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VAKUUMIEREN ZUR LANGEREN
HALTBARKEIT VON LEBENSMITTELN
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Die Vakuumverpackung ermoglicht eine lange So verpackte und aufbewahrte Lebensmittel bleiben
Haltbarkeit von verschiedenen Lebensmitteln. Alle lange frisch und haltbar. Selbstverstandlich muss
Lebensmittel, auch gekochte, konnen id.R. vaku- immer noch die Kuhlkette eingehalten und die Le-
umiert werden. Ob Vakuumieren von Tomaten, bens-mittel vor Licht geschitzt werden um eine opti-
Paprika, NUussen, Kase, Kartoffeln, Fleisch uv.m.,, all male Haltbarkeitsverlangerung zu gewahrleisten.
diese Produkte kénnen schnell und gunstig frisch Ob fur den Heimgebrauch, Gewerbe oder die indus-
gehalten werden. Dazu eignet sich hervorragend das trielle Anwendeung, VAC-STAR hat fur jeden Bedarf
Verpacken im luftdichten und hermetisch verschlos- das richtige Gerat in der passenden Groésse.

senen Vakuumbeutel. Diese Aufbewahrung von
Speisen ist in Restaurants, Metzgereien sowie in allen
KUchen, auch zu Hause, sehr verbreitet.

Wie funktioniert das alles? Ganz einfach!

Das zu vakuumierende Produkt in den Vakuumbeutel
legen, im Vakuumiergerat platzieren und den Deckel
schliessen. Der Rest lauft vollautomatisch ab.

Et voila!
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Rohes Gekochtes . N .
Anzahl Tage Eleisch Fleisch Fisch Wurst Kase Brot Obst Gemuse Kaffee
Normale Haltbarkeit 3 6 2 3 20 3 8 5 120
Haltbarkeit im Vakuum 15 20 7 20 60 10 15 10 365

* Die in der Tabelle angegebenen Zeiten sind nur eine Empfehlung. Es liegt immer daran, wie frisch die Lebensmittel zur Zeit der Verpackung sind.
Die verpackten Lebensmittel mussen spatestens bis zum auf der Verpackung angegebenen Verbrauchsdatum konsumiert werden.
Lagervorschriften, sowie die Einhaltung der Kuhlkette sind strikt einzuhalten!
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SOUS-VIDE

LANGSAMES GAREN IM VAKUUM

Das Prinzip der Zubereitung im Sous-Vide beruht
auf dem langsamen Garen bei niedriger und sehr
konstanter Temperatur, die sich zwischen 50 °C und
90 °C bewegt. Sous-Vide Garen ist die ideale Zuberei-
tung von Fleisch, Fisch, Gemuse und vielem mehr.

Das Gargut, z.B. Fleisch wird im Beutel vakuumiert
und anschliessend luftdicht verschweisst. Krauter und
GewdUrze konnen gleich mit verpackt werden.

Das anschliessende Garen des Beutels im Wasser
dauert je nach Produkt mehrere Stunden, teilweise
sogar Uber Nacht oder Tage! Das Endergebnis ist ein
saftig und zugleich zartes Stuck Fleisch, das Gemuse
bleibt knackig und behalt seine intensive Farbe.

Das Verfahren ist fur die private Kiche ebenso geeig-
net wie auch fur die Gastronomie, die eine gleichblei-
bende Qualitat ihrer Gerichte verlangt.

VAC-STAR hat das passende Angebot vom 9 Liter bis
zum 58 Liter Bad, sowie eine Vielzahl von Einhan-
gethermostaten samt umfangreichem Zubehor.

Temperatur- und Zeitbeispiel
fGr das Garen mit Sous-Vide

. Stark blutig Blutig Rosa
S Rinder-
Rine 49°C  55°C  58°C
0.15-0.30 h 0.40-330 h 0.45-4.00 h
Schweine- Med‘im
steak 60 °C
0.30-1.30 h
2 Hahnchen- Med\:m
schenkel 65 °C
3.00-4.30 h
Rosa Medium
<><] Lachs- ° o
: 49 °C 55°C
filet <N
0.15-0.25 h 0.15-0.25 h
Kartoffeln Sellerie Bohnen
Gemise 85 °C 85 °C 85 °C
0.50-1.00 h 130-145 h 200-215h
Soft boiled Hart
Eier 65 °C 68 °C
1.00 h 1.00-1.30 h

Die angegebenen Zeiten dienen nur zur Orientierung. Es hangt immer
von der Menge und Grédsse des gegebenen Lebensmittels ab. Genau-
ere Informationen finden Sie in unserer Applikation SousVidePro

Try our app
VAC-STAR SOUS-VIDE

r-9 available for
W Android <




KLEINGERAT FUR DEN HAUSHALT

easyPRO

Das leistungsstarke Vakuumgerat mit zweistufi-
ger Vakuumpumpe fur hohe Leistung und Zuver-
lassigkeit. Die extra breite Schweissnaht garan-
tiert ein optimales Verschliessen des Beutels. Das
Gerat zeichnet sich ebenfalls durch seine beson-
ders einfache Handhabung und sehr gute Ver-
arbeitung aus, da es aus Edelstahl gefertigt ist.
Aufgrund des langen Schweissbalkens kdnnen
Vakuumbeutel bis 35 cm Breite verwendet werden*,

* Das Gerat bendtigt Strukturbeutel zum Vakuumieren!

(kg) Abmessungen (mm) (mm) (%) Leistungsdaten
Gewicht Breite Tiefe Hoéhe Schweissbalken  Vakuum-Endwert = Spannung Watt
easyPRO 6,5 415 253 127 350 95 % 230 300




KAMMERGERATE FUR DEN HAUSHALT

miniVAC

,r’l f:'v-:-) Die miniVAC ist das kleinste professionelle Kammer
e -Vakuumgerat auf dem Markt. Ob fur Gastronomie, Metz-

—— e gerei, Jager, Fischer oder den ambitionierten Privatan-
wender; die miniVAC ist stets ein unentbehrlicher Helfer

v beim Vakuumverpacken. Trotz kleiner Bauform, die Vaku-

AC umleistung steht den grossen Kammergeraten in nichts

- ‘ nach, denn es koénnen Vakuumbeutel bis 20x30 cm
m ¢ Abmessung verarbeitet werden.

maxiVAC

Das leistungsstarke Vakuumgerat mit professioneller
Vakuumpumpe, fur hohe Leistung und gute Zuverlassig-
keit. Die doppelte Schweissnaht garantiert ein optimales
Verschliessen des Beutels. Komplett in Edelstahl gefer-
tigt zeichnet sich das Gerat ebenfalls durch seine sehr
gute Verarbeitung und besonders einfache Handhabung
aus. Vakuum-Zeit-Steuerung mit analogem Manometer,
STOP-Taste und Verschweissungstaste.

(kg) Abmessungen Kammer (mm) (mm) (m3¥h) (%) Leistungsdaten
Gewicht Breite Tiefe Hohe Schweissbalken Vakuumpumpe Vakuum-Endwert Spannung Watt

miniVAC 17 220 280 90 200 4 99,8 % 230 200
maxiVAC 22 275 320 120 250 4 99,8 % 230 300



EINHANGETHERMOSTATE
DER KOMPAKTKLASSE

SousVideChef Smart

Aus hochwertigen Materialien gefertigt, in der Schweiz entwickelt
und zu 100% in Europa hergestellt!

Der neue SousVideChef Smart wurde technisch weiterentwickelt
und ist nun mit einem bedienungsfreundlichen Touch-Screen
ausgerustet. Durch das Uberragende Preis-Leistungsverhaltnis ist
der SousVideChef Smart auch fur private Anwender sehr attraktiv.




SOUS-VIDE BADER

CSC-09 Compact
CSC-13 Medium

Die Sous-Vide-Wasserbader von Vac-Star zeichnen sich
durch hochste Temperaturkonstanz, Wartungsfreiheit
und einfache Bedienung aus. Durch die pumpenlose
Technik und das Beckenprinzip sind die Gerate war-
tungsfrei und energiesparend.

Neben dem klassischen Niedertemperaturgaren ist
das Gerat vielseitig verwendbar: zum Temperieren von
Kuverture, als Joghurt-Maschine, Flan-Kocher oder
Bain-Marie. Mit Hilfe des Dampfeinsatzes wird das Was-
serbad zum praktischen Dampfgarer.

Der Platzbedarf der Sous-Vide-Wasserbader beschrankt
sich auf das Notigste und findet auch in kleinen Kuchen
einen Platz.

Sous-Vide () (kg) Abmessungen (mm)

MOdeI I u berSICht Kapazitat Gewicht Breite
Sous-Vide Chef Smart max 20 1,4 85

CSC-09 Compact 9 61 334

CSC-13 Medium 13 6,9 363
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Temperaturbereich (°C) Leistungsdaten
Min Max Konstanz & Spannung Watt
25 920 +0,1 230 1300
25 99 +0,1 230 600
25 99 +0,]1 230 1000



VAC-STARX | ROTOR =%«= FEUNA

ROTAG GRUPPE — DIE QUALITATSHERSTELLER ROBUSTER GASTROMASCHINEN

VAC-STAR AG Schweiz (Hauptsitz)
Route de I'iIndustrie 7

CH-1786 Sugiez

Tel: +41 26 673 93 00
info@vac-star.com
www.vac-star.com

VAC-STAR CZ

U Panasonicu 376

CZ-530 06 Pardubice-Staré Civice
Tel: +420 466 650 517
info@vac-star.cz
WWw.vac-star.cz

Vertrieb und Service Deutschland
FEUMA Gastromaschinen GmbH
WehrstraBe 24

D-04639 Go6Rnitz

Tel: +49 34493 21554
info@feuma.de

www.feuma.de

Vertrieb und Service Osterreich
Rotor Kiichenmaschinen GmbH
HammerstraBBe 1

A-5400 Hallein

Tel: +43 6245 80881

info@rotor.at

WWww.vac-star.com



