Haltbarkeitstabellen -
Lava kann langer...

Von der Verlangerung 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-Geréate weltweit in allen erdenklichen Bereichen eingesetzt.

Die folgenden Lebensmittel-Langzeittests frischer Lebensmittel bestatigen die Qualitat

der Lava-Vakuumverpackung:

Nahrungsmittel bei 2000 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 /'2°C 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
Geflugel 2 -3 Tage 6 - 9 Tage
Ganzer Fisch 1-3Tage 4 -5 Tage
Hartkase 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- 4 5°C /_1 8°C Haltbarkeit Haltbarkeit bei
ung im Tiefkiihischrank 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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