Vakuova sada SANA

Konzervace potravin vakuovanim prodluzuje dobu trvanlivosti bez pouziti umélé chemie 3 az 5x.
V mraznicce tak 1ze prodlouzit uchovavani potraviny napt. ze 6 mésicti az na 3 roky!

Vakuovani neni vhodné jen v domécnosti, ale 1 na svaciny, vylety ¢i dovolené. V této sad¢ se
opakované pouzivaji vakuova vicka a sklenéné nadoby z rliznych zavatienin, které se jednoduse
vyuziji pro vakuovani.

Pokud se vakuové nddobky vyuzivaji na cestovani, nemusime je jiz vozit celé zpét, ale mizeme si
ponechat jen samotna vicka. Tak je pouzivani vakuové sady nejen velmi pohodIné, ale i levné,
protoze je mozné uschovat si od nejriznéjSich zavafenin vSechny zavitové sklenéné nadoby
s mezindrodnim oznacenim TWIST a primérem 82 a 66 milimetrii (jde o nejpouzivangjsi 0,75 1 a
0,3 1 sklenice, se stejnym pramérem vicek se vyrab¢ji sklenice v nejriznéjSim provedeni — cca od
0,1 do 1 litru). Na vétsi sklenice s vétSim primérem (napft. velké sklenice od okurek, riizné dozy,
misky, hrnce apod.) 1ze vyuzit univerzalni vicka.

Neplet'te se, pokud se vam budou zdat standardni sklenice pro n¢kterd vyuziti pfili§ malé. Zjistili
jsme, ze rozdélit naptiklad salat nebo polévku do vice nadobek je vyhodnégjsi, protoze jednu mensi
spotifebujeme diive, aniz bychom museli vpustit kyslik do celého obsahu, ktery chceme uchovat na
pozd¢jsi konzumaci.

Nyni jiz nemusime pouzivat zadné plastové dozy, jak tomu casto byvd u podobnych vyrobk.
Um¢lé plasty jsou totiZ pro zdravi €lovéka a Ziveé ptirody vzdy vice ¢1 méné rizikové.

e Co je vakuovani?
Hlavni zkdzu potravin zapti€iiiuje vysoce reaktivni kyslik a neZadouci mikroorganismy, které
jej potiebuji k Zivotu. Odsati vzduchu, hl. kysliku, a velké sniZeni tlaku a vlhkosti v naddobé¢
zajisti dal$i ztratu nékolika podminek Zzivota pro zkdzutvorné mikroorganismy. SniZena
¢innost nezadoucich bakterii, plisni, mikrobli, enzymli nebo riznych Skidci prodlouzi
cerstvost a trvanlivost tém¢t vSech potravin.

o Proc vakuovat?
Protoze vakuovani poskytuje uc¢innou ochranu.
ProtoZe potraviny balené ve vakuu jsou chranéné pred zkazou
Protoze nevysychaji a neztraceji hmotnost.
Protoze neméni vyrazné chut, barvu ani strukturu
ProtoZe potraviny zlistanou déle Cerstvé, svézi a déle pouzitelné.
ProtoZe v lednici zabraiiuje miseni zdpacht

o Co vse lze vakuovat?
- Suché potraviny jako porusena zrna obilovin (riizné mouky, vlocky, susenky, té€stoviny),
lusténiny suSené houby, ovoce, ¢aj, kavu, kofeni...

- Mokré potraviny: rtizné marmelady, ovoce, zeleniny, naloz. zeleniny, mlé¢né vyrobky...

- Tekuté potraviny: polévky, omacky, $tavy, mosty, mléko, oleje — zvlasté panenské BIO
- Maso: i pro masa je vakuovac jako stvotfeny. Vyrazn¢ prodluzuje jejich Cerstvost a kiehkost.
Praktické vyuziti naslo i pfi marinovani, protoze snizeny tlak zvétsi pory a podstatné zrychli
nasati marinady do masa.



Spravné odsavani:

a) Pfed odsavanim zkontrolujte, zda horni strana vika neni Spinava, kiiva
nebo poskrabana.

b) ptilozte odsavacku tésné na stied vika s ventilem

¢) jednou rukou uchopte pevné spodni ¢ast odsavacky a druhou pohybujte
pistem ve sméru Sipek tak dlouho, az ucitite vétsi odpor (obvykle 3 - 6x).

d) propadne-li se ¢epicka ventilu dolt (3B), je nadoba zavakuovana,
je-li v pozici (3A), vakuovani se nezdafilo.
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Otevieni nadoby provedete jednoduse tak, ze Cuud % N
zboku zatlaCite ventil do strany, az se do nadoby

nasaje vzduch a viko se uvolni. \‘g+ _"' »

Pokud vicko netésni: Zkontrolujte nddobu, zda neméa poskozeny nebo znecistény okraj. Stejné
dikladné zkontrolujte tésnéni vika a ventilu a jejich mozné mechanické poskozeni. Poté vezméte
vlhky bavinény hadiik s odmastovacim prostiedkem a vSechny tésnici plochy dikladné otiete.

S kovovymi vi€ky zachazejte opatrné. Snadno se poskodi - lehce se ohne, poSkraba, potluce...
Nemyjte je draténkou nebo jinymi hrubymi prostfedky. Nevkladejte je ani do mycky na nadobi!

Pri vakuovani na delSi dobu (déle nez na 1 -2 dny)
doporucujeme rozetfit ,.kapku*“ vody pod ventilkem a
pootoCit s nim tak, aby se navlhcila celd jeho spodni
strana. Tim se dokonale wutésni mikroskopické
nerovnosti a viko tak vydrzi tésné mnohem déle. Totéz
proved’te 1 u univerzalnich vicek.

Vykazuje-li odsavacka pri odsavani velky odpor, namazte jeji
vnitini stranu potravinaiskym olejem (viz foto) a n€kolikrat naprazdno
zapumpujte. Mnozstvi maziva volte minimélni a vytlateny zbytek
setfete. Nelze pouzit jakykoliv olej, protoze jejich trvanlivost je velice
rozdilna, a to od jediného dne do jednoho mésice. Nam se osvédcilo
obycejné maslo. Vyzkousejte.

Tlak v nadobach: Pokud je ¢epicka ventilu (3) na hranici propadnuti, je v nddob¢ asi -0,25 bar —
tedy minimalni tlak pro vakuovéani na krat$§i dobu. Citime-li pti vakuovani vétsi odpor, je jiz
v nadob¢ asi -0,5 bar. Maximalni tlak, ktery se ndm podaftilo vytvofit, byl -0,75 bar.



Priklady vakuovani univerzalnimi e
vicky: £ P
Sklenéné a plastové nadoby, misky,

misy, kovové hrnce 1 konzervy, : ;
pokud nemaji prili§ Gzké a ostré
hrany.

Na obrazku muzete vidét nejriznéjsi
moznosti vyuziti vakuovani potravin
(houby, §tdva, zelenina i ovoce)

Piiklady vakuovani zavitovymi vicky TWIST: rGzné pastiky, slady amasaké, mdk, omacky,
maslo ghi, syry, tvaroh, mléko, syrova zeleniny, duSena zelenina, ovoce 1 mletd kava




Soucdasti univerzalnich vicek:
1- télo univerzalniho vika
2- ventil

3- Cepicka ventilu - ukazatel spravného vakuovani

4- silikonové tésnéni
5- krytka proti nasati obsahu nadob
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PrislusSenstvi sady: rucni odsavacka, 3 velikosti univerzalnich vicek, 11 silikonovych ventilkd, 7+1
kovovych vicek (1 kovové viko je ndhradni pro piipad, vyskytne-li se na jednom vyrobni vada).

Tabulka p¥ikladit casového uchovani nékterych potravin — pouze orientacné. Trvanlivost
zavairenych potravin zavisi také na pocdtecni Cerstvosti potravin i na spravném pouZiti vakuovace.

Potraviny chlazené doba uchovani | doba uchovani
1-5°C bez vakuovani | s vakuovanim
Maso 2-4 dny 6-9 dnil
Ryby 1-3 dny 4-5 dni
Uzeniny 7-14 dnit 20-35 dnli
Zelenina 1-4 dny 7-14 dnt
Kase, polévky 1-2 dny 4-7 dni
Pecivo 2-3 dny 4-7 dnit
Mouka a potraviny v praSku 3-4 mésict 12 mésicti

Odsavacka a kovova vicka podléhaji opotiebeni a dokoupeni je mozné. Minimdlni mnozstvi
kovovych vicek k zakoupeni je 5 ks od jedné velikosti.

Vnitini a vnéjsi praméry vicek rady TWIST (dva nejpouzivangjsi rozméry jsou zvyraznéné a

jsou soucasti sady):

Vnitini | 40 43 47 53
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60

63 | 66

70 | 82 | 89

100

103

110

42 | 45 50 | 56

Vnéjsi

60

63

67 | 70

74 | 86 | 93

104

107

114






