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Seladora A Vacuo Profissional DVA41 Aco Inox

Informacoes do Produto

SKU: CO17998 Modelo: 17998

Marca: Corequip EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca Corequip

Modelo 17998



Descricao Resumida

Seladora a vacuo profissional em aco inoxidavel, ideal para restauracdo. Garante

conservacao superior e prolonga a frescura dos alimentos.

Descricao Completa

A Maquina Seladora a Vacuo DVA41 da Waage é uma solucdo eficiente e robusta, concebida
especificamente para as exigéncias da restauracdo e hotelaria. Este equipamento permite criar um
vacuo perfeito e preservar todo o tipo de produtos, desde alimentos frescos a preparados, garantindo
uma maior durabilidade e frescura. A sua construcdo em aco inoxidavel e as barras de selagem
removiveis facilitam a limpeza e manutencao, critérios essenciais em qualquer cozinha profissional,
contribuindo para a maxima higiene e eficiéncia operacional.

Seladora a vacuo profissional — Envasadora a Vacuo — Principais Vantagens

Este aparelho destaca-se pela sua versatilidade e facilidade de operagdo. Oferece mdultiplos
programas de vacuo, incluindo opg¢des por percentagem, segundos, marinado e para liquidos,
adaptando-se a diversas necessidades de conservacdo. O painel de controlo LCD de 5 polegadas e
0os 20 programas disponiveis permitem uma gestdo intuitiva e precisa do processo de selagem,
otimizando o tempo e 0s recursos na sua cozinha profissional. A transparéncia da campanula de
plexiglas facilita 0 acompanhamento visual do processo.

Aplicagcbes Profissionais

Ideal para restaurantes, hotéis, charcutarias e pastelarias que procuram prolongar a vida util dos
seus produtos, reduzir o desperdicio alimentar e otimizar processos de preparacdo. Este dispositivo
garante a qualidade e seguranca alimentar, sendo um investimento crucial para a eficiéncia e
rentabilidade no setor alimentar. A precisdo do vacuo permite ainda a técnica de sous-vide,
expandindo as possibilidades culinarias da sua empresa.

Caracteristicas Técnicas

Dimensdes da Cuba (L x P x A) 417 x 464 x 180h mm
Bomba de Vacuo 25 m3/h
Barra de Selagem 410 mm

Injecéo de Gas Sim (2 saidas)



Alimentacao 220V/50-60Hz

Poténcia 1500W

Bolsas Maximas 400 x 500 mm

Painel de Controlo LCD de 5 polegadas
Programas 20

Material Aco Inoxidavel
Campéanula Acrilico Transparente
Barras de Selagem Removiveis
Dimensdes (L x P x A) 612 x 667 x 370 mm
Peso 50 kg

Perguntas Frequentes

Que tipos de produtos posso embalar com esta maquina?
Pode embalar uma vasta gama de produtos, incluindo alimentos sélidos, liquidos, marinadas e até
itens mais delicados, gracas aos multiplos programas de vacuo ajustaveis.

A limpeza do equipamento é facil?
Sim, a maquina é fabricada em aco inoxidavel e possui barras de selagem extraiveis, facilitando o
processo de limpeza e garantindo os mais altos padrées de higiene.

Quais programas de vacuo estdo disponiveis?
O equipamento oferece 20 programas predefinidos, incluindo modos de vacuo por percentagem, por
segundos, marinado e especificos para liquidos, permitindo uma total personalizagéo.

E possivel acompanhar o processo de vacuo?
Sim, a campéanula de plexiglas transparente permite que observe visualmente todo o ciclo de véacuo,
assegurando que o processo decorre conforme o esperado.

Este equipamento é adequado para uso intensivo em cozinhas profissionais?
Com a sua construcéo robusta em aco inoxidavel e bomba de vacuo de 25 m3/h, esta maquina foi
concebida para suportar 0 uso continuo e exigente de ambientes de restauragéo e hotelaria.



