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Maqguina de Embalar a Vacuo Profissional 100 m3/h, Cuba Inox

Informacoes do Produto

SKU: SM1140948 Modelo: 1140948

Marca: Sammic EAN: 8435561005867

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca Sammic
EAN 8435561005867
Modelo 1140948

Descricao Resumida



Maquina de véacuo profissional com bomba de 100 m¥h e soldadura dupla, ideal para
HORECA. Preserva alimentos eficientemente e possui programas personalizaveis.

Construcao robusta em ago inox.

Descricao Completa

Maquina de Embalar a Vacuo Profissional — Principais Vantagens

Desenvolvida para as exigéncias do setor HORECA e hotelaria, esta maquina de embalar a vacuo
(também conhecida como vacuoladora ou seladora a vacuo) oferece um desempenho robusto e
fivel, garantindo a 6tima conservacdo dos alimentos. Equipada com tecnologia de ponta, como o
controlo de vacuo por sensor e a funcdo Vacuo Plus, permite obter resultados precisos e
consistentes, prolongando a frescura e a qualidade dos seus produtos.

A interface intuitiva com LCD a cores e teclado téatil retroiluminado facilita a programacédo e
monitorizagdo do processo, com capacidade para memorizar até 99 programas. Funcionalidades
como o botdo "pausa" para marinar e o programa de vacuo por etapas otimizam a preparacao de
diversos alimentos, garantindo a méaxima eficiéncia e adaptabilidade.

A construcdo em carrocaria e cuba de aco inoxidavel confere durabilidade e facilidade de
higienizagdo, essencial em ambientes profissionais. A soldadura dupla e o programa de
embalamento de sacos asseguram selagem perfeita, enquanto o sistema Vac-Norm ready com
descompressdo automatica agiliza o processo de embalamento externo de produtos liquidos,
adaptando-se a diversos tipos de embalagem.

Aplicacdes

Ideal para restaurantes, hotéis, talhos, charcutarias e cozinhas industriais que procuram otimizar a
gestdo de stocks, reduzir o desperdicio alimentar e garantir a maxima qualidade dos produtos.
Perfeita para vacuo de carne, peixe, vegetais, molhos e produtos de charcutaria, contribuindo para

uma apresentacao impecavel e durabilidade prolongada.

Adequada para operacdes de grande volume, a sua poténcia e funcionalidades avancadas permitem
um fluxo de trabalho continuo e eficiente, respondendo as exigéncias de estabelecimentos com
elevado rendimento. A conformidade com as normas de higiene e seguranca, como a homologacéao
NSF, assegura a sua utilizacdo em ambientes alimentares profissionais.

Especificagbes Técnicas



Caracteristica

Capacidade da bomba

Comprimento da barra de soldadura

Poténcia Total

Pressédo de vacuo (maxima)

Alimentacéo elétrica

Conexao elétrica

Dimensdes internas (L x P x A)

Dimens&es exteriores (L x P x A)

Peso liquido

Nivel de ruido (1 m.)

Ruido de fundo

Valor

100 m3/h

581 mm + 581 mm

2200 W

0.5 mbar

400 V- / 50-60 Hz / 3N~ (8.7 A)

3P+N+G

864 mm x 603 mm x 215 mm

960 mm X 757 mm x 998 mm

250 kg

75 dB(A)

32 dB(A)



