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FICHA	TÉCNICA

alimentación	eléctrica Trifase
frecuencia	(Hz) 5060
potencia	(KW) 2,4
peso	neto	(Kg) 200

ancho	(mm) 1040
profundidad	(mm) 680

altura	(mm) 1050

DESCRIPCIÓN	PROFESIONAL

ENVASADORA	AL	VACÍO	con	CAMPANA	sobre	ARMARIO	con	RUEDAS,	con	2	BARRAS	DE	SELLADO	de	500	y	900	mm	:
fabricado	en	acero	inoxidable	;
cámara	de	vacío	de	920x570x220h	mm	 ,	 fabricada	en	acero	 inoxidable	prensado	en	una	sola	pieza	con	esquinas	redondeadas	para
máxima	higiene	y	facilidad	de	limpieza;
2	barras	de	soldadura	de	500	y	900	mm,	desmontables	;
Bomba	de	vacío	de	100/120	metros	cúbicos/hora	;
19	programas	editables	y	personalizables;
1	programa	para	marinar	carnes;
doble	sensor	“vacío	+	líquido”;
Barra	de	soldadura	de	pistón	,	completamente	libre	de	cableado	para	una	gestión	óptima	y	segura	de	la	limpieza	del	tanque;
sistema	de	bomba	autolimpiable/calefactora	para	una	gestión	óptima	de	la	envasadora,	con	una	relativa	reducción	de	los	tiempos	y
costes	de	mantenimiento;
Función	STEPVAC	para	crear	vacío	para	productos	líquidos	dentro	de	bolsas	de	vacío	tradicionales;
Función	GASTROVAC	para	crear	un	vacío	externo	en	recipientes	GN;
Función	EXTRAVAC	 ,	 que	ofrece	una	segunda	 fase	de	vacío	de	5	 segundos	de	duración	 (especialmente	 indicada	para	carne	picada	y
deshuesada);
Función	de	soldadura	reforzada	para	sellar	bolsas	gruesas	y/o	bolsas	que	contienen	productos	líquidos/húmedos;
parada	rápida/soldadura;
carcasa	con	apertura	de	90°	para	facilitar	el	acceso	al	interior	de	la	envasadora;
placas	de	relleno	estándar;
bisagras	ajustables;



€	5.548,57	
VAT	excluido
Envìo	a	calcular

Entrega	d	4	a	9	días

€	26,51	
VAT	excluido
Envìo	a	calcular

Entrega	d	4	a	9	días

€	288,89	
VAT	excluido
Envìo	a	calcular

Entrega	d	4	a	9	días

€	365,36	
VAT	excluido
Envìo	a	calcular

Entrega	d	4	a	9	días

Ciclo	de	vacío	de	su	elección:	temporizado	o	porcentual	con	inicio	automático	en
cierre	de	la	campana	y	reapertura	automática	al	final	del	ciclo;
tapa	de	bañera	transparente	con	elevación	automática;
Posibilidad	de	vacío	extra	hasta	el	99,9%	para	productos	muy	húmedos;
Step	Vac	para	productos	emulsionables	(ciclo	de	vacío	por	pasos).

ACCESORIOS/OPCIONALES:
Posibilidad	de	realizar	vacío	en	recipientes	externos	o	bandejas	Gastro-Norm	mediante	kit	especial	-	Cod.EMATUBOGN.
Previsión	de	kit	de	gas	inerte	-	Cod.EMGASINERTE.
Impresora	de	etiquetas	-	Cod.EMST.
Sensor	de	vacío	en	cámara	-	Cod.EMSV.
Barra	de	soldadura	con	elevación	de	pistón	-	Cod.EMBSP.
barra	de	sellado	con	corte	de	bolsa	sobrante	(residuos)	-	Cod.EMTS.
barra	de	soldadura	adicional	-	Cod.EMBS.
Barra	de	tope	de	campana	-	Cod.EMBF.
plano	inclinado	para	envasado	de	líquidos	-	Cod.EMPI.

Marcado	CE
Hecho	en	Italia

CÓDIGO DESCRIPCIÓN PRECIO/ENTREGA

EM-MAXI ENVASADORA	 AL	 VACÍO	 EUROMATIC	 PROFESSIONAL
DE	 CAMPANA	 sobre	 ARMARIO	 con	 RUEDAS,	 CÁMARA
mm.920x570x220h,	2	BARRAS	DE	SELLADO	de	500	y
900	 mm,	 BOMBA	 DE	 VACÍO	 de	 100/120	 metros
cúbicos/hora,	 V.380/3,	 Kw.2,4,	 Peso	 200	 Kg,
dim.mm.1040x680x1050h

FICHA	TÉCNICA

CÓDIGO/FOTO DESCRIPCIÓN PRECIO/ENTREGA

EM-BF TECHNOCHEF	-	Soporte	para	timbre,	Mod.BF

EM-GASINERTEURANO TECHNOCHEF	-	Gas	inerte,	Mod.	GASINERTE

EM-ST TECHNOCHEF	-	Impresora	de	etiquetas,	ST	mod

file:///images/1440x1280/37057.jpg
file:///images/1440x1280/37124.jpg
file:///images/1440x1280/36979.jpg





