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Acesso rapido

O produto final e as caracteristicas podem diferir ligeiramente do mostrado ao produto

na imagem.

Maquina de Vacuo Profissional Digital 450mm com Gas Inerte

Informacoes do Produto

SKU: UD2086.436
Marca: uDI
Peso: 100 kg

Modelo:

EAN:

Dimensdes:

UD2086.436

N/D

560 x 640 x 1050 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Modelo
Marca
Energia
Instalacéo

Poténcia

UD2086.436

uDl

Gas

De Chéo

Até 3 kW



Tensao 230V Monoféasico

Descricao Resumida

Maquina de vacuo profissional com barra de soldadura de 450mm e bomba de
20/24m3/h. Inclui modos de reentrada de ar por etapas e atmosfera modificada para

alimentos delicados.

Descricao Completa

maquina de vacuo profissional — Embaladora a Vacuo Digital — Principais
Vantagens

Esta maquina de selagem a vacuo foi cuidadosamente concebida para satisfazer as exigéncias
rigorosas de restaurantes, cozinhas profissionais e estabelecimentos hoteleiros, assegurando uma
conservagcao exemplar de um vasto leque de géneros alimenticios. Com um aparelho de
acondicionamento avancado, é possivel prolongar significativamente a frescura dos seus produtos,
minimizando o desperdicio e aprimorando a gestédo de stock em cozinhas de alta producéao, hotéis e
servigos de catering.

A tecnologia de reentrada de ar por etapas € um atributo crucial para o acondicionamento de iguarias
delicadas. Evita a compressdo excessiva e, subsequentemente, a deterioracdo de itens frescos,
tenros ou com texturas sensiveis, como peixe, frutas e vegetais. Esta precisdo garante que os seus
ingredientes mantém a sua integridade, aparéncia e qualidade até ao momento da confecao.

A capacidade de selagem com atmosfera modificada (MAP), através da adicdo de gas inerte,
representa um avancgo notavel para o setor alimentar. Permite acondicionar produtos que seriam
incompativeis com o vacuo convencional, abrindo novas portas para a conservagao e apresentacao
de alimentos. A bomba para criar vacuo, equipada com um sistema de autolimpeza e o contador de
ciclos, assegura uma operagdo fluida e uma manutencdo simplificada, contribuindo para a
longevidade e fiabilidade do dispositivo.

Com um painel de comandos digital e programas especificos para marinar carne e peixe, este
equipamento ndo so preserva os alimentos, como também agiliza os procedimentos de preparacéo,
resultando numa maior eficiéncia operacional e na elaboragéo de pratos de qualidade superior. A sua
robustez e funcionalidades avancadas fazem dela um investimento estratégico para qualquer
negocio que ambicione exceléncia na conservacéao alimentar.

Aplicac@es Profissionais



Este equipamento é ideal para restaurantes de alta cozinha, unidades hoteleiras, empresas de
catering, talhos e peixarias, bem como outras instituicées que necessitem de estender a durabilidade
de alimentos frescos e confecionados. A sua versatilidade permite o embalamento de carnes, peixe,
vegetais, molhos e produtos sensiveis, otimizando a logistica da cozinha e garantindo a qualidade
desde a preparacdo inicial até ao consumo final. E uma ferramenta indispensavel para chefs
executivos, responsaveis de Food & Beverage e gerentes que procuram aprimorar a eficiéncia e a

qualidade nos seus estabelecimentos.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica

Dimensdes Externas (LxPxA)
Barra de Soldadura

Bomba de Vacuo

Dimensdes da Camara (LxPxA)
Peso Liquido/Bruto

Poténcia

Tenséo

Modos de Reentrada de Ar
Selagem com Atmosfera Modificada
Bomba de Vacuo

Contador de Ciclos

Painel de Comandos

Programa Especial

Perguntas Frequentes

Detalhe

560x640x1050 mm

450 mm

20/24 m3/h (com 6leo)
460x500x220 mm

100 kg / 110 kg

0,9 kW

230V

Direto e por etapas
Sim, com adicao de gas inerte
Sistema de autolimpeza
Sim

Digital

Para marinar carne e peixe

Q: Quais séo as dimensdes desta maquina de vacuo profissional e qual 0 espaco necessario para a
sua instalacdo? A: Esta maquina de vacuo profissional possui dimens@es de 560x640x1050 mm, e a
camara de vacuo tem 460x500x220 mm. Recomenda-se um espaco de seguranca adicional a volta
do equipamento para assegurar uma ventilacdo adequada e facilidade de operacao, idealmente
permitindo acesso para manutencéo.



Q: Quais sao os requisitos de instalacdo elétrica para esta maquina de vacuo? A: A maquina de
vacuo requer uma tensdo de 230 V e tem uma poténcia de 0,9 kW. E fundamental que a instalacéo
elétrica seja realizada por um técnico qualificado, garantindo que a tomada e o circuito elétricos sdo
compativeis, para evitar sobrecargas e assegurar o bom funcionamento do equipamento.

Q: Como é feita a manutencao e limpeza da bomba de vacuo e do equipamento em geral? A: O
equipamento inclui um sistema de autolimpeza para a bomba de vacuo, o que simplifica a
manutencao diaria. Para a limpeza geral, desligue a maquina e utilize um pano himido com
detergente neutro nas superficies externas. A camara de vacuo deve ser limpa regularmente para
evitar a acumulacao de residuos, garantindo a higiene e a durabilidade do equipamento.

Q: E possivel utilizar esta maquina para embalar produtos com atmosfera modificada? Quais os
beneficios? A: Sim, esta maquina permite a selagem com atmosfera modificada através da adicao de
gas inerte. Esta funcionalidade é ideal para embalar produtos que possam ser danificados por
compressdo no processo normal de véacuo, como alimentos moles, sensiveis ou pereciveis,
prolongando a sua vida util, mantendo a frescura, textura e aparéncia, sendo uma vantagem crucial
para setores como a restauracédo e hotelaria.

Q: Que tipos de alimentos podem ser processados com as funcionalidades de reentrada de ar por
etapas e programa de marinar? A: A reentrada de ar por etapas evita danificar alimentos moles ou
com texturas sensiveis, como bolos, queijos frescos ou alguns tipos de peixe. O programa especial
de marinada para carne e peixe utiliza ciclos controlados de vacuo e repouso, promovendo uma
absorcédo mais eficaz dos temperos e acelerando o processo de marinada, resultando em alimentos
mais saborosos e tenros em menos tempo.



