Leitfaden zur
Vakuum-Lebensmittelkonservierung

Vakuumierer | vakuumierer-profi.de

Verflinffachen Sie die Haltbarkeit lhrer frischen Lebensmittel
Sind Sie es leid, Lebensmittel wegzuwerfen? Mdchten Sie das ganze Jahr Uber die Aromen des
Sommers genieBen? Dieser Leitfaden zeigt Ihnen, wie lhre Scelleuse PRO Maschine die Frische

lhrer Lieblingslebensmittel Gber Monate hinweg bewahren kann.

@ Fleisch

Fleisch (Kthlschrank: 3°C +/- (Gefrierschrank: -18°C
2°C) +/-2°C)
Rind 6 bis 8 Tage 15 bis 20 Monate
Hahnchen 6 bis 8 Tage 15 bis 20 Monate
Schwein 7 bis 9 Tage 15 bis 20 Monate
Lamm 6 bis 8 Tage 15 bis 20 Monate
Kalb 6 bis 8 Tage 15 bis 20 Monate
@< Fisch
Fisch (Kiihlschrank: 3°C +/- (Gefrierschrank: -18°C
2°C) +/-2°C)
Lachs 8 bis 15 Tage 8 bis 12 Monate
Thunfisch 9 bis 13 Tage 8 bis 12 Monate
Wolfsbarsch 9 bis 13 Tage 8 bis 12 Monate
Forelle 8 bis 12 Tage 8 bis 12 Monate
Dorade 9 bis 14 Tage 8 bis 12 Monate



http://scelleuse-sous-vide.com
http://vakuumierer-profi.de

# Gemiise

Gemiise ¢ (Kiihlschrank: 3°C +/- (Gefrierschrank: -18°C
2°C) +/-2°C)
Salate 8 bis 10 Tage 17 bis 23 Monate
Karotten 8 bis 10 Tage 17 bis 23 Monate
Brokkoli 10 bis 15 Tage 17 bis 23 Monate
Paprika 10 bis 15 Tage 17 bis 23 Monate
Zwiebeln 8 bis 10 Tage 17 bis 23 Monate
Spinat 10 bis 12 Tage 17 bis 23 Monate
& Obst
Obst ¢ (Kiihlschrank: 3°C +/- (Gefrierschrank: -18°C
2°C) +/-2°C)
Apfel 9 bis 15 Tage 10 bis 15 Monate
Bananen 9 bis 15 Tage 10 bis 15 Monate
Zitronen 9 bis 15 Tage 10 bis 15 Monate
Erdbeeren 9 bis 15 Tage 10 bis 15 Monate
Mangos 9 bis 15 Tage 10 bis 15 Monate
Pfirsiche 9 bis 15 Tage 10 bis 15 Monate




« Gekochte Speisen

Gekochte Speisen . ¢ (Kiihlschrank: 3°C +/- (Gefrierschrank: -18°C
2°C) +/-2°C)
Reis 6 bis 8 Tage 6 bis 8 Monate
Nudeln 7 bis 10 Tage 6 bis 8 Monate
Hulsenfrichte 6 bis 7 Tage 6 bis 8 Monate
Suppen 3 bis 5 Tage 6 bis 8 Monate
Fertiggerichte 5 bis 10 Tage 6 bis 8 Monate

Die 3 Goldenen Regeln der Konservierung

e Hygiene zuerst: Vakuumversiegelung sterilisiert nicht. Verpacken Sie sehr frische

Produkte mit sauberen Handen.

e Die Kihlkette: Ein vakuumversiegeltes Produkt muss immer kuhl gelagert werden

(auBer bei trockenen Produkten).

e Dasrichtige Gerat: FUur eine lange Konservierung muss die SchweiBnaht perfekt sein.

Verwenden Sie ein Gerat mit Doppelkolbenpumpe.

"V Welche Maschine wahlen?

Die Externe Vakuumversiegelungsmaschine 290W:

e Vielseitig: Fur Fleisch, Gemuse, Fisch und
Trockenprodukte.

e "Pulse"-Funktion: Unverzichtbar, um Brot,
Brioches und kleine Fruchte nicht zu zerdrucken.

e Doppelkolbenpumpe: Fur professionelle
Zuverlassigkeit im Alltag.

e Link zur Maschine

Vakuumierer Profi

vakuumierer-profi.de



https://scelleuse-sous-vide.com/products/machine-sous-vide-externe
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