EGASTRO

- svarovaci liSta 455 mm
Komorova vakuova balicka iISensor LARGE 20 - svarovaci lisSta 455 mm -

svarovaci liSta 455 mm

Vyrobce
Rozmeéry vnéjsi
Rozméry komory
Pripojeni
Svarfovaci lista
Olejové Cerpadlo
Saci vykon

Popis variant:

Distform
620x571x469 mm
560x465x210 mm

230V

455 mm

BUSCH 20
20 m?/hod

GASTROFORM, s.r.0.

Ondrova 9, Brno
63500

Nase cena bez DPH : 71.500 K¢
Nase cena s DPH : 86.515 K¢
Dostupnost: 3 tydny

Katalogoveé Cislo: TTLB21E2
Svarovaci lista: 455 mm

Vakuova balicka iSensor LARGE 20 najde vyuziti v mensich provozech, kde se
bali méné rozmérné potraviny - restaurace, prazirny kavy, farmarské potraviny
apod. Diky celonerezovému provedeni, precizni konstrukci, kvalitnim
komponentiim a dostate¢né& vykonnému cerpadlu pro sani vzduchu je vakuova
balicka vhodna pro profesionalni gastronomické provozy. Dokonalého vysledku
vakuovani je dosazeno pouzitim inertniho plynu.

Vakuové balicky iSensor od firmy Distform vznikaji ve spolupraci s nejlepSimi
Sefkuchari v oboru. Na zékladé jejich kazdodennich zkuSenosti a jejich zpétné
vazby dochazi k inovaci a zdokonalovani vSech poroduktl firmy Distform.

Technické parametry vakuovacky iSensor LARGE 20

- Svarovaci lista: 455 mm

- Saci vykon: 20 m?/hod (pumpa Busch)

- Rozmeér stroje (zaviené horni viko): 620 x 571 x 469 mm
- Rozmér komory: 560 x 465 x 210 mm

- El. energie: 230 V /50 Hz

- Prikon: 0,75 kW

- Hmotnost: 45 kg

- Vakuovani inertnim plynem: ano (za pfiplatek)

MEDIUM LARGE

Konstruk¢ni vlastnosti vakuovacky iSensor LARGE 20

- Olejové Cerpadlo vakuové pumpy Busch 20
- Moznost nepretrzitého provozu
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- Vakuovani inertnim plynem je Setrn&jsi k produktlm vakuovani

- PI&st i komora jsou vyrobeny z nerezové oceli AISI 304

- Vakuové komora se zaoblenymi rohy a odnimatelnymi svafovacimi liStami se
snadno Cisti

- Prdhledné horni viko pro dokonaly prehled o priibéhu vakuovani

- Polyetylénova deska uvnitf vakouové komory slouzi ke zvySeni rychlosti
vakuovani a k nastaveni hloubky vakuovaci komory

- Konstrukce a pouzité materialy zaru€uji vysoky hygienicky standard a
dlouhodobou zivotnost

- Vhodné pro umisténi na pracovnim stole

- Digitalni ovladaci panel s displejem pro snadnou obsluhu balicky

- MoZznost naprogramovat az 10 rdiznych rezim( vakuovani

Vakuovani: AUTOMATICKE

Vakuovani inertnim plynem
Baleni potravin v atmosfére tvofené inertnim plynem zajistuje jejich dlouhou
potravin jako jsou ryby a mofské plody, zelenina €i ovoce,... Baleni inertnim

plynem pomoci programu Soft Air ochrani i kiehké potraviny (Cipsy, téstoviny,...)
ptred zni¢enim €i deformaci b&hem vakuovani.

M/’,
(L

Technologie iVac (Intelligent Vacuum) a funkce Vac+

9

Novy systém vakuovani iVac (fizeny senzorem) umoZzfuje vakuové balicce
iSensor zvolit vhodnou miru odsavani pfi baleni jakychkoliv potravin. Novy systém
odsavani snizuje naklady na provoz, UdZbu a opravy vasi vakuové baliCky.
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Technologie iVac je vhodnd zvlasté pro vakuovani tekutych, houbovitych ¢i
porovitych produktd.

Vac+ (Extra vakuum pro pérovité potraviny) - tato funkce umoziuje po dosazeni
100 % dale prodlouzit vakuovani, a to za G€elem vytlaceni vzduchu z pérovitych
potravin. Kromé prodlouzeni trvanlivosti produktu je jednou ze zajimavych funkci
také moznost impregnace - kulindfska technika, pfi které se vzduch v pérovité
suroviné (napft. ovoce) nahrazuje kapalinou. Kapalina méni barvu a chut jidla,
nikoliv vSak jeji texturu, ktera zlstava nedotéena.

Vybaveni - za pfiplatek:

Vakuovani inertnim plynem garantuje kvalitu i téch nejjemnéjSich potravin - ryb,
moftskych plodd, zeleniny, mlé&nych vyrobk( ... Inertni plyn béhem vakuovani
ochrani kfehké potraviny pfed posSkozenim a nezadouci zménou tvaru - chipsy,
saléaty, téstoviny,...

Externi vakuovani do gastronadob - diky nastavci pro vakuovani v gastronadobéach,
Ize vakuové balit vétSi mnoZzstvi potraviny do gastronadob se specialnim vikem a
prodlouzit tak jejich dobu trvanlivosti. Samozfejmosti je pouziti kvalitnich
komponent, nerezového oplasténi a dostatecné vykonného Cerpadla pro sani
vzduchu.

Trojnasobné vyuziti iISensor LARGE 20

- baleni pevnych produktd
- baleni tekutych produktd
- baleni s externim sanim pro rozmérové objemné produkty

Jaké vakuovaci sacky zvolit?

Komorové baleni umoziiuje pouZiti hladkych vakuovych sacku. Jejich cena je
vyrazné niz8i nez u vroubkovanych vakuovych sacku.

- Hladké vakuové sacky

DalSi fotografie:
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FOODSERVICE TECHMOLODGY
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