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Embaladora de Vacuo SE-810 530mm, 100m3/h, 400V

Informacoes do Produto

SKU: SM1140696 Modelo: 1140696

Marca: Sammic EAN: Caixas Central de Pagamento

Imagens do Produto
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Especificacoes

Marca Sammic
EAN Caixas Central de Pagamento
Modelo 1140696

Descricao Resumida



Embaladora de vacuo profissional de 400V com capacidade de bomba de 100m3h e

barra de selagem de 530mm. Ideal para HORECA.

Descricao Completa

Embaladora de Vacuo Profissional — Principais Vantagens

A embaladora de vacuo SE-810 é um equipamento robusto e fiavel, concebido para atender as mais
elevadas exigéncias de cozinhas profissionais. Com um controlo de vacuo por sensor de Ultima
geracao e a tecnologia Busch, garante um embalamento preciso e de alta qualidade, prolongando a
vida 0til dos alimentos e facilitando a gestao do inventario.

Este equipamento (também conhecido como méquina de vacuo ou vacuadora) oferece
funcionalidades avancadas como o vacuo plus para resultados superiores e um painel de comandos
digital com display que indica a percentagem exata de vacuo, proporcionando um controlo total sobre
0 processo. A seguranca no embalamento de liquidos é assegurada pelo controlo por sensor,
prevenindo derramamentos e garantindo a integridade dos produtos.

A sua construcao em aco inoxidavel para a carrocaria e cuba assegura durabilidade e facilidade de
limpeza, enquanto a tampa transparente permite monitorizar o processo. Com funcionalidades como
soldadura dupla e barra de soldadura sem cabos, esta embaladora de vacuo é a solucao ideal para
operacdes intensivas, otimizando a rentabilidade e a qualidade dos seus produtos.

Aplicacodes

Ideal para restaurantes, hotéis, talhos, supermercados e todas as operacdes HORECA que
necessitem de conservar alimentos frescos por mais tempo, marinar ingredientes ou preparar
refeicdes sous-vide. A capacidade da bomba e as dimensfes da camara permitem o0 processamento
de grandes volumes, tornando-a perfeita para cozinhas industriais e estabelecimentos com alta
producéo.

Especificagcbes Técnicas

Caracteristica Detalhe
Capacidade da Bomba (50 Hz) 100 m3/h

Capacidade da Bomba (60 Hz) 120 md/h



Caracteristica

Comprimento da barra

Poténcia Total

Pressao de Vacuo (max.)

Alimentac&o Eléctrica

Dimensdes Internas (LxPxA)

Dimens®&es Exteriores (LxPxA)

Peso Liquido

Nivel de Ruido (1 m)

Ruido de Fundo

Controlo de Vacuo

Soldadura

Funcdo Marinar

Segurancga para Liquidos

Programa Dry-Oil

Contador de Horas

Homologacéao

Detalhe

530 mm

2200 W

0.5 mbar

400 V /50-60 Hz / 3N~ (9 A)

864 mm x 603 mm X 215 mm

960 mm X 757 mm x 998 mm

250 kg

75 dB(A)

32 dB(A)

Por sensor

Dupla

Botédo "pausa”

Controlo por sensor

Sim, para secagem da bomba

Para mudanca de 6leo

NSF



