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Embaladora Vacuo Profissional 63m3/h Dupla Barra 400V

Informacoes do Produto

SKU: SM1140891 Modelo: 1140891

Marca: Sammic EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca Sammic

Modelo 1140891

Descricao Resumida



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

sensor, ideal para Horeca. Conserve alimentos com maxima eficiéncia.

Descricao Completa

Embaladora Vacuo Profissional — Principais Vantagens

Esta robusta embaladora de vacuo profissional, também conhecida como maquina de vacuo ou
vacuo-embaladora, foi concebida para responder as exigéncias da hotelaria, restauracéo e cozinhas
industriais. Equipada com tecnologia avancada, garante a selagem perfeita para prolongar a vida util

dos alimentos e otimizar processos de conservagao.

Com um controlo de vacuo por sensor preciso e a funcéo “vacuo plus”, obtém-se uma remocgéo de ar
superior, essencial para marinadas e para preservar a frescura dos produtos. A soldadura dupla
assegura uma vedacao hermética, impedindo qualquer contaminacéo ou perda de vacuo.

O painel LCD a cores e o teclado tatil retroiluminado oferecem uma interface intuitiva, permitindo
programar até 99 ciclos diferentes. A funcao “pausa” é ideal para marinar alimentos delicados,
enquanto o programa de vacuo por etapas e a detecdo de evaporacdo de liquidos garantem

resultados 6timos em qualquer situacao.

Aplicacdes

Ideal para restaurantes de grande volume, hotéis, empresas de catering e cozinhas de produgéo que
necessitam de uma solucéo fiavel para embalamento a vacuo. A sua capacidade de bomba de 63
m3/h torna-a perfeita para operacdes intensas de conservagéo de carnes, peixes, vegetais e produtos
pré-cozinhados, tanto para armazenamento como para cozedura Sous Vide.

A funcionalidade Vac-Norm ready com descompressao automatica otimiza o uso com contentores
gastronorm, tornando-a versatil para qualquer preparacdo que exija atmosfera controlada. E uma
adicdo indispensavel para qualquer negdécio que procure reduzir o desperdicio alimentar e garantir a
higiene e seguranca dos alimentos.

Especificagcbes Tecnicas

Caracteristica Detalhe

Capacidade da bomba 63 m3/h



Caracteristica

Comprimento da barra de soldadura

Poténcia Total

Pressado vacuo (max.)

Alimentacéo elétrica

Conexao elétrica

Dimens®es internas (L x P x A)

Dimensdes exteriores (L x P x A)

Peso liquido

Nivel de ruido (1 m)

Ruido de fundo

Construcdao

Outras funcionalidades

Detalhe

581 mm + 581 mm (Dupla)

1500 W

0.5 mbar

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

3P+N+G

864 mm x 603 mm x 215 mm

960 mm X 757 mm x 998 mm

233 kg

75 dB(A)

32 dB(A)

Carrocaria e cuba em aco inoxidavel, tampa transparente

Controlo por sensor, vacuo plus, 99 programas, botéo
pausa, vac-norm ready, programa dry-oil, contador de horas,
sistema de seguranga, homologagdo NSF



