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덮어주고 눌러주고 공기를 빼주는황토진공항아리!

              사용전 주의 사항

1.	택배로 제품이 도착하거나 매장에서 제품을 구입하신후 처음 사용하시는 경우에는  사용전에 반드시 
	 제품 표면의 상태를 확인해 주시기 바랍니다.							     
	 만일 깨진 부분이 발견되면 사용을 중지하시고 구입처에 교환 및 반품을 요청하시어 새 제품을 사용해 주십시오.

              세척시 주의 사항								      

1.	반드시 세척 후 사용해 주십시오.
2.	세척시에는 부드러운 스폰지에 중성세제를 사용해 주십시오, 연마제가 함유된 나이론 수세미, 철수세미나 입자가 거친
	 클렌져 등을 사용하면 표면에 긁힘 자국이 생겨 색 배임 현상이 생길 수 있습니다.				  
							     

              세트 구입후 확인 사항

1.	상품을 받으신 즉시 구입시 안내받은 구성과 실제 구성을 확인해 보시고 상품의 파손이 있을경우
	 구입처나  아래 A/S연락처로 문의해 주십시오.
	 ✽ 판매사 및 가격에 따라 구성이 상이할 수 있습니다.						    
2.	              의 올바르고 정확한 사용을 위하여 본 설명서를 반드시 읽어보시기 바랍니다.
			 

              전자레인지 사용법

1. 식기세척기, 냉동실, 전자레인지에 사용가능합니다.						    
  ✽ 전자레인지에 사용시에는 누름판과 뚜껑을 빼고  몸체에 부착된 스티커를 제거한후 사용해 주십시오.		
									       

 환경호르몬에 안전한

1.	내열온도가 140℃로 끓는물을 부어도 제품에 이상이 없고 환경호르몬( 비스페놀A, 프탈레이트 및 아디페이트)이 
	 나오지 않습니다.								      
								      

진공 확인 요령

11Page                사용법 참조
							     

                보관 요령

1. 재 사용을 위하여 보관전에는 항상 세척을한후 물기를 제거하여 주십시오.
2. 진공누름판의 실리콘 패킹은 분리한후 용기내에 보관해 주시면 더 오래도록 사용할 수 있습니다.
3. 원형은 하위 용량이 상위 용량내에 들어가도록 만들어져 있어 아래 그림과 같이 넣어서 보관해 주십시오.

				  
상품파손 A/S, 부품및 제품 구입, 구성문의 연락처 : 080-237-2000 e-mail : inawoori@empal.com

●원형 : 진공항아리                 (Vacuum storage jar)

●재질 : 황토형-P.P (폴리프로필렌), 실리콘, 황토가루

           일반형-P.P (폴리프로필렌), 실리콘

●원형 9종류 (지름×높이)

	 ①	0.6리터 :	 12 × 7.5cm

	 ②	1.5리터 :	 15 × 11cm

	 ③	 3리터 :	 19 × 13cm

	 ④	 5리터 :	 22 × 16cm

	 ⑤	 8리터 :	 25 × 20cm

	 ⑥	 12리터 :	 28 × 25cm

	 ⑦	 22리터 :	 32 × 32cm

	 ⑧	 32리터 :	 37 × 37cm

	 ⑨	 45리터 :	42.5 × 42.5cm

※	원형 진공속뚜껑 및 절임용 속뚜껑은 공용이며 속뚜껑은 

	 원형 5ℓ이상에만 있습니다.

※	0.6ℓ 및 1.5ℓ 몸체는 내용물이 보이도록 투명으로 

	 만들어져 있습니다.

●사각형 : 진공항아리                 (Vacuum & airtight storage container)

●재   질 : 황토형-P.P (폴리프로필렌), 실리콘, 황토가루, P.C (손잡이)

              일반형-P.P (폴리프로필렌), 실리콘, P.C (손잡이)

●사각형 12종류 (가로×세로×높이)

	 ①	1.7리터	:	 18×11×15cm	 ⑦	 8.5리터 :	 29×22×20cm

	 ②	3.4리터	:	22×14.5×17cm	 ⑧	 11리터 :	35×24×18.2cm

	 ③	5.2리터	:	26×20×15.5cm	 ⑨	11.5리터 :	26×23.5×27cm

	 ④	6.4리터	:	 20×22×22cm	 ⑩	 12리터 :	 32×23×23cm

	 ⑤	7.4리터	:	26×23.5×18cm	 ⑪	 16리터 :	35×27×22.5cm

	 ⑥	8.2리터	:	26×20×23.5cm	 ⑫	 17리터 :	 35×24×27cm

※ 사각형 진공속뚜껑 및 절임용 속뚜껑은 공용이며 속뚜껑은

    7.4ℓ/ 8.5ℓ/ 11ℓ/ 11.5ℓ / 12ℓ/ 16ℓ/ 17ℓ에만  있습니다

※ 원형및 사각 절임용 속뚜껑은 별매품입니다



✽ 누름판 분리형은 누름판 중앙에 떠서 먹을 수 있는 속뚜껑이 있는것을 뜻합니다.

✽ 원형의 속뚜껑은 모든 사이즈에 공용으로 사용 가능하도록 되어 있습니다.

✽ 누름판 분리형은 누름판 중앙에 떠서 먹을 수 있는 속뚜껑이 있는것을 뜻합니다.

✽ 사각형의 속뚜껑은 모든 사이즈에 공용으로 사용 가능하도록 되어 있습니다.

일반형

 원형 진공항아리              - 사이즈 (지름 X 높이cm)는 조립을 했을 시 외곽 크기를 뜻합니다.

0.6리터
(12 x 7.5cm)
누름판 일체형

22리터
(32 x 32cm)
누름판 분리형

8리터
(25 x 20cm)
누름판 분리형

12리터
(28 x 25cm)
누름판 분리형

3리터
(19 x 13cm)           
누름판 일체형

45리터
(42.5 x 42.5cm)

누름판 분리형

1.5리터
(15 x 11cm)
누름판 일체형

32리터
(37 x 37cm)
누름판 분리형

5리터
(22 x 16cm)
누름판 분리형

황토형

0.6리터
(12 x 7.5cm)
누름판 일체형

22리터
(32 x 32cm)
누름판 분리형

8리터
(25 x 20cm)
누름판 분리형

12리터
(28 x 25cm)
누름판 분리형

3리터
(19 x 13cm)           
누름판 일체형

1.5리터
(15 x 11cm)
누름판 일체형

32리터
(37 x 37cm)
누름판 분리형

5리터
(22 x 16cm)
누름판 분리형

황토 진공항아리              의 종류

● 당사 제품의 용량 및 모델번호는 뚜껑의 안쪽, 누름판 표면, 몸체 배면에도 표시되어 있습니다.
● 누름판 분리형은 누름판 중앙에 떠서 먹을 수 있는 속뚜껑이 있는것을 뜻합니다. 
● 원형 속뚜껑은 원형에 공용으로, 사각형 속뚜껑은 사각형에 공용으로 사용할 수 있습니다.

1.7리터
(18 x 11 x 15cm)

누름판 일체형

1.7리터
(18 x 11 x 15cm)

누름판 일체형

8.5리터
(29×22×20cm)
누름판 분리형

8.5리터
(29×22×20cm)
누름판 분리형

3.4리터
(22×14.5×17cm)

누름판 일체형

3.4리터
(22×14.5×17cm)

누름판 일체형

11리터
(35×24×18.2cm)

누름판 분리형

11리터
(35×24×18.2cm)

누름판 분리형

6.4리터
(20×22×22cm)
누름판 일체형

6.4리터
(20×22×22cm)
누름판 일체형

12리터
(32×23×23cm)
누름판 분리형

12리터
(32×23×23cm)
누름판 분리형

황토형

일반형

5.2리터
(26×20×15.5cm)

누름판 일체형

5.2리터
(26×20×15.5cm)

누름판 일체형

11.5리터
(26×23.5×27cm)

누름판 분리형

11.5리터
(26×23.5×27cm)

누름판 분리형

7.4리터
(26×23.5×18cm)

누름판 분리형

7.4리터
(26×23.5×18cm)

누름판 분리형

16리터
(35×27×22.5cm)

누름판 분리형

16리터
(35×27×22.5cm)

누름판 분리형

8.2리터
(26×20×23.5cm)

누름판 일체형

8.2리터
(26×20×23.5cm)

누름판 일체형

17리터
(35×24×27cm)
누름판 분리형

17리터
(35×24×27cm)
누름판 분리형

 사각 진공항아리              - 사이즈 (가로X 세로 X 높이cm)는 조립을 했을 시 외곽 크기를 뜻합니다.

누름판 - 분리형 누름판 - 일체형

누름판 - 분리형 누름판 - 일체형절임용 속뚜껑 (공용) - 별매품 누름판 - 분리형 누름판 - 일체형절임용 속뚜껑 (공용) - 별매품
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진공항아리                 사용설명서

▶ 제품명

▶ 구조 및 명칭

▶ 용량별 크기

▶ 재질

▶ 사용시 유의사항

▶ 진공항아리               의 사용법

각종 발효 식품 담고 보관하는 법

▶ 김치류 (각종 김치류, 동치미 등)

▶ 장류 (된장, 고추장, 간장 등)

▶ 장아찌 (오이, 고추, 매실, 마늘, 깻잎, 피클 등)

▶ 과일주 (포도, 살구, 머루, 매실 등)

▶ 젓갈 (창란, 명란, 새우, 황석어, 오징어젓갈 등)

▶ 기타식품 (갈비, 쌀 등 잡곡류, 김, 야채, 두부, 마늘, 녹차, 녹즙 등)

▶ 야채, 과일효소 만드는 법

Q & A

나우리 보유 특허 및 실용신안등록 리스트

진공항아리                  사용설명서

▶ 제품명
▶ 구조 및 명칭
▶ 용량별 크기
▶ 재질
▶ 사용시 유의사항
▶ 진공항아리                의 사용법



제품명 용량별 크기 및 배추, 오이지, 쌀 담기는 량

구조 및 명칭

진공항아리

① 사각형 진공항아리            : 일반형(투명), 황토형

② 원   형 진공항아리            : 일반형(회색), 황토형

① 원형 진공항아리

② 사각형 진공항아리

Inner silicon packing (속패킹)

진공을 유지 시켜줍니다.

Cap (뚜껑)

Body (몸체)

Out silicon packing (겉패킹)

진공을 유지 시켜줍니다.

Air nozzle (공기조절부, 꼭지)

공기를 빼거나 진공을 유지시켜줍니다.

Vacuum intercept board (진공누름판)

내용물과 공기 접촉을 차단하여 줍니다.

Inner cap (속뚜껑)

내용물을 쉽게 꺼낼 수 있습니다.

※ 원형 5리터 이상만 적용

Stackable (적재)

이삼중으로 이~젠을 쌓아둘 수 있어

공간이 절약됩니다.

Transparency (투명도)

투명한 용기로 내용물을 밖에서

확인할 수 있습니다. (황토는 별도)

Air nozzle (공기조절부, 꼭지)

공기를 빼거나 진공을 유지시켜줍니다.

Vacuum intercept board (진공누름판)

내용물과 공기 접촉을 차단하여 줍니다.

Inner Cap(속두껑)

내용물을 쉽게 꺼낼 수 있습니다.

✽ 사각 7.4ℓ, 11ℓ, 11.5ℓ, 17ℓ만 적용

Silicon of Cap (뚜껑용실리콘)

외부공기를 차단합니다.

Lock Up Hook (락업 잠금)

안전하게 잠궈드립니다.

Silicon of Vacuum intercent board (진공누름판용 실리콘)

진공을 유지시켜줍니다.

Body (몸체)

Handy (손잡이)

● 사각형 12종류 (가로×세로×높이)

	 ①	 1.7리터	: 18×	 11 ×	 15cm	(배추 3/4포기)
	 ②	 3.4리터	: 22×	14.5 ×	 17cm	(배추 1포기 반)
	 ③	 5.2리터	: 26×	 20 ×	15.5cm	(배추 2포기 반)
	 ④	 6.4리터	: 20×	 22 ×	 22cm	(배추 3포기, 생오이 약 20개)
	 ⑤	 7.4리터	: 26×	23.5 ×	 18cm	(배추 3포기 반, 생오이 약25개)
	 ⑥	 8.2리터	: 26×	 20 ×	23.5cm	( 배추 4포기 , 생오이 약30개)
	 ⑦	 8.5리터	: 29×	 22 ×	 20cm	(배추 4포기, 생오이 약 30개)
	 ⑧	 11리터	: 35×	 24 ×	18.2cm	(배추 5포기 반, 생오이 약40개)
	 ⑨	11.5리터	: 26×	23.5 ×	 27cm	(배추 5포기 반, 생오이 약40개)	
	 ⑩	 12리터	: 32×	 23 ×	 23cm	(배추 6포기, 생오이 약 50개)
	 ⑪	 16리터	: 35×	 27 ×	22.5cm	(배추 8포기, 생오이 약 70개)
	 ⑫	 17리터	: 35×	 24 ×	 27cm	(배추 8포기 반, 생오이 약75개)

재질

p.p (폴리프로필렌) / 실리콘 / 황토가루 (국산, 황토형의 경우) / p.c ( 사각형 손잡이)		
								    

✽ 본제품에는 환경호르몬(비스페놀A, 프탈레이트 및 아디페이트)이 검출되지 않습니다.	
		  		

내열온도 및 내냉 온도

영상 140℃,  영하 -30℃	  

✽ 오이지등을 담을때 끓는 물을 부어도 제품에 이상이 없습니다	

사용시 유의 사항

1) 처음 사용시에는 부드러운 천에 세체를 묻혀 세척후 사용하여 주십시오.
2) 강한 충격을 주지 마십시오.
3) 불 옆에 두지 마십시오.
4) 전자렌지 사용시 반드시 뚜껑을 열고 스티커를 뗀 상태로 사용해 주십시오.

5) 손잡이를 잡을때는 반드시 양손으로 잡아 주십시오.

6) 누름판에 진공 속뚜껑을 이용할 경우에는 발효시 발효가스(탄산가스)에의해 진공누름판이 
	 기울어 지거나 솟아 오를 수 있으며 이때에는 꼭지를 뺀후 진공누름판을 다시눌러 내용물과 
	 밀착시킨후 꼭지를 막아 주십시오.

   ✽ 자세한 사항은 각종 발효식품 담고 보관하는법(13p~16p)을 참조해 주십시오.

●원형 9종류 (지름×높이)

	 ①	0.6리터	:	 12	×	 7.5cm	(배추 1/4포기)
	 ②	1.5리터	:	 15	×	 11cm	(배추 3/4포기)
	 ③	 3리터	:	 19	×	 13cm	(배추 1포기 반)
	 ④	 5리터	:	 22	×	 16cm	(배추 2포기 반)
	 ⑤	 8리터	:	 25	×	 20cm	(배추 4포기, 생오이 약 25개)
	 ⑥	 12리터	:	 28	×	 25cm	(배추 6포기, 생오이 약 50개, 쌀 8kg, 매실, 설탕 5kg)
	 ⑦	 22리터	:	 32	×	 32cm	(배추 12포기, 생오이 약 100개, 쌀 17kg, 매실, 설탕 10kg)
	 ⑧	 32리터	:	 37	×	 37cm	(배추 16포기, 생오이 약 150개, 쌀 27kg, 매실, 설탕 15kg)
	 ⑨	 45리터	:	42.5	×	42.5cm	(배추 22포기, 생오이 약 200개, 쌀 37kg, 매실, 설탕 20kg)

✽ 배추는 여름포기를 기준, 오이는 오이지용 오이를 기준으로 합니다.

8 9            



◀ 원형 절임용 속뚜껑 ◀ 사각형 절임용 속뚜껑

            사용법

1. 꼭지가 열려져 있는지 확인해 주십시오.

2. 진공누름판이 잘 밀착이 되도록 내용물(된장, 고추장등)을 수평이 되도록 평편하게 골라 주십시오.	

3. 진공 누름판을 수평되게 서서히 눌러 음식물과 반드시 밀착시켜 주십시오.				 

   (장아찌는 절임 전용 속뚜껑을 이용하여 물이 올라오게 눌러 주십시오.)				  

4. 꼭지를 막아 주십시오.							     

5. 누름판에 진공 속뚜껑을 이용할 경우에는

   발효시 발효가스(탄산가스)에의해 진공

   누름판이 기울어 지거나 솟아 오를 수 

   있으며 이때에는 꼭지를 뺀후 진공누름판을

   다시눌러 내용물과 밀착시킨후 꼭지를 

   막아 주십시오.								    

												        

음식을 꺼낼때		 				   	

1. 꼭지를 열어 주십시오.

2. 장류는 진공 누름판에 있는 진공속뚜껑

   (원형 5리터 이상에만 있습니다)만을

   열어서 떠먹고 속 뚜껑이 없는 경우에는 

   진공 누름판에 있는 손잡이를 한쪽방향으로 

   가볍게 당겨서	 진공 누름판을 꺼낸 후 

   음식을 덜어내십시오.							    

3. 진공 누름판을 서서히 눌러 음식물과 

    반드시 밀착되도록 다시 눌러 주십시오.						   

   (장아찌는 절임 전용 속뚜껑을 이용하여 물이 올라오게 다시 눌러 주십시오.)			 

	

사용방법 예							     	

1. 장류 							   

 1) 진공 누름판의 속뚜껑을 분리한후 누름판에 장이 묻도록 

    꾹꾹 눌러서 반드시 밀착시켜 주십시오.	  

 2) 누름판 중앙의 속뚜껑 부분으로 장이 올라올 정도로 누른후 

    속뚜껑을 닫고 다시 눌러 밀착시켜 주십시오.						    

 3) 그림과 같이 속뚜껑만 열고 떠 먹고난 후 다시눌러서 밀착시켜 주십시오.

	

2. 김치							   

김치를 담고 1~2일후 김치국물이 생기면 누름판을 다시눌러서 국물이 

넘치기 전까지 눌러 주십시오.

	      ✽김치류는 반드시 냉장고에 넣어 주십시오.						    

	

3. 장아찌류

장아찌는 절임 전용 속뚜껑을 이용하여 물이 올라오게 눌러 주십시오.

진공 확인 요령

1. 진공속뚜껑을 누름판에 체결한후 누름판을 1/4정도 눌러놓고 꼭지를 막은후 수평되게 		

    적당히 눌러주어 공기의 압력을 느낄 수 있으면 진공에 이상이 없습니다.				  

2. 물을 반(1/2)정도 담고 누름판을 눌러서 꼭지로 물이 넘치기 전까지 누른후 꼭지를 막았을때 물이 	

    진공 누름판 가장자리나 속뚜껑 사이로 새어 나오지 않거나 누름판 속으로 기포가 들어가지		

    않으면 이상이 없습니다.							     

3. 진공에 문제가 있을때							    

   가. 실리콘 패킹이 제대로 끼워져 있는지 확인해 주십시오.					   

   나. 아래와 같이 실리콘 패킹을 다시 끼워 주십시오.						   

      1) 누름판에있는 실리콘 패킹을 살짝 당겨서뺍니다.					   

      2) 실리콘 패킹을 뒤집어서 다시 끼웁니다.						    

         ✽그림과 같이 빼낸 실리콘 패킹을 수평되게 놓고 한쪽을 잡고 반대로 가면 위로갔던 부분이 

	          아래로 가서 뒤집어 집니다.						    

	

				 

       3) 처음끼운 부분은 당겨지고 나중에 끼운 부분은 느슨해 짐으로 나중에 끼운 부분을 좌우로 

            조금씩 당겨서 골고루 펴줍니다.

       4) 사각형은 모서리 부분을 잘 맞추어 주십시오.						    

       5) 진공 확인 요령 1. 2.번과 같이 해서 진공이 되는지 확인합니다.				  

			 

    다. 3과 같이 하여도 문제가 있을 때에는 당사로 문의해 주십시오. (무료전화 : 080-237-2000)

냉장고/김치냉장고 OK! 언제 어디서든 OK! 원형 12리터와 32리터에 담긴 고추장과 오이지

사각 락업뚜껑잠금                      은 무겁게 김치냉장고에서 꺼내지 않아도 됩니다.
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진공누름판을 누를때 진공누름판을 뺄때

열린상태 닫힌상태



김치류 (각종 김치류, 동치미)

장류 (장담기, 된장, 간장, 고추장)

김치류 보관법 : 냉장보관

1.	각종 모든 김치류 (동치미 포함)는 반드시 냉장고에 보관해 
	 주십시오.

2.	하루가 지나 물이 생기면 그때 진공누름판을 다시 눌러서 
	 김치와 밀착시켜주십시오.

3.	생김치를 선호하는 분은 바로 냉장고에, 적당히
	 익은 김치를 좋아하시는 분은 실외 혹은 김치 전용냉장고에
	 넣어 익힘 기능으로 익혀서 드십시오.

4.	김치를 꺼낸 후에는 진공누름판을 다시 눌러서 김치와 밀착
	 시켜주십시오.

배추김치

파김치

된장, 간장 보관법 : 실온 보관 (앞·뒤 베란다 등)

1.	장담기는 기존에 옹기에 장을 담는것과 동일하게 담아 주십시오.	
	 숙성기간등 모든 것이 동일합니다.

2.	진공누름판이 메주를 소금물에 잠기게 함으로 간장이 잘
	 우러 나고 진공 상태 보관으로 장에 곰팡이가 생기지 않으므로 
	 햇볕을 쪼일 필요가 없습니다.

3. 진공누름판에 의해 장류의 표면이 마르지 않으므로 좀 
	 짭짤하게 하되 물게 담지 말아 주십시오.

4.	누름판을 눌러 된장에 밀착시켜 주고 처음 한달간은 2~3일에
	 한번씩 진공누름판을 다시 눌러 밀착시켜 주십시오.

5.	통상적으로 음력 정월, 이월, 삼월에만 장을 많이 담그나
	 진공항아리             에 담으면 사계절 어느때 담아도
	 맛도 있고 편리합니다.

고추장 보관법 : 실온 보관 (앞·뒤 베란다 등)

1.	고추장이 익어가면서 탄산이 발생하여 진공누름판이
	 비스듬히 기울어 지거나 위로 솟아 오를때에는 진공누름판을
	 다시 눌러서 밀착시켜주십시오.

2.	고추장은 항아리나 다른 용기에서 모든 용기로 옮길경우에는
	 심하게 끓어오르는 현상이 발생합니다.
	 따라서 이때에는 약 보름에서 한달정도는 2~3일에 한번씩
	 진공누름판을 눌러서 밀착시켜주십시오.
	 끊어 올라 넘치는 경우가 생김으로 3/4만 담아 주십시오.

※ 끊어 오르는 현상은 고추장이 자리를 잡으면 더 이상 발생하지 않습니다.
※ 진공누름판이 심하게 오를 경우에는 당분간 꼭지를 열어 주십시오.

장담기

된장

고추장
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각종 발효 식품 담고 보관하는 법

▶ 김치류 (각종 김치류, 동치미 등)
▶ 장류 (된장, 고추장, 간장 등)
▶ 장아찌 (오이, 고추, 매실, 마늘, 깻잎, 피클 등)
▶ 과일주 (포도, 살구, 머루, 매실 등)
▶ 젓갈 (창란, 명란, 새우, 황석어, 오징어젓갈 등)
▶ 기타식품 (갈비, 쌀 등 잡곡류, 김, 야채, 두부, 마늘, 녹차, 녹즙 등)
▶ 야채, 과일효소 만드는 법



기타식품 (갈비, 쌀 등 잡곡류, 김, 야채, 두부, 마늘, 녹차, 녹즙)

진공항아리            에 아래 식품을 담아도 효과를 보실 수 있습니다.

▶ 깊은 맛 숙성 효과 : 양념 갈비, 순대 속 재료(냉장보관)
	 숙성 시킬 때나 고기를 재울때 냉장 보관을 하면 장기 보관 가능하며 깊은 맛을 내줌

▶ 습기 차단 효과 : 녹차잎, 김, 과자류, 빵가루, 씨리얼, 커피빈, 한약재 등(실온보관)
	 눅눅해지는 현상을 방지하여 줌

▶ 성장 억제 효과 : 팽이 버섯 등 버섯류(냉장보관)
	 버섯류는 공기와 접촉시 피어나서 맛과 질이 저하 됨으로 지속적인 진공으로 성장을 억제

▶ 진공효과 : 두부, 다진 마늘, 후르츠, 샐러드, 먹다 남은 통조림(냉장보관)
	 공기와의 접촉시 변색되거나 상하게 되는데 진공상태로 보관 함으로 첫 맛 그대로 보관가능

▶ 무름 방지 효과 : 과일 및 야채류(냉장보관)
	 공기와의 접촉을 차단하고 습기를 지켜주어 쉽게 무르거나 시들지 않음

▶ 벌레방지 효과 : 쌀 등 잡곡류 및 고춧가루(실온보관)
	 쌀 등의 잡곡류 및 고춧가루 보관시 벌레의 발생을 억제

	  ✽ 쌀 등 잡곡류는 반드시 10℃ 이하 서늘한 곳에 보관해 주십시오.

	  ✽ 고온, 다습한 환경에는 벌레가 생길 수 있으니 쌀등 잡곡류는 반드시 10℃ 이하 	
	  	  건조하고 서늘한곳에 보관해 주십시오. (드시던 쌀은 가급적            에 보관을 하지 	
	  	  마시고 새로운것을 보관해 주십시오.)
	  ✽ 콩과 잡곡류 속에는 가끔씩 벌레(벌레의 알)가 속안에 들어가 있는 경우가 있어
		   이때에는 벌레가 생길 수 있습니다.

▶ 신선도 유지기능 : 녹즙, 생과일 주스 등(냉장보관)
	 변색되고 맛이 저하되는 현상을 방지하여 신선하게 보관

젓갈 (창란, 명란, 새우, 황석어, 오징어젓갈 등)

젓갈류 보관법 : 실온 보관 (여름철은 냉장보관)

익어가면서 발효가스에 의해 진공누름판이 기울어 지거나 
올라올 때에는 며칠에 한번씩 진공누름판을 다시 눌러서 
밀착시켜주십시오.

젓갈

매실 보관법 : 실온 보관 (여름철은 냉장보관)

재료 : 매실 2kg, 흑설탕 1kg, 백설탕 1kg (매실과 설탕의 비율은 동률로 함.)

만드는 법 :
1.	매실을 잘 씻어서 그늘에서 24시간 정도 말려 물기를 제거합니다.

2.	씻어서 말린 매실은 이~젠에 한 겹(1층)넣고 흑설탕을 매실이 
	 보이지 않을 만큼 그 위에 뿌리고 매실-흑설탕-매실-백설탕을 
	 반복해서 넣어주십시오.
	 따라서 매실이 2kg이라면 설탕도 흑설탕, 백설탕 각각 1kg씩 
	 해서 매실과 같은 양인 2kg이 되어야 합니다.

3.	가을 추수할 때 쯤엔 설탕도 녹고 매실은 껍질과 씨가 남은 
	 쭈글쭈글한 상태가 되면 매실을 제거하고 액만 추출하여 	
	 진공항아리              에 보관 합니다.

4.	가끔식 저어서 설탕을 녹여 주십시오. 				  

5.	설탕이 녹은후에는 절임용 속뚜껑을 이용하여 매실이		
	 잠기도록 해 주십시오.

매실

과실주 (포도, 살구, 머루, 매실 등)

포도주 (각종 과실주) 보관법 : 실온 보관

익어가면서 발효가스에 의해 진공누름판이 기울어 지거나 올라
올때에는 며칠에 한번씩 진공누름판을 다시 눌러서 
밀착시켜주십시오.

포도주
※ 진공누름판이 심하게 오를 경우에는 당분간 꼭지를 열어 주십시오.

장아찌 (오이, 고추, 매실, 마늘, 깻잎, 피클 등)

오이장아찌 보관법 : 실온 보관

1.	절임용 속뚜껑을 이용하여 누름판을 눌러서 물속에  		
	 푹 잠기게 하여 주십시오.					  

2.	끓는물을              에 부어도 제품에 이상이 없습니다. 
	 단, 물의 온도가 어느정도 식은후에 누름판을 눌러 주십시오.		

3.	숙성기간이 끝난후 냉장보관해주십시오.

고추장아찌 보관법 : 실온 보관

1.	절임용 속뚜껑을 이용하여 누름판을 눌러서 물속에
	 푹 잠기게 하여 주십시오.

2.	끓는물을              에 부어도 제품에 이상이 없습니다. 

3.	숙성기간이 끝난후 냉장보관해주십시오.	

오이장아찌

고추장아찌
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야채, 과일효소 만드는 법 Q&A
Q 진공누름판은 어떻게 사용하나요?

A 진공항아리 “이~젠”에 음식을 담고 꼭지가 열려진 상태에서 진공누름판을 잡고 
서서히 눌러서 내용물과 밀착시킨 후 꼭지를 막아 주십시오.
단, 장아찌의 경우에는 절임용 속뚜껑을 이용하여 내용물이 잠기도록 해 주십시오.

Q 진공항아리              항토형과 일반형의 차이점은?

A 일반과 황토의 차이는 아래와 같습니다.

   1) 뚜껑 색상의 차이

        일반형은 녹색(사각) 혹은 회색(원형), 황토형은 황토색

        ※ 색상은 생산주기에 따라 조금의 차이가 있을 수 있습니다.

   2) 진공누름판 : 재질, 색상동일	

   3) 몸체

일 반 형 황 토 형

재  질 PP PP, 황토가루 

색  상 원형 : 회색,  사각 : 투명 황토색

      ※ 황토형은 황토가루가 함유된 제품의 특성상 제품에 검정색 점이 있을 수 있습니다.

Q 원형뚜껑은 헐겁나요?

A 진공항아리            은 몸체 내부에 진공 차단판이 있어 1차적인 뚜껑 역할도 하고 있어 

원형의 뚜껑은 옹기의 뚜껑과 같이 이물질 등이 들어가지 않도록 덮어만 주는 역할만 하도록 
되어 있어 쉽게 벗겨질 수 있습니다.

 ※ 소형용기의 경우 뒤집으면 뚜껑이 떨어질 수 있습니다.

Q 부품손실이나 파손시 A/S신청 요령

A 진공항아리            은 모든 부분이 조립품으로 구성되어 있습니다. 따라서 분실이나 
파손시 그 부분만 교체 하시면 완제품으로 다시 쓰실 수 있습니다. 분실(파손)된 부분만 
당사에 알려주시면 교환해 드립니다. 단 고객님의 부주의로 분실 파손된 경우에 있어서 
몸체나 뚜껑, 누름판 전체 등 어느 정도 금액이 나가는 거나 부피가 있는 것은 입금 후 착불로 
보내드리니 양지해 주십시오. 

A/S 신청은 전화(080-237-2000)나 e-mail (inawoori@empal.com)으로 신청을 하시면 됩니다.

Q 실리콘 패킹 오래쓰는 방법은?

A 진공누름판의 실리콘 패킹은 진공누름판의 가장자리 홈에 끼워져 있어 탈부착이 
가능합니다.
세척시 진공누름판 패킹은 빼서 씻은 후에는 실리콘 패킹을 뒤집어서 끼워 주시되 
실리콘패킹을 끼운 후에는 실리콘 패킹이 한쪽으로 치우쳐 지지 않도록 골고루 펴주면 
더욱 더 진공이 잘 됩니다.

야채원료 : 사람이 먹는 야채나 들풀이면 무엇이든 원료로 가능하다. 그러나 배추, 무 , 귤, 

감 등 수분 함량이 너무 많은 것은 원료로 쓰지 않는 것이 좋다. 쉽게 구할 수 있는 원료를 

보면 케일, 신선초, 컴프리, 당근, 시금치, 미나리, 상추, 쑥갓, 열무, 다래, 냉이, 더덕, 

도라지, 인삼, 취나물, 참나물, 비듬, 부추, 쑥, 솔잎, 생강, 칡뿌리, 무우잎 등으로 농약이나 

화학물질에 오염되지 않은 것이어야 한다.

야채원료 손질 : 야채를 깨끗이 씻어 그늘에 널어 물기가 마르면 2~3cm길이로 잘라 골고루 

썰어 넣는다. 야채 넣고 흑설탕(황설탕)을 뿌리기를 반복하여 진공항아리              에 넣어 

진공누름판으로 눌러 놓는다. (흑설탕과 야채 비율은 1:1`로 하며 발효가스가 생기면 넘치는 

경우가 생김으로              의 2/3정도만 담는다.)

발효 : 겨울철에는 따뜻한 곳에, 여름철에는 서늘한 곳에 보관하면 48시간 이후부터 술익는 

소리(탄산 가스가 발생하는 소리)가 들리면서 향내가 풍긴다. 발효기간은 여름철이 일주일, 

겨울은 2주정도이나 술익는 소리가 없으면 발효가 끝난 것으로 보고 깨끗한 삼베 등으로 짜서 

즙만 다시              에 넣고 찌꺼기는 버린다.(화분 밑거름으로도 사용)

  주의 ;  설탕이 녹은후에는 절임용 속뚜껑을 이용하여 내용물이 잠기도록 해 주십시오.

숙성 및 보관 : 서늘한 곳에 100일정도 두면 숙성이 되는데 다시 거품이 나고 발효가 진행되면 

즙무게의 1/3만큼 설탕을 넣어 저은 후 100일 후 먹으면 된다.

먹는 법 : 원액의 약 4~5배의 물을 타서 마시고 아침, 저녁 혹은 수시로 먹는다.

효능 : 식초처럼 새콤하고 탄산음료처럼 톡 쏘는 맛으로 숙취에 좋고, 위염, 위궤양 등의 

위장질환과 당뇨, 고혈압, 어깨결림, 만성피로, 숙변제거, 불면증 등에 효과가 있다.

출처 : (사)한국유기농협회
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Q 공기조절구는 빠지나요?

A 공기조절구를 힘 있게 당기면 빠질 수 있으나 이는 고장이 아닙니다. 다시 끼워서 사용하시면 
처음과 같이 사용하실 수 있습니다.

Q 정말로 된장을 담으면 곰팡이가 피질 않나요?

A 곰팡이는 호기성(好氣性)미생물 즉, 공기를 좋아하는 미생물로서 공기가 없으면 곰팡이는 
생기지 않습니다. 진공항아리             의 진공누름판을 된장, 고추장의 표면과 밀착 시켜 놓으면 
누름판 밑에는 공기가 없기 때문에 곰팡이가 생기지 않습니다.

Q 된장, 고추장에 곰팡이가 생길경우 어떡하나요?

A 된장이나 고추장에 곰팡이가 생기는 경우는 진공 누름판이 장류와 충분히 밀착이 되지 않았기 

때문입니다. 이때에는 아래와 같이 해 주십시오.

		 1) 곰팡이를 깨끗이 걷어 없앤후 장류의 표면을 수평이 되게하여 주십시오.

	 2) 진공누름판을 씻어서 물기를 제거하여 주십시오.

		 3) 진공누름판의 속뚜껑을 분리한후 누름판을 눌러서 장류와 밀착시킨후 꾹꾹 눌러서
        가운데 속뚜껑이 있는 부위로 장류가 올라올 때 까지 눌러준후 속뚜껑을 닫아 주십시오.		

	 4) 다시한번 더 눌러서 더 밀착되도록 해 주시고 꼭지를 막아 주십시오.	

	 5) 2~3일 간격으로 3회정도 꼭지를 열고 누름판이 밀착되어 있어도 더 눌러서 밀착시킨후 	
        꼭지를 막는다.

	 6) 진공누름판 위에 묻어있는 장류에는 곰팡이가 생길 수 있으니 티슈나 행주로 깨끗이 
        닦아 주십시오.

   ✽장류의 곰팡이는 공기와 접촉하는 부위에 곰팡이가 생깁니다. 따라서 공기와의 접촉이		

      차단되도록 누름판을 눌러서 반드시 장류와 밀착시켜 주십시오.	

Q 오이 등 장아찌는 무르거나 우거지가 생기지 않나요?

A 장아찌의 경우에는 절임용 속뚜껑을 이용하여 내용물이 잠기도록 해 주면 장아찌는 

무르는 현상은 없습니다. 그러나 물의 표면이 공기와 접하여 우거지는 생길 수 있습니다.

Q 오이지를 담을 때 끊는 물을 그냥 부어도 되나요?

A 물론 당연히 됩니다. 용기의 내열온도가 140℃이므로 끓는 물을 부어도 전혀 문제가없습니다.

단, 안전을 위해 어느 정도 식으면 진공누름판을 눌러서 진공시켜주십시오.

Q 전자랜지에 사용하여도 되나요?

A 물론 당연히 됩니다. 단, 전자랜지에 사용할 때에는 안전을 위하여 누름판과 뚜껑을 빼고 

스티커를 제거한 후 사용을 하십시오.

Q 진공에 문제가 있을 때?

A 11page 진공 확인 요령 참조
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