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Maquina de Vacuo de Camara 520mm com Atmosfera Progressiva

Informacoes do Produto

SKU: UD2086.432A Modelo: UD2086.432A
Marca: UDEX EAN: N/D
Peso: 90 kg Dimensdes: 620 x 630 x 450 cm
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UD2086.432A

Q: Quais sédo as dimensfes da maquina de vacuo e 0 espaco necessario
para instalacdo? A: A maquina de vacuo tem dimensdes de 620x630x450
mm. A caAmara interna mede 520x520x220 mm. Recomenda-se um
espaco ligeiramente superior a pegada da maquina para garantir
circulacéo de ar adequada e acesso para manutencéo., Q: Quais os
requisitos de instalagdo elétrica para esta maquina? A: Este equipamento
requer uma tensdo de 230 V e tem uma poténcia de 0,90 kW.
Aconselhamos a consulta de um eletricista qualificado para assegurar
gue a instalagéo elétrica da sua cozinha profissional cumpre estes
requisitos e suporta a carga., Q: Como é realizada a manutencao e
limpeza da méquina de vacuo? A: A maquina de vacuo dispde de um
sistema de autolimpeza da bomba, o que simplifica a manutencéo diéria.
Para a limpeza geral, recomenda-se o uso de produtos especificos para
superficies de contacto alimentar e um pano humido, evitando sempre a
imersdo em agua ou o uso de jatos diretos., Q: Que tipos de acessorios
sdo compativeis ou incluidos com a maquina? A: A maquina de vacuo
n&o inclui acessorios adicionais para além dos componentes standard. E
compativel com uma vasta gama de sacos de vacuo e consumiveis para
selagem com atmosfera modificada (gas), que podem ser adquiridos
separadamente., Q: Qual a duracdo da garantia e como funciona o
servigo de assisténcia técnica? A: Para informacgdes detalhadas sobre o
periodo de garantia e os termos do servigco de assisténcia técnica, por
favor, contacte o nosso departamento de vendas. Garantimos suporte
pés-venda para qualquer questdo ou necessidade com 0 equipamento.
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Maquina Vacuo Eco50 Super Atmosfera Progressiva Maquina de
embalar a vacuo profissional Eco50 Super com atmosfera progressiva e
tampa em cUpula para conservacéo alimentar.

Marca: UDI

Maquina Vacuo Eco50 Super Atmosfera Progressiva
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Uso Profissional - Casos
de Uso

Aproveite a funcéo de atmosfera modificada para embalar produtos como
péo fresco, bolos ou folhados, introduzindo um géas inerte que impede a
compressao e mantém a estrutura, aumentando a sua durabilidade sem
comprometer a textura., Utilize os programas de marinada para otimizar a
penetracdo de temperos em carnes mais duras ou peixes robustos. A
pressédo do vacuo abre os poros dos alimentos, acelerando o processo e
resultando em produtos mais saborosos e tenros em menos tempo., Para
uma gestéo de stocks eficiente, categorize e rotule todos os produtos
embalados a vacuo com a data de embalamento e validade. Isto facilita o
controlo FIFO (First In, First Out) e minimiza o desperdicio alimentar, um
fator critico na rentabilidade., Realize a manutencéo preventiva da bomba
de vacuo, incluindo a autolimpeza, regularmente. Uma bomba em

perfeito estado garante a maxima eficiéncia no vacuo e prolonga a vida
util do equipamento, evitando interrupgcdes operacionais inesperadas.

Chef Executivo e Subchef, Gestor de F&B (Food & Beverage),
Comprador Profissional para HORECA

<p>Equipamento com dois modos de reentrada de ar; direto e por
etapas.<br /> A reentrada de ar por etapas evita danificar alimentos
moles ou com texturas mais sensiveis. Possibilidade de selagem com
atmosfera modificada através da adi¢do de gas, permitindo o
embalamento de produtos que possam ser danificados por compressao
no processo normal. Bomba de vacuo com sistema de autolimpeza.
Contador de ciclos. Painel de comandos digital. Programa especial para
marinar carne e peixe.</p>

<p>Dimensdes: 620x630x450 mm<br /> Barra soldadura 500 mm<br />
Bomba de vacuo 20/24m3/H-0il cm3/h<br /> Dimensbes: Camara
520x520x220 mm<br /> Peso liquido:-Bruto 80-90 kg<br /> Poténcia: 0,90
kw</p> <p>Tensédo: 230 V</p>

HE445815,HE445822,HE445839

Restaurantes de Alta Cozinha e Fine Dining: Para chefs que trabalham
com ingredientes pereciveis e delicados, como vieiras frescas, massas
artesanais ou ervas aromaticas, a funcdo de atmosfera progressiva é
indispensavel. Permite embalar estes produtos a vacuo sem os danificar,
mantendo a sua textura, forma e frescura originais até ao momento da
confec¢do, crucial para a consisténcia e o empratamento de pratos de
elevado nivel., Cozinhas Centrais e Catering para Eventos: Em
operacdes de grande volume, a capacidade de marinar carne e peixe em
vacuo acelera o processo de infuséo de sabores, reduzindo
drasticamente o tempo de preparacéo. Além disso, o embalamento a
vacuo com atmosfera modificada permite preparar e armazenar grandes
guantidades de saladas pré-preparadas, vegetais cortados ou porcdes de
proteinas, garantindo a sua qualidade e seguranca alimentar durante o
transporte e servico em eventos, minimizando o risco de contaminagéo
cruzada., Talhos e Peixarias Profissionais: Para talhos e peixarias que
fornecem restaurantes e hotéis, a utilizacdo desta maquina é essencial
para prolongar a validade de cortes nobres de carne, peixe fresco e
mariscos. O embalamento a vacuo protege os produtos da oxidacéo e
desidratacdo, mantendo as suas caracteristicas organoléticas intactas e
permitindo uma gestdo de stocks mais eficiente, com a garantia de que o
produto chega ao cliente final com a maxima frescura.



Uso Profissional - A maquina de vacuo de camara de 520mm com atmosfera progressiva €

Introducéo um equipamento fulcral para qualquer operagcdo HORECA em Portugal
que ambicione otimizar a conservacao e a preparacao de alimentos. A
sua tecnologia avancada, que inclui reentrada de ar gradual e
capacidade de embalamento em atmosfera modificada, permite prolongar
significativamente a vida Util dos produtos, assegurar a integridade de
ingredientes delicados e intensificar sabores através de marinadas
eficientes. Este investimento traduz-se numa reducéo substancial de
desperdicio, melhoria da qualidade final dos pratos e uma maior
rentabilidade operacional.

Descricao Resumida

Maquina de vacuo profissional de camara 520mm com atmosfera progressiva para

protecdo de alimentos delicados e selagem com gas. Inclui bomba de autolimpeza.

Descricao Completa

Concebida para o setor de restauracao e hotelaria, esta embaladora a vacuo com atmosfera
progressiva representa uma solucdo avancada na conservacao alimentar. A sua funcionalidade de
reentrada de ar por etapas protege produtos mais frageis, assegurando que a sua textura e
integridade original sdo mantidas. E um equipamento essencial para cozinhas profissionais que
procuram otimizar o armazenamento e prolongar a vida util dos ingredientes, minimizando o
desperdicio e maximizando a frescura.

maquina vacuo profissional — Embalamento a Vacuo — Principais Vantagens

Com um sistema de selagem que permite a adicao de gas, esta maquina possibilita 0 embalamento
em atmosfera modificada, crucial para produtos que seriam danificados pela compressédo do
processo de vacuo convencional. A bomba de vacuo com autolimpeza e o painel de comandos digital
simplificam a operacdo e a manutencao, assegurando um desempenho constante e higiénico. O
programa especial para marinar carne e peixe eleva a qualidade da preparagdo, intensificando
sabores e economizando tempo de forma eficiente.

A construcao robusta e a poténcia otimizada para uso continuo garantem durabilidade e fiabilidade
em ambientes de alta exigéncia. A sua eficiéncia energética, aliada a precisédo no vacuo, torna esta
maquina um investimento inteligente para qualquer estabelecimento profissional que valorize a
qualidade superior, a seguranca alimentar rigorosa e a rentabilidade a longo prazo.

AplicacOes Profissionais



Este aparelho é indispensavel em restaurantes de alta cozinha, unidades hoteleiras, talhos, peixarias
e cozinhas industriais que exigem a maxima frescura e prolongamento da validade dos alimentos. A
funcdo de atmosfera progressiva € particularmente util para embalar produtos delicados como
massas frescas, bolos, folhas verdes e peixe, preservando a sua forma e textura. E também ideal
para marinadas rapidas e eficazes de carne e peixe, otimizando o tempo de preparacdo em Servicos
de catering e eventos com grande volume.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe

Dimensdes Externas (C x L x A) 620 x 630 x 450 mm
Comprimento da Barra de Soldadura 500 mm
Capacidade da Bomba de Vacuo 20/24 m3/h
Dimensdes da Camara (C x L x A) 520 x 520 x 220 mm
Peso Liquido/Bruto 80-90 kg

Poténcia 0,90 kW

Tenséo 230V

Perguntas Frequentes

Como funciona a reentrada de ar por etapas?

A reentrada de ar por etapas € um processo controlado que permite que o ar volte gradualmente
para a camara de vacuo. Isso evita um choque repentino que poderia danificar alimentos com
texturas macias ou frageis, preservando a sua forma e consisténcia original.

E possivel embalar produtos com atmosfera modificada?

Sim, este equipamento oferece a possibilidade de selagem com atmosfera modificada. Através da
adicdo de gas, € possivel embalar produtos que seriam danificados pela compressao do vacuo
normal, prolongando a sua frescura e qualidade de forma significativa.

Onde pode ser utilizada esta maquina de vacuo?

Esta maquina € ideal para uma vasta gama de estabelecimentos profissionais, incluindo
restaurantes, hotéis, talhos, peixarias e cozinhas industriais, onde a conservacéo e a preservagéo da
gualidade dos alimentos sdo uma prioridade maxima. Adaptavel a diversas necessidades, otimiza
processos em qualquer ambiente gastronémico exigente.



Quais sao os beneficios do programa especial para marinar?

O programa especial para marinar carne e peixe permite uma penetracdo mais rapida e eficaz dos
temperos nos alimentos. Isso ndo so intensifica o sabor em menos tempo, como também contribui
para uma melhor textura, otimizando o processo de preparacdo em cozinhas profissionais.

Quais os requisitos de instalacao elétrica para esta maquina?

Este equipamento requer uma tensédo de 230 V e tem uma poténcia de 0,90 kW. Aconselhamos a
consulta de um eletricista qualificado para assegurar que a instalacdo elétrica da sua cozinha
profissional cumpre estes requisitos e suporta a carga de forma segura.



