Vakuova nadoba
Navod k pouziti

VYHODY VAKUOVEHO BALENI

Vakuové nadoby jsou nepostradatelné v kazdé kuchyni. Jsou urceny pro skladovani potravin,
prodluzuji tak jejich trvanlivost v syrovém i vafeném stavu bez ztraty kvality.

Jen s pomoci vakuového systému dosahnete vhodného prostiedi potiebného k prodlouzeni
Cerstvosti potravin. Standardnim skladovanim vystavujete potraviny negativnimu ptisobeni
kysliku a dalSim vliviim které zkracuji jejich Zivotnost.
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* Vitaminy, mineraly, Ziviny a chuté jsou zachovany.
» Omezuje se mnozeni mikroorganismu a bakterii, které zkracuji trvanlivost potravin.
» Skladovani ve vakuu zabranuje $ifeni pachi v chladni¢ce nebo mraznicce.

Pro vétsi prehled doporucujeme oznacit datum uloZeni potravin do vakuové nadoby (ukazatel
umistén na viku), specialné pti vakuovani choulostivych pokrmi - naptiklad mozzarella.

NAVOD K POUZITI

Pouziti jako vakuova nadoba

* Pfed pouzitim se ujistéte, Ze viko, nddoba i tésnici krouzek jsou zcela Cisté a suché.

* Napliite nadobu do maximalni vySky 1,5 mm pod okraj. Okraje nddoby, té€snéni, vicko

a ventil musi byt Cisté - to je velmi dileZzité, zejména pro vakuovani potravin v tekutém stavu.
* Nadobu uzaviete vikem, zabezpecte bo¢nimi klipy a umistéte vakuovou pumpu na ventil,
ktery se nachazi v centru vika.

* Odcerpejte vzduch z nadoby pomoci pumpy, dokud je patrny odpor.

* Chcete-li oteviit nadobu, stisknéte ventil ve stiedu vika. Pokud unikl v§echen vzduch,
uvolnéte bo¢ni klipy nahoru a sejméte viko.

Poznamka:

Aby bylo zajisténo, Ze vakuované potraviny vydrzi dlouho Cerstvé, doporucujeme pribeézné
kontrolovat zda byl vzduch maximalné od¢erpan. Staci, kdyz za n¢kolik dnti zkuSebné
odsajete vzduch pomoci vakuové pumpy, dokud je patrny odpor.

Vakuované potraviny, které je nutno skladovat v chladu uloZte do lednice.

Pouziti jako nadoba pro skladovani

* Vakuové nadoby jsou také idedlni pro kratkodobé skladovani potravin. Syrové nebo vaiené
potraviny napliite do nadoby, zaviete viko a zajistéte bo¢nimi klipy.

* Vystupky ve viku zaruci bezpecné stohovani nadob v lednicce nebo mraznicce.



UDRZBA A CISTENI{

Vakuovou nadobu a viko pted prvnim pouzitim diikladné omyjte a osuste. Vakuovy set
(mimo vakuové pumpy) lze standardn¢ omyt vodou, spodni nadoby v my¢ce na nadobi.
Pumpu ocistéte pouze vlhkym hadiikem, vnéjsi valec uvnitf promazte jedlym olejem —
zajistite tak plynuly chod pumpy.

Nepouzivejte houbicky s hrubym povrchem nebo abrazivni Cistici prosttedky. Pti Cisténi se
ujistéte, ze vSechny Choulostivé ¢asti ( napf. tésnéni vika, té€snici krouzky) nejsou poskrabané
nebo poskozené.

TABULKA konzervace potravin

Druh potraviny Standardni skladovani v lednicce Skladovani ve vakuové nadobé
Vafené potraviny 2 dny 10 dna
Cerstvé maso 2-3 dny 6 dnul
Varené maso 4-5dnd 8-10 dnu
Cerstvé ryby 2-3 dny 4-5 dna
Klobasy 3 dny 5-6 dnl
Uzeniny (Sunka, sama, atd.) 7 dnl 15-18 dn
Tvrdé syry 12-15 dnu 50-55 dnt
Mékkeé syry 5-7 dnud 13-15 dnu
Cerstva zelenina 5 dn 18-20 dnui
Omyty salat 3 dny 5-8 dnl
Cerstvé ovoce 8-10 dnd 8-20 dnd
Chléb 3-4 dny 7-8 dnl
Susenky 120 dni 300 dna
Dezerty 5 dnud 15-20 dnu
Ceredlie (suché plody) 30 dna 80-90 dna
Ryze, nudle, kava, ¢aj 180 dnu 365 dnl
Vino, $ampariské 3-5dnd 13-15 dnl
Nealkoholické napoje 7-10 dnli 20-25 dnd

Hodnoty v této tabulce jsou pouze orienta¢ni, doba skladovatelnosti zavisi na pivodnim stavu
a typu potraviny. Teplota chlazeni +3 °C/+ 5 ° C, je zakladem pro vSechny druhy potravin.



