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

bandlénge 61 cm, 3 Pumpen, 3 Motoren und einem max. Unter-

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

kuumieren Sie einfach 3 Vakuum-
beutel gleich-
zeitig!

Das Gerat wird geliefert
in einem Start-Set, bestehend aus:
> Vakuumiergerat V.500

> Lava-Absaugvorrichtung

> Set verschiedener Vakuumbeutel
> Ausfiihrliche Bedienungsanleitung

Vakuumpumpe

Technische Daten V.500 an viosoo

3 Pumpen selbstschmierend

Anzahl Motoren

3

Anzahl Pumpen 3

Saugleistung 110 Itr/Minute

Maximaler Unterdruck -0,97 bar

Druckanzeige durch Manometer
Vakuumvorgénge hintereinander bis 1000 Stiick ohne Uberhitzung
SchweiBbandldnge 610 mm

Einfach-SchweiBnaht

Doppel-SchweiBnaht

Dreifach-SchweiBnaht

SchweiBzeit, stufenlos regelbar

Manueller Vakuumier- und Schweivorgang

Autom. Vakuumier- und SchweiBvorgang

Flissigkeitsabscheider

Gehduse hochwertiger ABS-Kunststoff

Gerétefarbe

Silbermetallic/blau

®

VAKUUMVERPACKUNG

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

Aluminium-Gehéuse Silbermetallic [ o Edelstahl\Vakuumbehélter

B dluonichtung L « Kunststoff-Vakuumbehalter

Umstellung auf Handbetrieb ° «Lava-Top Vakuumdeckel

Maglichkeit zur Behéltervakuumierung [ o Gastrobehlter

Wartungsfreie Ausfuhrung )

Pumpenmotor kugelgelagert °

Netzspannung 230V

Nennleistung Pmax 1000 W

Schutzklasse Schutzklasse 1

Abmessungen (BxTxH) 660 x 340 x 135 mm

Gewicht 19,5 kg — Nicht lieferbar ® SerienmaBig |
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Wertvolle Tipps und
Tricks vom Profi

lava

VAKUUMVERPACKUNG

Vakuumieren in Behaltern:

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

5. In nur wenigen Minuten kdnnen Sie mit den Lava -
Vakuumbehéltern 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

- . T e
LI UL L G R e innerhalb kurzer Zeit spielend gemacht werden.

saugvorrichtung kénnen Einmach-, sowie Schraub-
verschluBgldser einfach und schnell unter Vakuum

verschlossen werden 6. 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 Fliissigkeiten
schdumen auf und konnen dabei iber den Rand des
Behélters hinaustreten.

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.

7. Alle Behdlter und Lava-Top Vakuumdeckel sind
extrem robust und fiir die Tiefkiihlung, Lagerung
im Kiihlschrank und Spiilmaschine, die Kunststoff-
Behélter sind zusatzlich fiir die Mikrowelle
geeignet.

3. Kochen Sie bequem Mahlzeiten in groBeren
Mengen vor und halten Sie diese iiber Tage in den
Lava Vakuumbehdltern im Kiihlschrank frisch.

4. Die groBe Auswahl an Lava-Top Vakuumdeckeln
ermdglicht Ihnen fast jeden beliebigen Behélter,
Topf oder auch Pfanne aus der Kiiche zu verwenden,
Voraussetzung ist dafiir lediglich, dass diese stabil
und nicht druckempfindlich sind.

Tipps 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:

« Die Vakuumbeutel kdnnen 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 wiirde die
Qualitat der SchweiBnaht beeintrachtigen.

« Fleischsaft oder andere Fliissigkeiten konnen dadurch die
Luftkanéle nicht blockieren, alle Arten von Fliissigkeiten bleiben
im inneren diinnen Folienbeutel.

« Sie schiitzen lhre Lebensmittel zusétzlich durch eine weitere
Folienschicht.
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