Vakuova nadoba
Navod k pouZzitiu

VYHODY VAKUOVEHO BALENIA

Vakuové nadoby su nepostradatel'né v kazdej kuchyni. St uréené pre skladovanie potravin,
predlzuju tak ich trvanlivost’ v surovom aj varenom stave bez straty kvality.

S pomocou vakuového systému dosiahnete vhodné prostredie potrebné k predlzeniu Cerstvosti
potravin. Standardnym skladovanim vystavujete potraviny negativnemu posobeniu kyslika a
d’alsim vplyvom, ktoré skracujt ich zivotnost’.

Najdolezitejsie vyhody vakuového balenia:

* Vitaminy, mineraly, Ziviny a chute st zachované.

» Obmedzuje sa mnozstvo mikroorganizmov a baktérii, ktoré skracuju trvanlivost’ potravin.
» Skladovanie vo vakuu zabranuje $ireniu pachov v chladnic¢ke alebo mraznicke.

Pre vacsi prehl'ad doporucujeme oznacit’ datum ulozenia potravin do vakuovej nadoby
(ukazovatel’ umiestneny na veku), Specialne pri vakuovani chulostivych pokrmov - napriklad
mozzarella.

NAVOD K POUZITIU

Pouzitie ako vakuova nadoba

* Pred pouzitim sa uistite, ze veko, nadoba aj tesniaci krazok su celkom ¢isté a suché.

* Naplite nadobu do maximalnej vysky 1,5 mm pod okraj. Okraje nadoby, tesnenie, veko

a ventil musia byt ¢isté - to je veI'mi délezité, najma pre vakuované potraviny v tekutom
stave.

* Nadobu uzavrite vekom, zabezpecte bocnymi klipmi a umiestnite vakuova pumpu na ventil,
ktory sa nachadza v centre veka.

* Odcerpajte vzduch z nadoby pomocou pumpy, pokial je zrete'ny odpor.

* Ked’ chcete otvorit’ nadobu, stlaéte ventil v strede veka. Pokial’ unikol vsetok vzduch,
uvolnite bo¢né klipy nahor a zlozte viecko.

Poznamka:

Aby bolo zaistené, ze vakuované potraviny vydrzia dlho ¢erstvé, doporu¢ujeme priebezne
kontrolovat’ ¢i bol vzduch maximalne od¢erpany. Staci, ked’ za niekol’ko dni skasobne
odsajete vzduch pomocou vakuovej pumpy, pokial’ je zretel'ny odpor.

Vakuované potraviny, ktoré je nutné skladovat’ v chlade ulozte do chladnicky.
Pouzitie ako nadoba pre skladovanie

* Vakuové nadoby su tiez idealne pre kratkodobé skladovanie potravin. Surové alebo varené
potraviny napliite do nadoby, zavrite veko a zaistite bo¢nymi klipmi.



* Vystupky vo veku zarucia bezpeéné skladovanie nadob v chladnicke alebo mraznicke.

UDRZBA A CISTENIE

Vakuovu nadobu a veko pred prvym pouzitim dokladne umyte a osuste. Vakuovy set (mimo
vakuovej pumpy) mozno $tandardne umyt’ vodou, spodné nadoby v umyvacke riadu. Pumpu
ocistite iba vlhkou handrou, vonkajsi valec obcas premazte jedlym olejom — zaistite tak
plynuly chod pumpy.

Nepouzivajte ¢istiace hubky s hrubym povrchom alebo agresivne ¢istiace prostriedky. Pri
Cisteni sa uistite, ze vSetky chulostivé ¢asti ( napr. tesnenie veka, tesniace krazky) nie su
poskriabané alebo poskodené.

TABULKA konzervacie potravin

Druh potraviny Standardné skladovanie v Skladovanie vo vakuovej nadobe
chladnicke
Varené potraviny 2 dni 10 dni
Cerstvé méaso 2-3 dni 6 dni
Varené maso 4-5 dni 8-10 dni
Cerstvé ryby 2-3 dni 4-5 dni
Klobasy 3 dni 5-6 dni
Udeniny (8unka, salam, atd’.) 7 dni 15-18 dni
Tvrdé syry 12-15 dni 50-55 dni
Makké syry 5-7 dni 13-15 dni
Cerstva zelenina 5 dni 18-20 dni
Umyty Salat 3 dni 5-8 dni
Cerstvé ovocie 8-10 dni 8-20 dni
Chlieb 3-4 dni 7-8 dni
Susienky 120 dni 300 dni
Dezerty 5 dni 15-20 dni
Cerealne (suché plody) 30 dni 80-90 dni
RyZa, rezance, kava, €aj 180 dni 365 dni
Vino, Sampanské 3-5dni 13-15 dni
Nealkoholické napoje 7-10 dni 20-25 dni

Hodnoty v tejto tabul’ke su iba orienta¢né, doba skladovatel'nosti zavisi od pévodného stavu a
type potraviny. Teplota chladenia +3 ° C/+ 5 ° C, je zakladom pre vsetky druhy potravin.



