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Maquina de Vacuo Profissional, Selagem 320mm

Informacoes do Produto

SKU: MS2101.459.017 Modelo: F32.08
Marca: Magnus EAN: N/D
Dimensdges: 445 x 455 x 460 cm
Imagens do Produto
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Especificacoes

Marca Magnus

Modelo F32.08

Descricao Resumida



Maquina de vacuo profissional de camara, selagem 320mm. Construcdo em inox,

display digital com 10 programas. Ideal para conservagéo de alimentos.

Descricao Completa

maquina de vacuo profissional — Embalagem a Vacuo — Principais Vantagens

Esta maquina de vacuo de camara é uma ferramenta indispensavel para qualquer estabelecimento
de restauracao, otimizando a conservacdo de alimentos e prolongando a sua frescura de forma
significativa. Gracas a sua construcdo robusta em aco inoxidavel, garante durabilidade e facilidade
de limpeza, cumprindo com os mais rigorosos padrdes de higiene profissional. A tampa transparente
facilita o controlo visual do processo de selagem, enquanto o display digital com 10 programas
personalizaveis oferece versatilidade para diferentes tipos de alimentos e necessidades.

A integracdo de um manometro de vacuo permite um controlo preciso da pressdo, assegurando
resultados consistentes em cada utilizacdo. Além disso, as funcBes especiais para vacuo em
contentores e o programa de limpeza e aquecimento da bomba destacam a inovacao e praticidade
deste equipamento, tornando-o um aliado fundamental na gestéo eficiente da sua cozinha.

AplicacBes Profissionais

Este equipamento é ideal para uma vasta gama de aplicacbes em cozinhas profissionais,
restaurantes, hotéis e pastelarias, onde a conservacao e a preparacdo de alimentos sdo cruciais.
Permite embalar a vacuo carnes, peixes, vegetais, molhos e produtos de charcutaria, mantendo as
suas propriedades organolépticas e nutricionais por mais tempo. E também de grande utilidade para
a técnica sous-vide, garantindo uma cozedura uniforme e sabores intensificados. A sua eficiéncia
traduz-se em reducdo do desperdicio alimentar, otimizacdo do espaco de armazenamento e uma
melhor organizacdo da produc¢éo na sua cozinha.

Caracteristicas Técnicas

Construcao Aco inoxidavel (camara e estrutura)
Tampa Transparente

Display Digital com 10 programas
Controlo de

) Manometro integrado
Vacuo



Funcbes Vacuo em contentores (tampa aberta), Limpeza e aquecimento da bomba
Especiais (tampa fechada)

Dimensdes (LPA) 445x455x460 mm

Selagem 320 mm

Perguntas Frequentes

Qual a importancia do ago inoxidavel na construgcao deste equipamento?
O aco inoxidavel garante a maxima higiene e durabilidade, sendo resistente a corrosdo e facil de
limpar, caracteristicas essenciais em ambientes de cozinha profissional.

Quantos programas de selagem estao disponiveis e como séo selecionados?
Este modelo dispbe de 10 programas de selagem, que podem ser facilmente selecionados e
ajustados através do display digital, permitindo uma adaptacao precisa as suas necessidades.

E possivel utilizar esta maquina para embalar produtos em recipientes externos?
Sim, o equipamento inclui uma fungcé@o especial que permite criar vacuo em contentores externos,
ideal para liquidos ou produtos mais delicados, basta deixar a tampa da maquina aberta.

Como se realiza a manutencdo da bomba de vacuo?
Existe um programa especifico que permite a limpeza e o aquecimento da bomba, contribuindo para
a sua manutencéao e prolongando a vida util do equipamento de forma simples e eficiente.

Quais as principais vantagens de utilizar a técnica de embalagem a vacuo na cozinha
profissional?

Embalar a vacuo prolonga significativamente a vida Util dos alimentos, preserva os seus nutrientes e
sabores, otimiza o espaco de armazenamento e minimiza o desperdicio, resultando em poupancas e
maior eficiéncia operacional.



