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SOTTO VUOTO

Nulla si crea, tutto si conserva (sempre meglio)

La conservazione sottovuoto & un ottimo metodo per varie ragioni, dalla sempilicita
alla salvaguardia della condizione degli alimenti. Ma & impossibile creare
un perfetto sottovuoto: la percentuale massima che si raggiunge é intorno
a] 90 per cento e sigillare in sacchetto o in barattolo richiede modalita e tecnologie diverse.
‘Ii'eiﬁaﬂaha messo a punto Takaje, un ottimo sistema per il sottovuoto. Due esempi:
per i sacchetti, evita l'aspirazione di liquidi all'interno della macchina confezionatrice
(che & una delle principali cause della loro rottura); per i barattoli, livello di conservazione
e vuoto pari a quello dei sacchetti e possibilita di usare qualsiasi
tipo di barattolo (anche gia usato) e perfino bottiglie. In piu,
la vacuum seaol, la valvola sigillante del sistema, progettata
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