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Embaladora de Vacuo SE-308 p/ Hotelaria e Restauracao, 8 m3/h

Informacoes do Produto

SKU: SM1141083 Modelo: 1141083

Marca: Sammic EAN: 8435561002934

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca Sammic
EAN 8435561002934
Modelo 1141083

Descricao Resumida



Embaladora de vacuo profissional de camara, com bomba de 8 md/h, controlo por

sensor e soldadura dupla. Ideal para conservacao de alimentos na hotelaria.

Descricao Completa

Embaladora de Vacuo — Principais Vantagens

A embaladora de vacuo SE-308 é uma solucéo robusta e eficiente para a conservacao de alimentos
em cozinhas profissionais. Equipada com tecnologia Busch, esta méquina garante um controlo de
VAcuo por sensor preciso, essencial para prolongar a frescura dos produtos, reduzir o desperdicio e
otimizar a gestédo de stocks em qualquer estabelecimento HORECA.

Com um painel de comandos digital e um display que indica a percentagem exata de vacuo, oferece
uma operacao intuitiva e controlo total sobre o processo de embalamento. A funcionalidade "Vacuo
Plus" e o botéo "pausa" para marinar alimentos conferem versatilidade, enquanto a soldadura dupla
e a barra de soldadura sem cabos garantem uma selagem segura e higiénica, ideal para diversos
tipos de sacos de conservacao.

Este equipamento (vacuo embalador) destaca-se pela seguranca, especialmente no embalamento
de liquidos, gracas ao controlo por sensor. O programa dry-oil e o contador de horas para mudanca
de 6leo asseguram a manutencdo preventiva da bomba, prolongando a vida util do aparelho. A sua
construcdo em aco inoxidavel e a cuba embutida garantem durabilidade e facilidade de limpeza,
fundamentais para ambientes de trabalho exigentes.

Aplicacdes

Esta embaladora de vacuo é ideal para restaurantes, hotéis, talhos, delicatessens e cozinhas
industriais que procuram otimizar a conservacao de alimentos, desde carnes e peixes a legumes e
pratos confecionados. A capacidade de embalar a vacuo com precisédo € crucial para o sous vide,
para a preparacdo adiantada de refeicbes e para a marinagem de ingredientes, aumentando a
eficiéncia operacional e a qualidade dos pratos servidos. A conformidade com a norma NSF garante
a sua adequacéao aos mais altos padrdes de higiene e seguranca alimentar.

Especificagcbes Tecnicas

Caracteristica Detalhe

Capacidade da bomba (50 Hz) 8 m3/h



Caracteristica

Capacidade da bomba (60 Hz)

Poténcia Total

Pressédo de vacuo (maxima)

Alimentacéo elétrica

Plugue

Dimens®es internas (Largura x
Profundidade x Altura)

Dimens®8es exteriores (Largura X
Profundidade x Altura)

Peso liquido

Nivel de ruido (1 m)

Ruido de fundo

Detalhe

10 m3/h

350 W

2 mbar

230V /50-60 Hz / 1~ (3.1 A)

EU (SCHUKO 2P+G)

330 mm x 360 mm x 155 mm

384 mm x 465 mm x 405 mm

36.1 kg

75 dB(A)

32 dB(A)



