
1124  Double Chamber Line Vacuum Packaging Machines   

 mm : 1500x895xh1150                            kW : 3,5                           400-230/3N 50Hz

 CF-165T/S 21 965,00 EUR

2,4479
   

 mm : 1550x1145xh1160                            kW : 5                             400-230/3N 50Hz

 CF-175T/S 27 271,00 EUR

3660
   

 mm : 1985x1215xh1170                            kW : 7                             400-230/3N 50Hz

 CF-180T/S 33 236,00 EUR

4855
   

 mm : 2420x1210xh1130                            kW : 9                             400-230/3N 50Hz

 CF-195T/S 40 518,00 EUR

4,58955
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F Machines sous-vide, double chambre 
- Machines professionnelles sur socle, servant à l’emballage sous-vide, concept inno-
vateur, permettant une plus longue conservation des produits périssables. 
- Le vide est gérer en % ou mbar grâce au sensor de vide intégré, fini le risque de 
vide incomplet par inadvertance. 
- Spécifiquement conçu pour répondre à tous les besoins industriels dans le domaine 
agroalimentaire. 
- Ergonomie, robustesse et technologie de pointe, sont leurs principaux atouts. 
- Barre de soudure amovible. 
 
N Vaccum machines, dubbele kamer 
- Professionele toestellen voor het vacuüm verpakken van producten, vernieuwend 
concept waardoor de bewaartijden van producten verlengd worden. 
- Het vacuüm wordt beheerd in % of mbar dankzij de geïntegreerde vacuümsensor, 
geen risico meer op onbedoeld onvolledig vacuüm. 
- Specifiek ontworpen voor het bereik van industriele toepassingen in het domein van 
de agro-alimentatie. 
- Stevige en ergonomische opbouw alsook de toepassing van spitstechnologie zijn de 
voornaamste kenmerken. 
- Uitneembare lasbalk. 
 
D Vakuum-Maschinen, Doppel-Kammer 
- Professionelle Maschinen als Standmodelle dienen zum Vakuum-Verpacken, innova-
tives Konzept für eine längere Aufbewahrung von verderblichen Produkten.  
- Das Vakuum wird dank des integrierten Vakuumsensors in % oder mbar geregelt, 
kein Risiko mehr für versehentlich unvollständiges Vakuum. 
- Speziell entwickelt, um allen industriellen Bedürfnissen des Lebensmittelbereiches 
gerecht zu werden. 
- Ergonomie, Stärke und ausgereifte Technologie sind ihre wichtigsten Merkmale. 
- Schweißleiste abnehmbar.
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https://horeca.shop/nl/vacuummachine-met-stolp-2x-620x500x240-cf-165t-s
https://horeca.shop/nl/vacuummachine-met-stolp-2x-620x750x210-cf-175t-s
https://horeca.shop/nl/vacuummachine-met-stolp-2x-840x830x250-cf-180t-s
https://horeca.shop/nl/vacuummachine-met-stolp-2x-1100x730x230-cf-195t-s

