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Cechy charakterystyczne grupy urządzeń:

Pakowarki w naszej ofercie to pakowarki stołowe służące do pakowania 
próżniowego wędlin, mięsa, nabiału, warzyw itp. 

Przeznaczone są do sklepów, hurtowni, małej produkcji i gastronomii.

Małe ale bardzo wydajne i potrafi ą pozytywnie zaskoczyć!

• Główną zaletą pakowarek stołowych są małe gabaryty, dzięki czemu pakowar-
ki zmieszczą się wszędzie tam gdzie wydaje się, że nie ma już miejsca.

• Nasze pakowarki są dostosowane do pakowania produktów suchych i 
twardych ale również mokrych, pylących a także płynów i sosów.

• Próżnia osiągana jest w sposób stopniowy tak że wszystkie delikatne elementy 
pozostają na swoim miejscu.

• System stopniowej próżni bardzo dobrze sprawdza się przy pakowaniu wszelk-
iego rodzaju proszków i produktów o ostrych krawędziach.

• Wszystkie pakowarki są w całości wykonane ze stali nierdzewnej, a ich 
przeźroczysta pokrywa pozwala na obserwację procesu pakowania.

Pakowarka próżniowa CVP-350

Cechy charakterystyczne wybranego modelu:

• wykonanie nierdzewne AISI 304
• sterowanie cyfrowe
• ustawienie czasu próżni
• ustawienie czasu zgrzewu
• wyłącznik główny
• ciśnieniomierz
• wyłącznik krańcowy pokrywy
• wydajność pompy próżniowej: 20 mc/h
• listwa zgrzewająca - podłączenie bezprzewodowe
• higieniczna komora - łatwe czyszczenie
• wytłaczanie daty na zgrzewie
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DLACZEGO PAKOWAĆ?

Pakowanie próżniowe ma wpływ nie tylko na estetyczny wygląd wyrobu ale decyduje też o jego 
świeżości i dłuższym okresie do spożycia.

Pakowarki pakują produkty w folię barierową, która zapewnia:

• szczelność opakowania
• odporność na parowanie
• wytrzymałość opakowania
• świeżość towaru

Bakterie są najczęstszą przyczyną psucia się produktów żywnościowych.
Zastosowanie opakowań próżniowych eliminuje bakterie tlenowe, pleśnie i drożdże, co 
wydłuża kilkukrotnie okres przydatności do spożycia.

W przypadku zastosowania do pakowania mieszanek gazu obojętnego usunięte zostają bakterie 
tlenowe i beztlenowe, co eliminuje:

• jełczenie tłuszczów
• zmianę smaku i zapachu
• pogorszenie barwy
• utlenianie witaminy C, witaminy E, beta-karotenu
• utratę wagi po schłodzeniu
• odparowanie zawartych płynów
• produkty dłużej zachowują swój wygląd, smak i wartości odżywcze

Pakowanie próżniowe jest też szczególnie dobrym sposobem przechowywania w warunkach 
chłodniczych (temp. 4°C) żywności już poddanej obróbce termicznej.

ZALETY PAKOWANIA PRÓŻNIOWEGO

• przedłużenie okresu przydatności do spożycia 2-5 krotnie
• zyski związane z ograniczeniem psucia się produktów
• w opakowaniu próżniowym nie odparowują płyny, soki i zaprawy
• klient dłużej może się cieszyć smakiem produktów
• folia barierowa zapewnia szczelnie i trwałe opakowanie
• produkty zapakowane próżniowo zachowują apetyczny wygląd i smak

CO PAKUJEMY ???

• mięso surowe, przetworzone (np. wędliny)
• półprodukty, przetwory mączne, sery
• płyny, warzywa, owoce
• części elektroniczne

PROCES PAKOWANIA

Polega na włożeniu do komory woreczków z produktem, ułożeniu ich na listwie 
zgrzewającej oraz zamknięciu pokrywy - po kilkudziesięciu sekundach produkt jest zapakow-
any próżniowo i gotowy do sprzedaży. 

Każdy proces pakowania jest kontrolowany z panelu sterowniczego.

Każda pakowarka posiada możliwość regulowania stopnia próżni, czasu zgrzewania - IST-
NIEJE MOZLIWOŚC WYPOSAŻENIA w SYSTEM dozowania gazu.

Gaz JAKI I DLACZEGO?
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Rady eksperta:

• Doskonałą, imprezową przekąską jest melon lub arbuz zapakowany 
próżniowo z alkoholem (likiery, wina a nawet spirytusy). W ciągu 20 minut 
zapakowane próżniowo kawałki owoców wchłoną 100% płynu i nabiorą 
oszałamiającego smaku!

• Jeśli pakujemy próżniowo lub marynujemy potrawę z cytryną, należy użyć 
żółtej części skórki. Biała część nada potrawie gorzkiego smaku.

• Mając pakowarkę próżniową, możemy odgrzewać zapakowane produkty
w zwykłym garnku z wodą lub bemarze. Co więcej, możemy jednocześnie
odgrzewać różne potrawy – ich smak i zapach nie przenikną się.

• Przepisy sanitarne nie zezwalają na przechowywanie produktów mięsnych
i rybnych w jednej lodówce/szafi e chłodniczej, chyba, że są one zapakowane
próżniowo.

Rady handlowe:

• Pakowanie próżniowe mięsa i wędlin, owoców na życzenie klienta, może być 
bardzo dobrą formą zachęcenia klienta do zakupów.

• Jednocześnie wędliny i sery które zostały pokrojone, ale niewykorzystane w 
jednym dniu mogą być zapakowane próżniowo i podane, bądź sprzedane, w kole-
jnych dniach bez utraty swoich walorów smakowych i wartości odżywczych.

• Ten sposób działania ogranicza straty związane z wyrzucaniem psujących się 
produktów, co daje nieocenione oszczędności w kuchni i zawsze świeże, smac-
zne produkty.
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