Gastronomia

EMPACADORA ALTO VACIO A PISO ALPHA
MODELO: ALPHA V508
CODIGO: EVAC00003

Disenada para satisfacer las necesidades del sector gastrondmico.
Es ideal para la conservaciéon de alimentos, manteniendo su frescu-
ra y prolongando su vida Util al eliminar el aire del empaque. Con
un disefo robusto y fdcil de usar, es perfecta para restaurantes,
i catering, y cualquier establecimiento culinario que requiera un
e — 2 ' almacenamiento eficiente de sus productos.

| ) Control de Operacion: Panel digital
N °..:. L
-Sellado por pulsos

-Funcién de marinado
-Modo de sellado Unicamente
Ajuste de tiempo de sellado y vacio

Conservacién Optima: Mantiene los alimentos frescos por mds
tiempo al eliminar el oxigeno que causa la oxidacién y el creci-
miento bacteriano.

Eficiencia Energética: Bajo consumo de energia parad un uso
prolongado.

Facil Limpieza: Su diseno en acero inoxidable facilita la limpieza y
garantiza la higiene.

Operacion Intuitiva: Panel de control fécil de usar con multiples
funciones para adaptarse a diferentes necesidades culinarias.
Aplicaciones

Conservacién de carnes, pescados, frutas, verduras y productos
|&cteos.

Preparacién de alimentos para coccidn sous-vide.
Almacenamiento de productos secos y alimentos preparados.
Marinado rdpido de carnes y otros productos.

Requerimientos de interconexion:

Preparaciones Empacadora de Vacio
?q: ELECTRICA 220V, 2F, 60 Hz

Solicite informacion adicional o especificaciones a su asesor de ventas

Bomba de vacio 40m3/h

Dimensiones Externas 600 X 652 X 1,016 mm U
Dimensidnes de la Cdmara 52 X 21 X 178 mm
Longitud de Barra de Sellado 2 de 508 mm o) SeERTEEED
Conexion Elécirica 220V/2F/60Hz it
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Las imdgenes contenidas en esta ficha técnica son de cardcter ilustrativo y son utilizadas como referencia.
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