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Embaladora a Vacuo Profissional, 10 m3/h, Barra 320 mm

Informacoes do Produto

SKU: SM1140733 Modelo: 1140733

Marca: Sammic EAN: 8435561006079

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca Sammic
EAN 8435561006079
Modelo 1140733

Descricao Resumida



Embaladora a vacuo profissional com bomba de 10 m3/h, barra de soldadura de 320
mm e controlo por sensor. Ideal para hotelaria e restauragéo, prolonga a vida dos

alimentos.

Descricao Completa

Embaladora a Vacuo Profissional — Principais Vantagens

Esta embaladora a vacuo (maquina de vacuo) foi concebida para maximizar a durabilidade e a
qgualidade dos alimentos no seu negdcio, sendo ideal para o setor HORECA e hotelaria. A sua
tecnologia avancada, com controlo de vacuo por sensor e integracdo da potente bomba Busch,
garante embalagens perfeitas e adaptadas a cada tipo de produto, desde artigos delicados a

preparacdes que exigem um VAacuo intensivo.

Com a capacidade de programar até 99 ciclos, este equipamento oferece uma flexibilidade sem
precedentes, adaptando-se a diversas necessidades de conservacao alimentar. O sistema de vacuo
plus e a descompresséo controlada por impulsos asseguram um processo otimizado, minimizando a
pressao sobre os alimentos e prevenindo a perda de liquidos essenciais. Além disso, a detecao de
evaporacédo de liquidos e o programa de secagem da bomba prolongam a vida util do equipamento e

mantém a sua eficiéncia.

Aplicacdes

Este equipamento € a solucdo ideal para cozinhas profissionais de restaurantes, hotéis, talhos,
charcutarias e empresas de catering que procuram otimizar a conservacao de alimentos, prolongar o
prazo de validade e gerir eficientemente os stocks. A fungcédo de "pausa" para marinar alimentos é
particularmente Util para chefs que desejam inovar nas suas preparacdes, enquanto a capacidade de
embalar a vacuo grandes volumes de produtos garante uma operacao continua e sem interrupcées
em ambientes de alta exigéncia.

Especificagcbes Técnicas

Caracteristica Detalhe
Capacidade da bomba 10 m3/h

Comprimento da barra de soldadura 320 mm



Poténcia Total 370 W

Press@o maxima de vacuo 2 mbar

Alimentacéo elétrica 230V /50-60 Hz /1~ (3.4 A)
Plugue EU (SCHUKO 2P+G)
Dimensdes internas (L x P x A) 330 mm x 360 mm x 155 mm
Dimensdes externas (L x P x A) 384 mm x 465 mm x 403 mm
Peso liquido 39.8 kg

Nivel de ruido (a 1 m) 75 dB(A)

Ruido de fundo 32 dB(A)

Controlo de Véacuo Sensor

Tela LCD a cores

Meméria de programas 99

Soldadura Dupla, sem cabos

Material Carrocaria e cuba em aco inoxidavel

Homologacéo NSF



