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Maguina de Vacuo Profissional DZ-900T 906x556x190mm

Informacoes do Produto

SKU: EU1831 Modelo: DZ-900T

Marca: EUTRON EAN: N/D

Imagens do Produto
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Especificacoes

Marca EUTRON

Modelo DZ-900T



Instalacé&o De Bancada
Largura (mm) 600-1000 mm

Poténcia Até 3 kW

Descricao Resumida

Maquina de véacuo profissional em ago inox com barras de soldadura em L de

510/780mm e 2 bombas de 20m?/h. Ideal para conservagéo superior de alimentos.

Descricao Completa

Maquina de Vacuo Profissional — Embaladora a Vacuo DZ-900T —

Principais Vantagens

Equipe a sua cozinha profissional com a Maquina de Embalar a Vacuo DZ-900T e descubra um novo
patamar de eficiéncia e conservagdo alimentar. Projetada para resistir ao ritmo acelerado de
restaurantes e hotéis, esta maquina de vacuo garante que os seus alimentos — sejam eles crus ou
cozinhados — mantenham a frescura, sabor e textura originais por muito mais tempo. Diga adeus ao

desperdicio e a perda de peso dos produtos.

Com a sua construcdo robusta em aco inoxidavel, a durabilidade esta garantida, mesmo em
ambientes de utilizacdo intensiva. As duas bombas de vacuo de alta poténcia (20m3/h XD-020)
asseguram um vacuo rapido e eficiente, crucial para o seu negécio. Os comandos frontais
simplificam a operacédo, permitindo que a sua equipa se concentre na exceléncia do servico. Invista
na DZ-900T e valorize cada ingrediente, melhorando a rentabilidade do seu estabelecimento.

Aplicacdes

e Ideal para restaurantes de alta cozinha que praticam "mise en place" avancado,
garantindo a conservacao perfeita de ingredientes delicados.

e Essencial em hotéis e servicos de catering para a preparacao antecipada de refeigdes,
mantendo a qualidade até ao momento de servir.

¢ Perfeita para talhos e peixarias que procuram prolongar a validade dos seus produtos

frescos, reduzindo perdas e aumentando a oferta.



o Util em cozinhas centrais para embalar a vacuo grandes quantidades de alimentos,
facilitando a distribuicdo e minimizando o desperdicio.
e Adequada para qualquer negocio de restauracdo que pretenda otimizar a gestdo de

stocks e a frescura dos alimentos.

Caracteristicas Técnicas

Estrutura Aco inoxidavel
Barras de Soldadura Em L: 510/780mm

Bombas de Vacuo 2 bombas de 20ms3/h XD-020

Comandos Frontais de facil utilizacéo
Tampa Superior Polietileno transparente

Ciclos por Minuto laz2
Peso Bruto 245 kg

Poténcia Elétrica 1,80 kW
Voltagem 230V

Dimensédo Camara de Vacuo (LxPxA) 906x556x190mm
Dimensdes Externas (LxPxA) 980x670x504mm



