Ficha Tecnica
Precisa de Ajuda? Ligue: (+351) 916 542 211

\! Hotelequip.pt
Rua Empresarial N° 8A, Zona Industrial Ponte Seca

Hotelequip.pt 2510-752 Gaeiras, Portugal

Ficha tecnica gerada em: 09/07/2026 Acesso rapido
O produto final e as caracteristicas podem diferir ligeiramente do mostrado ao produto
na imagem.

Embaladora a Vacuo Profissional com Bomba de 16 m3/h

Informacoes do Produto

SKU: SM1140762 Modelo: 1140762
Marca: Sammic EAN: N/D
Imagens do Produto
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Especificacoes

Marca Sammic

Modelo 1140762

Descricao Resumida



Embaladora a vacuo profissional de camara com bomba de 16 m?3h, ideal para
conservacdo de alimentos. Inclui controlo por sensor e soldadura dupla, dimensdes de
camara 430x415x180mm.

Descricao Completa

Embaladora a Vacuo Profissional — Principais Vantagens

Desenvolvida para o exigente ambiente da restauracdo e hotelaria, esta maquina de vacuo (ou a
vacuo, como também é conhecida) garante a preservagéo otimizada dos seus produtos, prolongando
significativamente a sua vida util e mantendo a frescura e qualidade intrinseca. Com a sua
construcéo robusta em aco inoxidavel e tecnologias avancadas, é a solugéo ideal para operacdes
que buscam eficiéncia e fiabilidade.

A tecnologia inovadora com controlo de vacuo por sensor e a fungdo Vacuo Plus permitem um
embalamento preciso, adaptado a cada tipo de alimento, solidificando a sua posicdo como um
equipamento indispensavel para qualquer cozinha profissional. O painel LCD a cores, juntamente
com o teclado tétil retroiluminado, proporciona uma experiéncia de utilizacéo intuitiva e programavel,
facilitando o trabalho diario e assegurando a consisténcia nos resultados.

Esta embaladora incorpora funcionalidades essenciais para a otimizagdo de processos, como a
descompressao controlada por impulsos e a capacidade Vac-Norm ready com descompressao
automatica, que ndo s6 aumentam a versatilidade do equipamento, mas também contribuem para
uma gestao mais eficaz dos alimentos, minimizando o desperdicio.

Aplicacdes

Este equipamento € perfeitamente adequado para restaurantes de alta gastronomia, hotéis, cozinhas
industriais, talhos e charcutarias, onde a precisdo na conservacio dos alimentos é primordial. E ideal
para marinar produtos rapidamente através do botdo "pausa“, para embalamento de sacos de
diferentes tamanhos e para o programa de vacuo por etapas, que se adapta a produtos delicados. A
detecdo de evaporacédo de liquidos evita danos na bomba, tornando-a ideal para embalar liquidos e
alimentos com alto teor de humidade.

Especificagbes Técnicas

Caracteristica Valor



Capacidade da bomba

Capacidade da bomba (60 Hz)

Comprimento da barra de soldadura

Poténcia Total

Pressdo vacuo (maxima)

Alimentacéo elétrica

Plugue

Dimensdes internas (L x P x A)

Dimensdes exteriores (L x P x A)

Peso liquido

Nivel de ruido (1 m.)

Ruido de fundo

16 m3/h

19 m3/h

420 mm

550 W

2 mbar

230V /50-60 Hz / 1~ (4.1 A)

EU (SCHUKO 2P+G)

430 x 415 x 180 mm

484 x 529 x 448 mm

50.8 kg

75 dB(A)

32 dB(A)



