Produkt

Brot

Brotchen

Platzchen

roher Reis

Backwaren

trockene Teigwaren
belegte Brote / Stullen
Kaffeepulver
Kaffeebohnen

Tee

Gefriergetrocknetes Obst und
Gemiise

Gewiirze

Trockene Lebensmittel

Miisli

Mehl

Komer und Getreide

Wein

Saft

Getréinke

sirup
Wild
Schweinefleisch

Rindfleisch

Gefliigel

geschnetzeltes Fleisch /
Gulasch

Fleisch

Hackfleisch
mariniertes Fleisch
gegartes Fleisch
Wurstwaren/Aufschnitt

gerduchterte
Wurst/Aufschnitt

Fisch

Filetierter Fisch
Geraucherter Fisch
Sushi

Milch

Hartkése
Weichkase

Frischkse

Milchprodukte

Joghurt

Quark

Obstsalat

Obst geputzt, zerkleinert

Apfel, geschalt und
geschnitten

Beeren

Banane geschat
Banane geschalt
Avocado geschilt
Kokosnuss
Melone

Kirschen entsteint
| rohes Gemiise
Blumenkohl
Bohnen
Brokkoli
Karotten
Karotten
Kartoffeln
Kohl
Kohlrabi
Lauch
Mais
Paprika
Pilze
Rettich
Rosenkohl
Rettich
sellerie
spargel
spinat

Tomaten

Zucchini

Zwiebel

Kréuter am Stiick

Kréiuter geputzt, zerkleinert
gekochte Teigwaren
siispeisen

Suppe

Risotto

gegartes Fleisch
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gegartes Gemiise
Pesto
Eier gekocht, geschiit

Eier roh, ohne Schale

Typische Haltbarkeit

Abhéingig von der Art

Einfrieren ohne Tomatenscheiben/Salat

dunkel lagern, oft ldnger haltbar

Je nach Fleischart gekiihit deutlich linger

wir empfehlen einfrieren
je nach Fleischart und Marinade

abhangig von der Zubereitungsart

wir empfehlen einfrieren

wir empfehlen einfrieren

wir empfehlen MAP Begasung

gaf. vor dem Vakuumieren einfrieren -
verhindert Quetschungen

ggf. vorher blanchieren

qgf. vorher blanchieren
geschilt, ggf. geschnitten
geschilt, ggf. geschnitten

geschilt, ggf. geschnitten

gaf. vorher blanchieren

entkernt, gewaschen, trocken

geputzt und trocken

geschélt, gof. blanchiert
geschalt, ggf. blanchiert

ohne Schale mit Krautern, Salz und 0, oder

abhingig von Zutaten und Zubereitung

Haltbarkeit Haltbarkeit Empfohlene Haltbarkeit im
T
35 Tage 1 Woche Raumtemperatur 3 Jahre
23 Tage 1 Woche Raumtemperatur 3 Jahre
1-3 Monate 1 Jahr Raumtemperatur 3 Jahre
1/2 Jahr 1 Jahr Raumtemperatur 3 Jahre oft langer haltbar
1/2 Jahr 1 Jahr Raumtemperatur 3 Jahre oft langer haltbar
1Tag bis zu3 Tage Kiihlschrank 1/2 Jahr
2:3 Monate 1 Jahr Raumtemperatur 3 Jahre
3 Monate 1 Jahr Raumtemperatur 3 Jahre
3 Monate 1 Jahr Raumtemperatur 3 Jahre
1 Monat 1 Jahr Raumtemperatur 3 Jahre Luftdicht lagem
3 Monate 1 Jahr Raumtemperatur 3 Jahre
1-2 Monate 1 Jahr Raumtemperatur 3 Jahre
3 Monate 1 Jahr Raumtemperatur 3 Jahre
3 Monate 1 Jahr Raumtemperatur 3 Jahre
5Tage 1 Monat /il nicht
3Tage 1 Monat nicht
2:3 Monate 56 Monate nicht
2:3Tage 1 Monat Kihlschrank 1 Jahr
34 Tage 3 Wochen Kiihlschrank 1 Jahr
34 Tage 1 Monat Kilhlschrank 3 Jahre
haltbar
2-3Tage 1 Woche Kiihlschrank 23 Jahre
47 Tage 1 Woche bis 1 Kihlschrank 1 Jahr je nach Fleischart
Monat
1Tag 35Tage Kiihlschrank 1 Jahr
35 Tage 1 Woche Kihlschrank 1 Jahr
35 Tage 2 Wochen Kiihlschrank 1Jahr
3Tage 1 Woche Kiihlschrank 1 Jahr
1 Woche 3 Wochen Kiihlschrank 1 Jahr oft langer haltbar
1-3Tage 46 Tage Kilhlschrank 1 Jahr
1-3 Tage 46 Tage Kiihlschrank 1 Jahr
1 Woche 6 Wochen Kiihlschrank 6 Monate oft deutlich langer
1Tag 2Tage nicht
3Tage 1-2 Wochen nicht
1520 Tage 23 Monate Kiihlschrank 3 Jahre
1 Woche 2 Wochen Kiihlschrank 23 Jahre
1 Woche 2 Wochen nicht
2-3Tage 23 Wochen Kiihlschrank 1 Jahr
23 Tage 23 Wochen nicht
2:3Tage 23 Wochen Kiihischrank 23 Jahre
35 Tage 23 Wochen Kiihlschrank 3 Jahre
23 Tage 2:3 Wochen Kiihischrank 23 Jahre
12 Tage 1 Woche Kiihlschrank 23 Jahre
1Tag 1 Woche Kiihlschrank 23 Jahre
1Tag 1 Woche Kiihlschrank 23 Jahre
1Tag 1 Woche Kiihlschrank 23 Jahre
2-3Tage 23 Wochen Kiihlschrank 23 Jahre
1Tag 1 Woche Kiihlschrank 23 Jahre
12 Tage 1 Woche Kiihlschrank 23 Jahre
5Tage 1 Monat Kilhlschrank 3 Jahre
2:3Tage 23 Wochen Kiihlschrank 23 Jahre
1 Woche 23 Wochen Kiihlschrank 23 Jahre
3-5Tage 23 Wochen Kilhlschrank 23 Jahre
1 Woche 1 Monat Kiihlschrank 23 Jahre
1 Woche 1 Monat Kiihlschrank 23 Jahre
1 Tag (ohne Schale) 1-2 Wochen nicht
1 Woche 23 Wochen Kiihlschrank 23 Jahre
1 Woche 23 Wochen Kiihlschrank 23 Jahre
1 Woche 23 Wochen Kiihlschrank 23 Jahre
1 Woche 23 Wochen Kiihlschrank 23 Jahre
1 Woche 23 Wochen Kiihlschrank 1 Jahr
3Tage 233 Wochen Kilhlschrank 1 Jahr
1 Woche 23 Wochen Kiihlschrank 23 Jahre
1 Woche 23 Wochen Kiihlschrank 23 Jahre
1 Woche 23 Wochen Kihlschrank 23 Jahre
1 Woche 23 Wochen Kiihlschrank 23 Jahre
1 Woche 23 Wochen Kiihlschrank 23 Jahre
1 Woche 23 Wochen Kiihlschrank 23 Jahre
1 Woche 23 Wochen Kiihlschrank 23 Jahre
eingekocht
35 Tagen 23 Wochen Kiihlschrank 23 Jahre
2Tage 1 Woche Kiihlschrank 23 Jahre geschnitten
(geschnitten)
1-3 Tage 23 Wochen Kiihlschrank 23 Jahre
1Tag 1 Woche Kiihlschrank 23 Jahre
2:3Tage 1 Woche Kiihlschrank 23 Jahre
2:3Tage 2 Wochen Kilhischrank 23 Jahre
2:3Tage 1 Woche Kiihlschrank 23 Jahre
2-3Tage 1 Woche Kiihlschrank 23 Jahre
23 Tage 1 Woche Kiihlschrank 23 Jahre auch in Sauce
2-3Tage 2 Wochen Kiihlschrank 3 Jahre
1 Woche 1 Monat Kiihlschrank 3 Jahre
35 Tage 23 Wochen Kiihischrank 23 Jahre
1Tag 1 Woche Kiihlschrank 23 Jahre

Einfrieren problemlos mdglich

‘Angaben sind ohne Gewahr. Viele Lebensmittel sind im Vakuum lénger haltbar, wir empfehlen eine individuelle Einschétzung nach Optik, Geruch und Geschmack.



