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na imagem.

Maquina de Vacuo Digital Atmosfera Progressiva 450mm

Informacoes do Produto

SKU: UD2086.428
Marca: UDEX
Peso: 60 kg

Modelo:

EAN:

Dimensdes:

UD2086.428

N/D

560 x 640 x 450 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca UDEX

Modelo UD2086.428
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Q: Quais sédo as dimensfes desta maquina de vacuo e 0 espaco necessario
para a sua instalagdo? A: A maquina de vacuo tem dimensfes de
560x640x450 mm. A camara de vacuo mede 460x500x220 mm.
Recomenda-se um espaco adicional de seguranc¢a a volta do equipamento
para ventilacdo adequada e acesso para manutencao., Q: Quais sdo os
requisitos de instalagdo elétrica para esta maquina de vacuo? A: Esta
méquina de vacuo funciona com uma tenséo de 230 V e tem uma poténcia
de 0,90 kW. Requer uma tomada elétrica compativel com estas
especificacoes. A instalacéo deve ser efetuada de acordo com as normas
de seguranca elétrica em vigor., Q: Como se realiza a manutencao e
limpeza da maquina de vacuo? A: A maquina possui um sistema de
autolimpeza da bomba de vacuo. Para a limpeza geral, recomenda-se a
utilizacdo de um pano humido e detergente neutro nas superficies externas
e na camara, evitando jatos de agua diretos em componentes elétricos.
Consulte o manual para instru¢des detalhadas sobre a manutencgéo
preventiva e a frequéncia de substituicdo do 6leo da bomba, se aplicavel.,
Q: Esta maquina de vacuo inclui alguma garantia ou servico de assisténcia
técnica? A: Sim, a maquina de vacuo é fornecida com garantia de fabrica.
Para detalhes sobre a duracédo da garantia e as condi¢cdes de assisténcia
técnica, por favor, contacte 0 nosso servi¢co de apoio ao cliente ou consulte
a documentacédo que acompanha o equipamento., Q: Quais acessorios sdo
compativeis ou incluidos com esta maquina de vacuo? A: A maquina inclui
0S componentes essenciais para o seu funcionamento. Para a
funcionalidade de atmosfera modificada, é necessaria a adi¢do de gas
externo. N&o séo especificados acessorios adicionais incluidos. Para
informacdes sobre sacos de vacuo e consumiveis compativeis, contacte o
nosso departamento comercial.
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Maquina Vacuo Eco45 Digit Atmosfera Progressiva Maquina de embalar a
vacuo profissional Eco45 Digit com atmosfera progressiva em ago
inoxidavel para restauracgao.

Marca: UDI

Magquina Vacuo Eco45 Digit Atmosfera Progressiva
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Utilize a funcéo de atmosfera progressiva para embalar produtos delicados
como bolos, folhados ou saladas preparadas, evitando a compresséo e
mantendo a integridade estrutural., Aproveite o programa especial para
marinar carnes e peixes diretamente na embalagem, intensificando os
sabores e reduzindo o tempo de preparacdo em comparacdo com métodos
tradicionais., Implemente um sistema de rotulagem rigoroso com data de
embalamento e validade para otimizar a gestdo de inventario e garantir a
rastreabilidade dos produtos embalados a vacuo., Realize verificacdes
regulares do 6leo da bomba e utilize a fungéo de autolimpeza para garantir
a longevidade do equipamento e a eficiéncia constante do vacuo.

Chef Executivo/Chefe de Cozinha, Gestor de F&B (Food & Beverage),
Comprador/Aprovisionador HORECA

<p>Equipamento com dois modos de reentrada de ar; direto e por
etapas.<br /> A reentrada de ar por etapas evita danificar alimentos moles
ou com texturas mais sensiveis. Possibilidade de selagem com atmosfera
modificada através da adicéo de gas, permitindo o embalamento de
produtos que possam ser danificados por compressao no processo normal.
Bomba de vacuo com sistema de autolimpeza. Contador de ciclos. Painel
de comandos digital. Programa especial para marinar carne e peixe.</p>

<p>Dimensfes: 560x640x450 mm<br /> Barra soldadura 450 mm<br />
Bomba de vacuo m3/h 20/24m3/H-0il cm3/h<br /> Dimensdes: Camara
460x500x220 mm<br /> Peso liquido:-Bruto 60-70 kg<br /> Poténcia: 0,90
kw</p> <p>Tensdo: 230 V</p>

HRFD1O0LTRIF600E,HRFDG8L600S,HRFD10L600E,HRFD10L10L600E

Cozinhas de Restaurantes de Alta Cozinha: Em cozinhas de alta cozinha,
esta maquina é utilizada para a preparacdo sous-vide de cortes de carne e
peixe, garantindo uma cozedura uniforme e uma infuséo profunda de
sabores. A atmosfera progressiva € crucial para selar produtos delicados,
como vieiras ou vegetais folhosos, sem os danificar, mantendo a sua textura
e apresentacéo perfeitas para o empratamento., Servigcos de Catering e
Banquetes: Para empresas de catering e servicos de banquete, o
equipamento permite a preparacdo antecipada de grandes volumes de
alimentos, como carnes fatiadas, molhos ou guarnicdes, que sdo depois
armazenados a vacuo para manter a frescura e a seguranca alimentar. A
selagem de produtos com marinadas é também uma aplicacéo frequente,
otimizando o tempo de preparacao e garantindo a consisténcia do sabor em
eventos de grande escala., Hotéis com Servico de Pequeno-Almoco e
Buffet: Em hotéis, a maquina é indispensavel para a gestédo de stocks de
charcutaria, queijos, frutas cortadas e produtos de pastelaria para o
pequeno-almoco e buffet. O vacuo prolonga significativamente a validade
destes produtos, reduzindo o desperdicio e assegurando que os alimentos
servidos aos héspedes mantém a maxima frescura e qualidade, mesmo fora
dos horérios de pico de preparacgéo.

A Méaquina de Vacuo Digital com Atmosfera Progressiva de 450mm € um
equipamento essencial para qualquer operagao de hotelaria, restauracéo ou
catering em Portugal que procure otimizar a conservacgéo de alimentos,
prolongar o shelf-life dos produtos e melhorar a eficiéncia operacional. A
sua tecnologia de atmosfera progressiva e o painel de controlo digital
garantem um vacuo preciso e adaptado a uma vasta gama de produtos,
desde os mais robustos aos mais delicados, assegurando a maxima
qualidade e minimizando o desperdicio alimentar.



Instalacé&o De Bancada
Poténcia Até 3 kW

Tensao 230V Monofasico

Descricao Resumida

Méaquina de vacuo digital com atmosfera progressiva para resultados impecaveis. Barra
de soldadura de 450mm e bomba de 20/24m3/h. Essencial para preservar alimentos

delicados e otimizar a sua gestao.

Descricao Completa

maquina de vacuo profissional — Envasadora a Vacuo — Principais Vantagens

Este equipamento profissional de embalamento a vacuo foi cuidadosamente projetado para
aperfeicoar a conservagdo de alimentos em ambientes de alta exigéncia, como restaurantes, hotéis e
cozinhas industriais. Com a sua tecnologia de atmosfera progressiva avancada, garante a
integridade de produtos sensiveis, prevenindo a compressao e prolongando significativamente a sua

frescura.

Munida de um sistema de autolimpeza para a bomba e um contador de ciclos, esta unidade
proporciona uma manutencéao simplificada e um acompanhamento eficaz da sua utilizacdo. O painel
de comandos digital oferece um controlo preciso e intuitivo, otimizando a operacao diaria nas
cozinhas mais movimentadas.

A reentrada de ar por etapas resguarda alimentos macios ou delicados, garantindo que a sua textura
e apresentacdo permanecam intactas. Adicionalmente, o programa especifico para marinar carne e
peixe assegura uma melhor absorcdo dos temperos, realcando os sabores e enriquecendo a oferta
gastronomica do seu estabelecimento.

AplicacOes Profissionais

Esta maquina é ideal para cozinhas de restaurantes, unidades hoteleiras, empresas de catering e
talhos, onde a conservacao através de vacuo é fundamental para a gestao eficiente de stocks e para
a manutencdo da qualidade dos produtos. E perfeita para embalar carnes, peixes, vegetais e pratos
confecionados, quer seja para armazenamento prolongado ou para preparacao em grande volume.



O aparelho é amplamente adequado para qualquer estabelecimento que ambicione otimizar o tempo
de preparacéo dos alimentos e estender a sua vida Gtil, minimizando o desperdicio e maximizando a
rentabilidade. A sua robustez e funcionalidades avancadas fazem dela uma solugéo indispenséavel
para operacoes intensivas e de grande volume.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe

Dimensfes Externas (AXLxP) 560 x 640 x 450 mm
Barra de Soldadura 450 mm

Bomba de Vacuo 20/24 m3/h - 0.5 It 6leo
Dimens6es da Camara (AxLxP) 460 x 500 x 220 mm
Peso Liquido 60 kg

Peso Bruto 70 kg

Poténcia 0,90 kW

Tenséo 230V

Perguntas Frequentes

Q: Qual a vantagem da atmosfera progressiva?

A: A atmosfera progressiva permite a reentrada de ar por etapas, evitando danos em alimentos
delicados e otimizando a selagem. Esta funcionalidade é crucial para manter a qualidade e a
apresentacao de produtos sensiveis, especialmente ao usar a opcao de atmosfera modificada com
gas.

Q: Este equipamento pode embalar produtos com molhos ou liquidos?

A: Sim, maquinas de vacuo de camara, como este modelo, sdo ideais para embalar produtos com
liguidos e molhos. O processo de vacuo ocorre dentro da camara, garantindo uma selagem eficaz
sem derrames, essencial para a preparacdo em grande volume.

Q: E possivel usar gas inerte para embalar alimentos?

A: Sim, este equipamento permite a selagem com atmosfera modificada através da adicdo de gas
inerte (MAP). Esta funcionalidade é perfeita para produtos que podem ser danificados por
compressdo no processo de vacuo normal, como carnes frescas, pizzas ou saladas prontas,
protegendo a sua integridade.

Q: Como é feita a manutencao da bomba de vacuo?
A: A bomba de vacuo possui um sistema de autolimpeza, o que simplifica significativamente a



manutencao e prolonga a vida util do componente. As instrucdes detalhadas de limpeza e verificacédo
do 6leo encontram-se no manual do utilizador, assegurando o bom funcionamento a longo prazo.

Q: Quais sao as dimensdes desta maquina de vacuo e 0 espagco nhecessario para a sua
instalacdo?

A: A maquina de vacuo tem dimensdes externas de 560x640x450 mm e a camara de vacuo mede
460x500x220 mm. Recomenda-se um espaco adicional de seguranca a volta do equipamento para
ventilagdo adequada e acesso facilitado para futuras manutencgoées.



