Vakuumpakking er ofte brukt til frysing av ravarer som kjett, grennsaker og bzer. Storhandel av varer som
kyllingfileter, kjott, ost og de fleste matvarer kan du porsjonere og vakuumpakke. Du unngar frostskader og forhindrer
okt vekst av bakterier nar du fjerner oksygenet helt. Vakuumposer har en bedre oksygenbarriére enn for eksempel
vanlige bred/ fryseposer. Ost kan deles opp og vakuumpakkes. Pakkene kan da bare ligge i kjoleskap og apnes etterhvert.
For kjott og fisk som skal lagres lenge er det viktig 4 vakuumpakke. Skal du vakuumpakke bzer er det en fordel a fryse de
ferst sa ikke bzerene blir most nar su vakuumpakker i vakuumposer.

Ved vakuumpakking av Fersk fisk, kjott og fugl forlenger du holdbarheten opptil 5 ganger. Vakuumpakking av restemat
er miljevennlig og du vil spare penger. Sa na er det ingen unnskylding til a kaste mat.

Oppbevaring av selv og smykker. Supert & vakuumpakke ingen oksydering, holder seg blankt.

Vakuumpakk sesong klzr og spar lagringsplass.

HVILKEN MAT KAN VAKUUMPAKKES?

#a e

e s
R g

5
.

Mais Asparages Palser

Ngtter Ris Ost Kylling Fisk
i 3 - - t‘.
il -
| S N - | ‘ T -
| ::'. | l 7 ‘- _7 ’m J 77_ f’ | 7—’2"7—
: ; $ | \ ‘ ' A :
; i e e 0 W (@
Melk Ris Salami Crgnnsaker Tomater Kaffg Frukt Fisk Oliven

Vakuumpakking er anbefalt bdde til ferskvarer og kokt mat. Flytende varer som sauser ol. kan vakuumpakkes i glass, bokser, boller. Du kan
bruke gamle syltetayglass, hermetikkbokser i metall osv.

Tarket frukt, grannsaker, sopp osv er helt supert d legge i gless for sa & vakuumere dette. Du kan ogsd vakuumere dette i vakuumposer
men pass da pd at du ikke knuser maten.
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