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 beschadigt 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 Brotchen oder Obst, sowie Produkte mit
einem hohen Fliissigkeitsanteil (Suppen oder Ragouts)
optimal vakuumiert werden kdnnen.

Tipp: Alternativ kdnnen diese empfindlichen Produkte
auch in einem Behalter tiber Nacht eingefroren werden,
um Sie dann am ndchsten Tag im Vakuumbeutel
endgiltig 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. Qualitat, Frische, Nahrstoffe,
Aussehen und Geschmack bleiben erhalten.
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3. Die Haltbarkeit von Friichten und bestimmten Ge-
miisesorten, wie etwa Bananen, Apfeln oder Kartoffeln
verlangert sich durch Vakuumverpackung nur dann,
wenn diese vor dem vakuumieren geschalt 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 Kiihlschrank aufbewahrt werden.
Diese Lebensmittel sollten 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 konnen 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, heiBe Flissigkeiten
schaumen auf und konnen dabei ber 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 fiir alle Arten von Lebensmitteln immer wieder neu verwendet werden.
« Sie verschmutzen den oberen Rand des Vakuumbeutels nicht beim Befiillen durch Lebensmittel, ein Schmierfilm

wirde die Qualitdt der Schweinaht beeintréchtigen.
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