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Maquina de Vacuo por Sensor, 450mm, Bomba 20m3/h

Informacoes do Produto

SKU: EX19078370 Modelo: SLINE-20 L 2A PLUS

Marca: EDENOX EAN: 8434630043250

Imagens do Produto
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Especificacoes



Marca EDENOX

EAN 8434630043250
Modelo SLINE-20 L 2A PLUS
Instalacéo De Bancada
Largura (mm) até 600 mm
Poténcia Até 3 kW

Tenséo 230V Monofasico

Descricao Resumida

Maquina de embalar a vacuo por sensor com bomba Busch de 20 m3/h e barra de

selagem dupla de 450 mm. Controlo preciso, camara em inox e 10 programas.

Descricao Completa

Esta maquina de embalar a vacuo por sensor oferece controlo preciso para a conservacao de
alimentos, equipada com uma bomba Busch de 20 m3/h e barra de selagem dupla de 450 mm, ideal
para cozinhas profissionais que exigem fiabilidade e eficiéncia.

maquina de embalar a vacuo profissional — Caracteristicas Técnicas

Capacidade da Bomba 20 m3/h (Busch)
Numero de Barras de Solda 2

Comprimento da Solda 450 + 450 mm
Dimensdes da Camara 466 x 405 x 226 mm
DimensOes Exter nas 544 x 649 x 750 mm
Poténcia 950 W

Tensdo 230/1N/50-60 Hz



Controlo Por sensor

Sistema VAC STOP, camara em inox, tampa alta,
Funcionalidades Adicionais corte de residuos, painel digital com 10 programas,
alerta de limpeza de 6leo

Aplicagcbes Profissionais

Este equipamento é essencial para a area de preparacdo em diversos estabelecimentos, como
restaurantes de cozinha tradicional, marisqueiras, talhos, charcutarias, pastelarias com confecao,
cantinas empresariais e hospitalares, e servicos de catering. Permite prolongar a vida util dos
alimentos, otimizar a gestéo de stocks e garantir a frescura dos produtos para a confecéo diaria ou
para o servico de take-away.

Maquina de Vacuo por Sensor — Principais Vantagens

e Controlo Preciso: O sistema por sensor assegura um nivel de vacuo exato, adaptando-se a
diferentes tipos de alimentos e embalagens.

e Eficiéncia Operacional: Com duas barras de solda de 450 mm e uma bomba Busch de 20
m3/h, acelera o processo de embalamento, ideal para volumes médios de producéo.

e Higiene e Durabilidade: Camara em ag¢o inoxidavel para facil limpeza e robustez,
contribuindo para a seguranca alimentar e longevidade do equipamento.

e Versatilidade: A tampa alta permite embalar produtos de diversas dimensdes, e a opcéo de
injecao de gas (acessorio) é ideal para produtos delicados.

e Programacédo Simplificada: O painel digital com 10 programas personalizaveis otimiza os
ciclos de embalamento, reduzindo o tempo de preparagéo e erros.

Qual aimporténcia do controlo por sensor?

O controlo por sensor permite um VvAacuo mais preciso e consistente, ajustando-se
automaticamente as caracteristicas do produto e do saco, o que é crucial para a conservacao
ideal e para evitar danos a alimentos delicados.

Posso embalar produtosliquidos ou com molho?

Sim, esta maquina é adequada para embalar liquidos e produtos com molho. A camara
embutida em aco inoxidavel facilita a recolha de residuos e a limpeza, garantindo a higiene
mesmo com este tipo de produtos. ?

Como funciona o sistema VAC STOP?



O sistema VAC STOP permite interromper qualquer fase do processo de embalamento a vacuo
e avancar diretamente para a fase seguinte. Esta funcionalidade oferece maior controlo e
flexibilidade ao operador, especialmente Util para produtos especificos.

E possivel usar gasinerte para embalar produtos delicados?

Sim, esta maquina tem a opc¢ao de incluir um dispositivo para injecdo de gas inerte (atmosfera
modificada) como acessorio. Esta funcionalidade é ideal para embalar produtos delicados ou
moles, protegendo-os de esmagamento e prolongando a sua frescura.

Quantos programas de embalamento podem ser guar dados?

A maquina permite configurar, guardar e modificar até 10 programas de embalamento
diferentes. Esta capacidade simplifica e automatiza os ciclos de trabalho, garantindo

consisténcia e eficiéncia para diversas necessidades.



