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Dreifach sicher

Beim Vakuumieren und EinschweiBen von Fischfilets wird schnell
Flissigkeit mit angesogen. Diese kann dafiir sorgen, dass die
Schweilinaht undicht wird. Schluss damit macht das neue V.333 aus
dem Hause Lava. Dieses Profi-Vakuumiergerit setzt gleich 3
Schweifinihte mit jeweils rund 5 Millimetern Breite hintereinander —
eine Weltneuheit in diesem Bereich! Dadurch wird garantiert, dass die
letzte Naht zu 100 Prozent sauber abschlieBt und dichthiilt. Frischer
Fisch kann dadurch zwei bis drei Jahre ohne Qua- .
litiitsverlust in der Tiefkiihlung aufbewahrt werden
- verspricht der Hersteller. Weitere Vorziige des
V.333 sind die exakte Manometer-Anzeige, ein
maximaler Unterdruck von minus 0,90 bar sowie |

die vollautomatische Arbeitsweise fiir eine blitz- i

108 Rute & Rolle

che Riicklaufsperre, Worm-Shaft-Getriebe fiir

Meter 0,55er). Ubersetzung: jeweils 5,1:1. Preise:
rund 154,90 und 16090 Euro. Lieferung mit

Transportbeutel und Alu-Ersatzspule, Im
Fachhandel iiber Balzer erhiiltlich. In-
ternet: www.balzer .de

Elmar Elfers

schnelle Verarbeitung. Lieferung im Set mit Lava-Absaugvorrichtung
fiir Behiilter, diversen Vakuumbeuteln im Wert von rund 50 Euro und
ausfiihrlicher Anleitung. Im Fachhandel erhiiltlich oder fiir 599 Euro
bei Lava zu bestellen: Tel. (07581) 21 08, Fax (07581) 58 06. Inter-
net/Online-Shop:  www.la-va.com/shop .
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