System ,,VAKS"

je prakticky patentovany vynalez pro
skladovani a konzervaci potravin a napojt odsatim vzduchu

Problematiku uchovani cerstvych
potravin feSi snad kazdy. Existuje
tolik zplsobd - né&kdo pouZiva jako
konzervujici latku velkou davku
octu, jiny dtkladné sterilizuje, dalsi
dava prednost delsimu vareni...
Nezadoucim  vysledkem téchto
postupl je jednak &aste¢nd ztrata
prirozené chuti a jednak podstatné
mensi obsah vitalnich hodnot.
Tomu muZe zabranit prosty a pfi
tom u&inny zpulsob konzervovani za
pomoci mechanického systému VAKS, ktery se pouziva pro odsati co nejvétsiho mnozstvi
vzduchu ve sklenicich o primé&ru sedm centimetrd. Baleni obsahuje vakuovou pumpiéku
a Sest vicek, které Ize pouzit na sklenice se zavitem o vné&j&im priméru 8,5 a 9,5 cm.

Potraviny konzervované systémem VAKS vydrzi az 3-5 krat déle, nez pfi skladovani
obvyklym zplisobem.

Pfi vyrobé systému VAKS se pouzivaji jen osvédCené materidly nejvyssi potravinarské
kvality. Odsati co nejvétsiho mnozstvi vzduchu je pfirozeny zplsob uchovani potravin
Setfici vitaminy a Ziviny, potraviny si udrzuji mnohem déle své vlastnosti! VAKS lze pouzit
v domacnosti, dilné€, na cestach ¢i dovolené.

VAKS zachovava svézest a cerstvost potravin mnohem déle, nez obvyklé metody
skladovani. Je to tim, Ze pfi odsatim vzduchu se vyrazné snizuje mnozstvi kysliku
v nadobé, coz vyrazné zpomaluje oxidacni procesy.

Systém VAKS se vyborné uplatni pFi

konzervovani ovoce, zeleniny, bobuli, Stav a skladovani potravin pfi teploté 3-5 C°;
skladovani suseného ovoce, sypkych potravin a seminek (mouka, pohanka, slunecnice
apod.), koreni a potravin, které aktivné pohlcuji a vydavaji pachy;

pfi skladovani syrl a mléénych vyrobkl, nebot zde dochazi ke zna¢né ztraté bilkovin,
produkty kvasi, horknou a objevuje se na nich plisen;

ochrané pred hmyzim napadenim (brouci, moli, roztoci,...);

uchovani Cerstvosti a chuti chleba, zamezuje jeho vysuseni Ci plisni v pripadé vlhkosti;
skladovani kavy a caje, které se prodavaji ve vakuovych balenich - po rozbaleni
umozniuje pouziti systému VAKS zachovat chut i aroma;

« skladovani technickych tekutin a preparatd, které za pFistupu vzduchu schnou, jako
napriklad barvy, lepidla apod. - v tomto pfipadé je zde pouze jediny ,problém"- vicko
se jiz dale nedd pouzivat k uchovani potravin; dllezité také je, aby se skladovana
tekutina nedostala na vicko, ¢imz by ho mohla neznehodnotit.
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Dosahnout skute¢ného vakua v domacim prostfedi neni mozné, proto ani se systémem
VAKS nelze produkty uchovavat do nekonecna. Napriklad maliny a jahody nelze uchovat
o mnoho déle, nebot povrch plod{ je pokryt obrovskym mnozstvim kvasinek, co? vyrazné
urychluje proces okysli¢eni zptisobujiciho rozklad.

Konzervovani

Oproti kovovym vi¢klim, kterd se pfi konzervaci bé&Zzné pouzivaji, maji vakuova vi¢ka tadu
vyhod:

% vi¢ko lze pouzit primérné 200 krat, pfi Setrném zachazeni v8ak poslouZi mnohem
déle;

<+ samotny proces konzervovani je natolik jednoduchy, Ze to dokaze i malé dité;

<+ hospodynka ma moznost vyuzivat vyhody systému VAKS denné, napriklad otevre
sklenici, odebere tolik, kolik potfebuje a zbytek ochrani odsatim vzduchu.

Postup prace s VAKS systémem

1. zkontrolujte sklenici, zda neni praskla ¢i jinak poskozena;

2. sterilujte vicka po dobu 2-3 minut;

3. nasadte vicko na sklenici;

4, prilozte pumpicku VAKS gumovym krouzkem na vicko;

5. odsavejte vzduch ze sklenice, dokud nebude podtlak stahovat tdhlo pumpicky dol{;

6. udrzujte vSechny casti pumpicky i vicek Cisté, po horké konzervaci proplachnéte
pumpicku VAKS teplou vodou.

Pro otevieni sklenice je potfeba prstem nadzvednout gumovy krouzek na vicku, ¢imz
vnikne do sklenice dostatek vzduchu a vicko je mozno odejmout.

Doba skladovani nékterych potravin

Druhy potravin Trvanlivost bez Trvanlivost se systémem

systému VAKS VAKS

Cerstvé uvarena jidla 2-3 dny 10 dnd
Cerstvé stavy 2-3 dny 15 dnd

Salaty 2 dny 10 dnd

Mléko, smetana, tvaroh 3-4 dny 12 dnl

Syry 8 dnl 30 dnl

Cerstvé naté (petrzelka, kopr atd.) 4 dny 7 dnl
Téstoviny 180 dnl 360 dnu

Upozornéni: Dodana vicka a tésnéni oplachnéte v horké vodé, teprve poté tésnéni do
vicka zasadte.



