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Maquina de Vacuo Profissional 420mm - Controlo por Sensor

Informacoes do Produto

SKU: SM1140774 Modelo: 1140774
Marca: Sammic EAN: 8435561005782
Imagens do Produto
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Especificacoes

Marca Sammic
EAN 8435561005782
Modelo 1140774

Descricao Resumida



Maquina de vacuo profissional com barra de soldadura de 420 mm e bomba de 20 m3/h.

Ideal para cozinhas HORECA, garante maxima conservacao e eficiéncia energética.

Descricao Completa

Maquina de Vacuo Profissional — Principais Vantagens

Esta maquina de vacuo profissional (também conhecida como seladora a vacuo) de camara € uma
solucéo robusta e eficiente para cozinhas industriais, restaurantes e hotéis. Concebida para otimizar
a conservacdo de alimentos, permite prolongar a frescura e o sabor dos produtos, reduzindo
significativamente o desperdicio.

Equipada com um controlo de vacuo por sensor, esta unidade garante embalagens precisas e
consistentes. A sua tecnologia avancgada, incluindo o vacuo plus e a descompressao controlada por
impulsos, assegura um desempenho superior, ideal para o acondicionamento de uma vasta gama de

produtos alimentares.

A facilidade de operagéo é garantida pelo teclado tatil retroiluminado e o ecra LCD a cores, que
apresenta toda a informacéo relevante num apice. A programacao intuitiva com memoaria para 99
programas permite adaptar-se rapidamente a diversas necessidades de embalamento, aumentando
a produtividade da sua operacao diaria.

Aplicacbes

Este equipamento é indispensavel em qualquer estabelecimento HORECA, desde restaurantes de
alta cozinha que procuram a perfeicdo na técnica sous-vide, a hotéis que necessitam otimizar a
preparacdo e armazenamento de grandes volumes de alimentos. E igualmente adequado para
cantinas, servicos de catering e charcutarias, onde a conservacao e apresentacédo dos produtos sdo
cruciais. A sua capacidade de marinar alimentos com o bot&o "pausa” e a detecdo de evaporacédo de
liguidos tornam-na versétil para diversas aplicagfes culinarias.

Especificagcbes Técnicas

Caracteristica Detalhe
Capacidade da bomba 20 m3/h

Capacidade da bomba (60 Hz) 24 ms3/h



Caracteristica

Comprimento da barra de soldadura

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

420 mm

750 W

2 mbar

230V /50-60 Hz / 1~ (5.5 A)

EU (SCHUKO 2P+G)

430 x 415 x 180 mm

484 x 529 x 448 mm

56.7 kg

75 dB(A)

32 dB(A)



