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Maquina de Embalar a Vacuo Profissional Dupla Barra 510mm

Informacoes do Produto

SKU: EX19078630 Modelo: SLINE-510

Marca: EDENOX EAN: 8434630043700

Imagens do Produto
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Marca EDENOX
EAN 8434630043700

Modelo SLINE-510



Instalacé&o De Bancada

Material Inox
Poténcia Até 3 kW
Tensao 230V Monofésico

Descricao Resumida

Maquina de embalar a vacuo profissional com dupla barra de soldadura de 510mm e
bomba Busch de 40 m3/h. Ideal para conservacdo de alimentos em cozinhas de alta

producdao.

Descricao Completa

Esta maquina de embalar a vacuo profissional, equipada com dupla barra de soldadura de 510mm e
bomba Busch de 40 m3/h, garante a maxima conservacao dos alimentos e otimiza¢do dos processos

de preparacgéo na sua cozinha.

Caracteristicas Técnicas

Capacidade da Bomba 40 m3/h (Busch)
NUmero de Barras de Soldadura 2

Comprimento da Soldadura 510 + 510 mm
Dimensdesda Camara (L x Px A) 562 x 518 x 241 mm
DimensOes Externas (L x P x A) 773 x 758 x 1028 mm
Poténcia 1500 W

Tensdo 230-400V/3 — 50/60 Hz
Material Aco inoxidavel AISI-304

Controlo Painel digital com sensor



Programas 10 programas personalizaveis

Funcéo VAC STOP Sim

Funcédo Vacuo Extra Sim (para produtos porosos)

Funcdo SOFTAIR Sim (regulacéo da entrada de ar)

Injecdo de GéslInerte Preparada para opcgéo de gas (acessorio)

Aplicagcbes Profissionais

Esta maquina de embalar a vacuo é indispensavel em qualquer cozinha profissional que procure
otimizar a conservacéo de alimentos e a gestéo de stocks. E ideal para:

e Restaurantes de cozinha tradicional e moderna

Cozinhas de hotéis e unidades de catering

Talhos e peixarias

Cantinas escolares, empresariais e hospitalares

Fabricas de produtos alimentares e charcutarias

Snack-bares e hamburgarias com produc¢éao propria

Méquina de Embalar a Vacuo — Principais Vantagens

e Conservacdo Superior: Prolonga significativamente a validade dos alimentos, mantendo a
frescura, sabor e nutrientes.

Reducdo de Desperdicio: Minimiza perdas de produtos, otimizando custos e rentabilidade.

Eficiéncia Operacional: Com 10 programas personalizaveis e controlo digital, agiliza o
processo de embalamento.

Higiene e Robustez: Camara em aco inoxidavel de grande profundidade, facil de limpar e
resistente ao uso intensivo.

Versatilidade: Adequada para uma vasta gama de produtos, incluindo liquidos e delicados,
gracas a funcbées como SOFTAIR e Vacuo Extra.

e Produtividade: Dupla barra de soldadura de 510mm permite selar mais sacos em menos
tempo, aumentando a capacidade de producao.

Qual a capacidade da bomba de vacuo desta maquina?

Esta méquina esta equipada com uma bomba Busch de 40 m?¥h, garantindo um vacuo rapido e
eficiente para grandes volumes de producéo. 2



E possivel embalar produtos delicados ou liquidos?

Sim, a funcdo SOFTAIR permite uma entrada de ar controlada para evitar danos em produtos
delicados. Além disso, a camara profunda e a opgéo de injecao de gas inerte (acessorio) sao
ideais para liquidos e produtos macios.

Quantos programas de embalamento podem ser guardados?

O painel de controlo digital permite definir, guardar e modificar até 10 programas diferentes,
simplificando e automatizando os ciclos de embalamento para diversos tipos de produtos.

Qual a vantagem da dupla barra de soldadura?

A dupla barra de soldadura de 510mm permite selar dois sacos simultaneamente ou um saco
maior com maior seguranc¢a, aumentando a produtividade e a robustez da selagem.

Como é garantida a higiene e facilidade de limpeza?

A camara é fabricada em aco inoxidavel AISI-304 e possui grande profundidade, facilitando a
limpeza e manutencédo dos mais elevados padrdes de higiene em cozinhas profissionais.



