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Maquina de Embalar a Vacuo 260mm | Controlo por Tempo

Informacoes do Produto

SKU: EX19076524 Modelo: VAKSIC-8 E

Marca: EDENOX EAN: N/D

Imagens do Produto

Especificacoes




Marca EDENOX

Modelo VAKSIC-8 E
Material Inox
Poténcia Até 3 kw

Descricao Resumida

Maquina de embalar a vacuo com barra de selagem de 260 mm e controlo por tempo.
Ideal para cozinhas profissionais, possui camara em ago inoxidavel, arranque e

abertura autométicos, e painel digital.

Descricao Completa

Esta maquina de embalar a vacuo com barra de selagem de 260 mm ¢é ideal para a conservacédo de
alimentos em cozinhas profissionais. Opera com controlo preciso do tempo de vacuo e selagem,
garantindo resultados consistentes e prolongando a vida Gtil dos produtos.

Caracteristicas Técnicas

Capacidade da Bomba 8 m3/h

NUmero de Barras de Selagem 1

Comprimento da Barra de Selagem 260 mm
Dimensdesda Camara (L x Px A) 305 x 380 x 75 mm
DimensOes Externas (L x P x A) 349 x 475 x 400 mm
Poténcia 370 W

Tensdo 220V-240V/50-60 Hz
Tipo de Controlo Por tempo (digital)

Material da Camara Aco inoxidavel



Chassis Basculante em aco inoxidavel

Arranque Automético (ao baixar a tampa)
Abertura da Tampa Automaética (fim do ciclo)

Painel de Controlo Digital

Medidor de Vacuo Sim (para controlo visual)

I ndicacéo de Fases LEDs luminosos

Acessorios Kit incluido

AplicacBes Profissionais

Esta maquina €é essencial para restaurantes de cozinha tradicional, marisqueiras, talhos,
charcutarias, pastelarias com confecéo, e cantinas. Permite a otimizacdo da gestdo de stocks e a
reducdo do desperdicio alimentar em qualquer estabelecimento que necessite de prolongar a
frescura dos seus produtos.

Méquina de Embalar a Vacuo — Principais Vantagens

Preciséo no controlo do vacuo e selagem para resultados consistentes.

Construcao robusta em aco inoxidavel, garantindo durabilidade e higiene.

Facilidade de operacao com arranque e abertura automaticos da tampa.

Visibilidade do processo através de medidor de vacuo e indicadores LED.

Manutenc¢do simplificada gracas ao chassis basculante.

Como funciona o controlo por tempo?

O controlo por tempo permite definir a duracéo exata do ciclo de vacuo e do tempo de selagem
através do painel digital, assegurando uniformidade no processo de embalagem.

Qual a capacidade da bomba de vacuo?

Esta maquina esta equipada com uma bomba de vacuo de 8 m¥/h, adequada para um fluxo de

trabalho eficiente em cozinhas profissionais de média dimenséo.
?

Quais as dimensdes internas da camar a?



A camara interna possui dimensfes de 305 mm de largura, 380 mm de profundidade e 75 mm
de altura, permitindo embalar uma variedade de produtos alimentares.

E facil delimpar e manter?

Sim, a camara em aco inoxidavel e o chassis basculante facilitam o acesso aos componentes
internos para uma limpeza e manutencao eficientes, essenciais em ambientes profissionais.

O queinclui o kit de acessorios?

O kit de acessorios incluido fornece os elementos necessarios para a instalacdo e o
funcionamento inicial da maquina, garantindo que pode comecar a utiliza-la rapidamente.



