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Embaladora de Vacuo Profissional SU-520P para Horeca

Informacoes do Produto

SKU: SM1141102 Modelo: 1141102

Marca: Sammic EAN: 8435561005881

Imagens do Produto

E—
Marca Sammic
EAN 8435561005881
Modelo 1141102
Instalacéo De Bancada
Poténcia Até 3 kw

Tensao 230V Monofasico



Descricao Resumida

Embaladora de vacuo de camara SU-520P com bomba Busch (20 m3/h) e barra de

420mm. ldeal para Horeca, garante conservacao superior e higiene alimentar. 230V.

Descricao Completa

Embaladora de Vacuo Profissional — Principais Vantagens

Esta embaladora de vacuo (também conhecida como maquina de vacuo ou seladora a vacuo) de
camara € a solucédo ideal para estabelecimentos Horeca que procuram maximizar a conservagao dos
alimentos, reduzir o desperdicio e otimizar a gestédo de stock. Equipada com bomba Busch, garante
um vacuo potente e fiavel, essencial para prolongar a frescura e o sabor dos produtos alimentares.

O controlo de vacuo por sensor, juntamente com a fungédo Vacuo Plus, assegura uma embalagem
precisa e adaptada a cada tipo de alimento, mesmo os mais delicados. A soldadura dupla oferece
uma selagem hermética e ultra-resistente, prevenindo qualquer fuga e garantindo a maxima

seguranca e higiene para o seu negaocio.

A interface intuitiva com LCD a cores e teclado téatil retroiluminado facilita a programacéo e
monitorizagdo do processo, permitindo armazenar até 99 programas personalizados.
Funcionalidades como o botéo "pausa" para marinar e a detecédo de evaporacao de liquidos elevam
a versatilidade deste equipamento, adaptando-se as mais diversas necessidades da cozinha

profissional.

Aplicacdes

Esta embaladora de vacuo é indispensavel em cozinhas profissionais de restaurantes, hotéis, talhos,
supermercados, catering e qualquer estabelecimento que necessite de prolongar a vida util de
alimentos frescos, cozinhados ou processados. E perfeita para porcionar, marinar, cozinhar sous-
vide ou simplesmente para armazenar produtos de forma eficiente e higiénica, otimizando o espaco e

reduzindo significativamente o desperdicio alimentar.
Especificagbes Técnicas

Caracteristica Detalhe

Bomba Busch



Caracteristica

Controlo de Vacuo

Funcéo

Ecra

Teclado

Programas

Funcéo Extra

Véacuo por Etapas

Detecdo

Soldadura

Programa para Sacos

Descompresséao

Estrutura

Manutencéao

Seguranca

Capacidade da Bomba

Comprimento da Barra

Poténcia Total

Presséo de Vacuo (Méx.)

Alimentacédo Elétrica

Plugue

Dimensdes Internas (L x P x A)

Dimens&es Exteriores (L x P x A)

Detalhe

Por sensor

Vacuo Plus

LCD a cores

Téactil, retroiluminado

99, com memdria e opgdo de bloqueio

Botdo “pausa” para marinar

Sim

Evaporacao de liquidos

Dupla, barra sem cabos

Embalamento de sacos

Controlada por impulsos, automatica (Vac-Norm ready)

Carrocaria e cuba em aco inoxidavel, cuba embutida, tampa
transparente

Programa dry-oil para secagem da bomba, contador de
horas para mudanca de 6leo

Sistema com protec¢des por falha de vacuo

20 m¥/h (50 Hz), 24 mé/h (60 Hz)

420 mm

750 W

2 mbar

230V /50-60 Hz / 1~ (5.5 A)

EU (SCHUKO 2P+G)

568 x 431 x 215 mm

634 x 552 x 513 mm



Caracteristica Detalhe

Peso Liquido 76 kg

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

Ruido de Fundo 32 dB(A)



