EGASTRO

- svafovaci lista 410 + 630 mm

Komorova vakuova bhalicka iSensor SMALL 40 - svarovaci liSta 410 + 630 mm

' v
Vyrobce Distform
Rozmeéry komory  700x430x180 mm
Olejové Cerpadlo BUSCH 40
Saci vykon 40 m?/hod
Rozmeéry vnéjsi  853x537x1032 mm
Pripojeni 400V + 230V
Vyrobeno Spanélsko

Popis variant:

DISTFOrm

FOODRSERVICE TECHMOLOGY

GASTROFORM, s.r.o0.
Ondrova 9, Brno
63500

Nase cena bez DPH : 127.400 K&
Nase cena s DPH : 154.154 K¢
Dostupnost: 2-3 tydny
Katalogoveé Cislo: FSSB4LE2
Svarovaci lista: 410 + 630 mm

Mobilni komorova vakuova balicka iSensor SMALL 40 najde vyuziti ve stfedné
velkych provozech, kde se bali vétSi mnozstvi potravin - v uzenarskych zavodech,
ve vyrobnach syrd, distribuénich potravinovych centrech apod. Diky
celonerezovému provedeni, precizni konstrukei, kvalitnim komponentiim a
dostatecné 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 mobilni komorové vakuové balicky iSensor SMALL 40:

- Svafovaci listy:
o 410 + 410 mm
0 410 + 630 mm
o 410 + 410 + 580 mm
- Saci vykon: 40 m?/hod (pumpa Busch)
- Rozmeér stroje (zaviené horni viko): 853 x 537 x 1032 mm
- Rozmér komory: 700 x 430 x 180 mm
- El energie:
0 230V /50 Hz
v 400 V /50 Hz
- Pfikon: 1,125 kW
- Hmotnost: 170 kg
- Vakuovani inertnim plynem: ano (za pfiplatek)
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Konstrukéni vlastnosti mobilni komorové vakuové balicky iSensor SMALL
40:

- Olejové cerpadlo vakuové pumpy BUSCH 40

- MoZnost nepfetrzitého provozu

- Vakuovani inertnim plynem je Setrnéjsi k produktdim vakuovani

- PIast i komora jsou vyrobeny z nerezové oceli AlSI 304

- Vakuovéa komora se zaoblenymi rohy a odnimatelnymi svarovacimi listami se
snadno Cisti

- Prlihledné horni viko pro dokonaly pifehled o priib&hu vakuovani

- Polyetylénovéa deska uvnitf vakuové 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 bali¢ky

- MoZnost naprogramovat az 10 rdiznych rezimt vakuovani

Vakuovani: AUTOMATICKE

Vakuovani inertnim plynem

Baleni potravin v atmosféfe tvoFené inertnim plynem zajiétuje jejich dlouhou
potravin jako jsou ryby a morske plody, zelenina ¢i ovoce,... Baleni inertnim
plynem pomoci programu Soft Air ochrani i kiehké potraviny (Cipsy, téstoviny,...)
pred zni¢enim Ci deformaci béhem vakuovani.
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ESForw
Technologie iVac (Intelligent Vacuum) a funkce Vac+

Novy systém vakuovani iVac (fizeny senzorem) umoznuje vakuové bali¢ce
iSensor zvolit vhodnou miru odsavani pfi baleni jakychkoliv potravin. Novy systém
odsavani snizuje naklady na provoz, UdZbu a opravy vasi vakuové balicky.
Technologie iVac je vhodna zvlasté pro vakuovani tekutych, houbovitych i
pérovitych produktd.

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

Vybaveni - za pfiplatek:
Vakuovani inertnim plynem garantuje kvalitu i téch nejjemnéjSich potravin - ryb,
mofrskych plod(, zeleniny, mlé&nych vyrobk( ... Inertni plyn béhem vakuovani

ochrani kfehké potraviny pfed poSkozenim a nezadouci zménou tvaru - chipsy,
salaty, téstoviny,...

Moznosti vakuovani:

- baleni pevnych produktt
- baleni tekutych produktdl

Jaké vakuové sacky zvolit?

Komorové baleni umoziuje pouZiti hladkych vakuovych sacku. Jejich cena je
vyrazné nizsi nez u vroubkovanych vakuovych sackd.

- Hladké vakuové sacky - pro komorové vakuovani

Strana 3/3
GASTROFORM, s.r.0. Tel: 546 223 099 Web: www.gastroform.cz
Ondrova 9, Brno Tel: 603 821 268 Shop: www.profikuchyne.cz

63500 Fax: 546 220 328 E-mail: info@gastroform.cz



