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Maquina de Vacuo Profissional 300mm com Camara 310x350x120mm

Informacoes do Produto

SKU: UD2086.419
Marca: UDEX
Peso: 32 kg

Modelo:

EAN:

Dimensdes:

UD2086.419

N/D

370 x 530 x 250 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca

Modelo

UDEX

UD2086.419



FAQ

Importado em

Focus Keyword

Importado por
WooCommerce ID

Alt Text Imagens

Outros Atributos

Titulo Original

Estado WooCommerce
Estado Optimizagcao
Categoria Proposta (IA)
Categorias Secundarias

Upsells (SKU | Titulo)

Q: Quais as dimensdes exatas da maquina de vacuo e o
espaco necessario para a sua instalagdo? A: A maquina de
vacuo possui dimensdes de 370x530x250 mm. A camara
interna mede 310x350x120 mm. Recomenda-se um espaco
minimo de 400x600x300 mm para permitir ventilacao
adequada e acesso para operacdo e manutengdo., Q: Quais
0s requisitos elétricos para instalar esta maquina de vacuo?
A: Este equipamento requer uma tensao de 230 V. A
poténcia é de 0,35 kW. Uma tomada elétrica padrdo de 230V
com ligacéo a terra é suficiente para o seu funcionamento.,
Q: Como deve ser feita a manutencéo e limpeza da maquina
de vacuo? A: A limpeza regular é essencial. Utilize um pano
hamido e detergente neutro para limpar as superficies
externas e a camara apoés cada uso. Verifique e limpe a
barra de soldadura periodicamente. Nao use produtos
abrasivos. Consulte o manual de instru¢des para orientacdes
especificas sobre a bomba de vacuo., Q: Esta maquina de
vacuo tem garantia e como funciona a assisténcia técnica?
A: Sim, a maquina de vacuo manual profissional beneficia da
garantia legal aplicavel. Em caso de necessidade de
assisténcia técnica, por favor contacte o nosso servico de
apoio ao cliente. A nossa equipa ird providenciar o suporte
necessario e encaminhar para um técnico especializado, se
aplicavel, garantindo um servigo rapido e eficiente., Q: Que
acessorios estdo incluidos ou sdo compativeis com esta
magquina de vacuo manual profissional? A: Esta maquina é
fornecida com os componentes essenciais para o seu
funcionamento. S&o compativeis diversos tipos de sacos de
vacuo especificos para maquinas de camara, bem como
rolos de embalamento. Para mais informac¢des sobre
acessorios adicionais, consulte o nosso catalogo ou
contacte-nos.
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Magquina Vacuo Manual Universal30 Atmosfera Progres
Magquina de embalar a vacuo profissional em aco inoxidavel
com tampa transparente para conservacgao de alimentos.
Marca: UDI

Magquina Vacuo Manual Universal30 Atmosfera Progres
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Uso Profissional - Casos de Uso

Utilize sacos de vacuo de qualidade profissional, adequados
para contacto alimentar e resistentes a perfuracéo, para
garantir uma selagem hermética e evitar perdas de vacuo.,
Para liquidos ou produtos com alto teor de humidade,
congele-os ligeiramente antes de embalar a vacuo para
evitar que sejam sugados para a bomba e comprometer o
equipamento., Aproveite a fun¢éo de vacuo para marinar
carnes e peixes. A auséncia de ar abre as fibras dos
alimentos, permitindo que os temperos penetrem mais
rapidamente e intensifiquem o sabor em fragdes do tempo
habitual., Implemente um sistema de rotacédo de stock (FIFO
- First In, First Out) com produtos embalados a vacuo,
etiquetando sempre com data de embalamento e validade
para garantir a seguranca alimentar e minimizar o
desperdicio.

Chef Executivo de Hotel, Responsavel de F&B (Food &
Beverage), Gerente de Restaurante

<p>Embalagens a vacuo equipadas com solu¢ées
tecnoldgicas inovadoras, capazes de satisfazer os diferentes
requisitos de embalagem, independentemente do mercado,
que sejam introduzidos.<br /> Excelente qualidade como
realidade de respostas concretas para seus clientes.</p>

<p>Dimensbes: 370x530x250 mm<br /> Barra soldadura 300
mm<br /> Bomba de vacuo -0il cm3/h<br /> Dimensdes:
Cémara 310x350x120 mm<br /> Peso liquido:-Bruto 32-40
kg<br /> Poténcia: kw 0,35 kw</p> <p>Tenséao: 230 V</p>

HRLAVM,HE445815,HE445822,HE445839

Cozinha de Restaurante de Alta Cozinha: Em restaurantes
que preparam pratos complexos e requerem ingredientes da
mais alta qualidade, a maquina de vacuo é usada para
porcionar e selar carnes nobres, peixes e vegetais,
garantindo a sua frescura até ao momento da confecao.
Permite também a marinagem rapida e eficaz, intensificando
sabores em menos tempo, essencial para servicos de
almoco e jantar., Servigo de Catering para Eventos: Para
empresas de catering que produzem grandes volumes de
refeicdes em diferentes locais, este equipamento é
fundamental para o transporte seguro e higiénico de
alimentos pré-preparados. A embalagem a vacuo evita a
contaminacgdo cruzada, mantém a temperatura e a textura
dos alimentos, e facilita a regeneragéo no local do evento,
assegurando a qualidade final do servico., Seccéo de
Charcutaria e Queijaria em Hotel: Em hotéis com buffets de
pequeno-almoco ou areas de charcutaria e queijaria, a
magquina de vacuo permite conservar enchidos, queijos e
produtos fumados por periodos mais longos, reduzindo a
oxidacao e o ressecamento. Isto assegura uma
apresentacéo sempre impecavel e um menor desperdicio de
produtos de alto valor, otimizando 0s custos operacionais.



Uso Profissional - Introducéo A maquina de vacuo profissional com camara de
310x350x120mm é um equipamento indispensavel para
otimizar a gestéo de stock e a qualidade dos produtos
alimentares em qualquer operacdo Horeca. Ao remover o ar,
este equipamento prolonga significativamente a frescura dos
alimentos, minimiza o desperdicio e garante a consisténcia
na preparacdo, traduzindo-se em ganhos de eficiéncia e
rentabilidade cruciais para cozinhas profissionais e servigcos
de catering em Portugal.

Instalacé&o De Bancada
Largura (mm) até 600 mm
Poténcia Até 3 kW
Tensao 230V Monofasico

Descricao Resumida

Maquina de véacuo robusta e fiavel para uso profissional, capacidade de camara de

310x350x120mm e barra de selagem de 300mm.

Descricao Completa

maquina de vacuo profissional — Conservacao Alimentar — Principais Vantagens

Esta seladora a vacuo profissional de camara € um equipamento indispensavel para a otimizagéo da
conservacdo de alimentos em restaurantes e cozinhas profissionais. Desenvolvida para alta
performance e durabilidade, garante uma selagem hermética e eficaz, o que €é crucial para prolongar
a frescura dos produtos, minimizar o desperdicio e manter a integridade dos sabores. A sua
operacdo simplificada e a construgéo robusta garantem processamento rapido e eficiente, ideal para
ambientes de ritmo acelerado.

Equipada com tecnologia inovadora, esta maquina adapta-se a diversas necessidades de
embalamento, independentemente do tipo ou dimensao dos alimentos. A presenca de uma barra de
selagem de 300 mm oferece flexibilidade para usar uma variedade de sacos de vacuo, otimizando
assim o fluxo de trabalho e assegurando um desempenho consistente. E um investimento estratégico
para qualquer estabelecimento que preze pela qualidade dos alimentos e pela reducdao de custos
operacionais.

Aplicagcbes Profissionais



Este aparelho é perfeitamente adequado para uma vasta gama de estabelecimentos, incluindo
restaurantes gourmet, hotéis, empresas de catering, talhos e lojas de charcutaria. A sua
funcionalidade é ideal para a conservacao de diversos produtos, como carnes, peixes, legumes,
queijos e pratos confecionados. E a solucéo perfeita tanto para o armazenamento a longo prazo
como para a realizacdo de marinados ou preparacdo para cozinha sous-vide, suportando desde
pequenos lotes em cozinhas de autor até volumes médios em grandes operacgodes.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe

Dimensdes Externas (L X P x A) 370 x 530 x 250 mm
Dimensdes da Camara (L x P x A) 310 x 350 x 120 mm
Barra de Soldadura 300 mm

Bomba de Vacuo 0il cm3/h

Peso Liquido 32 kg

Peso Bruto 40 kg

Poténcia 0,35 kW

Tenséo 230V

Perguntas Frequentes

Q: Quais as dimensfes exatas da maquina de vacuo e 0 espago necessario para a sua
instalacdo?

A: A maquina de vacuo possui dimensodes externas de 370x530x250 mm, e a camara interna mede
310x350x120 mm. Para garantir uma ventilacdo adequada e facilitar a operacédo, recomenda-se um
espaco minimo de 400x600x300 mm.

Q: Quais os requisitos elétricos para instalar esta maquina de vacuo?
A: Este equipamento requer uma tensdo de 230 V e tem uma poténcia de 0,35 kW. Uma tomada
elétrica padrdo de 230V com ligacéo a terra é suficiente para o seu funcionamento seguro.

Q: Como deve ser feita a manutencdo e limpeza da maquina de vacuo?

A: A limpeza regular é crucial. Utilize um pano humido e detergente neutro para limpar as superficies
externas e a camara apos cada uso, evitando produtos abrasivos. Consulte o manual de instru¢des
para orientacfes especificas sobre a manutencao da bomba de vacuo.

Q: Esta maquina de vacuo tem garantia e como funciona a assisténcia técnica?
A: Sim, esta seladora a vacuo beneficia da garantia legal aplicavel, assegurando a sua tranquilidade.



Para assisténcia técnica, por favor contacte o nosso servico de apoio ao cliente, que o encaminhara
para um técnico especializado, garantindo um servico rapido e eficiente.

Q: Que acessorios estdo incluidos ou sdo compativeis com esta maquina de vacuo manual
profissional?

A: A maquina é fornecida com os componentes essenciais para o seu funcionamento imediato. E
compativel com diversos tipos de sacos de vacuo especificos para maquinas de camara e rolos de
embalamento. Consulte o nosso catalogo para informacgdes sobre acessorios adicionais.



