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DESCRIPCION DEL PRODUCTO

ENVASADORA AL VACIO A CAMPANA SOBRE RUEDAS CON BARRA DE SOLDADURA DE
920 MM

La envasadora al vacio a campana es un herramienta practica y flexible adecuada para su uso en
gastronomia, restaurantes y servicios de catering.

La envasadora al vacio tiene una estructura externa e interna de acero inoxidable 304 y permite
obtener facilmente un vacio de alta calidad.

La tapa, hecha de policarbonato de 8 mm, estd equipada con pistones automaticos para una
apertura facil.

La barra de soldadura es de 920 mm.
El panel de control digital tiene una mascara anti-araflazos y anti liquido.

Esta versién de vacio con 18 programas personalizables:

* N.9 programas de vacio
e N.9 programas de liquido

Funcionamiento:

El proceso de envasado al vacio de los alimentos es sencillo y requiere pocos pasos:

1. Colocar el producto en la bolsa;

2. Colocar la bolsa en el plano de la envasadora al vacio;

3. Ajustar el tiempo de vacio y el tiempo de sellado;

4. En el caso de un equipo equipado con gas inerte, ajustar el tiempo de inyeccion de gas;
5. Cerrar la tapa y se inicia automaticamente el ciclo establecido.

Todo el proceso estda completamente automatizado y, una vez finalizado el programa, la tapa se
abre automaticamente.

Caracteristicas adicionales:

Calentamiento del motor antes de utilizar a la envasadora al vacio;

Limpieza del motor con deshumidificacion de la bomba;

Barras de soldadura extraibles para facilitar la limpieza;

En la parte posterior hay un indicador de liquido, que le permite controlar la cantidad de aceite
del motor.

Estas caracteristicas se han integrado para garantizar una mayor vida Util de la maquina
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con menores costos de mantenimiento.

EQUIPAMIENTO DE SERIE:

e N.4 ruedas

e N.2 placas de llenado de tanque de polietileno alimentario
e El cable de alimentacion trifasico

Accesorios no incluidos:
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e La reduccion de los excedentes permite eliminar la parte no utilizada del material del sobre;
 La predisposicion a la inyeccion de gas inerte estd disefiada para prolongar la conservaciéon

de los productos.

Con la compra de esta maquina, recibirds un video y un manual de usuario para garantizar un uso
optimo y un mantenimiento adecuado.

Puedes solicitar configuraciones personalizadas adicionales para la barra de soldadura

poniéndote en contacto con la oficina de ventas.

El personal de Projectfood esta a tu disposiciéon para obtener mas informacién sobre la

envasadora al vacio a campana de 920 mm.

DATOS TECNICOS

Peso

Dimensiones externas LxPxH
(mm)

Dimensiones camara LxPxH
Barra soldadura
Alimentacién

Potencia

Panel de control

Numero programas

250 kg
L1060xP687xH910 mm

L935xP555xH220

920 mm

Trifasica 400 V/3 N/50 Hz
2500 W

Digital

18 programas personalizables
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Funcionamiento Automatico
Creacion al vacio Q =100 mc/h
Vacio final Q=100 mc/h
Inicio ciclo Microswitch
Sistema de S

temporizacién/refrigeracién

Reentrada aire Si
Envasadora vacio con liquidos Si
Soldadura bolsas de coccién Automatica

Tipo de maquina al vacio Campana con ruedas



