TABULKA'TRVANLIVOSTI
VYBRANYCH POTRAVIN

S POUZITIIVI VAKUOVACIH,O/
PRISTROJE 2 Vakafit Pro

, Trvanlivost Trvanlivost
Nazev za normalnich  za vakuovych podminek
potraviny : podminek : s VakuFitem
: (dny) : (dny)
el bilé maso : 2-3 : 6-9
5 °C Cerstvé maso : 3-4 : 8-9
cca ryby celé f 1-3 : 4-5
zvéfina : 1-3 : 5-7
mékké uzeniny : 2-3 : 8-9
parky : 2-3 : 8-9
suchy salam 7-9 20-25
uzeniny g 7-15 g 25-40
krdjené uzeniny : 4-6 : 20-25
mékké syry : 5-7 : 14-20
tvrdé syry : 15-20 : 25-60
zelenina - MF* : 1-3 : 7-10
ovoce - MF* : 5-7 : 14-20
: (mésice) (mésice)
57 maso : 4-6 : 15-20
mraznicka ryby : a4 : 012
o : — : —
cca-18°C zelenina, houby 8-10 18-24
ovoce : 8-10 : 18-24
: (mésice) (mésice)
Bl téstovin : 5-6 : 12
pokojova teplota e Y : 56 : 1
° ; ;
cca20°C suché ovoce : 3-4 : 12
kava : 2-3 : 12
¢aj sypany : 5-6 : 12
: (dny) : (dny)
S e E vafend jidla obecné 2-3 6-10
tp Iné M ) kase, polévky zeleninové : 2-3 : 6-10
epeine upravene téstoviny, ryze 2-3 6-8
maso varené, petené : 3-5 : 10-15

* uloZené v saccich MAXiFresh, které zpomaluji zrani, zachovavaji ¢erstvost a prodluZuji trvanlivost
Cerstvého ovoce a zeleniny



