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Machine a emballer sous vide - joint de 29 cm - L35 x P30 x H11 cm chambre

Maximan

Caractéristiques techniques

e Poids (kg) : 25.5
e Alimentation : 230V

e Dimensions (mm) : 501 x 359 x 366
e Puissance (kW) : 1.45

e Matériau : Acier inoxydable

Description

Caractéristiques

Cette machine a emballer est adaptée a la conservation des
aliments sous vide. Elle produit rapidement de petits emballages
pratiques qui se conservent bien au réfrigérateur ou au
congélateur. Avec les sacs sous vide de la bonne taille, que vous
pouvez commander séparément, vous pouvez également emballer
des fromages a péate dure, de la viande et du poisson, ainsi que
des fruits et des légumes. La mise sous vide permet non
seulement de conserver vos produits plus longtemps, mais aussi
de leur donner un aspect plus frais apres la congélation. Grace au
modele compact de table, cette machine a emballer sous vide
n'‘encombre pas une cuisine professionnelle et vous pouvez la
ranger facilement si vous avez besoin de plus d'espace.

Pompe sans huile a vide

Grace au panneau de commande convivial situé a l'avant, vous
pouvez facilement régler la pression du vide, le temps de scellage,
la température et le temps de refroidissement. Cette machine a
emballer sous vide convient pour des sacs allant jusqu'a 30 x 40
cm. La mise en place des sacs est simple. Mettez les produits que
vous souhaitez emballer dans le sac et placez le sac avec
l'ouverture sur la barre de soudure de la machine. Réglez le temps
et la température souhaités et fermez le couvercle. La machine
d'emballage fait le reste et votre produit est emballé de maniéere
hermétique. La pompe a vide ne nécessite aucun entretien, car elle
fonctionne sans huile a vide. Un interrupteur de sécurité se trouve
également dans le couvercle de la machine d'emballage en cas
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Poids (en kg) 25.5
Référence 09501202
constructeur

Type de branchementMonophasé
Machine sous vide a : A cloche de table

Longueur barre de 280

soudure
Puissance totale (kwW)1.45

Dimensions 501 x 359 x 366

extérieures (en mm)
dimensions 501 x 359 x 366

Garantie 1 an sur les piéces incluse
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Description

Caractéristiques

d'urgence.

Facile a nettoyer

Le nettoyage de cette machine a emballer sous vide est trés rapide
et facile. Il suffit d'un chiffon humide et d'un produit de nettoyage
doux. Débranchez d'abord I'appareil de la prise murale. Grace aux
surfaces lisses en acier inoxydable et en ABS, la saleté et la
poussiére s'enlévent facilement. Veillez a bien sécher toutes les
piéces apres le nettoyage. Vous pouvez ensuite rebrancher
I'appareil pour la prochaine utilisation.

Caractéristiques

e Interrupteur de sécurité dans le couvercle

e Panneau de commande numérique

e Couvercle robuste et incurvé

e Cycle d'emballage entierement automatique
Boitier et chambre en acier inoxydable
Pompe a vide sans huile et sans entretien

Caractéristiques du produit

e Poids net: 25,5 kg

¢ Dimensions extérieures : L50,1 x P35,9 x H36,6cm
¢ Dimensions de la chambre : L35 x P30 x H11lcm

¢ Dimensions de la barre d'étanchéité : 29 x 1cm

e Capacité de la pompe a vide : 4,5 m3 p/h

e Pression du vide : 0,5 mbar

e 230V /50Hz / 1 Phase 1450W

Autres informations

Dimensions (mm) : 501 x 359 x 366
e Puissance (kW) : 1.45

Poids (kg) : 25.5

Alimentation : 230V

Matériau : Acier inoxydable
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