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Embaladora de Vacuo Profissional 20 m3/h, Barra 555 mm

Informacoes do Produto

SKU: SM1141112 Modelo: 1141112

Marca: Sammic EAN: 8435561006086

Imagens do Produto

s
Marca Sammic
EAN 8435561006086
Modelo 1141112

Descricao Resumida



Embaladora de vacuo profissional de 750W, com bomba de 20 m3/h e barra de selagem

de 555 mm, ideal para hotelaria e restauragéo, garantindo conservagao superior.

Descricao Completa

Embaladora de Vacuo Profissional — Principais Vantagens

A embaladora de vacuo (maquina de vacuo) SU-520P L é uma solucao robusta e eficiente para
otimizar os processos de conservagdo alimentar em ambientes profissionais. Com um controlo de
VAcuo por sensor, esta maquina garante uma precisao inigualavel, essencial para manter a frescura
e prolongar a vida util dos alimentos. A sua operagéo intuitiva, facilitada por um ecra LCD a cores e
teclado tatil retroiluminado, permite uma gestdo programavel com meméria para 99 programas,
assegurando consisténcia e repetibilidade.

Equipada com tecnologia “Powered by Busch”, oferece um desempenho superior e fiabilidade
comprovada. Funcionalidades avancadas como o vacuo plus, o botdo “pausa” para marinar
alimentos, o programa de vacuo por etapas e a detecdo de evaporacdo de liquidos, elevam a
versatilidade deste equipamento, adaptando-se a diversas necessidades culinarias e de
conservacao. A seguranca e a durabilidade sdo garantidas pela carrocaria e cuba em aco inoxidavel,
tampa transparente e um sistema de seguranca abrangente, incluindo prote¢des contra falhas de

vacuo.

Esta maquina de embalar a vacuo destaca-se ainda pela soldadura dupla, barra de soldadura sem
cabos e um programa especifico para embalamento de sacos, assegurando selagens perfeitas. A
descompressao controlada por impulsos e a funcionalidade Vac-Norm ready com descompressao
automatica otimizam o processo para embalagens delicadas ou com liquidos. O programa dry-olil
para secagem da bomba e o contador de horas para mudanca de 6leo contribuem para uma
manutencao simplificada e uma vida Util prolongada do equipamento.

Aplicacdes

Esta embaladora € ideal para cozinhas de restauracéo, hotéis, talhos, supermercados, servicos de
catering e qualquer estabelecimento Horeca que procure maximizar a conservagdo de alimentos,
reduzir o desperdicio e otimizar a preparacao. Perfeita para vacuo de produtos frescos, processados,
marinados e cozinhados, sendo especialmente Util para técnicas de sous-vide. Adequada para
empresas com volume médio a alto de embalamento.



Especificagcbes Técnicas

Caracteristica

Capacidade da bomba
Capacidade da bomba (60 Hz)
Comprimento da barra de soldadura
Poténcia Total

Pressédo de vacuo (maxima)
Alimentacéo elétrica

Dimensdes internas (L x P x A)
Dimensdes exteriores (L x P x A)
Peso liquido

Nivel de ruido (1 m)

Ruido de fundo

Detalhe

20 mé/h

24 m3/h

555 mm

750 W

2 mbar

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

568 mm x 431 mm x 215 mm

634 mm x 552 mm x 513 mm

70.4 kg

75 dB(A)

32 dB(A)



