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Le systeme d'emballage sous-vide pour la maison
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QU'EST-CE QUE C’'EST LE SOUS VIDE

La détérioration des aliments est provoquée par des réactions chimiques qui ont lieu dans les aliments
exposés a l'air, a la température, a I'humidité, a I'action des enzymes, au développement de micro-
organismes ou a la contamination des insectes. Le conditionnement sous vide prévoit une réduction de la
pression absolue de I'air a I'intérieur de I'emballage supprimant ainsi de I'oxygéne et éliminant de méme
les composés volatils. L'oxygéne dans I'air provoque la détérioration des aliments tout d'abord par le
processus d'oxydation qui cause la perte des valeurs nutritives, du goiit et de toutes ses qualités. L'air
contribue en outre a faire développer la plupart des micro-organismes et détermine les brilures causées
par le froid qui se vérifient sur les aliments surgelés. Le conditionnement sous vide prolonge la conservation
de maints aliments frais en réduisant 'oxydation et en empéchant la prolifération microbienne (bactéries
et moisissures). Beaucoup d'aliments frais contiennent cependant suffisamment d'humidité pour favoriser
la croissance de micro-organismes qui peuvent se développer avec peu ou sans air du tout. Il faudra donc
conserver ces aliments a basse température afin d'en prévenir leur détérioration. Méme si les micro-
organismes, tels que moisissures, levures et bactéries, sont présents partout, ils ne causent en réalité
des problémes que si seulement certaines conditions se vérifient. Prenons, par exemple, les moisissures
qui ne croissent pas dans des milieux a bas contenu d'oxygéne ou en absence d’humidité; les levures ont
besoin, pour se développer, d’humidité, de sucre et d'une température modérée, mais elles peuvent quand
méme croitre en présence ou en absence d'air. La réfrigération ralentit la croissance des levures et la
surgélation la bloque complétement. Les bactéries peuvent se multiplier avec ou sans air, tout dépend de
leur nature. Le Clostridium botulinum est un type de bactérie trés dangereuse qui peut se développer dans
des milieux ne contenant pas d'acides, sans oxygene et exposés pendant des périodes prolongées a des
températures supérieures a 4°C. Les aliments attaquables par le bacille botulique sont donc ceux a basse
acidité (comme la viande, la volaille, les poissons, les fruits de mer, les olives en saumure, les oeufs, les
champignons et les Iégumes) et les aliments avec une acidité moyenne comme presque tous les produits
maraichers et beaucoup de fruits (tomates miires, oignons, piment, figues et concombres). Pour empécher
la contamination de cet agent pathogéne il faut absolument travailler dans le plus strict respect des mesures
d’hygiene et pour en empécher une dangereuse prolifération dans les aliments conservés, ces derniers
doivent étre réfrigérés en vue d'une conservation de courte durée et/ou surgelés pour une conservation de
longue durée. Il faut toutefois les consommer immédiatement aprés les avoir réchauffés.

Attention! Consommez immédiatement un aliment qui a été réchauffé encore fermé dans les sachets
MAGIC VAC® sous vide car, en le laissant refroidir lentement a température ambiante et dans le récipient
sous vide fermé hermétiquement, quelques micro-organismes pathogénes ont la possibilité de se
multiplier, en quelques heures seulement, jusqu‘a atteindre des valeurs dangereuses pour la santé.

Certains enzymes qui se trouvent dans les aliments provoquent des changements toujours plus évidents de
couleur, de structure et de golt qui dépendent du temps de conservation, de la température et surtout de la
présence dair. Pour arréter I'action des enzymes les Iégumes doivent étre blanchis a la vapeur ou a I'aide
du four a micro-ondes. Les aliments contenant un taux élevé d'acidité, comme la plupart des fruits, n'ont pas
besoin d'étre blanchis. Dans tous les cas, I'absence d'air obtenue avec le sous vide ralentit, voire empéche
méme, |'action de ces enzymes. Les larves des insectes se trouvent souvent dans beaucoup d'aliments a
bas contenu d'eau ou séchés et, sans le conditionnement sous vide ou la congélation, elles pourraient se
développer pendant la conservation en contaminant ainsi les aliments. Certains produits, comme la farine et
les céréales, pourraient contenir les larves, mais en utilisant le conditionnement sous vide MAGIC VAC® on
élimine la possibilité qu’elles puissent se transformer en insectes.

COMMENT CONSERVER AVEC LES SACHETS MAGIC VAC®

Conditionnement sous vide pour le congélateur

Utiliser tout d'abord les aliments les plus frais possibles. Le systeme MAGIC VAC® vous permettra de
garder toute la fraicheur des aliments seulement s'ils sont conservés correctement. Certains aliments
ont une consistance molle qui pourrait &tre détériorée par un conditionnement sous vide réalisé avec un
produit frais. Pour les produits délicats, comme les viandes, les poissons, les fruits de bois, le pain, etc., il
est opportun de commencer par une surgélation préalable. Au cours des premieres vingt-quatre heures il
n'y a aucun risque de brilures par le froid du congélateur, vous pourrez donc conditionner sous vide dans
les sachets MAGIC VAC® les produits présurgelés le jour avant et les conserver ensuite au congélateur
pendant une longue durée afin de conserver au mieux toutes les caractéristiques sensorielles et
nutritionnelles du produit que vous aurez conditionné. Lorsqu’il s'agit de conserver sous vide des soupes,
ragolits ou d"autres aliments liquides, présurgelez ceux-ci dans un plat a roti ou dans un plat en matériel
trempé. Lorsqu'ils deviennent solides, conditionnez-les sous vide, étiquetez-les et remettez-les dans votre
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congélateur. Conditionnez-les ensuite sous vide en les séparant en portions pratiques. Si les aliments
ne sont pas présurgelés, laissez une longueur supplémentaire de 5 cm de sachet afin de permettre
I'expansion due a la surgélation. Il est conseillé, pour la viande et le poisson, de mettre les aliments sur
une serviette en papier et de les conditionner sous vide avec la serviette en papier dans le sachet; celle-
ci absorbera I'humidité des aliments. Pour conserver les aliments comme les galettes ou fougasses, les
crépes et petits hamburgers, les superposer en introduisant entre les uns et les autres du papier pour four
ou un film fraicheur. Ce systéme permettra de prendre une partie des aliments, de reconditionner le reste
et de le remettre immédiatement au congélateur.

Conditionnement sous vide pour le réfrigérateur

Pour les familles occupées, les aliments peuvent &tre préparés a I'avance, mis sous vide et conservés au
réfrigérateur et &tre utilisés a plusieurs reprises, préts a étre chauffés au moment requis.

Conditionnement sous vide pour le garde-manger

Les aliments qui peuvent se conserver aux températures ambiantes (comme, par exemple le café, la
farine, les pates, le sucre, etc.) peuvent également tirer profit d'un conditionnement sous vide. Si ces
produits doivent rester inutilisés pendant plusieurs jours, comme il arrive lorsqu’on part de la maison ou
qu’on quitte la maison de vacances, il est opportun de protéger tous les aliments avec un conditionnement
sous vide. Ils se conserveront plus frais et il sera impossible que I'humidité de la piece, les moisissures et
les insectes puissent les détériorer et les gater.

Décongélation des sachets MAGIC VAC®

Pour décongeler les aliments sous vide, mettez-les sur le rayon le plus bas du réfrigérateur, ce qui
permettra de les décongeler lentement s'il s'agit de viandes, poissons, fruits, [égumes ou d'autres aliments
délicats; laissez-les a température ambiante s'il s'agit de pain, galettes ou fougasses ou bien, s'il sagit
de soupes ou d’autres liquides, plongez dans de I'eau chaude les sachets avec leur contenu jusqu’a
atteindre la bonne température. Lorsque vous les laissez a température ambiante ou vous les réchauffez
a bain-marie, coupez un angle du sachet pour laisser sortir la vapeur. Apres avoir décongelé les aliments,
mangez-les tout de suite, ne les recongelez pas.

Reconditionnement des aliments préconditionnés

Maints aliments sont vendus préconditionnés dans des sachets industriels sous vide, comme le fromage
et la viande. Pour conserver le godt et la fraicheur de ces aliments, reconditionnez-les dans les sachets
MAGIC VAC® aprés avoir ouvert le sachet industriel.

Les aliments préconditionnés doivent toutefois étre consommés avant la date limite indiquée sur
I'emballage original du produit et doivent étre traités avec le plus grand soin et hygiéne pendant les
opérations de reconditionnement.

Conseils utiles ...

- Pour les aliments présentant des pointes effilées ou des coins, comme les os et les spaghettis,
rembourrez les bords avec des serviettes en papier de sorte a éviter de percer le sachet.

- Pour les produits fragiles et délicats comme les fraises, les crackers ou les biscuits, il est plus indiqué
de les conserver dans des récipients.

- Il'y a beaucoup de produits non alimentaires qui peuvent étre conditionnés sous vide: vous pouvez
conserver le matériel de camping comme les allumettes, la pharmacie de secours et les habits secs et
propres; vous pouvez conserver le triangle de panne; vous pouvez conserver plus longtemps le tabac de
la pipe, I'argenterie et les collections complétement protégées, etc.

COMMENT CONSERVER AVEC LES RECIPIENTS MAGIC VAC®

Attention! Ne pas utiliser de récipients en plastique ou en verre qui ne soient pas appropriés car ils peuvent
imploser sous la dépression du vide de la MAGIC VAC® et causer des blessures.
Congélation dans des récipients

Pour congeler les aliments dans des récipients en matiere plastique utiliser seulement des récipients MAGIC
VAC® ou, en cas de récipients en verre, utiliser des pots trempés appropriés aux températures du congélateur.

Conditionnement sous vide des aliments dans des récipients

Le conditionnement sous vide dans des récipients est parfait pour les produits qui sont souvent utilisés. Les
aliments séchés comme les pates, les céréales, |a farine, le sucre, les chips, les petits gateaux salés ou les
biscuits, la nourriture pour animaux, garderont leur structure et un go(t frais jusqu‘a la fin. Salades et légumes
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peuvent étre nettoyés pour toute la semaine et étre conservés dans un récipient MAGIC VAC®. Ils resteront
croquants et frais. Pour absorber I'humidité en exces, plier une serviette en papier etla mettre au fond du récipient.

Attention! Les liquides doivent étre refroidis avant d'étre mis sous vide. En effet, les liquides chauds
déborderont en sortant du récipient pendant I'opération du sous vide.

Les aliments en poudre ou en grains peuvent étre couverts par une serviette en papier coupée avant le
conditionnement sous vide. Ceci empéchera aux grains de pénétrer dans les parcours du vide ou de se déposer
dans les fermetures hermétiques du Bouchon pour le Vide. L'huile utilisée une fois pour la friture peut étre filtrée,
refroidie, fermée sous vide dans un récipient MAGIC VAC® et conservée au réfrigérateur. De cette maniére vous
pourrez réutiliser au moins une autre fois I'huile qui se sera conservée sans air et au froid en gardant presque
intactes ses caractéristiques. Les produits du garde-manger comme la farine, le riz, les préparations pour
gateaux et beignets, restent frais plus longtemps si conditionnés sous vide. Noix et assaisonnements gardent
leur godit et sont protégés contre le rancissement.

Conseils pour la conservation dans un pot

Pour la conservation des aliments utiliser des couvercles qui aient été contrdlés et qui résultent sans défauts.
Pour créer et maintenir un bon degré de vide il est indispensable que les joints des couvercles soient en parfait
état; un bon entretien des couvercles est obtenu en les plongeant dans de I'eau bouillante pendant 3 minutes et
en frottant ensuite avec une goutte d'huile le joint sec. Cette opération rendra I'élasticité nécessaire aux joints

des couvercles.
LES CHOSES A SE RAPPELER

Dans le but d’optimiser et rendre sire la conservation des aliments il est indispensable de suivre quelques regles:

* Prendre garde a se laver scrupuleusement les mains et a nettoyer tous les ustensiles et les surfaces que vous

utiliserez pour couper et conditionner les aliments sous vide.

Utilisez, si possible, des gants pour manipuler les aliments.

Dés que les aliments périssables ont été conditionnés, mettez-les au réfrigérateur ou surgelez ceux-ci

immédiatement en maintenant constante la température de réfrigération ou de congélation. Ne les laissez pas

longtemps a température ambiante.

Placer de maniére appropriée dans le réfrigérateur ou dans le congélateur les récipients des aliments

conditionnés sous vide et ce afin de permettre a ceux-ci d'atteindre rapidement les basses températures.

o Aprés avoir ouvert des aliments en hofte ou conditionnés sous vide a niveau industriel, ils peuvent étre

reconditionnés sous vide. Suivez les instructions pour réfrigérer aprés I'ouverture et rangez les aliments aprés

les avoir reconditionnés sous vide.

Les aliments préconditionnés doivent toutefois étre consommés avant la date limite indiquée sur I'emballage

original du produit.

Dés que les aliments périssables ont été réchauffés ou décongelés, mangez-les. Ne pas manger d'aliments

périssables s'ils sont restés pendant de nombreuses heures a température ambiante. Ceci est particulierement

important s'ils ont été préparés avec une sauce épaisse, dans un conditionnement sous vide ou dans d'autres

milieux a bas contenu doxygene.

Ne pas décongeler les aliments dans de |'eau bouillante ou avec d'autres sources de chaleur a moins qu'il ne

s'agisse de liquides (soupes, jus, etc.).

Le conditionnement sous vide augmentera la durée des aliments séchés. Les aliments avec un haut contenu de

graisse deviennent rances a cause de I'oxygéne et de la chaleur. Le conditionnement sous vide prolonge la durée

des aliments comme les noix, les noix de coco ou les céréales. Conservez dans un endroit froid et a I'abri de la

lumiére.

Le conditionnement sous vide ne prolongera pas la durée des fruits et des légumes comme les bananes, les

pommes, les pommes de terre et quelques autres légumes a moins qu'on leur enléve la peau avant de les

conditionner sous vide.

Les aliments mous et a la structure délicate (comme les poissons, les fruits de bois, etc.) doivent étre précongelés

pendant une nuit avant de les conditionner sous vide et de les mettre définitivement au congélateur.

Les Iégumes comme les brocolis, les choux-fleurs et les choux, dégagent du gaz lorsqu'ils sont conditionnés frais

sous vide pour la réfrigération. Pour préparer ces aliments pour le conditionnement sous vide, blanchissez-les et

les surgeler.

* Pour une conservation sous vide correcte et siire utilisez exclusivement des sachets, des récipients et des
accessoires originaux MAGIC VAC®.

Tous droits réservés. La reproduction partielle ou totale est interdite
Compte tenu de la recherche technologique du secteur, FLAEM NUOVA se réserve la faculté d’apporter
certaines modifications techniques et fonctionnelles a I'appareil sans aucun préavis.

3



TEMPS DE CONSERVATION AVEC MAGIC VAC®

Période de conservation

Période de conservation

sous pression atmosphérique avec MAGIC VAC®
Aliments réfrigérés (5+ 2 °C)
Viandes rouges 3-4 jours 8-9 jours
Viandes blanches 2-3jours 6-9 jours
Poissons entiers 1-3 jours 4-5 jours
Gibier 2-3jours 5-7 jours
Charcuterie 7-15 jours 25-40 jours
Charcuterie en tranches 4-6 jours 20-25 jours
Fromages a pate molle 5-7 jours 14-20 jours
Fromages a péte dure et semi-dure 15-20 jours 25-60 jours
Produits maraichers 1-3 jours 7-10 jours
Fruits 5-7 jours 14-20 jours
Aliments cuits et réfrigérés (5 + 2 °C)
Purées et soupes de légumes 2-3 jours 8-10 jours
Pates et risottos 2-3 jours 6-8 jours
Viande bouillie et rotie 3-5jours 10-15 jours
Patisserie farcie (créme et fruits) 2-3 jours 6-8 jours
Huile pour friture 10-15 jours 25-40 jours
Aliments congelés (-18 + 2 °C)
Viandes 4-6 mois 15-20 mois
Poissons 3-4 mois 10-12 mois
Légumes 8-10 mois 18-24 mois
Aliments a température ambiante (25 + 2 °C)
Pain 1-2 jours 6-8 jours
Biscuits emballés 4-6 mois 12 mois
Pates 5-6 mois 12 mois
Riz 5-6 mois 12 mois
Farine 4-5 mois 12 mois
Fruits secs 3-4 mois 12 mois
Café moulu 2-3 mois 12 mois
Thé en poudre 5-6 mois 12 mois
Produits lyophilisés 1-2 mois 12 mois
Lait en poudre 1-2 mois 12 mois

Valeurs indicatives qui dépendent toutefois de l'intégrité du paquet et des caractéristiques

qualitatives de I'aliment a I'origine, de plus elles se rapportent au conditionnement obtenu en

associant machine — sachets/rouleaux, récipients et accessoires “d’origine”. L'utilisation de
sachets/rouleaux, récipients et accessoires d'autres marques peut ne pas garantir les délais

mentionnés dans le tableau.

Le fabricant ne peut donc pas étre tenu responsable.
ATTENTION! Conserver les aliments périssables au congélateur ou au réfrigérateur. L'opération
sous vide prolonge la durée des aliments, mais ne les transforme pas en une “conserve”, c’est-
a-dire en un produit stable a température ambiante.
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Il cibo conservato naturalmente!
Food storage naturally!
Conservation naturelle des al iments!
Fur naturliche Lebensmittel-Aufbewahrung!
Los alimentos conservados naturalmente!
Os alimentos conservados naturalmente!
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