Hartetest

Hausrat im Hartetest: Vakuumierer ,VAC 110” von Rommelsbacher

Frische (ein)fangen

Wdhrend Luft und Wasser fiir jedes Leben unverzichtbar sind, haben diese Stoffe auf Metalle und Lebensmit-
tel einen schddlichen Einfluss. Denn Metalle rosten und Lebensmittel verderben in Kontakt mit Luft und Was-
ser. Zumindest die Haltbarkeit von Nahrungsmitteln Idsst sich mit einem Vakuumiergerdt auf angenehme
Weise spiirbar verldngern. Sabine Harke hat den Vakuumierer,,VAC 110“ von Rommelsbacher (aktuell von
TEST Bild zur TOP KUCHEN MARKE in der Kategorie Vakuumierer ausgezeichnet) im Auftrag der HZ Haushalt
und Elektro intensiv getestet. |hr Fazit: , Frische Qualitdit liber Tage erhalten, dazu keimarm und vitaminreich
- einfach auf Knopfdruck.”

Sabine Harke: Vakuumieren und luftdicht ver-
schweifSen — unverzichtbar in der modernen
Kiiche.

HZ: Wozu bendétigt man einen
Vakuumierer?

Sabine Harke: Ein Vakuumiergerat ist
ein Luxus, den man sich einfach gon-
nen sollte, und ein tolles Hilfsmittel,
das fur mich in jede Kiche gehort. Mir
gefallt besonders, dass Gemuse, Obst
und andere Lebensmittel wie Fleisch,
Fisch, Kése oder Wurst viel langer frisch
bleiben — Hersteller von Vakuumierge-
raten sprechen sogar von funf bis zehn
Tagen. Das kann ich generell bestétigen,
wobei ich mich hier fir die einzelnen
Lebensmittel nicht auf einen Tag festle-
gen mochte. Auch die Haltbarkeit von
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Lebensmittelresten ldsst sich durch das
Vakuumieren verldngern, so dass man
nicht alles gleich am ndchsten Tag ,auf-
essen’ muss.

Wie funktioniert diese Art von Luft-
saugern?

Ein Vakuumierer verpackt empfindliche
oder leicht verderbliche Lebensmittel in
speziellen Plastikttten, indem er der im
Gerat eingelegten Tute mit dem Lebens-
mittel die Luft entzieht, also praktisch
ein Vakuum erzeugt, und danach den
Plastikbeutel luftdicht verschweif3t. Da
nun kein Sauerstoff mehr an das Lebens-
mittel gelangt, hdlt es sich wesentlich
langer frisch. Das Ganze dauert nur
wenige Sekunden und erfolgt vollau-
tomatisch auf Tastendruck. Ein weiterer
Vorteil ist, dass die Vakuumiertten von
Rommelsbacher mehrfach verwendbar
sind. Nach einer grindlichen Reinigung,
welche auch in der Spulmaschine erfol-
gen kann, sind diese wieder in Gebrauch
zu nehmen. Das sorgt fUr eine gewisse
Nachhaltigkeit.

Welche Vorteile bieten Vakuumier-
gerdte?

Neben der auf sehr einfache Weise zu
verldngernden Haltbarkeit gefallt mir,
dass ich durch die Lagerung der in Plas-
tiktUten eingeschweillten Lebensmittel
im Kthlschrank etwas Platz gewinne,
da Gefédle jeder Art einen viel gréoBeren
Raum einnehmen durften. Zudem kann
ich mir am Abend zuvor oder alle drei,
vier Tage etwas Gemdse fur den Hunger
zwischendurch zubereiten und mit dem
Vakuumierer in kleinen Portionen ein-
schweillen, so dass ich mir am Morgen
lediglich einen Folienbeutel aus dem
Kihlschrank nehmen muss.

Was kann der ,VAC 110” von Rom-
melsbacher?

Der Vakuumierer VAC 110" kann alles, was
man von einem Einstiegsgerat erwarten
darf. Er ist so kompakt gebaut, dass er in
jeder Kiichenschublade Platz findet und
damit immer schnell zur Hand ist. Seine
Pumpleistung beeindruckt, denn er saugt
in wenigen Sekunden laut Hersteller bis
zu 97 Prozent der Luft aus dem Vakuumier-
beutel und versiegelt diesen im Anschluss
automatisch mit einer stabilen Schweif3-
naht. Sowohl die Versiegelungszeit als auch
die Pumpgeschwindigkeit lassen sich dem
jeweiligen Lebensmittel anpassen; beson-
ders druckempfindliche Lebensmittel kann
ich manuell versiegeln, ohne die Auto-
matik zu nutzen. Zudem stehen spezielle
Vakuumiergefal3e zur Verfigung, in denen
ich selbst Sol3en und andere eher flussige
Lebensmittel vakuumverpackt lange frisch
halten kann.
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Umfangreiches Zubehdr zum individuellen
Lagern in Behdltern
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Einfach praktisch: Schlauch anschlielSen,
Behdlter vakuumieren

Wie beurteilen Sie die Handhabung?
Problemlos und komfortabel, man nimmt
einen mit den zu vakuumierenden Lebens-
mitteln gefillten Folienbeutel, schiebt die
Offnung des Beutels so weit wie nétig in
den Vakuumierer und druckt den Deckel
an beiden Seiten herunter, bis dieser fest
einrastet. AnschlieBend berihrt man die
gewahlte Sensortaste und nach wenigen
Sekunden ist dem Folienbeutel die Luft
entzogen. Dieser wird abschliefend ver-
schweilt und die vakuumierten Lebensmit-
tel sind nunmehr drei- bis finfmal langer
haltbar. Sollte ein Problem auftreten, etwa
der Folienbeutel falsch eingelegt sein, so
kann der Vorgang unmittelbar Uber die
Stopp-Taste abgebrochen werden. Dank
der am Unterboden befindlichen Gummie-
rungen steht der VAC 110" stets sicher und
rutscht nicht hin und her.

Kann man jeden Gefrierbeutel ver-
wenden?

Nein, auf keinen Fall, mit normalen glatten
PlastiktUten funktioniert das Vakuumieren
nicht, das habe ich kurz ausprobiert. Man
bendtigt Beutel mit einer strukturierten
Oberflache, die es erst ermdglicht, die Luft
dank der durch die Struktur entstehenden
winzigen Luftkandle aus dem Beutel zu sau-
gen. Durch das nahezu perfekte Vakuumie-
ren wird auch jeglicher Gefrierbrand beim
Einfrieren vermieden. Aber auch wenn man
nicht einfriert, hat man den grof3en Vorteil,
dass Oberflachen, etwa von Fleisch, nicht
austrocknen kdénnen.

Welche Lebensmittel lassen sich Idn-
ger haltbar machen?

Prinzipiell alle, es ist aber nicht immer
erforderlich. Die heutigen Tomaten, die
aus Gewdchshausern kommen, halten sich
meist mehrere Wochen, ohne dass deren
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Haut die Spannkraft verlieren wirde. Aber
andere GemuUsesorten, wie etwa Karot-
ten, sind sehr empfindlich und verlieren
oft schon nach kurzer Zeit ihre knackige
Frische, sollten diese nicht im Kihlschrank
aufbewahrt werden. Geschalt, vakuumiert
und eingeschweil3t bleiben Karotten dage-
gen wesentlich ldnger frisch. Besondere
Vorteile hat man auch beim Vakuum-Garen,
der sogenannten ,Sous Vide Kiche’, denn
das schonend im Folienbeutel erwdrm-
te GemUse behdlt zum einen den vollen
Geschmack, zum anderen bleiben Vita-
mine, Enzyme und Mineralien vollstdndig
erhalten, da diese nicht ins Kochwasser ent-
weichen kénnen.

Wie erfolgen Reinigung und War-
tung?

Denkbar leicht, die Kunststoff-Einlagen las-
sen sich einfach herausnehmen und mit
etwas warmem Wasser reinigen. Die Vaku-
umierrinne kann dann leicht abgewischt
und damit etwaige Flissigkeitsreste ent-
fernt werden, abschlieBend werden die Ein-
lagen wieder eingelegt. Eine Wartung des
Gerates ist nicht erforderlich.

Welche Vorteile schéitzen Sie beson-
ders?

Die komfortable wie effiziente Handha-
bung, die kompakte Bauweise des Vaku-
umierers und die optimale Haltbarkeit der
Lebensmittel bei hochster Qualitat.

Folienbeutel und Folienrollen mit patentierter
Rillenstruktur

Ihr Fazit?
Der Vakuumierer VAC 110" passt in jede
Schublade und arbeitet schnell und zuver-
lassig — ein Klichengerat fur die ganze
Familie. Gemuse und Salat sind immer
knackig frisch, Fleisch kann ich einfach und
schnell marinieren oder fir Tage haltbar
machen und alles nebeneinander im Kiihl-
schrank lagern ohne stérende GerUche,
einfach genial. Letztendlich hat mich dieser
Test davon Uberzeugt, dass ein Vakuumierer
in jeden Haushalt gehort, der auf eine spar-
same und zeitgemaél3e Vorratshaltung Wert
legt. Text: R. Bodmann
Fotos: Rommelsbacher, R. Bodmann

TiB ® Technik im Blick

Vakuumierer ,VAC 110” von Rommelsbacher

110 Watt - 230 Volt
weils / schwarz

- Leistung:

- Farben:

- Arbeitsweise:
gang

- Schongang:

- Bedienung:

+ Geschwindigkeit:

- Versiegelung:

vollautomatisches Absaugen und Versiegeln in einem Arbeits-

manuelles Regulieren bei druckempfindlichen Lebensmitteln
Uber Touch Control Sensoren

zwei Pumpengeschwindigkeiten fir sanftes Vakuumieren
zwei Versiege+lungszeiten

« Schlauchanschluss: zur Behélter-Vakuumierung

- FoliengroRe: bis 30 cm Breite
- Lieferumfang:
+ Abmessungen:

- Preis: €99,95

funf Folienbeutel, eine Folienrolle, Vakuumierschlauch
36x 15,5x%x 7,5 cm (BxTxH)

— MMELSBACHER




