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Tabella tempi di conservazione in giorni / Table of preservation time in days

Si consiglia l'uso dei contenitori rigidi per i cibi fragili e delicati
We recommend the use of rigid containers for fragile and delicate food
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| dati contenuti nella tabella sono il risultato di un’analisi condotta in collaborazione con AITA (Prof. Luciano Piergiovanni - Cattedra di “Tecnologie del condiziona-
mento e della Distribuzione dei prodotti agroalimentari” all'Universita degli studi di Milano). Valori indicativi che dlpendono comunque dalle caratteristiche qualitative

dell'alimento in origine, inoltre sono riferiti al confezionamento ottenuto con l'abbinamento macchina -contenitori “originali” Maglc Vac®. Lutilizzo dei contepltprledgl ' g I, l { T 1 i o Sk i ,L.
sacchetti di altre marche in abbinamento a macchine Magic Vac® pud non garantire i tempi riportati in tabella. Pertanto il fabbricante non puo rltener5| respo sabller | \ . EE— ad (o)t il LD il N L
ATTENZIONE: Conservare i cibi deperibili in freezer o in frigorifero. Loperazione sottovuoto allunga la vita del cibo, ma no'n lo trasforma in una “conserva g )
in un prodotto stabile a temperatura ambiente. @ This table shows data resulting from an analysis conducted in co- ope[atlon wl‘tb-AIf'A (Jgallan it ! y PER USO
Technology] by Professor Luciano Piergiovanni, Chair of Agri-food Product Packagmg and Dlstrlbut:og TEchnvlogya; Ml n University. S contain | gy ¥ INTENSIVO
f ! ’ D 2 o1 ) i i b} -_—
@ e gustente:g f st teapcs gl A it e ARt A Y LR , MULTI CYCLE

JUMBOJU  DOUBLE

STAINLESS STEEL VACUUM PACKAGING MACHINE UMP
MACCHINA PER SOTTOVUOTO IN ACCIAIO INOX i
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DOPPIA POMPA

e Struttura in acciaio INOX
Prestazioni professionali garantite dalla potente doppia pompa
e Facilita d’'uso con le levette di aggancio autobloccanti
* Saldaturaintelligente “ActiSeal3D”

per sigillare nel miglior modo ogni sacchetto

¢ Tripla impostazione di sigillatura:

cibi secchi, cibi umidi e cibi molto umidi

¢ Ciclo completamente automatico
¢ Ciclo manuale con funzione di saldatura istantanea

per cibi fragili e delicati

¢ Ciclo specifico per la realizzazione dei sacchetti dai rotoli
e Ciclo specifico per ottenere il vuoto nei contenitori
» Parte superiore staccabile per una facile pulizia

Vaschetta ferma liquidi estraibile e lavabile in lavastoviglie
Barra saldante ad alta dissipazione termica

Ciclo specifico per la “Marinatura rapida sottovuoto”

(12 minuti nellapposito contenitore ACO1073)

Vuotometro analogico

Conforme alla Direttiva EuP consumi di energia

Idonea per uso intensivo

Tastiera impermeabile multifunzione ad utilizzo intuitivo
Waterproof multifunction intuitive panel
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Stainless Steel machine

Professional performances with powerful double-pump
Easy to use with self-locking buttons
“ActiSeal3D function” to obtain the best sealing of bags
Full automatic cycle

Full automatic cycle

Manual cycle with instant sealing function for crispy
and delicate foods

Specific cycle for making bags from the rolls

Specific cycle for Canisters

Removable Lid for easy cleaning

Detachable and dishwasher safe liquid-proof tray
Sealing bar with heavy-duty cooling system

Specific cycle for“Quick Vacuum Marinating”

(12 minutes in the special canister ACO1073)

Analogic vacuum gauge

In compliance with Energy-saving Directive EuP
Suitable for heavy use

IL Coperchio & facilmente asportabile per agevolare le
fasi di pulizia / Lid easily removable for easy cleaning.

La Vaschetta ferma liquidi e estraibile e lavabile in lavastoviglie.
Liquid-proof tray, fully removable and dishwasher-safe.

CICLO SPECIFICO PER LA “MARINATURA RAPIDA SOTTOVUOTO” / SPECIFIC CYCLE FOR “QUICK VACUUM MARINATING”

La marinatura e il miglior sistema per insaporire una pietanza di carne, di selvaggina o di pesce e per renderne piu tenera la consistenza. In funzione
del metodo utilizzato i tempi necessari possono cambiare notevolmente, come descritto nella tabella sottostante. Marinating is the best way for adding
flavour and tenderising meat and fish. Depending on the method used, the necessary times can be significantly reduced as detailed in the table below.

PROFESSIO

b SOTTOVUOTO STANDARD JUMBO30evo
PERFORMANCES TIPO DI MARINATURA TRADIZIONALE CONTUTTI | MODELLI MAGIC VAC® MARINATING
MARINATING METHOD TRADITIONAL STANDARD VACUUM MARINATING SOTTOVUOTO RAPIDO
4 1 8 Lt/min' WITH ALL MAGIC VAC® MODELS QUICK MARINATING MODE
EERE -0.80 bar 12 minuti / minutes
S Tempo necessario / Time required 12-24h 20 - 40 minuti / minutes nell’apposito contenitore ACO1073
: in the special canister ACO1073

UTILIZZABILE CON UN'AMPIA GAMMA DI ACCESSORI
CAN BE USED WITH A WIDE RANGE OF ACCESSORIES

La macchina e corredabile con un
comodo Portarotolo esterno in acciaio
INOX dotato di coperchio con taglia-
sacchetti integrato e applicabile a muro
The machine can be equipped with a
convenient stainless steel Roll-holder
with cover and built-in bag cutter

to hang on the wall

Dotata di Oblo trasparente per verificare la corretta
posizione del sacchetto / With central viewing window
for the correct bag position

AC01073

Per maggiori dettagli sulluso con gli accessori e per la Guida al Sottovuoto, potete scaricare gli approfondimenti dal sito www.magicvac.it
For more details on vacuum packaging and on the use of the accessories visit the website www.magicvac.com to download the information

<=— =9

E

=1
EE
‘=

01/07/14 17:09 ‘ ‘




