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  Kundenauftrag
    

Vakuumiergerät, automatisch, Schweißbalken 325 mm,
Edelstahl und ABS-Kunststoff, B 370 mm x T 150 mm x H
750 mm

  Preis: 131,00 € + IVA 

  
  

Referenz: VM320
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  Kundenauftrag
Kategorie: Macchine sottovuoto  

  

Beschreibung

Vakuumiergerät, automatisch, Schweißbalken 325 mm, Edelstahl und ABS-Kunststoff, B 370 mm x T 150 mm
x H 750 mm

Der Vakuumierer hat eine äußere Struktur aus Edelstahl und ABS-Kunststoff. 

Vakuumdruck: 75 kpa

Pumpenleistung: 12 l/min

Schweißbalken: 325 mm

Die ergomische und funktionelle Vakuumverpackungsmaschine ist sehr einfach handzuhaben. Sie ist ideal für das
vakuumierte Verpacken der Produkte in Beutel, Behälter und vakuumgeprägten Rollen und für die Versiegelung. Sie
eignet sich sowohl für den Privathaushalt als auch für die Gastronomie. 

Dank der Funktion "SEAL ONLY" eignet sich dieses Gerät auch für Flüssigkeiten. 

Das Gerät besitzt eine rote ON/OFF- Taste, eine Reset-Taste und oberhalb eine Taste um den Deckel zu
schließen. 

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

Beim Vakuumieren ist es wichtig, den Beutel über den Schweißbalken zwischen den beiden Dichtungen zu legen und
darauf zu achten, dass der Beutel keine Falten wirft. Das Vakuumieren in Behältern hingegen wird durch das
Vorhandensein einer Düse in der Vakuumkammer der Maschine erreicht. Die Verwendung von Prägerollen oder
Prägesäcken ist bei Maschinen mit Außenabsaugung unverzichtbar, da die besondere Form der Rändelung der
Maschine hilft, die Luft abzusaugen.

Das Vakuumiergerät besitzt einen Schweißbalken (325 mm) denn man anheben kann, was eine schnelle Reinigung
wesentlich vereinfacht.

Standardausstattung: 
- Vakuumierfolie
- Kabel und Stecker
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Eigenschaften

Merkmal Wert
Außenmaße L 370 X P 150 X H 750 mm
Leistung 0,11 KW
Standardausstattung Pellicola barra saldante; 10 sacchetti; Cavo+presa
Spannung 220 V - 50 Hz
Maschinengewicht (Kg) 1,8 Kg
Schweißleiste 325 mm
Art der Vakuumierer automatisch
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