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Embaladora de Vacuo Profissional L 555mm - 230V, Modelo SU-520GP+

Informacoes do Produto

SKU: SM1141117 Modelo: 1141117

Marca: Sammic EAN: N/D

Imagens do Produto

s
Marca Sammic
Modelo 1141117

Descricao Resumida



Embaladora de vacuo profissional de camara, com 555mm de barra de soldadura,

bomba de 20 m3/h e controlo por sensor. Ideal para Horeca.

Descricao Completa

Embaladora de Vacuo Profissional — Embaladora Profissional de Vacuo
(Vacuumpacker) — Principais Vantagens

A Embaladora Profissional de Vacuo L 555mm (também conhecida como vacuumpacker) modelo
SU-520GP+, é a solucao ideal para estabelecimentos Horeca e cozinhas industriais que procuram
otimizac&@o na conservacao de alimentos. Equipada com tecnologia de ponta e construida para durar,
garante a maxima frescura e prolonga a vida util dos seus produtos, reduzindo o desperdicio.

Este equipamento destaca-se pelo controlo de vacuo preciso via sensor e pela funcionalidade
"Vacuo Plus", que assegura uma extracdo de ar superior. A descompressao controlada por impulsos
e a detecdo de evaporacdo de liquidos sdo caracteristicas avancadas que zelam pela integridade
dos alimentos, mesmo os mais delicados ou com elevado teor de humidade.

A facilidade de uso é garantida pelo ecrd LCD a cores, que apresenta toda a informacéo relevante
num relance, e pelo teclado tatil retroiluminado. Com capacidade para armazenar até 99 programas
e a opcao de bloqueio, oferece uma versatilidade sem precedentes, adaptando-se a diversas
necessidades de embalamento. A barra de soldadura dupla, isenta de cabos, assegura selagens
perfeitas e duradouras.

Aplicacdes

Este equipamento de embalamento a vacuo é indispensavel em restaurantes, hotéis, talhos,
supermercados e qualquer cozinha profissional que necessite de conservar grandes volumes de
alimentos de forma eficiente e higiénica. E perfeito para marinar alimentos rapidamente com a fungéo
"pausa’ e para embalar sacos com delicadeza através do programa especifico.

A sua robustez e design em aco inoxidavel, com cuba embutida, tornam-na ideal para ambientes de
trabalho intensivos, garantindo facil limpeza e conformidade com as mais exigentes normas de
higiene. Preparada para a técnica Vac-Norm com descompressdo automatica, abre portas para a
culinaria sous-vide, elevando a qualidade dos pratos servidos.

Especificagbes Técnicas



Caracteristica

Capacidade da bomba

Capacidade da bomba (60 Hz)

Comprimento da barra

Poténcia Total

Pressédo vacuo (maxima)

Alimentacéo eléctrica

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 m3/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

71 kg

75 dB(A)

32 dB(A)



