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Maquina de Vacuo Profissional 410mm Barra Selagem 230V

Informacoes do Produto

SKU: HE201442 Modelo: HE201442

Marca: HENDI EAN: 8711369201442

Imagens do Produto

|
g

({1111}
({111}
U]
.
o 1
— W
£
[ /i
.
—-“"

VY

B=

—_—




Marca HENDI

Modelo HE201442

EAN 8711369201442
Instalacéo De Bancada
Tenséo 230V Monofésico
Material Inox

Poténcia Até 3 kW

Descricao Resumida

Méaquina de véacuo profissional com barra de selagem de 410 mm, ideal para

conservacao de alimentos. Inclui bomba de 333,3 L/min e camara de 425x457x100mm.

Descricao Completa

Esta maquina de vacuo profissional, com uma barra de selagem de 410 mm, é essencial para a
conservacao de alimentos em qualquer cozinha profissional. Equipada com bomba de alta qualidade
e camara espacosa, garante uma selagem eficiente e rapida.

Méaquina Embalar a VAcuo — Caracteristicas Técnicas

Fita de Vedacdo 410 mm

Largurada Barra de Vedagéo 3 mm

Ajustes Tempo de vacuo, selagem, inflagéo e refrigeracéo
Funcionamento Automético e manual

Pressdo da Bomba 1009 mbar

Capacidade da Bomba 333,3 L/min (refrigerada a 6leo)

Material Estrutura e cAmara em aco inoxidavel



Visor Digital

Mandémetro De pressao manual

425 x 457 x (A) 100 mm, com tampa transparente e

camara presilha para sacos
Dimensdes Exter nas (L xPxA) 510 x 625 x 455 mm
Poténcia 1100 W

Tenséo 230V

Peso Liquido 59,69 Kg

Aplicagcbes Profissionais

Ideal para restaurantes de cozinha tradicional, marisqueiras, churrasqueiras, pastelarias com
confecdo, e cantinas escolares ou empresariais que necessitam de prolongar a vida util dos
alimentos. Perfeita para hotelaria, catering e food trucks que procuram otimizar a gestao de stocks e
reduzir o desperdicio alimentar. Adequada para embalar a vacuo liquidos e alimentos humidos,
garantindo frescura e sabor.

Maquina de Vacuo — Principais Vantagens

Esta maquina oferece uma conservacdo superior dos alimentos, mantendo as suas propriedades
organoléticas e prolongando significativamente a sua validade. A sua bomba hidraulica de alta
gualidade assegura um vacuo rapido e eficaz, enquanto a constru¢cdo robusta em aco inoxidavel
garante durabilidade e facil higienizacdo. A camara espacosa e a tampa transparente facilitam o
manuseamento de grandes porcdes, otimizando o fluxo de trabalho na area de preparacao.

Esta maquina é adequada para embalar liquidos?

Sim, esta maquina de vacuo foi concebida para embalar liquidos e alimentos hiumidos de forma
segura e eficiente, gracas ao seu sistema de selagem robusto.

Quiais as dimensdes da cAmar a de vacuo?

A camara de vacuo tem dimens@es de 425 x 457 x (A) 100 mm, permitindo embalar porcdes
consideraveis de alimentos.



E possivel ajustar o tempo de vacuo e selagem?

Sim, a maquina permite o ajuste do tempo de véacuo, selagem, inflacdo e refrigeracao,
oferecendo controlo total sobre o processo de embalamento.

Qual a capacidade da bomba de vacuo?

A bomba hidraulica refrigerada a 6leo tem uma capacidade de 333,3 L/min, garantindo um
vacuo rapido e eficiente.

O equipamento é féacil delimpar?

Sim, a estrutura e a camara sao fabricadas em aco inoxidavel de alta qualidade, o que facilita a

limpeza e garante a higiene necessaria em ambientes profissionais.



