Doppia barra

Seconda barra saldante opzionale per
ottimizzare i cicli di vuoto e risparmiare
tempo nel confezionamento

Marinatura

Programma opzionale specifico per
accelerare il processo di marinatura
degli alimenti, direttamente all'interno
della campana

Printer

E possibile tracciare i propri prodotti e
visionare tutti i dati rapidamente grazie
alla stampante di etichette integrata

Gas flush

Anche i prodotti delicati o soffici
possono essere conservati alla
perfezione grazie all'impianto per
atmosfera protettiva

Soft Vacuum

Programma dedicato alla conservazione
dei liquidi: evita 'ebollizione e la
separazione degli ingredienti

Soft air

Consente di regolare il flusso di rientro
dell'aria al termine del ciclo, per evitare
la compressione del prodotto

Programma mantenimento pompa
Programma di riscaldamento e pulizia
pompa per una manutenzione pil
economica ed efficace

Sensore di vuoto

Per programmare la % di vuoto
desiderata ed ottenere un controllo piu
accurato del ciclo di conservazione

Sector

Gastronomie

Catering

Cucine professionali

Supermercati

Industria alimentare meccanica e chimica

Preserve your food, preserve your business.

Besser Vacuum

Double bar

Optional second sealing bar to
optimize the vacuum cycles and
save time during the packaging
process

Marinating

Optional specific program to
accelerate marinating food process,
directly inside the chamber

Printer

Easy products tracking and quick
storage process thanks to labels
printing

Gas flush

Also delicate or soft products can
be conserved perfectly thanks to
the integrated implant for protective
atmosphere

Soft Vacuum

Program dedicated to the
preservation of liquids: avoids
boiling and separation of ingredients

Soft air

Adjustment of the air flow at
the end of the cycle, to avoid
compression of the products

Pump maintenance program
Heating and pump cleaning
program for a cheaper and effective
maintenance

Vacuum sensorv

To program the % of desired vacuum
and obtain a more accurate control
of the preservation cycle

Delis

Catering

Professional kitchens

Supermarkets

Food mechanical and chemical industry

,D,OI'IOHHVITG.H bHasA NJlaHKa

BTOpaFI AONOIHNTEIbHaA CBapO4Had rnjiaHka
ANg onTuMmM3aun LMKNOB BaKyyMNPOBaHNA U
SKOHOMUKN BpeMeHN

MapuHoBaHue

Mporpamma (onuums), cneumansHo
npenHasHayeHa 118 YCKOpeHns npoLiecca
MapuHOBaHMS NPOAYKTOB HEMOCPeACTBEHHO
BHYTPM YMaKoBLLMKa

MpuHTep

B0O3MOXKHOCTb BECTU y4eT NPOAYKLIMN,
yKa3blBas HEOOXOAMMbI AaHHble, baaroaaps
VIHTErPUPOBAHHOMY MPUHTEPY A5 NedaTu
ITUKETOK

Ynakoska B FTMC (MAP)

YnakoBKa NpoayKTOB, MMEIOLLUX AEMKATHYIO
TEKCTYpPY B 3aLLUUTHYHO ra30BYHO cpeay

Soft Vacuum

MporpamMma npeaHasHadeHa a1s yrnakoBKu
SKUAKOCTM: NPeAoTBpaLLIaeT 3aKunaHme 1
pPaCcC/I0eHNe HIPeaMNEHTOB.

Soft air

Onuus, NO3BONAKLLAA PEMYIMPOBATL CUITY
MoTOKa BO3/lyXa, BO3BPALLLAIOLLLErOCs B Kamepy
KOHLIE LIMKA: MpeAoTBpaLlaeT peskoe cxatue
1 06ECNEeYMBAET MATKMIA 0BXMM NPOAYKTA.

TeXOGCIIY)KM BaHUe HacocCa

[NporpamMma pa3orpesa 1 YMCTKM Hacoca,
obecneunBatolas ero abdeKkTUBHoOE 1
3KOHOMUYHOE TeXHMYecKoe 06CNy>KMBaHMe

CeHcop BakyyMa

lcnonb3yeTcs 414 NporpaMMmMpoBaHis % Aoam
BaKyyMa 1 A5 BU3yasibHOrO KOHTPOA LyKAa
YMaKOBKN

KynuHapumm

KenTepuHr

[MpodeccroHanbHble KyxXHM

CynepmapkeThl

MueBas U xMMmMYeckas NPOMbILLINEHHOCTb

kitchen

equipment

besser vacuum

Besser Vacuum srl - Via Casarsa, 57 - 33030 Dignano (UD) - Italy - Tel: +39 0432 953097 / +39 0432 956960 - Fax: +39 0432 953591 - info@besservacuum.com - www.besservacuum.com
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TABLETOP CHAMBERS
CAMPANE DA BANCO

HACTOJIbHBIE YITAKOBLLIMKW/

KEEP
FOODFRESH

PROFESSIONAL



‘Preserve your food, preserve your business.

Besser Vacuum

Tecnologia sottovuoto di
altissima qualita

La gamma di campane Professional,
sviluppata in collaborazione con
rinomati chef ed esperti del settore
alimentare, offre all'operatore
funzionalita tecnologiche all'avanguardia
e semplificazione dei processi di
conservazione.

Dimensioni macchina
Machine dimensions
Pasmep MalumHbl

Peso / Weight / Bec

Voltaggio / Voltage / Hanps»keHue

Consumo
Power consumption
DHepronoTpebaeHne

Struttura / Structure / Kopnyc

Dimensioni camera
Chamber dimensions
Pasmep kamepel

Pompa / Pump / Hacoc

Barra saldante
Welding bar
CBapoyHas niaHka

Vuoto finale
Final vacuum
KoHeuHbI BakyyMm

Atmosfera protettiva (opzione)
Protective atmosphere (option)
3almTHa rasosas cpega (onums)

Sensore di vuoto (opzione)
Vacuum sensor (option)
CeHcop BaKyyma (onuus)

Tubo per vuoto in teglie GN (acc.)
GN pans suction pipe (accessory)
BakyyM ¢ racTpoéMKocCTbIo (akceccyap)

Piano inclinato per liquidi (acc.)
Liquids inclined shelf (accessory)
Hak10HHas NOBEPXHOCTb A1 YKUAKOCTM

Stampante + doppio display (opz.)
Printer + double display (option)
MpuHTEp + ABOMHOM AMchien (onums)

400x470x390 h mm

High quality vacuum
technology

The range of Professional chambers,
developed in collaboration with
renowned chefs and experts in the

food sector, provides the operator with

advanced technological capabilities
and simplification of preservation
processes.

Auster Eos

26 kg 36 kg
110 V-60 Hz 110 V-60 Hz
230 V-50 Hz 230 V-50 Hz

1,1 kW 1,1 kW

Stainless steel Stainless steel

270x350x190 mm 330x330%x215 mm
6 m3 /h DVP 8 m3 /h Busch
260 mm 320 mm
2,0 mbar 2,0 mbar

°
L] L[]
° °
° °

460x460x460 h mm

TexHo0rns ynakoBku B BaKyyM
BbICOKOIO KayecTBa

[aMMa KaMepHbIX ynakoBLUMKoB Professional,
pa3paboTaHHas B COTPYAHNYECTBE C
M3BECTHbIMU LEd-MOBapaMM 1 3KCNepTaMu
B 06/1aCTU NULLIEBOV NPOMBbILLIEHHOCTM,
npeanaraeT rnosib3oBaTesto NepenoBble
TEXHOIOTMYECKME BO3MOXKHOCTI U
YMPOLLEHME NPOLECCa YNaKOBKM.

Mistral Ghibli

560x595x560 h mm 660x695x565 h mm

60 kg 78 kg
110 V-60 Hz 110 V-60 Hz
230 V-50 Hz 230V-50 Hz

2,0 kW 2,0 kW

Stainless steel Stainless steel

430x430x220 mm 530x530x235 mm

16/21 m3 /h Busch 21/25 m3 /h Busch

420 mm 520 mm
2,0/ 1,0 mbar 1,0 / 1,0 mbar
° °
[ ] L[]

L] L]

° °
° °

Highlights

Display LCD

Display LCD in 5 lingue con 20
programmi e semplici istruzioni per
seguire passo a passo il ciclo di vuoto

Pulizia facile

Vasca in acciaio AISI 304 stampata e
stondata, per agevolare le operazioni
di pulizia

Vuoto in contenitori

Grazie allo speciale tubo di
aspirazione, é possibile creare

il sottovuoto anche in appositi
contenitori gastronorm

Ciclo di vuoto ottimizzato
Speciale guarnizione a doppia
cigliatura per garantire perfetta
ermeticita durante il ciclo di vuoto

Vuoto al 99%

Sottovuoto fino al 99% grazie alla
pompa professionale Busch di
tecnologia e qualita tedesca

Barra saldante wireless
Barra saldante senza fili con pistoni in
acciaio INOX anticorrosione

LCD display

LCD Display in 5 languages with 20
programs and simple instructions
to follow step by step the vacuum
cycle

Easy cleaning

Moulded and rounded inner
chamber made in AISI 304, to
simplify cleaning operations

Vacuum in containers

Thanks to the special suction
tube, you can also preserve food
into specific GN pans, suitable for
vacuum cycles

Optimized vacuum cycle
Special double flap gasket for total
thightness during vacuum cycle

Vacuum 99%

Vacuum up to 99% thanks to
the professional Busch pump
manufactured in Germany

Wireless welding bar
Wireless welding bar with antirusty
stainless steel pistons

ITALY v

ce.

YKK-aucnnen

YKK-amcnnen Ha 5 ga3bikax ¢ 20
nporpamMmamn 1 NpoCTbIMU UHCTPYKLUSM,
KOTOpPbIE COMPOBOXKIAOT KayK/blli 3Tan
BaKyyMMPOBaHMA

Jlerkas uncTka
BHYyTpeHHss kKaMepa 1m1Tas 13 HepykaBetoLLel
ctann AlSI 304 ynobHa 1 npocTa B YNCTKe

BakyyM B KOHTeliHepax

Bnaronaps cneupanbHoM TpyoKe C KnanaHoMm
BO3MOXKHO BaKyyMWPOBaHME MPO/yKTOB
HernocpeCTBEHHO B EMKOCTSX [aCTPOHOPM

ONTMMU3NPOBAHHbIN BaKyYMHbIN LMK
CneupanbHbIi ABOWMHOM YNAOTHUTE b
rapaHTMPYET MOJIHYIO repMETUYHOCTb
KaMepbl B TEYEHME BaKyyMHOro LMK

Bakyym 99%

Bakyym no 99%, bnarofapa Hacocy
Busch, MupoBomMy nuaepy B oTpaciu,
obecneynBatoLeMy HEMELIKOe KauecTBO U
BbICOKYHO TEXHO/TOTMYHOCTb.

becnpoBofHas cBapoyHas rnjiaHKa
CBapoyHas niaHka 6e3 NpoBoAoB Ha
MMCTOHAX M3 aHTUKOPPO3MMHOW CTa/ v inox

REACH v RoHS v

made in conformity compliant compliant



