
07 de Mayo de 2021Webinar para Savemah

SI ME DICES QUĖ ACTIVIDAD TIENES,
TE VOY A DECIR CUAL ES LA ENVASADORA 

PARA TI….

La correcta envasadora al vacío para cada necesidad de producto envasado



La conservación al vacío prevé envasar los 
productos en bolsas o envases rígidos, en los 
cuales se quita todo el aire y en algunos 
casos se añade gas alimentario.

De esta manera dentro de los envases hay 
poco oxígeno, con lo cual no se desarrollan 
microorganismos aerobios,  oxidación de los 
productos grasos,  descomposición de los 
constituyentes nutritivos.



CONSERVACIÓN

🔝🔝CONSERVACIÓN

🔝🔝POSIBILIDAD DE PROGRAMAR EL 
TRABAJO

🔝🔝ALMACENAJE DE LOS ALIMENTOS SEGUN 
LAS NORMAS

🔝🔝COCCIÓN AL VACIO EN HORNO

🔝🔝COCCIÓN AL VACIO A BAJA 
TEMPERATURA



Maquinas por aspiración
externa

Máquinas de campana

 Pequeñas
 Uso doméstico y pequeños comerciantes
 El aire se quita directamente de la bolsa y 

luego la máquina sella la bolsa misma 
 Vacío alrededor del 90%
 PUEDEN ENVASAR SOLO PRODUCTOS 

SÓLIDOS
 Bolsas GOFRADAS

 Dimensiones mayores
 Uso profesional
 Vacío dentro de la cámara obtenido por 

depresión
 Vacío del 99%
 ENVASAN TANTO PRODUCTOS SÓLIDOS 

COMO LÍQUIDOS
 Posibilidad de envasar con gas 

alimentario



SVS

3 GAMAS

PRESTIGE TOP







FUNCIONES ESTÁNDAR



FUNCIONES ESTÁNDAR



FUNCIONES ESTÁNDAR



OPCIONALES



Es una función donde el sensor 
garantiza el sellado de la bolsa 
apenas los liquidos empiezan a 
hervir.

SENSOR PARA LIQUIDOS: ¿QUÉ ES?



Cuba especial, proyectada para 
envasar los productos líquidos.

La estructura de la cuba tiene una 
parte vertical cerca de la barra de 
soldadura, donde se puede poner la 
bolsa de pié. Este sistema hace que, 
durante la etapa de aspiración, los 
líquidos no salgan de la bolsa.

CUBA DOBLE ALTURA: ¿QUÉ ES?





FUNCIONES ESTÁNDAR



OPCIONALES



Esta función alterna de manera 
automática mini ciclos de vacío y 
ciclos de reingreso aire en la cuba.
Gracias a esta operación, los poros 
de los productos envasados en la 
bolsa con los condimentos se abren  
(cuando reingresa aire en la cuba) y 
ésto hace que el condimento entre 
mejor en los productos.

PROGRAMA MARINADO: ¿QUÉ ES?



SVS 350SVS 300 SVS 400



FUNCIONES  ESTÁNDAR

• Panel personalizado Savemah = máquina única, dedicada
• Amortiguadores/puesta en marcha manual
• Tapa bombeada
• Vacuómetro
• Kit de repuestos incluido



OPCIONALES



Es un ciclo de trabajo que cada 
usuario puede impostar. Hay una 
tecla dedicada, que pone en marcha 
la bomba de vacío y le permite al 
aceite de llegar a temperaturas 
elevadas. Este calor hace evaporar la 
humedad presente en el aceite.

AUTO LIMPIEZA BOMBA DE VACIO: ¿ QUÉ ES ?



SVS PRESTIGE TOP

Abertura tapa Automática Automática Automática

Programas 1 prg 3 prg 20 prg

Vacio Por tiempo Por tiempo Por sensor

Sistema de sellado Membrana Membrana Pistones



450 450/S TWIN 500 550/S

900/S 1000/SL 550/S DUPLEX VARIANT



FUNCIONES ESTÁNDAR



FUNCIONES ESTÁNDAR



OPCIONALES



Fresh Minimini- Minibig

Gama Professional (bomba aceite)Small – Elix - Medium



FRESH

Ciclo de trabajo
automatico

Uso domestico

MINIMINI
MINIBIG

Ciclo de trabajo
manual

Tiempo de 
sellado NO 
modificable

SMALL, ELIX, 
MEDIUM

3 programas
(1 man+2 auto)

Posibilidad de 
regular  tiempo

de vacio y de 
sellado

EASY/MINI 
PACK,1000B, 
2000, 2000S

Ideal para ciclos
de trabajos
intensivos

Ciclo de trabajo
automatico y 
programable



RESTAURANTES SUPERMERCADOS ALIMENTACIÓN



RESTAURANTE
¿QUIERES UN RESTAURANTE 

A LA VANGUARDIA?

¿QUIERES AHORRAR TIEMPO
Y DINERO?

+



TENGO UN PRESUPUESTO DE LA COMPETENCIA, ¿CÓMO 
HAGO LA COMPARACIÓN?

ANCHO BARRA DE SOLDURA

CAPACIDAD BOMBA DE VACIO

PANEL DE MANDOS

DIMENSIONES CAMARA

ESTRUCTURA





CVS 200 CVS 400 CVS 800



Si se refiere a la cocina, significa materias 
primas o alimentos que se cocinan en 
condiciones de temperatura controlada y 
estables dentro de bolsas para vacío ( cocción 
al vacío a baja temperatura )

Sous vide es una palabra francesa: se dice «su vid» y significa «vacío»



• Los alimentos mantienen su peso original 
porque durante la cocción hay menor gasto de 
líquidos

• Los productos se mantienen suaves, tiernos 
gracias al menor gasto de líquidos.

• Cocina ligera: no se utilizan grasas en cocción
• Los alimentos conservan sus características de 

nutricción
• No cambian los colores y los sabores de los

alimentos.



SELLADORAS MANUALES PARA BANDEJAS. IDEALES PARA EL PEQUEÑO COMERCIO, PARA 
COMIDA PARA LLEVAR Y DELIVERY. PUEDEN SELLAR DIFERENTES TAMAÑOS DE BANDEJAS

SV 300 SV 400



TERMOSELLADORAS IDEALES PARA ENVASAR AL VACIO EN CUBETAS Y AÑADIR GAS 
ALIMENTARIO POR COMPENSACIÓN

VG 600 VG 800



OPCIONALES:

• Moldes estandar o especiales según tamaño bandeja cliente

• Compresor de aire externo (para trabajar de manera correcta la termoselladora tiene que ser 
conectada a un compresor de aire de unos 20 litros, 1,5/2 HP)

• Botella de gas alimentario

• Bomba roja antiexplosión (si se utiliza una mezcla de gas alimentar con porcentaje de oxigeno 
superior al 20%)



SUBSCRIBITE A NUESTRO 
NUEVO CANAL YOUTUBE

ENLACE DIRECTO 
:https://www.youtube.com/channel/UCzYZNKom1h3uMiwU_Iw6lng

DE NS PAGINA WEB PULSANDO LA TECLA YOUTUBE
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