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Maquina Seladora a Vacuo de Mesa Dupla Barra 450 mm

Informacoes do Produto

SKU: CHCHE450DUAL Modelo: CHE450DUAL
Marca: CLIMA EAN: N/D
Peso: 62 kg Dimensdes: 600 x 560 x 450 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Modelo CHE450DUAL
Marca CLIMA
Instalacéo De Bancada
Poténcia Até 3 kW

Tensao 230V Monoféasico



Descricao Resumida

Conservacdo superior e eficiéncia garantida com esta seladora a vacuo de mesa

profissional. Ideal para restaurantes e hotelaria, dupla barra de selagem 450mm.

Descricao Completa

Maquina de Vacuo Profissional — Embaladora a Vacuo — Principais Vantagens

Este equipamento destaca-se pela robustez da sua construcéo, incorporando componentes 100%
fabricados em lItélia, o que garante um desempenho superior e uma durabilidade excecional para as
mais exigentes cozinhas profissionais. O ciclo de trabalho totalmente automatizado simplifica as
operacdes, permitindo uma utilizacdo intuitiva e uma velocidade de embalamento otimizada,
essencial para manter a eficiéncia em ambientes de restauracao e hotelaria.

Permite conservar um vasto leque de produtos, desde sélidos a liquidos, sem limitagdes. O painel
eletrénico, de facil manuseamento, possibilita a personalizacdo de até 3 programas de vacuo,
incluindo uma funcdo especial para marinadas, maximizando a versatilidade na cozinha. A funcao
GASTROVAC, para vacuo externo em contentores, e a EXTRAVAC, para uma segunda fase de
vacuo, expandem ainda mais as suas capacidades.

Aplicagcbes Profissionais

Ideal para restaurantes, hotéis, talhos e delicatessens que procuram prolongar a frescura dos
alimentos, reduzir o desperdicio e otimizar a gestdo de stocks. A sua capacidade de embalar de
forma rapida e eficaz, tanto com sacos lisos como canelados, torna-a uma solucao versatil para
qualquer cozinha que necessite de selagem a vacuo fiavel e de alta qualidade. Adicionalmente, a
estrutura em aco inoxidavel e a camara com cantos arredondados facilitam a limpeza e manutencéo,
cumprindo os mais altos padrdes de higiene.

Caracteristicas Técnicas

Barras de Selagem: 2 x 450 mm
Bomba de Vacuo: 20 l/min
Largura de Selagem: 10 mm

Tensao: 230V



Poténcia: 1150 W

Peso: 62 kg
Céamara de Vacuo (CxPxA): 500x460x220 mm
Dimensdes (CxPxA): 600x560x450 mm

Perguntas Frequentes

Qual a principal vantagem desta maquina para o meu nego6cio?

A principal vantagem é a capacidade de prolongar significativamente a vida Util dos alimentos,
reduzindo desperdicios e otimizando a logistica da sua cozinha, tornando-a mais eficiente e rentavel.

E possivel embalar diferentes tipos de alimentos, incluindo liquidos?
Sim, a maquina foi concebida para embalar todos os tipos de produtos, sejam liquidos ou solidos,
oferecendo total flexibilidade para as necessidades da sua cozinha.

Quantos programas de embalamento séo personalizaveis?
O equipamento permite registar e editar até 3 programas de vacuo, totalmente personalizaveis, além
de incluir um programa especifico para marinadas de carne e peixe.

Como é feita a limpeza e manutencao da maquina?

A estrutura em aco inoxidavel, a camara de vacuo com cantos arredondados e a barra de selagem
amovivel facilitam a limpeza. Possui ainda um programa de auto-limpeza da bomba de vacuo para
manutencao.

Este modelo pode ser utilizado para vacuo em contentores externos?
Sim, a maquina esta equipada com a funcdo GASTROVAC, que permite criar vacuo em contentores
externos, ampliando as suas possibilidades de conservacéo.



