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Maguina de Vacuo Profissional SU-310P 10m3/h, Dupla Soldadura

Informacoes do Produto

SKU: SM1140732 Modelo: 1140732

Marca: Sammic EAN: 8435561004327

Imagens do Produto
/

Especificacoes

Marca Sammic

EAN 8435561004327
Modelo 1140732
Material Inox

Poténcia Até 3 kW

Tensao 230V Monofasico



Descricao Resumida

Maquina de vacuo profissional de camara, 10ms3/h, barra de 320mm, dupla soldadura.

Ideal para HORECA, garante preservacéao eficiente e higiénica.

Descricao Completa

Maquina de Vacuo Profissional — Principais Vantagens

A maquina de vacuo profissional SU-310P (ou embaladora a vacuo de camara) foi concebida para
atender as rigorosas exigéncias do sector HORECA, garantindo a maxima preservacao e higiene dos
alimentos. Equipada com tecnologia de ponta, oferece um controlo de vacuo por sensor de elevada
precisdo, essencial para embalar uma vasta gama de produtos com resultados consistentes.

Com um painel LCD a cores e teclado tatil retroiluminado, a operagdo € intuitiva e permite o acesso
rapido a 99 programas memorizaveis, otimizando o fluxo de trabalho em cozinhas profissionais. A
funcdo "pausa" é ideal para a marinada de alimentos, enquanto a detecdo de evaporacao de liquidos
e 0 programa de vacuo por etapas proporcionam flexibilidade e seguranca no embalamento de
produtos humidos ou delicados. Além disso, a soldadura dupla e a barra de soldadura sem cabos
asseguram fechos herméticos e duradouros, cruciais para a conservacao.

Construida integralmente em aco inoxidavel, tanto a carrocaria como a cuba embutida, oferece
durabilidade e facilidade de limpeza, cumprindo os mais altos padrdes de higiene. A homologacédo
NSF atesta a conformidade com as normas internacionais de seguranca alimentar, tornando-a uma
escolha fiavel para qualquer estabelecimento profissional.

Aplicacdes

Este equipamento € indispensavel para restaurantes, hotéis, talhos, charcutarias e cozinhas
industriais que procuram prolongar a vida Util dos alimentos, otimizar a organizagao do frigorifico e
freezer, e garantir a maxima qualidade dos produtos. E ideal para a embalagem de carnes, peixes,
vegetais, queijos, produtos de charcutaria e liquidos, tanto para armazenamento a longo prazo como
para processos de culinaria sous-vide.

A sua capacidade de 10 m3h e barra de selagem de 320 mm tornam-na adequada para
estabelecimentos com volume de producdo médio a alto, onde a eficiéncia e a preservacao sao
prioritarias. O programa de embalamento de sacos e a descompressdo controlada por impulsos
permitem manusear diferentes tipos de produtos com precisao.



Especificagcbes Técnicas

Caracteristica Detalhe
Capacidade da bomba 10 md/h

Comprimento da barra de soldadura 320 mm

Dimensé&o interna (Largura) 330 mm

Dimenséo interna (Profundidade) 360 mm

Dimenséo interna (Altura) 155 mm

Poténcia Total 370 W

Pressédo de vacuo (maxima) 2 mbar

Alimentacéo elétrica 230V /50-60 Hz /1~ (3.4 A)
Plugue EU (SCHUKO 2P+G)
Dimens0@es exteriores (Largura) 384 mm

Dimensdes exteriores 465 mm

(Profundidade)

Dimens®@es exteriores (Altura) 403 mm

Peso liquido 39.5kg

Nivel de ruido (1 m) 75 dB(A)

Ruido de fundo 32 dB(A)

Motor da bomba Busch

Controlo de vacuo Por sensor

Meméria de programas 99 programas

Material Aco inoxidavel (carrocaria e cuba)

Certificacao Homologado por NSF



