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Effizient arbeiten mit dem PALUX GreenVAC-System — langere Lagerung méglich Wilhelm-Frank-Strafte 36
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Mit dem Behalter-System PALUX
GreenVAC bleiben vakuumierte Le-
bensmittel lange frisch, ohne Qualitats-
verluste.
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Der PALUX GreenVAC ist das einzige
Verfahren, bei dem direkt in robusten
und langlebigen GN-Behéltern vaku-
umiert wird.
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Das Behalter-System PALUX Green-
VAC ist vielfach wieder verwendbar fir
Lagerung, Produktion und Transport.
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Der PALUX GreenVAC ist Ordnung mit
System: Zubehor wie ein perforierter
Einlegeboden mit Distanzbolzen oder
vereinfachen das Handling.
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Transparente Deckel und Benennungs- Lebensmittel mit dem PALUX
schilder: Der PALUX GreenVAC macht GreenVAC direkt in GN-Behaltern zu
die Lagerhaltung vakuumierter Lebens- vakuumieren und zu lagern, bendtigt
mittel direkt in GN-Behaltern Ubersicht- deutlich weniger Verpackung.

lich.

PALUX_GreenVac_8

PALUX_GreenVac_7

Mit dem praxisnahen PALUX GreenVAC Weil PALUX GreenVAC ohne Druck
arbeiten Koch-Profis effizient und kos- arbeitet, eignet sich das Verfahren
tensparend: Vakuumierte Lebensmittel auch fir druckempfindliche Produkte
lassen sich ohne Qualitatsverluste lange wie Beeren, Pilze oder Salate: Sie
lagern. behalten ihre Form und ihr Aussehen.
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