové sady nejen velmi pohodlné, ale i levné.

Jde o nejbé&znéjsi zavarovaci sklenice o objemu 0,75 1 a 0,3 1. Se stejnym primérem vicek se
vyrabéji také sklenice s jinym objemem — cca od 0,1 do 1 litru). Na vétsi sklenice s vétSim pri-
mérem (napf. velké sklenice od okurek, rizné dézy, misky, hrnce ap.) 1ze vyuZit univerzalni vicka.
Zde jiz nemusime pouZzivat Zadné plastové ddzy, jak tomu Casto byva u podobnych zavatovacich
zatizeni. Um¢lé plasty jsou totiZ pro zdravi ClovEéka a Zivé prirody vzdy vice ¢1 méné rizikové.

e Co je vakuovani?
Hlavni zkdzu potravin zapfi€iiiuje vysoce reaktivni kyslik a nezddouci mikroorganismy, které
jej pottebuji k Zivotu. Odsati vzduchu, hl. kysliku, a velké sniZeni tlaku a vlhkosti v nddobé
zajisti dalsi ztratu n€kolika podminek pro Zivot zkdzutvornych mikroorganismi. SniZzena
¢innost nezddoucich bakterii, plisni, mikrobi, enzyml nebo riznych Skidct prodlouzi
cerstvost a trvanlivost témét vSech potravin.

e Proc vakuovat?
ProtoZe vakuovéni poskytuje u¢innou ochranu.
Protoze potraviny balené ve vakuu jsou chrinéné pred zkazou.
Protoze nevysychaji a neztraceji hmotnost.
ProtoZe neméni vyrazné chut, barvu ani strukturu.
Protoze potraviny ztstanou déle Cerstvé, svézi a déle pouZitelné.
ProtoZe v lednici zabranuje miseni zapachti.

e Co vSe lze vakuovat?

- Suché potraviny: porusend zrna obilovin (nejriznéjsi mouky, vlocky, susenky, téstoviny),
lusténiny suSené houby, ovoce, ¢aj, kavu, koteni...

- Mokré potraviny: rizné marmelddy, ovoce, zeleniny, naloz. zeleniny, mlé¢né vyrobky...
- Tekuté potraviny: polévky, omacky, Stavy, mosty, mléko, oleje — zvlasté panenské BIO.
- Maso: i pro masa je vakuovac jako stvofeny. Vyrazné prodluZuje jejich Cerstvost a kiehkost.
Praktické vyuZiti naslo i pfi marinovéni, protoZe sniZeny tlak zvétSi pory a podstatné zrychli
nasati marinady do masa.

PrisluSenstvi sady:
ru¢ni odsavacka, 3 univerzalni a 8 kovovych vicek, 11 silikonovych ventilki, parafinovy olej.

Vyrabi: www.minipekarny.cz, patent Reiss, reiss@tiscali.cz, www.sanapekarna.cz, tel.: 608361678.




Spravné odsavani: nékolikrat zapumpujte ve sméru Sipek (viz obr.1)

Oteviceni nadoby provedete jednoduSe tak, Ze zboku zatlacite ventil do
strany, aZ se do nddoby nasaje vzduch a viko se uvolni.

Priklady vakuovani univerz.vi¢ky: .
Sklenéné a plastové niddoby, misky, - -
misy, kovové hrnce i konzervy, ——
pokud nemaji piiliS uzké a ostré
hrany.

Na obrazku muzete videt nejriznéjsi
moznosti vyuZiti vakuovéni potravin
(houby, $t'dva, zelenina i ovoce).

Priklady vakuovani zavitovymi vicky TWIST: rGzné pastiky, slady amasaké, mdk, omacky,
madslo ghi, syry, tvaroh, mléko, syrova zeleniny, duSend zelenina, ovoce i mletd kava...




