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Maquina de Vacuo Profissional 200W para Conservacao de Alimentos

Informacoes do Produto

SKU: PJP688130 Modelo: P688130

Marca: Pujadas EAN: 8421661688130

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca Pujadas
Modelo P688130

EAN 8421661688130
Instalac&o De Bancada
Poténcia Até 3 kW

Cor Preto



Material Inox

Tensao 230V Monoféasico

Descricao Resumida

Maquina de vacuo profissional de 200W para bancada, ideal para prolongar a frescura
dos alimentos. Construcao robusta em aco inoxidavel e design compacto para cozinhas

eficientes.

Descricao Completa

Esta maquina de vacuo compacta de 200W foi projetada para otimizar a conservacao de alimentos
em ambientes profissionais, garantindo frescura prolongada e minimizando o desperdicio. Ideal para
cozinhas que procuram eficiéncia e resultados consistentes.

Envasadora a Vacuo Profissional — Maquina de Vacuo — Caracteristicas Técnicas

Material Aco inoxidavel
Cor Preto

Largura 516 mm
Profundidade 284 mm
Altura 153 mm

Peso 6.72 kg
Frequéncia 50 Hz
Voltagem 230V
Poténcia 200 W

AplicacOes Profissionais



Esta maquina de vacuo é adequada para uma vasta gama de estabelecimentos, desde pequenos
snack-bares, roulotes e food trucks, a cafés com cozinha e pastelarias que necessitam de prolongar
a vida util de ingredientes. E igualmente Gtil em restaurantes de bairro para preparacéo de refeicdes
sous-vide ou para otimizar o armazenamento de produtos frescos e confecionados, reduzindo o
desperdicio alimentar e melhorando a gestao de stocks.

Maquina de Vacuo — Principais Vantagens

A sua poténcia de 200W assegura uma selagem eficaz e rapida, crucial para manter a qualidade dos
alimentos. O design compacto e a construcdo em aco inoxidavel garantem durabilidade e facilidade
de limpeza, enquanto a sua eficiéncia energética contribui para a reducdo dos custos operacionais. E
uma solucao robusta para qualquer area de preparacao que valorize a frescura e a organizagao.

Esta maquina é adequada para uso continuo em cozinhas profissionais?

Sim, a poténcia de 200W e a construcéo robusta em aco inoxidavel tornam-na adequada para o
uso diério e continuo exigido em cozinhas profissionais.

Quais as dimensdes da maquina e é facil deintegrar numa bancada?

Com 516 mm de largura, 284 mm de profundidade e 153 mm de altura, € uma maquina
compacta, ideal para bancadas com espaco limitado, facilitando a sua integracdo em qualquer

area de preparacao.

Quetipo de sacos de vacuo devo utilizar com esta maquina?

Esta maquina de vacuo é do tipo externo, o que significa que utiliza sacos gofrados (com

relevo) para garantir uma extragdo de ar eficiente e uma selagem perfeita.

Qual a principal vantagem de embalar alimentos a vacuo?

A principal vantagem € o prolongamento significativo da vida util dos alimentos, protegendo-os
da oxidacédo e da proliferacdo bacteriana, o que resulta em menos desperdicio e melhor gestao
de stocks.

A maquina éfécil delimpar e manter?

Sim, o exterior em aco inoxidavel e a cor preta facilitam a limpeza e manutencéo, garantindo g
higiene necesséaria em qualquer ambiente profissional.



