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Embaladora de Vacuo Profissional com Sensor — 63 m3/h, Soldadura

Dupla
Informacoes do Produto
SKU: SM1140848 Modelo: L600 CENTRAL
Marca: Sammic EAN: 8435561005829

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca Sammic
EAN 8435561005829
Modelo L600 CENTRAL

Descricao Resumida



Embaladora de vacuo profissional com bomba de 63 m3/h, soldadura dupla e controlo

por sensor. Ideal para conservagao de alimentos em hotelaria e restauragao. 400V.

Descricao Completa

Embaladora de Vacuo Profissional — Principais Vantagens

A embaladora de vacuo, também conhecida como maquina de vacuo ou seladora a vacuo, € um
equipamento indispensavel para qualquer negécio HORECA que preze pela conservagcdo e
qualidade alimentar. Este modelo destaca-se pela sua bomba de vacuo potente e controlo preciso
via sensor, garantindo a maxima extracao de ar para prolongar a frescura dos alimentos, minimizar

desperdicios e otimizar processos na sua cozinha profissional.

Com um painel LCD a cores e teclado tatil retroiluminado, a operacao € intuitiva e permite programar
até 99 ciclos diferentes, com opcao de bloqueio para maior seguranca. A funcao "pausa" é ideal para
marinar alimentos, enquanto a detecéo de evaporacédo de liquidos e o programa de vacuo por etapas
asseguram um embalamento perfeito para qualquer tipo de produto, mesmo os mais delicados ou
com alto teor de humidade.

A robustez é outro ponto forte, com carrocgaria e cuba em aco inoxidavel que garantem durabilidade e
facilidade de higienizacao, elementos cruciais em ambientes de restauracéo e hotelaria. A soldadura
dupla e a barra de soldadura sem cabos proporcionam um selamento hermético superior, essencial
para manter a integridade dos produtos embalados. Além disso, o programa dry-oil para secagem da
bomba e o contador de horas para mudancga de 6leo demonstram a preocupag¢éo com a manutengéo
e longevidade do equipamento, reduzindo os custos operacionais a longo prazo.

Aplicacdes

Esta maquina de vacuo é ideal para restaurantes de alta gastronomia, hotéis, talhos, peixarias,
pastelarias e cozinhas industriais que procuram otimizar a conservacao de alimentos, desde carnes e
peixes a vegetais e produtos de charcutaria. A sua capacidade de adaptacéo a diferentes produtos e

técnicas (como o sous-vide, devido a funcionalidade Vac-Norm ready com descompressao

automatica) torna-a uma ferramenta valiosa para chefs e profissionais da restauracao.

Adequada para embalar produtos frescos, cozinhados ou para preparacdo sous-vide, a sua
versatilidade estende-se ao embalamento de sacos diversos e a utilizacdo em volumes de producéo
médios a elevados, onde a fiabilidade e eficiéncia sao prioritarias. O sistema de seguranga com
protecdes por falha de vacuo e a homologacdo NSF reforcam a sua adequacdo para 0s mais



exigentes padrfes de higiene e seguranca alimentar.

Especificagcbes Técnicas

Caracteristica

Capacidade da bomba
Comprimento da barra de soldadura
Poténcia total

Presséo de vacuo (maxima)
Alimentacéao elétrica

Conexao elétrica

Dimensdes internas (L x P x A)
Dimens&es exteriores (L x P x A)
Peso liquido

Nivel de ruido (a 1 m)

Ruido de fundo

Detalhe

63 m3/h

465 mm + 465 mm

1500 W

0.5 mbar

400 V- /50 Hz / 3N~ (6.7 A)

3P+N+G

672 mm x 481 mm x 200 mm

740 mm x 566 mm x 997 mm

159 kg

75 dB(A)

32 dB(A)

Perguntas Frequentes

Como a embaladora de vacuo contribui para a durabilidade dos alimentos?

Ao remover o oxigénio, principal responsavel pela oxidagéo e proliferacao de microrganismos, a
embaladora de vacuo retarda significativamente a deterioracdo dos alimentos, mantendo as
suas propriedades organoléticas e nutricionais por muito mais tempo. Isto traduz-se em menos

desperdicio e maior rentabilidade para o seu negdcio.

Este equipamento é adequado para técnica sous-vide?

Sim, com a funcionalidade Vac-Norm ready e descompressédo automatica, esta embaladora
esta perfeitamente equipada para a preparacdo de alimentos utilizando a técnica sous-vide.
Garante um vacuo consistente e controlo preciso, essenciais para resultados culinarios de

exceléncia neste método.

Qual aimportéancia da soldadura dupla neste tipo de equipamento?



A soldadura dupla oferece uma vedacdo duas vezes mais segura e resistente, prevenindo
fugas de ar e garantindo que o vacuo se mantém estavel durante todo o periodo de
armazenamento ou cozedura. E um diferencial de seguranca e qualidade que preza pela
integridade dos seus produtos.



