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Maquina de Embalar a Vacuo Profissional 300mm, 230V/950W

Informacoes do Produto

SKU: HE201435 Modelo: HE201435

Marca: HENDI EAN: 8711369201435

Imagens do Produto

Especificacoes



Marca HENDI

Modelo HE201435

EAN 8711369201435
Instalacéo De Bancada
Poténcia Até 3 kW
Tenséo 230V Monofasico

Descricao Resumida

Maquina de embalar a vacuo de camara com fita de vedacdo de 300 mm, ideal para

sélidos e liquidos. Inclui funcdo de marinada, visor digital e bomba de 103 L/min.

Descricao Completa

Esta maquina de embalar a vacuo de camara, com fita de vedacdo de 300 mm, € essencial para a
conservacao eficaz de alimentos em cozinhas profissionais. Prolonga a vida util de produtos soélidos
e liquidos, otimizando a gestdo de stocks e a qualidade dos ingredientes.

magquina embalar vacuo — Maquina de Vacuo — Caracteristicas Técnicas

Fita de Vedacdo 300 mm

Largura da Barra de Vedacao 5 mm

Ajuste Ciclo e tempo de selagem (automatico e manual)
Adequada para Liquidos Sim

Funcéo de Marinada Sim

Visor Digital

Mandémetro de Pressdo Manual

Pressao M axima da Bomba 1009 mbar



Estruturae Camara Aco inoxidavel

Tampa Transparente em cupula
Capacidade da Bomba (6leo) 103 L/min

Dimensdes da Camara (LxPxA) 350 x 300 x 140 mm
Poténcia 950 W

Voltagem 230V

Dimensdes Exter nas (L xPxA) 367 x 425 x 364 mm
Peso Liquido 23,83 Kg

AplicacOes Profissionais

Esta maquina de embalar a vacuo é uma solugdo robusta para uma vasta gama de
estabelecimentos, desde restaurantes de cozinha tradicional portuguesa, marisqueiras e
churrasqueiras, a cantinas escolares e empresariais. E igualmente adequada para pastelarias com
confeccao, talhos, peixarias e servicos de catering que necessitem de prolongar a frescura e a
qualidade dos seus produtos, incluindo liquidos e marinadas.

Embalagem a Vacuo — Principais Vantagens

e Conservacao Superior: Prolonga significativamente a vida Gtil dos alimentos, reduzindo o
desperdicio e mantendo as suas propriedades organoléticas.

e Versatilidade de Uso: Permite embalar a vacuo tanto alimentos sélidos como liquidos e
hamidos, além de possuir uma fungdo de marinada integrada.

e Construcao Robusta: Fabricada em aco inoxidavel de alta qualidade, garante durabilidade e
facilidade de limpeza, essencial em ambientes profissionais.

e Operacdao Eficiente: Equipada com uma bomba hidraulica potente e visor digital, oferece um
controlo preciso do ciclo e tempo de selagem para resultados consistentes.

e Capacidade Adaptavel: A camara espacosa e a tampa transparente em cupula facilitam o
embalamento de por¢des maiores, otimizando o fluxo de trabalho.

Esta maquina é adequada para embalar liquidos como sopas ou molhos?

Sim, esta maquina de embalar a vacuo foi concebida para lidar com liquidos e alimentos
. . , ?
hamidos, garantindo uma selagem segura e eficaz.



Qual o tamanho méaximo de saco que posso usar com esta maquina?

A fita de vedacgdo tem 300 mm de comprimento e as dimensdes da camara sao 350 x 300 x 140
mm (LxPxA), o que permite usar sacos com largura até 300 mm.

A méaquina possui alguma funcgao especial para marinar alimentos?

Sim, esta maquina inclui uma funcdo de marinada, que acelera o processo de infusdo de

sabores nos alimentos sob vacuo.

Como éfeita a manutencéo da bomba de vacuo?

A bomba é refrigerada a 6leo e de alta qualidade. Recomenda-se a verificacao e troca periddica
do 6leo da bomba, conforme as instru¢des do manual, para garantir o seu desempenho e
longevidade.

E f4cil controlar o processo de vacuo e selagem?

Sim, a maquina esta equipada com um visor digital e um manémetro de pressdo manual,
permitindo um ajuste preciso do ciclo e do tempo de selagem, tanto em modo automatico como

manual.



