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Lava Vakuumverpackung

Lava ist eine erfolgreiche Marke des deutschen Unternehmens LANDIG Sondergeratebau,
mit Sitz in Bad Saulgau (Siiddeutschland). Seit nahezu 25 Jahren vertrauen die Kunden
auf hochwertige und praxisgerechte Produkte von LANDIG.

Hochrationelle Produktionsmethoden und der Einsatz bester Materialien gewahrleisten
leistungsfahige Produkte in zukunftsweisender Verarbeitungsqualitat.

Alle Lava-Produkte stammen aus der eigenen Entwicklung und werden unter strengen
Richtlinien hergestellt. Jedes Vakuumiergerat durchlduft eine 100%-ige Prifung und
Funktionskontrolle bevor es das Unternehmen verlasst - Qualitat aus Deutschland!

Lava Deutschland

Handel und GroBhandel

Lava ist durch engagierte und leistungsféhige Partner in ganz Deutschland vertreten.
Es werden sténdig neue Handelspartner gesucht.

AuBendienst
Bundesweit tatige Handelsvertreter garantieren eine zuverlassige und flachendeckende
Betreuung aller Partner.

Messen

Das Lava Messeteam ist bundesweit und ganzjéhrig im Einsatz. Sie méchten uns auf
einer Messe kennenlernen, dann zégern Sie nicht uns zu kontaktieren:

™M verkauf@la-va.com

Lava Partner werden

Vakuumverpackung ist die modernste Art der Frischhaltung, sichern auch Sie sich lhren
Anteil an diesem Wachstumsmarkt, zusammen mit Lava, lhrem starken Partner. Die Uber-
ragenden Qualitdtsmerkmale der Lava-Produktlinie sichern langfristig zufriedene Kunden
und damit unmittelbar lhren wirtschaftlichen Erfolg. Umfangreiches Werbematerial
unterstitzt Sie zusatzlich bei Ihren Aktivitaten.

E-Mail Adressen flir Handler und GroBhéandler
National: ™ verkauf@la-va.com / International: D1 sales @la-va.com
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() BD-88348 Bad Saulgau RICA 2
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Lava International

Lava ist international bereits stark vertreten, gleichzeitig
aber sténdig auf .der Suche nach neuen Partnern, um den Auf-
bau des weltweiten Vertriebsnetzes weiter zu forcieren und den
internationalen Markt kompetent betrehen zu kénnen.

Derzeit (Stand Somme? 2005) ist Lava in folgenden Landern vertretea:
Belgien, Niederlande, Finnland, Schweden, Frankreich, Russland, Spanie
Osterreich, Schweiz und die USA. *

\
Méchten Sie auch gerne Lava-Partner-International werlaen, und mit uns ge
meinsam den Globus erobern, dann zégern Sie nicht Uns zu kontaktieren:
M sales@la-va.com -
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Vakuumverpackung, die
Frischhaltung der Zukunft!

LEBENSMITTEL-
BEREICH

Lebensmittel unterliegen unweigerlich einer chemischen Veranderung, diese ist zurlck-
zufihren auf: Mikroorganismen, Temperatur, Enzyme, Insektenbefall und Lufteinfluss.
Luft ist einer der Hauptgriinde flr das Verderben von Lebensmitteln. Wenn diese mit
Sauerstoff in Kontakt kommen entstehen Oxidationsprozesse, dadurch verlieren die
Lebensmittel an: Nahrwert, Substanz, Geschmack und Qualitat. Zusétzlich beeinflusst
der S4uregehalt der Lebensmittel sowie nattirliche oder kinstliche Konservierungsstoffe
die Stabilitat und Haltbarkeit.

Die LOSUNG liegt auf der Hand:
Professionelle Vakuumverpackung mit Lava

eGenieBen Sie frisches Gemise aus dem eigenen Garten, den Lachs aus Norwegen,
das Wildbret der letzten Jagd nicht nur saisonbedingt sondern das ganze Jahr hindurch.

eSparen Sie viel Geld indem Sie preiswert in gréBeren Mengen einkaufen und damit An-
gebote nutzen, zuhause kann der GroB3einkauf dann portionsweise verpackt werden.

eSparen Sie Zeit und kochen Sie Mahlzeiten vor, das Aufwarmen kann in den Lava-Kunst-
stoffbehéltern direkt in der Mikrowelle erfolgen oder einfach in kochendem Wasser die
stabilen Vakuumbeutel erhitzen.

eSchutz vor Gefrierbrand in der Gefriertruhe. Schaffung einer trockenen und nahezu
luftleeren Umgebung.

eVerldngerung der Haltbarkeit um das 3-5 fache

eNahrstoffe, Aussehen und Geschmack bleiben erhalten

eVitamine, Mineralien und Aromen bleiben ebenfalls voll erhalten

*Dauerhafte Verhinderung des Befalls von Schimmelpilzen und Insekten

eFeuchtigkeitsschutz

Vakuumverpackung verlangert die Haltbarkeit von vielen frisch-
en Lebensmitteln durch Entzug von Sauerstoff, jedoch enthal- ...‘9
ten die meisten noch genligend Wasser, welches das Wachs- ¢
tum von Mikroorganismen unmittelbar férdert. Dadurch, (g
dass Mikroorganismen mit und ohne Luft wachsen kénnen, >
mussen die meisten Lebensmittel trotz Vakuumverpackung

gekuhlt oder eingefroren werden.
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Vakuumverpackung, die @
Frischhaltung der Zukunft! lava

VAKUUMVERPACKUNG

HAUSHALTS- UND
OUTDOOR-BEREICH

Vakuumverpacktes Silberbesteck und wertvolle Sammlermiinzen laufen nicht an und be-
wahren durch die Lava Vakuumverpackung ihren vollen Glanz. Vakuumiertes Werkzeug
rostet nicht. In einer vakuumierten Farbdose trocknet die Farbe nicht ein.

Munition, Batterien, Waffen, Streichhdélzer, ErsteHilfe-Sets und andere, im Outdoorbe-
reich, beim Angeln, Jagen, Fischen und Wandern oft lebenswichtige Artikel werden in
wenigen Sekunden wasserdicht ohne Restluft verpackt.

INDUSTRIE-
BEREICH

In der Industrie und im Handel werden Lava-Vakuumiergeréte zum Verpacken von Metall-
bauteilen, Elektronikartikeln und anderen metallischen und nichtmetallischen Werkstoffen
erfolgreich eingesetzt.

Die Vorteile der Vakuumverpackung liegen auch hier klar auf der Hand:

eSchutz vor Feuchtigkeit & Oxidation

*Erhaltung der Oberflaichenbeschaffenheit

*Beschadigungen der Oberflaiche wahrend des Transports werden verhindert

eKeine Chance fur Staub & Schmutz

eSchaffung einer dauerhaften nahezu luftleeren Umgebung
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Haltbarkeitstabellen -
Lava kann langer...

Von der Verldngerung der Haltbarkeit um das 3 bis 5-fache im Lebensmittelbereich bis hin
zum 100%-igen Feuchtigkeitsschutz und einer nahezu luftleeren Verpackung in der Indus-
trie werden Lava-Gerate weltweit in allen erdenklichen Bereichen eingesetzt.

Die folgenden Lebensmittel-Langzeittests frischer Lebensmittel bestétigen die Qualitat

der Lava-Vakuumverpackung:

Nahrungsmittel bei 20°C Haltbarkeit Haltbarkeit bei
Zimmertemperatur " nicht vakuumiert Vakuumierung mit Lava
Brot/Brétchen 2-3 Tage 7-8 Tage
Geback/Kekse 4-6 Monate 12 Monate
Roher Reis/Teigwaren 5-6 Monate 12 Monate
Kaffee/Tee 2-3 Monate 12 Monate
Gefriergetrocknetes 1-2 Monate 12 Monate
Wein 2-3 Tage 20-25 Tage
Alkoholfreie Getranke 7-10 Tage 20-25 Tage
Nahrungsmittel bei Lager- +5°C /_200 Haltbarkeit Haltbarkeit bei
ung im Kiihlschrank nicht vakuumiert Vakuumierung mit Lava
Wild 2 -3 Tage 30 - 40 Tage
Rindfleisch 3 - 4 Tage 30 - 40 Tage
Gefligel 2 -3 Tage 6 -9 Tage
Ganzer Fisch 1 -3 Tage 4 -5 Tage
Hartkése 15 - 20 Tage 40 - 60 Tage
Weichkase 5-7 Tage 13 - 15 Tage
Rohes Gemuse 5 Tage 18 - 20 Tage
Frische Krauter 2 - 3 Tage 7 - 14 Tage
Frisches Obst 3 -7 Tage 8 - 25 Tage
SuBspeisen 5 Tage 10 - 18 Tage
Gekochte Teigwaren 2 -3 Tage 8- 12 Tage
Gekochte Suppen 2 -3 Tage 8- 12 Tage
Gekochtes Risotto 2 -3 Tage 8- 12 Tage
Gebratenes Fleisch 2 -3 Tage 8 - 12 Tage
Nahrungsmittel bei Lager- o o Haltbarkeit Haltbarkeit bei
ung im Tiefkiihlschrank -15°C/-18°C nicht vakuumiert Vakuumierung mit Lava
Fleisch 6 Monate 24 - 36 Monate
Hackfleisch 4 Monate 12 Monate
Geflugel 6 Monate 24 - 36 Monate
Fisch 6 Monate 24 - 36 Monate
Gemuse 8 - 10 Monate 24 - 36 Monate
Obst 6 - 12 Monate 24 - 36 Monate
Backwaren 6 - 12 Monate 24 - 36 Monate
Kaffebohnen 6 - 9 Monate 24 - 26 Monate
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Wertvolle Tipps und
Tricks vom Profi

Vakuumieren in Beuteln:

1. Jeder, der bereits Reh- oder Hirschriicken
vakuumiert hat weiB, dass der Vakuumbeutel
durch spitze Knochen beschédigt werden kann.
Lava empfiehlt in diesen Féllen deshalb stets ein
Lachsbrett (aus dem Lava-Lieferprogramm) zu
verwenden, welches verhindert, dass allzu spitze
Knochen den Vakuumbeutel durchstoBen.

2. Lava empfiehlt die neuentwickelte Vakuum-Druck-
regulierung L+, mit der selbst druckempfindliche
Artikel wie Brétchen oder Obst, sowie Produkte mit
einem hohen Fliissigkeitsanteil (Suppen oder Ragouts)
optimal vakuumiert werden konnen.

Tipp: Alternativ kénnen diese empfindlichen Produkte
auch in einem Behalter iiber Nacht eingefroren werden,
um Sie dann am ndchsten Tag im Vakuumbeutel
endgiiltig vakuumieren zu kdnnen.

Vakuumieren in Behiltern:

1. Lebensmittel die besonders haufig bendtigt wer-
den, wie etwa Mehl, Zucker, Getreideprodukte, Teig-
waren, Gebéck oder Kracker sowie Tierfutter eignen
sich besonders gut zum Vakuumieren in Behaltern.

Nie wieder einkochen! Mit der groBen Lava-Ab-
saugvorrichtung kénnen Einmachgléser einfach und
schnell unter Vakuum verschlossen werden.

2. Salate, Krauter aus dem heimischen Garten und
auch Gemiise bleiben in den Lava Vakuumbehéltern
frisch und knackig. Qualitét, Frische, Nahrstoffe,
Aussehen und Geschmack bleiben erhalten.

lava

3. Die Haltbarkeit von Friichten und bestimmten Ge-
miisesorten, wie etwa Bananen, Apfeln oder Kartoffeln
verléangert sich durch Vakuumverpackung nur dann,
wenn diese vor dem vakuumieren geschélt werden.
Bestimmte Gemiisesorten wie z.B. Zuckerschoten,
Spargel, griine Bohnen, Blumenkohl, Broccoli und an-
dere Kohlsorten sondern Gase ab, wenn diese frisch
vakuumiert und im Kihlschrank aufbewahrt werden.
Diese Lebensmittel soliten blanchiert und dann im
Tiefkiihler gelagert werden.

4. Kleidung kann auf Reisen, beim Jagen, Fischen,
Campen und Wandern durch Entzug von Luft sehr
platzsparend und vor Feuchtigkeit geschiitzt ver-
packt werden. Munition, Batterien, Waffen, Streich-
holzer, Erste-Hilfe-Sets und andere, in diesen Out-
doorbereichen oft lebenswichtige Artikel werden in
wenigen Sekunden wasserdicht verpackt.

3. In nur wenigen Minuten kénnen Sie mit den Lava -
Vakuumbehdltern Fleisch, Fisch und Gefliigel marinier-
en. Durch den Unterdruck zieht die Marinade innerhalb
weniger Minuten so stark ein, wie unter normalen Be-
dingungen in 6-10 Stunden. Ein Sauerbraten oder auch
groBere Mengen an Grillfleisch kénnen auf diese Art
und Weise kurzfristig hergestellt werden.

4. Saucen, Suppen und auch Safte konnen wunder-
bar in Behéltern vakuumiert werden. Achten Sie aller-
dings beim Vakuumieren von Fliissigkeiten darauf,
dass diese abgekiihlt sind, heie Flissigkeiten
schdumen auf und konnen dabei iiber den Rand des
Behélters hinaustreten.

Zusatztipp aus dem Schwabenland:
Verwenden Sie beim Vakuumverpacken im eigenen Haushalt stets einen normalen glatten Haushalts-Folienbeutel und
geben Sie diesen zusammen mit der Ware in den Vakuumbeutel. Die Vorteile daraus:

« Der Vakuumbeutel kann ohne ausspiilen fir alle Arten von Lebensmitteln immer wieder neu verwendet werden.
« Sie verschmutzen den oberen Rand des Vakuumbeutels nicht beim Befiillen durch Lebensmittel, ein Schmierfilm

wiirde die Qualitét der Schweifnaht begintrachtigen.
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Lava-
Neuheiten
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“Vakuumieren mit
glatten Vakuumbeuteln 7
bei allen Lava-
Vakuumiergeraten
ohne Zusatzhilfsmittel
moglich.”

Vakuumieren mit glatten Beuteln

Die Verwendung von glatten Siegelrandbeuteln (Vakuum-
beutel ab 90 my) bei Lava funktioniert denkbar einfach:

Es ist nicht nétig Hilfsmittel wie Fliese oder Teile von struktu-
rierten Vakuumbeuteln einzulegen, wir erklaren Ihnen die
Handhabung in 5 Schritten:

© Halten Sie den Siegelrandbeutel mit Daumen und Zeige-
finger ganz oben, links und rechts an der Beutel6ffnung.

© Schieben Sie nun beide Daumen gleichzeitig nach links,
die Position der Zeigefinger verandert sich dabei allerdings
nicht.

eSie schieben dabei die Folie Uber die seitliche linke und
rechte Naht.

o Der Beutel wird nun unter die Anschlagsleiste gelegt,
diese Leiste ist hauptsachlich dafiir verantwortlich, dass sich
der Vakuumbeutel nicht mehr ,zurtickdrehen® kann und die
Luft links und rechts durch die Uberlappungen abgesaugt
werden kann.

© Lava Vakuumiergerate haben auBerdem eine stufenlose
Regulierung der Schweif3zeit, durch den Einsatz hochwertig-
ster Materialien bei Schwei3draht und Steuerung kénnen
Lava Gerate spielend mehrere Lagen Folien auf einmal ver-
schweif3en.

Vakuum-Druckregulierung L+

Lava, Deutschlands neue starke Marke préasentiert die
zweite revolutionére Entwicklung innerhalb kurzer Zeit:

Lava Vakuumiergerate erreichen in Kombination mit der
Vakuum-Druckregulierung L+ stets den optimal an die Ware
angepassten Unterdruck von -0,1 bar bis Maximum.

Also perfekt fur alles druckempfindliche wie zum Beispiel
Brotchen oder Saucen. Mit der Lava Vakuum-Druckregu-
lierung L+ kdnnten Sie sogar ein Ei vakuumieren!

Profitieren Sie von Lava's Neu-Entwicklung und nutzen Sie
den innovativen Vorsprung der Vakuum-Druckregulierung L+.
Einsetzbar bei allen orginal Lava-Vakuumiergeraten.

Die Druckregulierung ist einfach zu installieren, a9 g
und passt sich dabei dem Design des S %Q@ @
Gerates optimal an.

“Die neue Lava
Vakuum-Druckregulierung
L+ erméglicht ein
individuelles Vakuum
fiir alles druckempfindliche.”




Lava bietet
einfach mehr

I ®
ava

VAKUUMVERPACKUNG

Auf dem Markt der Vakuumverpackung gibt es viele Anbieter -
hier erklaren wir [hnen die grundlegenden technischen Vorteile eines Lava Profi-Vakuumier-
geréates. Vergleichen Sie die wichtigsten Merkmale doch einfach!

Maximaler

Unterdruck
Bis zu -0,97 bar

(bei V.500)

N

Pumpenmotor

Mit hochwertigen Kugel-
lagern (bei allen Geraten)

SchweiBtrafo

Uberdimensional ausge-
legt, deshalb nicht Gber-
lastbar (bei allen Geraten)

Vakuumvorginge
hintereinander
Bis zu 1000 Vorgange
ohne Uberhitzung

(bei allen Geraten)

Anzahl der
SchweiBBndhte

Bis zu einer
Doppel-SchweiBnaht
(bei V.400 & V.500)

SchweiBzeit
Stufenlos, individuell Pumpe und Motor
regulierbar Bis zu 2 Motoren und
(bei allen Geréten) 2 Pumpen (bei V.500)

Vakuumbeutel

Es kénnen auch handels-
Ubliche glatte Siegelrand-
beutel verwendet werden
(bei allen Geraten)

¥ Bei Lava einstellbar von
L3ange der -0,1 bar bis max. Unterdruck

SchweiBnihte (bei V.100 bis V.300 als
Zubehor)

SchweiBeinrichtung

Unverwastliches SchweiB-
band (bei allen Geraten)

Diese Ausstattungsmerkmale sind bei Lava selbstverstandlich:

Vakuumpumpe selbstschmierend SerienmaBig
Flussigkeitsabscheider SerienmaBig
Die Méglichkeit Behalter zu vakuumieren SerienmaBig
Lava-Absaugvorrichtung SerienmaBig
Umstellung auf Handbetrieb SerienmaBig

Manueller und Automatischer Vakuumier- & SchweiBvorgang | SerienmaBig (bei V.200 & V.300)

Manometer zur Druckanzeige

SerienmaBig (ab V.300)

Wartungsfreie Ausfiihrung

SerienméBig

Pumpenmotoren mit hochwertigen Kugellagern SerienmaBig
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Vakuumiergerat V.100 I a Va®

Das V.100 ist ein leistungsstarkes Profigerdt fiir den Haushaltsbereich,
die Gastronomie und das Kleingewerbe. Das Gerét zeichnet sich wie VAKUUMVERPACKUNG
alle anderen Lava-Vakuumiergerate durch seine besonders

einfache Handhabung aus.

Das Gerat wird geliefert in
einem Start-Set, bestehend aus:

> Vakuumiergerat V.100

> Lava-Absaugvorrichtung

> Set verschiedener Vakuumbeutel
> Ausfiihrliche Bedienungsanleitung

Technische Daten V.100 i vio100

Vakuumpumpe Selbstschmierend

Anzahl Motoren 1

Anzahl Pumpen 1

Saugleistung 15 - 20 Itr/Minute
Maximaler Unterdruck -0,80 bar

Druckanzeige durch zweifarbigen Balken
Vakuumvorgénge hintereinander bis 1000 Stiick ohne Uberhitzung
SchweiBbandldnge 350 mm
Einfach-SchweiBnaht °

Doppel-SchweiBnaht -

SchweiBzeit, stufenlos regelbar °

Manueller Vakuumier- und SchweiBvorgang °

Autom. Vakuumier- und SchweiBvorgang -
Flissigkeitsabscheider °

Gehéuse hochwertiger ABS-Kunststoff °

Gerétefarbe Weil/blau
Aluminium-Gehéuse Silbermetallic -
Lava-Absaugvorrichtung °

Umstellung auf Handbetrieb °

Maglichkeit zur Behdltervakuumierung °

Wartungsfreie Ausfiihrung °

Pumpenmotor kugelgelagert °

Netzspannung 230V

Nennleistung Pmax 400W

Schutzklasse Schutzisoliert
Abmessungen (BxTxH) 410x210x 98 mm
Gewicht 3,85 kg — Nicht lieferbar @ SerienmaBig |
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Vakuumiergerat V.200

Das V.200 ist durch seine vollautomatische Arbeitsweise und der LED-Druck-
anzeige neben dem V.300 das meistverkaufte Vakuumiergerdt im Haushalts-,
Gastronomie- und Kleingewerbebereich. Wie bei allen Lava-Vakuumier-
gerdten konnen damit problemlos bis zu 1000

SchweiBndhte ohne Uberhitzung hinter-

einander angefertigt
werden.

Das Gerat wird geliefert in
einem Start-Set, bestehend aus:

> Vakuumiergerat V.200

> Lava-Absaugvorrichtung

> Set verschiedener Vakuumbeutel
> Ausfiihrliche Bedienungsanleitung

Technische Daten V.200 i viozo0

®
|a.Va

VAKUUMVERPACKUNG

Vakuumpumpe Selbstschmierend

Anzahl Motoren 1

Anzahl Pumpen 1

Saugleistung 15 - 20 Itr/Minute

Maximaler Unterdruck -0,85 bar

Druckanzeige durch LED-Anzeige

Vakuumvorgénge hintereinander bis 1000 Stiick ohne Uberhitzung b-"-
SchweiBbandlange 350 mm — 1
Einfach-Schweifnaht [

Doppel-SchweiBnaht —

SchweiBzeit, stufenlos regelbar °

Manueller Vakuumier- und SchweiBvorgang )

Autom. Vakuumier- und SchweiBvorgang )

Fliissigkeitsabscheider °

Gehduse hochwertiger ABS-Kunststoff °

Geratefarbe WeiB/blau

Aluminium-Gehéuse Silbermetallic -

Lava-Absaugvorrichtung )

Umstellung auf Handbetrieb °

Maglichkeit zur Behdltervakuumierung )

Wartungsfreie Ausfiihrung °

Pumpenmotor kugelgelagert [

Netzspannung 230V

Nennleistung Pmax 400 W

Schutzklasse Schutzisoliert

Abmessungen (BxTxH) 410x 210 x 98 mm

Gewicht 3,85kg — Nicht lieferbar @ SerienmaBig |
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Lava vakuumiert fast alles...

“Sie werden sich wundern, was Sie auBer Lebensmitteln noch
alles vakuumieren kénnen. Lava-Vakuumiergerate werden
u.a. auch im Outdoor-Freizeitbereich (z.B. Kleidung), oder
in der Industrie (Metall- & Elektronikartikel) eingesetzt.

Ebenso lasst sich Besteck, Geld, Werkzeug und vieles

weitere durch ein professionelles Vakuum langfristig
schiitzen und aufbewahren.”

Klein-
gewerbe
bis hin zur
produzierenden
Industrie Selbst-

vermarktung

Verpackungs-
technik
& Metall-
bearbeitung

Hausl(}alt

un - s
A Fischerei-
taBgc-:::Icahr‘fe d bereich
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Vakuumiergerat V.300 I a Va

Das V.300 ist das meistverkaufte Vakuumiergerét bei Lava. Besonders hervorzuheben
ist die exakte Manometer-Anzeige, die vollautomatische Arbeitsweise und der maxi- VAKUUMVERPACKUNG
mal erreichbare Unterdruck von -0,90 bar. Das Gerdt kommt sowohl im Haushalts-,

Gastronomie- und Kleingewerbebereich, als

auch in der Industrie zum

Einsatz.

Das Gerat wird geliefert in

einem Start-Set, bestehend aus:

> Vakuumiergerat V.300

> Lava-Absaugvorrichtung

> Set verschiedener Vakuumbeutel
> Ausfiihrliche Bedienungsanleitung

Technische Daten V.300 artnr vLosoo

Vakuumpumpe Selbstschmierend
Anzahl Motoren 1

Anzahl Pumpen 1

Saugleistung 15 - 20 Itr/Minute
Maximaler Unterdruck -0,90 bar
Druckanzeige durch Manometer
Vakuumvorgénge hintereinander bis 1000 Stiick ohne Uberhitzung
SchweiBbandlénge 350 mm
Einfach-Schweifnaht °
Doppel-SchweiBnaht -

SchweiBzeit, stufenlos regelbar [

Manueller Vakuumier- und Schweivorgang [

Autom. Vakuumier- und SchweiBvorgang °
Fliissigkeitsabscheider [

Gehduse hochwertiger ABS-Kunststoff )

Gerétefarbe WeiB/blau
Aluminium-Gehéuse Silbermetallic —
Lava-Absaugvorrichtung )

Umstellung auf Handbetrieb )

Méglichkeit zur Behdltervakuumierung [

Wartungsfreie Ausfiihrung °

Pumpenmotor kugelgelagert °

Netzspannung 230V

Nennleistung Pmax 400 W
Schutzklasse Schutzklasse 1
Abmessungen (BxTxH) 410x 210 x 98 mm
Gewicht 3,95 kg — Nicht lieferbar ® SerienmaBig |
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Vakuumiergerat V.400

Das V.400 ist das meistverkaufte Vakuumiergerat bei Lava im Bereich Gewerbemaschin-
en. Mit exakter Manometer-Anzeige und der Moglichkeit, starke Doppel-SchweiBnahte

anzufertigen ist es ideal fiir nahezu
alle Einsatzbereiche.

Das Gerat wird geliefert in

einem Start-Set, bestehend aus:

> Vakuumiergerat V.400

> Lava-Absaugvorrichtung

> Set verschiedener Vakuumbeutel
> Ausfiihrliche Bedienungsanleitung

Vakuumpumpe

echnische Daten V.400 annr. viosoo

Selbstschmierend

Anzahl Motoren

1

Anzahl Pumpen

1

Saugleistung 20 ltr/Minute

Maximaler Unterdruck -0,92 bar

Druckanzeige durch Manometer
Vakuumvorgénge hintereinander bis 1000 Stiick ohne Uberhitzung
SchweiBbandlénge 350 mm

Einfach-Schweifnaht

Doppel-SchweiBnaht

SchweiBzeit, stufenlos regelbar

Manueller Vakuumier- und SchweiBvorgang

Autom. Vakuumier- und SchweiBvorgang

Fliissigkeitsabscheider

Gehause hochwertiger ABS-Kunststoff

Gerétefarbe

Silbermetallic/blau

lava

VAKUUMVERPACKUNG

Das umfangreiche Lava-Zubehdrangebot
garantiert ein Vakuum in Profiqualitat:
o Vakuumbeutel und Folienrollen

Aluminium-Gehéuse Silbermetallic ° o Edelstahl-Vakuumbehalter
Lava-Absaugvorrichtung o o Kunststoff-Vakuumbehdlter
Umstellung auf Handbetrieb [ | ava-Top Vakuumdeckel
Maglichkeit zur Behaltervakuumierung o o Gastrobehdlter
Wartungsfreie Ausfilhrung ®

Pumpenmotor kugelgelagert [ ]

Netzspannung 230V

Nennleistung Pmax 800 W

Schutzklasse Schutzklasse 1

Abmessungen (BxTxH) 400 x 320 x 98 mm

Gewicht 12,1 kg — Nicht lieferbar @ SerienmaBig |
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Vakuumiergerat V.500

Das V.500 ist ein Profigerat das Seinesgleichen sucht! Durch (iberragende technische
Daten und Ausstattungsmerkmale ist es auf dem Markt ein Einzelgdnger: SchweiB-

bandldnge 61 cm, 2 Pumpen, 2 Motoren und einem max. Unter-

druck von -0,97 bar. Sparen Sie Zeit und va-

kuumieren Sie einfach 3 Vaku-
umbeutel gleich-
zeitig!

Das Gerat wird geliefert

in einem Start-Set, beslehend aus:
> Vakuumiergeratv500

> Lava-Absaugvorrichtung

> Set verschiedener Vakuumbeutel
> Ausfiihrliche Bedienungsanleitung

\“‘”

Technische Daten V.500 i viosoo

Vakuumpumpe

2 Pumpen selbstschmierend

Anzahl Motoren

2

Anzahl Pumpen 2

Saugleistung 30 - 40 ltr/Minute
Maximaler Unterdruck -0,97 bar
Druckanzeige durch Manometer
Vakuumvorgénge hintereinander bis 1000 Stiick ohne Uberhitzung
SchweiBbandlange 610 mm
Einfach-SchweiBnaht -
Doppel-SchweiBnaht o

SchweiBzeit, stufenlos regelbar )

Manueller Vakuumier- und SchweiBvorgang °

Autom. Vakuumier- und SchweiBvorgang

Flissigkeitsabscheider °

Gehéuse hochwertiger ABS-Kunststoff

Gerdtefarbe

Silbermetallic/blau

lava

VAKUUMVERPACKUNG

.

Das umfangreiche Lava-Zubehdrangebot
garantiert ein Vakuum in Profiqualitét:
o Vakuumbeutel und Folienrollen

Aluminium-Gehéuse Silbermetallic o o Edelstahl-Vakuumbehélter
Lava-Absaugvorrichtung d e Kunststoff-Vakuumbehalter
Umstellung auf Handbetrieb ° | ava-Top Vakuumdeckel
Moglichkeit zur Behdltervakuumierung ° e (Gastrobehalter
Wartungsfreie Ausfiihrung °

Pumpenmotor kugelgelagert [

Netzspannung 230V

Nennleistung Pmax 1000 W

Schutzklasse Schutzklasse 1

Abmessungen (BXTxH) 660 x 340 x 135 mm

Gewicht 17,9kg — Nicht lieferbar ® SerienméiBig |
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Original

- \
Lava-Zubehor ori%lnal

| o Lava Vakuumfolien

Teilweise bis zu 4-lagiger Spezial-Kunststoff. Fir ein opti-
males Ergebnis empfehlen wir Ihnen stets die Original
Lava-Vakuumfolien zu verwenden, die Vorteile sprechen
fir sich: Die Folien sind 100 % luftundurchléssig, fiir Tief-
kihltruhe und Kiihischrank geeignet, lebensmittelecht,
geschmacks- und geruchsneutral, mikrowellen- und koch-
beuteltauglich!

Lieferbar in vielen verschiedenen GroBen und in den
folgenden Ausfiihrungen:

@ Folienrollen E-Vac, mit Riffelung,
in versch. GroBen erhdltlich, ab Bestell-Nr. VL0010

@ Lava-Vakuumbeutel R-Vac, mit Riffelung,
in versch. GroBen erhdltlich, ab Bestell-Nr. VL0020

@ Lava-Vakuumbeutel G-Vac, glatt,
Siegelrand-Vakuumbeutel,
in versch. GroBen erhiltlich, ab Bestell-Nr. VL0035

© Lava-Top Vakuumdeckel

Bruchfester Kunststoff, mit breiter Dichtung und Spezial-
ventil. Flexibilitat wird hier groB geschrieben, Lava-Top
Vakuumdeckel passen auf nahezu jeden Behélter im Haus-
halt mit glattem Rand. Ob gedffnete Konservendosen,
Einmachgldser, Topfe, Pfannen, Tassen oder sonstige run-
de Behdlter. Sie haben die Qual der Wahl und kdnnen alles
wieder luftdicht verschlieBen und frischhalten. Lieferbar in
vielen versch. GroBen, ab Bestell-Nr. VL0080

e Lava Flaschenverschluss

Kunststoff/Silikon. Ob hochwertiges Pflanzen- oder Nussdl,
edle Weine, Fruchtsafte oder Balsamikoessig, der Lava
Flaschenverschluss sorgt dafiir, dass Qualitat und Frische
bewahrt wird. Lieferbar im 2er-Set.

Bestell-Nr. VL0090

O Lava Absaugvorrichtung

Die Vorrichtung aus Kunststoff wird mit dem Schlauchan-
schluss am Vakuumiergerdt angeschlossen, das andere
Ende passt exakt auf alle Lava-Vakuumdeckel- und Behal-
ter, sowie auf alle GreenVac Gastrodeckel. Lieferbar in
versch. GroBen, ab Bestell-Nr. VL0093
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Original

- 2 T
Lava-Zubehér

e Lachsbretter

Karton mit spezieller Beschichtung. Ideal zum
einfrieren von Reh- und Hirschriicken oder Hdhnchen,
damit sind die Vakuumbeutel vor spitzen Knochen
geschiitzt. Erhéltlich in versch. GroBen,

ab Bestell-Nr. VL0095

e Lava Vakuumbehalter

Gefertigt aus Kunststoff oder Edelstahl rostfrei.

Mit den Original Lava-Vakuumbehéltern vakuumieren Sie
problemlos auch druckempfindliche und fliissige Lebens-
mittel. Vor allem haben Sie den Vorteil, dass Sie die Be-
halter immer wieder verwenden konnen. Als eines der vie-
len Anwendungsgebiete sind die Behdlter ideal geeignet
um Fleisch oder Fisch einzulegen. Die Marinade zieht in-
nerhalb kurzer Zeit so stark ein, wie sonst unter normalen
Bedingungen in 6-10 Stunden.

Die Behélter und Deckel sind spiilmaschinenfest und fiir
die Tiefkiihlung und Lagerung im Kiihlschrank geeignet.
Lava-Kunststoffbehélter sind ohne Deckel auch in der
Mikrowelle einsetzbar.

@ New-Line Vakuumbehalter

Dekorativ und zugleich praktisch, mit neuentwickeltem
Schnellverschluss. Einsatzbereich von -30°C bis +130°C.
Mit Drehrad fiir einfache Datumseinstellung am Deckel.
Versch. GroBen in runder oder rechteckiger Ausfiihrung,
mit Deckel erhdltlich, ab Bestell-Nr. VL0063

@ New-line GroBe Kuchenglocke
mit stabiler Platte und Unterboden, 270 x 170 mm, (BxH).
Bestell-Nr. VL0069

@ L-Line Vakuumbehiilter

Ideal fiir Salate, Obst und Gemiise.

Mit robustem Lava-Top Vakuumdeckel und Sicherheits-
ventil. Versch. GroBen in runder Ausfiihrung, mit Lava-
Top Deckel erhéltlich, ab Bestell-Nr. VL0060

@ E-Line Vakuumbehalter

Hochwertiges Edelstahl, stilvoll verarbeitet.

Mit robustem Lava-Top Vakuumdeckel und Sicherheits-
ventil. Versch. GréBen in runder Ausfiihrung, mit Lava-
Top Deckel erhéltlich, ab Bestell-Nr. VL0070
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Original

VAKUUMVERPACKUNG

Lava-Zubehér |a.Va
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o Lava SB - Spezial-Gastronormbehélter mit GD-Deckel
eignen sich ideal zum Frischhalten von rohen Speisen wie
Salate, Wurst, Fleisch, Fisch oder auch von fertigen Gerich-
ten. Durch das beutellose Vakuumieren im Gastronorm-Be-
hélter arbeiten Sie wirtschaftlich und die Speisen sind ohne
Druckstellen sicher und hygienisch fiir eine lange Zeit ver-
packt. AuBerdem fallen weniger Abfélle und Anschnittver-
luste an. Ausfiihrung mit einer sehr hohen Materialstérke
und Verstarkungsrippen, welche die notwendige Stabilitét
geben. Lieferbar in versch. Abmessungen,

ab Bestell-Nr. VL0040

© Lava D - Deckel

aus Spezialkunststoff fiir GN-Behalter, der extremen Belas-
tungen durch Unterdruck und Temperaturschwankungen
standhdlt. Ausfiihrung inklusive Dichtung und Spezial-Ventil.
Problemlos einsetzbar bei allen Standard 1/6 GN-Behaltern;
andere GroBen (1/3, 1/2 und 1/1) nur bedingt, je nach ver-
wendeter Materialstarke beim Behalter. --> Hier empfehlen
wir unsere verstdrkten SB-Spezial-Gastronormbehdlter,
komplett mit GD-Deckel. Lieferbar in versch. Abmessungen,
ab Bestell-Nr. VL0047

Q Einlegebdden

Einlegebdden mit Distanzbolzen, fiir GN-Behélter - verhin-
dern zuverldssig, dass die Speisen im eigenen Saft liegen.
Ligferbar fiir alle gangigen GN-Behdlter (1/3, 1/2, 1/1),

ab Bestell-Nr. VL0051

@Kennzeichnungsschild
Kennzeichnungsschild fiir eine eindeutige Kennzeichnung
der eingelagerten Speisen. Bestell-Nr. VL0055

@ Vakuum-Druckregulierung L+

Damit ist die Vakuumstérke individuell regelbar, von
-0,1 bar bis max. Unterdruck - perfekt fiir alles druck-
empfindliche wie Brétchen oder Saucen e.t.c....

Der Druckregler passt sich perfekt dem Design des Ge-
rates an und kann auch bei allen bisher gekauften
Gerédten nachgeriistet werden.

Bestell-Nr. VL0098



Immer
schon frisch
bleiben.

lava

VAKUUMVERPACKUNG

www.la-va.com

Lava © 09/2005 - Alle Artikel ohne Deko / Technische Anderungen vorbehalten /
Alle Rechte vorbehalten / Nachdruck, auch auszugsweise nur mit ausdriicklicher Genehmigung



> ganze Welt
kuumverpackung

lava

VAKUUMVERPACKUNG



