Vart samvete &r Din bésta garanti

Eiﬂ%%u@ Livsmedelsmaskiner for Industri & Butik

Vakuummaskin, bordskammare T3

Henkovac vakuummaskiner ér den mest
forekommande vakuummaskinen i Sverige
och en av topp 3 gallande kvalité, funktion
& service.

T3 passar lika bra till att forpacka kott som
att marinera eller kdra sous-vide med.
Lamplig for restauranger, cateringforetag,
storkok etc. Maskinen finns i olika
konfigurationer. Bord for att placera
maskinen pa finns som tilloehor (CABINET
PLUS-1).

Specifikationer

* Rostfritt utférande

* Digital kontrollpanel

* Serviceindikator for oljebyte

* Avfuktningsprogram for vakuumpump
* Enkelsvets

e 1 ars garanti

* Tillverkad i Holland
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Forseglingskonfiguration

D t wom

Svetslangd 320 mm
Max produkthojd 160 mm
330 mm
Kammarmatt (BxDxH) 320 x 330 x 160 mm
Yttermatt (BxDxH) 430 x 550 x 410 mm ‘ 320 mm >

Matningsspanning standard 230V 1-fas 50 Hz

Ansluten effekt 0,5/0,7 kW

Vikt 50 kg

Atematv 13

Digital tidsstyrning 1 eller 10 program

Givarstyrning Givare/H20
Forseglings cC
Forseglingskonfiguration L
Gas gas
Pumpkapacitet 8eller 16 m3
Cykeltid 20-30 sek.

Alternativ med 10-programs tidsstyrning.

Andra alternativ: Givare; gasspolning; Soft Air (det har alternativet ar endast majligt i kombination
med ett 10-programsstyrning)

Med 10-programsstyrningen kan man programmera 10 olika program fér vakuum och forsegling.
Med optionsgivaren ar det ocksa mojligt att programmera 10 program, styrda i Millibar (pression),
vilket &r mer exakt. Dessutom, med givare finns ett automatiskt program (PA), det vill sdga att
givaren finner den optimala vakuumnivan for varje produkt. Anvandaren behdver inte programmera
vakuum for varje produkt.

Med givare finns H20-program for forpackning av saser och soppor. Med detta program kan du
undvika att soppor eller saser kokar ut ur pasen under vakuumprocessen. Saser eller soppor maste
kylas!

Nar maskinen ar forsedd med givare finns det ingen analog vakuummatare. Trycket visas digitalt i
displayen.

Soft Air anvands for langsam avluftning av vakuumkammaren sa pasen far tid att forma sig runt
o6mtaliga produkter.
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