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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 350mm

Informacoes do Produto

SKU: UD2086.478
Marca: UDEX
Peso: 40 kg

Modelo:

EAN:

Dimensdes:

uUD2086.478

N/D

420 x 530 x 400 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca

Modelo

UDEX

UD2086.478
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Q: Quais as dimensdes da maquina de vacuo Ecoflex
350mm e os requisitos de espago? A: A Maquina de Vacuo
Profissional Ecoflex 350mm tem dimensdes externas de
420x530x400 mm (largura x profundidade x altura). A
camara interna mede 360x400x190 mm. E crucial garantir
espaco suficiente ao redor para ventilagdo adequada e
operacao confortavel, especialmente na parte traseira para
acessibilidade da bomba de vacuo., Q: Que tipo de
instalagdo elétrica é necessaria para esta maquina de
vacuo? A: Esta maquina de vacuo requer uma tenséo de 230
V e tem uma poténcia de 0,45 kW. Recomenda-se a
instalagcdo por um eletricista qualificado para garantir a
conformidade com as normas de seguranca e o
funcionamento otimizado do equipamento. Certifique-se de
que a tomada elétrica é adequada para a poténcia exigida.,
Q: Como se realiza a manutencéo e limpeza da Maquina de
Vacuo Ecoflex 350mm? A: A limpeza regular é essencial
para a durabilidade do equipamento. As superficies em aco
inoxidavel devem ser limpas com um pano humido e
detergente neutro, evitando produtos abrasivos. A barra de
soldadura e o interior da camara devem ser inspecionados
frequentemente e limpos para remover quaisquer residuos
alimentares. A bomba de vacuo a dleo necessitara de
verificacdes e trocas periddicas de 6leo, conforme as
instrucdes do fabricante, tipicamente a cada 500 horas de
uso ou a cada 6 meses, 0 que ocorrer primeiro., Q: Este
equipamento inclui garantia ou assisténcia técnica pés-
venda? A: Sim, a Maquina de Vacuo Profissional Ecoflex
350mm beneficia de uma garantia padréo do fabricante. Para
detalhes especificos sobre a cobertura da garantia, termos e
condicOes da assisténcia técnica pés-venda, por favor,
contacte 0 nosso servigo de apoio ao cliente. Dispomos de
uma equipa técnica especializada para qualquer
necessidade de suporte ou reparacdo, com acesso facilitado
a pecas de reposicéo., Q: Que acessorios sdo compativeis
ou recomendados para a Maquina de Vacuo Profissional
Ecoflex 350mm? A: Para otimizar o uso da sua maquina,
recomendamos a utilizacdo de sacos de vacuo de alta
qualidade e resisténcia, adequados para uso alimentar e
para o tamanho da camara. Estes sacos séo ideais para
garantir uma vedacao perfeita e prolongar a vida Util dos
produtos. Para manusear liquidos ou molhos, podem ser
utilizados contentores especificos de vacuo. Nao se esqueca
de adquirir um 6leo de vacuo de qualidade para a bomba,
para assegurar o seu bom funcionamento e longevidade.
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Maquina de Vacuo Profissional, Maquina de Vacuo Ecoflex,
Embaladora a Vacuo 350mm
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12503
Maquina Vacuo Ecoflex 350mm M&quina de embalar a

vacuo de campanula profissional em ac¢o inoxidavel com
painel digital para conservacao de alimentos.
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PREPARACAO DINAMICA > Maquinas de Embalar a Vacuo
PREPARACAO DINAMICA

MS0805.35.041,MS0805.35.034

Utilize sacos de vacuo de qualidade profissional, adequados
ao tipo de alimento e com espessura suficiente para evitar
perfuracdes, especialmente com produtos com 0ssos ou
arestas., Para embalar liquidos ou marinadas, congele-os
ligeiramente antes de selar a vacuo para evitar que sejam
aspirados para a bomba, ou utilize a funcédo de vacuo parcial,
se disponivel., Mantenha a barra de soldadura e a camara
de vacuo sempre limpas. Residuos alimentares podem
comprometer a selagem e a higiene do equipamento,
aumentando o risco de contaminacgé&o., Explore a
versatilidade do vacuo para infusdes rapidas, como marinar
carnes em minutos, ou para comprimir frutas e vegetais,
alterando a sua textura e potenciando sabores.

Chef Executivo, Responsavel de F&B (Food & Beverage),
Gerente de Compras para Hotelaria

<p>Sao embaladoras profissionais totalmente em aco inox,
extremamente flexiveis para serem utilizadas nas mais
diversas situacdes. Gragas as suas caracteristicas técnicas
mais actualizadas, tornaram-se imprescindiveis para embalar
um determinado nimero de produtos (molhos e liquidos
alimentares, carnes, peixes, vegetais...) nos mais diversos
ramos de actividade: da restauracdo a gastronomia,
supermercados, etc.</p>

<p>Dimensdes: 420x530x400 mm<br /> Barra soldadura 350
mm<br /> Bomba de vacuo 8/9.6m3/H-Oil cm3/h<br />
Dimensbes: Camara 360x400x190 mm<br /> Peso liquido:-
Bruto 40-50 kg<br /> Poténcia: 0,45 kw</p> <p>Tensé&o: 230
V</p>

HRLAVM,HE445822,HE445839,HE445815



Uso Profissional - Casos de Uso Cozinhas de Restaurantes e Catering: Utilizada para pré-
preparar ingredientes como carnes porcionadas, peixe
marinado ou vegetais cortados, garantindo frescura e
consisténcia. Permite a organizacao de stocks 'mise en
place' para picos de servigo, otimizando o fluxo de trabalho e
reduzindo o tempo de confecéo durante as horas de maior
afluéncia., Produc@o em Hotelaria e Cozinhas Centrais:
Fundamental para a técnica Sous-Vide, onde alimentos sédo
selados a vacuo e cozinhados a baixa temperatura,
resultando em texturas e sabores superiores. Facilita o
planeamento de menus com antecedéncia, permitindo o
armazenamento seguro de grandes volumes de produtos
semi-preparados para posterior finalizacdo, mantendo a
qualidade e seguranca alimentar., Talhos e Peixarias
Profissionais: Essencial para o embalamento de carne e
peixe fresco ou processado, protegendo contra a oxidacéo e
a prolifera¢é@o bacteriana. Permite a venda de por¢ées
individualizadas ou em maior quantidade, assegurando a
maéaxima higiene e prolongando o prazo de validade, o que se
traduz em maior satisfacdo do cliente e menor quebra de
produto.

Uso Profissional - Introducgao A maquina de vacuo profissional Ecoflex 350mm é um
investimento estratégico para otimizar a gestdo de stocks e a
qualidade dos produtos em qualquer operagado Horeca. Ao
criar um ambiente hermético, este equipamento prolonga a
vida util dos alimentos, minimiza o desperdicio e assegura a
integridade organolética, resultando em ganhos de eficiéncia
e reducao de custos operacionais.

Instalacéo De Bancada
Poténcia Até 3 kw
Tenséo 230V Monoféasico

Descricao Resumida

Embaladora de vacuo profissional em aco inox com barra de soldadura de 350mm.
Ideal para a conservacdo de alimentos frescos e a otimizacdo do seu negécio de

restauracao.

Descricao Completa

Méquina de Vacuo Profissional — Embaladora a Vacuo — Principais Vantagens

Uma emboladora a vacuo é um equipamento indispensavel para qualquer estabelecimento de
restauracéo e hotelaria. Fabricada inteiramente em aco inoxidavel de alta qualidade, este aparelho



assegura durabilidade, higiene e uma manutencdo simplificada, caracteristicas essenciais em
ambientes profissionais que solicitam rigor e eficiéncia.

Com uma barra de selagem de 350 mm e uma eficiente bomba de vacuo de 8/9.6m3/H, esta maquina
garante uma selagem impecavel e célere, otimizando os processos de conservacao alimentar.
Assim, consegue prolongar significativamente a vida util dos produtos, minimizando o desperdicio e
potenciando a rentabilidade do seu negécio.

A sua adaptabilidade permite acondicionar uma vasta variedade de alimentos, desde carnes e peixes
a molhos, liquidos e vegetais, preservando sempre as suas qualidades organoléticas. Representa
um investimento sensato para cozinhas industriais, restaurantes e supermercados que ambicionam
exceléncia na conservacgao e apresentacdo dos seus artigos.

Aplicacdes Profissionais

Este equipamento é perfeitamente adequado para diversos ambientes profissionais, incluindo
restaurantes, hotéis, talhos, peixarias, cozinhas industriais e grandes superficies. Revela-se ideal
para a preservacdo de alimentos crus e cozinhados, marinadas para sous-vide e qualquer produto
gue beneficie de um ambiente selado a vacuo para manter a frescura e qualidade.

A versatilidade da seladora a vacuo permite otimizar a gestdo de stocks, garantindo que os
ingredientes se mantém frescos por mais tempo, reduzindo perdas e contribuindo para uma cozinha
mais economica e eficiente. A sua utilizacdo é um diferencial competitivo no mercado, demonstrando

um compromisso com a qualidade e higiene alimentar.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe

Dimensdes Externas (C x L x A) 420 x 530 x 400 mm
Barra de Soldadura 350 mm

Bomba de Vacuo 8/9.6 m3/H-Oil cm3/h
Dimensdes da Camara (C x L x A) 360 x 400 x 190 mm
Peso Liquido 40 kg

Peso Bruto 50 kg

Poténcia 0,45 kW

Tenséo 230V

Perguntas Frequentes



Q: Quais as dimensdes da maquina de vacuo e os requisitos de espaco?

A: A Maquina de Véacuo Profissional tem dimensdes externas de 420x530x400 mm (largura X
profundidade x altura) e a camara interna mede 360x400x190 mm. E fundamental prever espaco
suficiente ao redor para ventilagdo e uma operagdo confortavel, sobretudo na parte traseira para
acesso a bomba de vacuo.

Q: Que tipo de instalacéo elétrica é necesséria para esta emboladora de vacuo?

A: Este equipamento requer uma tensdo de 230 V e tem uma poténcia de 0,45 kW. Recomenda-se
gue a instalacéo seja realizada por um eletricista qualificado para assegurar a conformidade com as
normas de seguranca e o funcionamento otimizado do equipamento.

Q: Como se realiza a manutencao e limpeza da Maquina de Vacuo?

A: A limpeza regular é crucial para a longevidade do equipamento. As superficies em aco inoxidavel
devem ser limpas com um pano humido e detergente neutro, evitando produtos abrasivos. A barra de
soldadura e o interior da camara devem ser inspecionados e limpos assiduamente para remover
residuos alimentares e a bomba de vacuo a 6leo exige verificacBes e trocas periddicas de 6leo,
tipicamente a cada 500 horas de uso ou a cada 6 meses, 0 que ocorrer primeiro, conforme as
instrucdes do fabricante.

Q: Este equipamento inclui garantia ou assisténcia técnica pés-venda?

A: Sim, a Maquina de Vacuo Profissional beneficia de uma garantia padrdo do fabricante. Para
informacg6es detalhadas sobre a cobertura da garantia, termos e condigbes da assisténcia técnica
pés-venda, por favor, entre em contacto com o nosso servico de apoio ao cliente. Dispomos de uma
equipa técnica especializada para qualquer necessidade de suporte ou reparacao, com acesso facil
a pecas de reposicao.

Q: Que acessorios sdo compativeis ou recomendados para a Maquina de Vacuo Profissional?
A: Para otimizar a funcionalidade da sua maquina, aconselhamos a utilizacdo de sacos de vacuo de
elevada qualidade e resisténcia, adequados para uso alimentar e para o tamanho da camara. Estes
sacos sao ideais para garantir uma vedacdo perfeita e prolongar a vida util dos produtos. Para
manusear substancias liquidas ou molhos, podem ser utilizados contentores especificos de vacuo.



