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Seladora a Vacuo Profissional VG600 LCD 230V

Informacoes do Produto

SKU: UD2086.446
Marca: UDEX
Peso: 100 kg

Modelo:

EAN:

Dimensdes:

UD2086.446

N/D

610 x 600 x 560 cm
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Especificacoes

Marca

Modelo

UDEX
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Q: Quais as dimensdes e 0 espago necessario para a
instalacdo da Maquina Seladora a Vacuo VG600 LCD? A: A
Magquina Seladora a Vacuo VG600 LCD possui dimensdes
de 610x600x560 mm (largura x profundidade x altura). Para
um funcionamento eficiente, € recomendado considerar um
espaco adicional para acesso e manutencdo, bem como
para a ligacdo aos equipamentos externos., Q: Quais s&o 0s
requisitos de instalagédo para a Maquina Seladora a Vacuo
VG600 LCD? A: Para um funcionamento adequado, a
méquina requer uma ligagdo a um compressor de ar de 1,5 a
2 HP (aproximadamente 20 litros de compressor) e a um
cilindro de gas alimentar, caso opte pela selagem com
injecdo de gas. A tensdo elétrica necesséria € de 230 Ve a
poténcia de 1,8 kW. A maquina deve ser ligada 15 a 20
minutos antes de iniciar o trabalho para que o ferro de
selagem atinja a temperatura ideal de 160° a 165° C., Q:
Como é realizada a manutencao e limpeza da Maquina
Seladora a Vacuo VG600 LCD? A: A limpeza regular é
fundamental para a durabilidade e higiene da maquina.
Recomenda-se a limpeza das superficies e componentes,
garantindo que ndo haja residuos de alimentos. Para o
funcionamento da bomba de véacuo, é crucial a verificacéo
periddica do 6leo e a sua substituicdo, conforme indicado no
manual do utilizador, para manutencédo do desempenho
ideal., Q: A maquina de selagem a vacuo VG600 LCD efetua
o corte do filme de embalagem? A: Sim, a Maquina Seladora
a Vacuo VG600 LCD esta equipada para cortar o filme de
embalagem em ambos os lados, direito e esquerdo,
proporcionando maior conveniéncia e eficiéncia no processo
de selagem., Q: Qual o tipo de selagem utilizada na Maquina
Seladora a Vacuo VG600 LCD? A: A selagem na Maquina
Seladora a Vacuo VG600 LCD é realizada através de um
pistdo pneumatico, o que assegura uma selagem firme e
uniforme nas embalagens.
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Magquina Vacuo Termoseladora Vg600 Lcd Maquina de
vacuo termoseladora industrial VG600 com ecrd LCD e
suporte para rolo de filme em aco inoxidavel.
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Assegure sempre que a maquina atinge a temperatura ideal
de selagem (160 °C - 165 °C) ligando-a 15-20 minutos antes
do uso para garantir uma selagem hermética e segura,
crucial para a integridade do vacuo., Para produtos delicados
ou com alto teor de humidade, utilize a funcéo de injecdo de
gas alimentar. Esta técnica previne a compressdo excessiva
e a deformacédo, mantendo a textura e a apresentacao
originais, além de otimizar a conservagéo., Realize
calibracdes periddicas dos sensores de vacuo e da barra de
selagem para manter a consisténcia e a eficacia do
equipamento. Uma manutencao preventiva rigorosa
assegura a longevidade e a performance ideal da maquina.,
Ao embalar liquidos ou produtos com molho, utilize sacos
adequados e posicione-os de forma a evitar que o liquido
seja aspirado para a bomba, o que pode comprometer o
véacuo e danificar o equipamento.

Chef de Cozinha Executivo, Responsavel de F&B (Food &
Beverage), Gerente de Compras em Hotelaria e Restauracao

<p>Selantes que fazem o vacuo e entram com gas alimentar
por compensacado.<br /> Para funcionar corretamente, a
magquina de selagem devera estar ligada a um compressor
de ar de 1,5 a 2 HP (cerca de 20 litros de compressor)<br />
Estar ligada a um cilindro de gas alimentar.<br /> A placa
eletrdnica possui um sensor de vacuo.<br /> A maquina corta
o filme para os 2 lados (direita e esquerda). A placa superior
esta fixa.<br /> Devemos ligar a maquina 15/20 minudos
antes de comegar a trabalhar com o mesmo ferro para
chegar em temperatura (160 ° — 165 °)<br /> A selagem é
feita através de um pistdo pneumatico.</p>

<p>Dimensdes: 610x600x560 mm<br /> Bomba de vacuo /h
20/24 /H-0il m3/h<br /> Dimensao Méax. Container 265x325
mm<br /> Peso liquido:-Bruto 90-100 kg<br /> Poténcia: 1,8
kw<br /> Pressao max. bar 3/4</p> <p>Tenséo: 230 V</p>

HRLAVM,HE445815,HE445839,HE445822



Uso Profissional - Casos de Uso Cozinhas de Producéo Centralizada e Hotelaria: Em grandes
cozinhas de hotéis ou unidades de produc¢éo centralizada, a
VG600 LCD é fundamental para o pré-preparo e
conservacao de componentes de pratos. Permite embalar a
vacuo grandes quantidades de carnes marinadas, vegetais
branqueados ou molhos, garantindo que os ingredientes
mantém as suas caracteristicas organoléticas e nutricionais
até ao momento da finalizagéo, otimizando o fluxo de
trabalho e minimizando perdas., Restauracdo de Alta
Cozinha e Sous Vide: Para chefs que utilizam técnicas de
sous vide, esta seladora é crucial. A capacidade de criar um
vacuo perfeito e, se necessario, injetar gas alimentar em
produtos delicados, como peixes ou espumas, protege a
integridade estrutural e a textura. Permite embalar porcdes
individuais ou semi-preparados para cozedura a baixa
temperatura, assegurando resultados consistentes e
precisos em cada servigo, além de facilitar a gestdo de
stocks., Talhos, Peixarias e Charcutarias em
Supermercados: Em seccoes de frescos de supermercados
ou talhos gourmet, a VG600 LCD é utilizada para embalar a
vacuo carnes frescas, enchidos ou peixe, prolongando a sua
validade e melhorando a apresentacao. A opcao de injecéo
de gas alimentar é particularmente Util para produtos que
beneficiam de uma atmosfera protetora, como carnes
vermelhas, que mantém a sua cor e frescura por mais
tempo, aumentando a atratividade para o cliente final e
reduzindo o desperdicio por oxidagdo.

Uso Profissional - Introducgéo A Maquina Seladora a Vacuo Profissional VG600 LCD é um
equipamento indispensavel para qualquer operagéo de
hotelaria, restauracdo ou catering em Portugal que procure
otimizar a conservacao alimentar, reduzir o desperdicio e
elevar a qualidade dos seus produtos. Com a capacidade de
criar vacuo e injetar gas alimentar, este selador garante a
maxima frescura e prolonga significativamente a vida util de
ingredientes e preparacgdes, assegurando consisténcia e
seguranca alimentar em ambientes de alta exigéncia.

Instalacéo De Bancada
Tensao 230V Monofasico
Poténcia Até 3 kW

Descricao Resumida

Seladora a vacuo profissional 230V com LCD. Preserva alimentos com ou sem injecao

de gés, otimiza frescura e reduz desperdicio.

Descricao Completa



maquina seladora a vacuo — Preservacédo Alimentar — Principais Vantagens

A seladora a vacuo profissional VG600 LCD € concebida para otimizar a conservacao alimentar em
espacos de restauracao e hotelaria. Este equipamento assegura a maxima frescura e prolonga a
vida 0til dos produtos. Com um sistema de embalamento que permite a introducéo de gés alimentar
por compensacao, previne a compressao de alimentos delicados e mantém as suas caracteristicas
organoléticas de forma eficaz.

Esta maquina de vacuo robusta e eficiente é ideal para estabelecimentos que procuram elevar a
gualidade do seu armazenamento e reduzir o desperdicio, oferecendo uma solucao fiavel para o
vacuo de produtos liquidos ou sélidos. A sua operacao intuitiva, facilitada por um ecrd LCD e
sensores, garante um controlo preciso e resultados consistentes em cada utilizacdo. A capacidade
de selagem bidirecional e a placa superior fixa, juntamente com o processo pneumatico controlado
por pistdo, sublinham a durabilidade e a performance superior deste modelo, fundamental para as
exigéncias diarias de cozinhas profissionais. A preparacdo de 15 a 20 minutos antes do uso garante
a temperatura ideal para uma selagem perfeita e segura.

Aplicacdes Profissionais

7

Este equipamento para vacuo € indispensavel em restaurantes, hotéis, talhos, supermercados e
todas as cozinhas industriais que necessitam de uma conservacdo alimentar eficiente. E
particularmente Util para técnicas sous vide, armazenamento a longo prazo de carnes, peixes,
vegetais e produtos pré-preparados, bem como para embalamento de produtos sensiveis que
requerem injecéo de gés. A sua versatilidade torna-a uma adicéo valiosa para qualquer negocio que
vise otimizar a sua gestao de inventario e a frescura dos seus produtos.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe
Dimens6es (CxLxA) 610x600x560 mm
Bomba de Vacuo 20/24 m3/h
Dimenséo Méx. de Contentor 265x325 mm
Peso Liquido/Bruto 90-100 kg
Poténcia 1,8 kW

Pressao Max. 3/4 bar



Caracteristica Detalhe

Tensao 230V

Perguntas Frequentes

Quais séo os requisitos de um compressor de ar para o funcionamento da seladora de vacuo
VG600 LCD?
A maquina necessita de um compressor de ar com 1,5 a 2 HP, o que corresponde
aproximadamente a 20 litros de compressor, para operar corretamente e garantir um processo
de vacuo eficiente.

E possivel embalar com géas alimentar utilizando esta seladora a vacuo?
Sim, este equipamento permite a introducao de gas alimentar por compensacao. Para tal, é
essencial que esteja ligado a um cilindro de gas alimentar, assegurando a conservacao ideal
de produtos sensiveis.

Que tipos de contentores sdo compativeis com a maquina de selagem a vacuo VG600 LCD?
A méquina é compativel com uma vasta gama de contentores, desde que a sua dimensao
maxima ndo exceda 265x325 mm. Esta versatilidade permite adaptar o processo de vacuo a
diversas necessidades de embalamento.

Como posso garantir uma selagem ideal e segura com esta maquina?
Para assegurar uma selagem perfeita e segura, deve ligar a maquina 15 a 20 minutos antes
de iniciar o trabalho. Este tempo permite que a barra de selagem atinja a temperatura ideal de
160 °C - 165 °C.

Como é realizada a manutencdo e limpeza da Maquina Seladora a Vacuo VG600 LCD?
A limpeza regular das superficies e componentes é fundamental para a durabilidade e higiene
da maquina, evitando residuos. A verificacdo periddica e substituicdo do 6leo da bomba de
vacuo, conforme o manual, é crucial para manter o desempenho ideal.



