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Maquina de Vacuo Profissional 30 cm Elétrica para Cozinha

Informacoes do Produto

SKU: LA69530 Modelo: LA69530

Marca: LACOR EAN: 8414271695308

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca LACOR

Modelo LA69530



EAN 8414271695308

Energia Elétrico

Material Inox

Poténcia Até 3 kW
Tensao 230V Monofasico

Descricao Resumida

Maquina de vacuo profissional com 30 cm de selagem, ideal para conservar alimentos e

preparar sous vide. Construgdo em aco inoxidavel, 700 W de poténcia e funcdes de

marinado.

Descricao Completa

Esta maquina de vacuo profissional foi concebida para otimizar a conservacdao de alimentos em
cozinhas com elevada exigéncia. Opera com uma poténcia de 700 W e atinge um vacuo de 0,9 bar,
garantindo uma selagem eficaz.

Caracteristicas Técnicas

Tensao 220-240 V / 50 Hz
Poténcia 700 W

Vacuo Mé&ximo 0,9 bar

Fluxo da Bomba 16 L/min (2 bombas)
Comprimento da Selagem 30 cm

Largurada Selagem 5 mm

Dimensdes (CxLxA) 39x27,5x13cm

Peso 6,9 kg



Material Exterior Aco Inoxidavel

AplicacOes Profissionais

Ideal para a conservagéo de alimentos em diversas operacdes de restauragédo e hotelaria. Essencial
em cozinhas de restaurantes de bairro, snack-bares, pastelarias com confeccéo, e roulotes, onde a
otimizacdo do armazenamento e a preparacado para sous vide sdo cruciais. Também adequada para
cantinas, churrasqueiras e marisqueiras que necessitam prolongar a frescura de produtos crus ou
confecionados.

Méaquina de Vacuo — Principais Vantagens

¢ Prolonga significativamente a vida util dos alimentos, minimizando o desperdicio.

Preserva o sabor, valor nutricional e frescura dos produtos.

Construcao robusta em aco inoxidavel, garantindo higiene e durabilidade.

Funcdes de selagem automatica, continua e marinado para maior eficiéncia operacional.

Operacéo intuitiva e simples, facilitando a utilizacédo diaria na cozinha profissional.

Qual a capacidade de selagem desta maquina de vacuo?

Esta maquina permite selar sacos com um comprimento maximo de 30 cm e uma largura de
selagem de 5 mm, ideal para por¢des individuais ou médias.

E adequada para uso intensivo em cozinhas profissionais?

Sim, com uma poténcia de 700 W e um fluxo de bomba de 16 L/min (com 2 bombas), esta
maquina foi projetada para um desempenho fiavel em ambientes de cozinha profissional.

Quais asvantagens deter afuncdo marinado?

A funcd@o marinado acelera o processo de infusdo de sabores nos alimentos, poupando tempo
significativo em comparacdo com os métodos tradicionais, ideal para otimizar a preparacao na

sua cozinha.

Esta maquina de vacuo éfacil delimpar e manter?

Sim, a sua carcaca externa em aco inoxidavel nao s6 confere robustez, como também facilita a
limpeza e garante a higiene, um fator essencial em qualquer cozinha profissional.



Quetipo de alimentos posso embalar a vacuo com este equipamento?

Pode embalar uma vasta gama de alimentos, desde carnes, peixes e vegetais frescos, a
produtos confecionados, queijos e charcutaria, prolongando a sua frescura e qualidade.



