Vakuumverpackung, die
Frischhaltung der Zukunft!

LEBENSMITTEL-
BEREICH

Lebensmittel unterliegen unweigerlich einer chemischen Veranderung, diese ist zurtick-
zuflihren auf: Mikroorganismen, Temperatur, Enzyme, Insektenbefall und Lufteinfluss.
Luft ist einer der Hauptgriinde fir das Verderben von Lebensmitteln. Wenn diese mit
Sauerstoff in Kontakt kommen entstehen Oxidationsprozesse, dadurch verlieren die
Lebensmittel an: Nahrwert, Substanz, Geschmack und Qualitat. Zuséatzlich beeinflusst
der S&uregehalt der Lebensmittel sowie natirliche 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 GrofBeinkauf 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.

*Schutz 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

eDauerhafte 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 gentigend Wasser, welches das Wachs- ¢y
tum von Mikroorganismen unmittelbar férdert. Dadurch, (14
dass Mikroorganismen mit und ohne Luft wachsen kénnen, >
mussen die meisten Lebensmittel trotz Vakuumverpackung

gekuhlt oder eingefroren werden.
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