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%ASTRODOMUS

TASTE BY YOUR SIDE

Vakuumiergerat, Edelstahl,
automatisch, Schweifbalken B 430
mm

MODELL: ANNAA43

Auflenmalie
L 490 x P 295 x H 180 mm

— - 518,00 € + IVA
[ Auf Lager verfugbar J
AufllenmaRe L 490 mm x P 295 mm x H Stromkabel Stromkabel + Stecker
180 mm
Bedienfeld Display mit 3 LED
Art der Vakuumierer automatisch
Wirkungsweise Automatisch
Leistung 0,45 KW
Schweil3en des Ja
Spannung einphasig - 230 V Kochbeutels
Maschinengewicht (Kg) 8,2 Kg Baumaterial Edelstahl
Schweilleiste 430 mm Schweil3en Elektronisch, 3-stufig
variabel
Nenndurchfluss der 21 I/min
Pumpe Zeitsteuerung/Kuhlung Automatisch

Disponibilita

Disponibile a Magazzino

Vakuum

In Beutel, Behalter, Dosen

Beschreibung

Vakuumiergerat, Edelstahl, automatisch, SchweiR3balken B 430 mm

Der Vakuumierer hat eine aul3ere Struktur aus Edelstahl in der sich die Schalttafel und die Vakuum-Arbeitseinheit, die das Vakuum erzeugt,
befinden. An der AuRenseite, vorne unterhalb, befindet sich der SchweiBbalken, der den Beutel sicher und dauerhaft verschlie3t und die
Dichtung, die den festen Teil der Dekompressionskammer abgrenzt, den Bereich, in dem die Offnung des Beutels zur Durchfiihrung der
Verpackung platziert wird. Der obere Teil der Dekompressionskammer ist auf einem beweglichen Deckel montiert, der Uiber zwei Scharniere
mit der Struktur verbunden ist. Dieses System ermdglicht es, den Beutel nach dem Absenken richtig zu fixieren um eine korrekte Luftansaugung
und anschlieBende Versiegelung zu gewahrleisten.

Die Verpackungsmaschine verfiigt Uber eine praktische LCD-Digitalanzeige die sehr einfach handzuhaben ist. Sie verfiigt Uber eine
Ein-/Ausschalttaste, eine Taste zum Vakuumieren der Behélter, eine Taste zur Programmierung der Schweil3balken-Temperatur und 3
LEDs.

Ristodom srl Via Valcunsat, 16, 33072 Casarsa della Delizia (PN) Tel. 0434 86 92 32 WA: +39 366 372 92 22 Email: info@gastrodomus.de



%ASTRODOMUS Scheda prodotto Daten: 25/07/2026

TASTE BY YOUR SIDE

Mit den Tasten sind folgende Einstellungen méglich:

- VAKUUMVERPACKUNG MIT AUTOMATISCHEM ZYKLUS: Offnen Sie bei eingeschalteter Maschine den beweglichen Deckel an der
Vorderseite der Maschine. Legen Sie das zu verpackende Produkt in den Beutel und schieben Sie den Beutel dann etwa 1 cm in die
Dekompressionskammer. Senken Sie den Deckel, bis sich der Beutel zu entleeren beginnt, und lassen Sie dann den Deckel los. Das Gerat
startet automatisch und das Display beginnt, das Vakuumniveau durch Aufleuchten der LEDs abzufragen. Wenn das Vakuum erreicht ist, wird
der Beutel automatisch versiegelt. Der Deckel 6ffnet sich danach automatisch.

- TEMPERATUREINSTELLUNG DES SCHWEISSBALKENS: Driicken Sie die Taste SEAL, um die Temperatur des Schwei3balkens
einzustellen. Die Temperatur sollte der Dicke und Beschaffenheit des verwendeten Beutels angepasst werden.

Dank des vielseitigen Vakuumierers behalten die vakuumverpackten Lebensmittel ihre Frische, ihr Aroma und ihre Nahrwerte.
AufBerdem kénnen Lebensmittel in kleinen, gebrauchsfertigen Portionen aufbewahrt werden. Die Entwicklung von Bakterien und
Schimmelpilzenwird reduziert und einen unnétige Lebensmittelverschwendung wird weitgehend vermieden.

Es ist notwendig fur jedes zu vakuumierenden Produkt den richtigen Beutel zu verwenden da die Maschine sonst langer zum
Vakuumieren braucht.

Mit den Maschinen mit externer Absaugung ist es méglich, ein Vakuum in gepréagten Beuteln und Rollen von bis zu 6 Metern Lénge zu
erzeugen, die ein mal3geschneidertes Verpacken ermdglichen und eine Verschwendung vermindern. Es ist auch maéglich, ein Vakuum in
den entsprechenden Behéltern zu erzeugen.

LEBENSMITTEL, DIE VAKUUMVERDICHTET WERDEN KONNEN: frisches Fleisch, gekochtes Fleisch, frischer Fisch, Brot, Kuchen, Kekse
Reis, Kaffee, Tee, pasteurisierte Nudeln, Trockenfriichte usw...

WICHTIG: Die Vakuumiergerate mit externer Absaugung kénnen nicht zum Verpacken von Flussigkeiten verwendet werden. Wenn die
Flissigkeit durch das Ansaugen in die Pumpe gelangt, muss die Pumpe ausgetauscht werden.
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