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GA-80/9

2 044’00 EUR

mm : 317x438xh293

230/1N 50-60Hz
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GA-80P/S

2 657’00 EUR

mm : 317x438xh293 kW : 0,8

230/1N 50-60Hz
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Vacuum Packaging Machines ==
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Machines sous-vide

- Machines professionnelles de table, servant a I'emballage sous-vide, concept inno-
vateur, permettant une plus longue conservation des produits périssables.

- Le vide est gérer en % ou mbar grace au sensor de vide intégré, fini le risque de
vide incomplet par inadvertance.

- Vaste choix, couvrant tous les besoins de la gastronomie, boulangerie, fromagerie,
boucherie, ainsi que fruits et Iégumes, etc.

- Spécialement congu pour les petites entités, encombrement limité.

- Ergonomie, robustesse, et technologie de pointe, sont leurs principaux atouts.

- Chambre interne "emboutie" avec angles largement rayonnés, entretien aisé garan-
tissant une hygiene parfaite.

- Barre de soudure (soudure double) amovible.

@ Vacuummachines

- Professionele tafelmodel machines voor vacutimverpakking, innovatief concept,
waardoor een langere houdbaarheid voor bederfelijke producten mogelijk is.

- Het vacuiim wordt beheerd in % of mbar dankzij de geintegreerde vacuiimsensor,
geen risico meer op onbedoeld onvolledig vaculim.

- Een ruime keuze, die voldoet aan alle behoeften van de gastronomie, bakkerij, kaas-
makerij, slagerij, maar ook van groenten- en fruitwinkels, enz.

- Speciaal ontworpen voor kleine productie, met beperkte ruimte.

- Ergonomie, robuustheid en geavanceerde technologie zijn hun belangrijkste troeven.
- "Diepgetrokken" binnenkamer met brede afgeronde hoeken, eenvoudig onderhoud
en perfecte hygiéne.

- Afneembare lashalk (dubbele lassing).

Vakuum-Maschinen

- Professionelle Tischmaschinen fiir die Vakuumverpackung, innovatives Konzept, das
eine langere Haltbarkeit fiir verderbliche Produkte ermdglicht.

- Das Vakuum wird dank des integrierten Vakuumsensors in % oder mbar geregelt,
kein Risiko mehr fiir versehentlich unvollstandiges Vakuum.

- Eine groBe Auswahl, die alle Bediirfnisse der Gastronomie, Backerei, Kése, Met-
zgerei, sowie Obst und Gemiise, etc. abdeckt.

- Speziell entwickelt fiir kleine Unternehmen, mit wenig Platz.

- Ergonomie, Robustheit und fortschrittliche Technologie sind ihre Hauptvorteile.

- Tiefgezogene" Innenkammer mit weit gestreuten Ecken, einfache Wartung garantiert
perfekte Hygiene.

- Abnehmbare SchweiBleiste (Doppeldichtung).
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GA-102/3

2 894’00 EUR

GA-104/3 3 453,00E0R

SENSOR CONTROL
DOUBLE WELDING

mm : 450x510xh420 KW : 1,1 230/1N 50-60Hz = mm : 480x515xh440 kW:1,1 230/1N 50-60Hz
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https://horeca.shop/nl/vacuummachine-met-stolp-afm-int-280x310xh85-ga-80p-s
https://horeca.shop/nl/vacuummachine-met-stolp-afm-int350x370xh150-ga-102-s
https://horeca.shop/nl/vacuummachine-met-stolp-afm-int420x370xh180-ga-104-s
https://horeca.shop/nl/vacuummachine-met-stolp-afm-int-280x310xh85-ga-80-s

