NEU

MAGIC VACUFRESH

DAS EINGEBAUTE VAKUUMSYSTEM FUR
DEN PRIVATKUCHENBEREICH.

GOURMET-THERMALISIERER
VAKUUMVERPACKUNGSMASCHINEN



MAGIC VACUFRESH
NEUE UMSATZPOTENTIALE FUR HERSTELLER UND
PLANER VON KUCHEN UND KUCHENGERATEN!

Immer mehr Menschen stellen hochste Anspriiche an ihre Kiiche. Dabei sind nicht nur Design und Qualitdt von
Bedeutung, sondern zunehmend auch innovative Kiichentechniken und Zubereitungsarten. Kiichenverfahren wie
z. B. Vakuumieren oder Vakuumgaren werden deshalb auch im Privatbereich immer wichtiger. In diesem
Zusammenhang ergeben sich fiir Hersteller und Planer von Kiichen und Kiichengeraten ganz neue Mdglichkeiten und
Umsatzpotenziale in der Kiichenausgestaltung fiir ihnre Kunden.

Mit dem neuen Magic VacuFresh bietet wir erstmals eine , Schubladen-Version” zum Vakuumieren von Frischeprodukten an.
Lebensmittel bleiben so langer haltbar und kdnnen besser bevorratet werden, optisch und technisch perfekt in der
Kiiche integriert. Der neue Magic VacuFresh basiert auf der Erfahrung von mehr als 60 Jahren Vakuumiertechnik und auf der
Zusammenarbeit mit flihrenden Kéchen Europas. Die Technik entspricht den hdochsten Qualitédtsanforderungen und

kann kostengiinstig betrieben werden.

Sofern der Magic VacuFresh nicht bereits bei der Planung der Kiiche oder Kiichengerate beriicksichtigt wurde, kann er
einfach nachgeriistet werden. Fiir den Kiicheneinbau sind keine Sonderanfertigungen notwendig. Er passt in alle
2-Raster-Standardschubladen (60 cm breit), sodass maximal eine Schublade getauscht werden muss.

DER NEUE MAGICVACUFRESH AUF EINEN BLICK

Die , Schubladen-Version” zum Vakuumieren von Frischeprodukten.

e Neue Vakuumkammertechnik aus dem Profibereich.

Lebensmittel bleiben langer haltbar und kdnnen besser bevorratet werden.

e Lasst sich optisch und technisch perfekt in die Kiiche integrieren.

¢ Keine Sonderanfertigung notwendig. Passt in alle 2-Raster-Standardschubladen (60 cm breit).
e Einfach nachriistbar.
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Im geschlossenen Zustand der Schublade integriert Mit einem Handgriff wird die Schublade des
sich der Magic VacuFresh perfekt in die Kiichenzeile; es ist Magic VacuFreshs herausgezogen, danach einfach der Deckel
nicht zu erkennen, dass sich hinter der Blende eine geoffnet, die Beutel aus der rechten Staumdglichkeit
Vakuummaschine verbirgt. herausgenommen, der Deckel wieder geschlossen und

schon beginnt der Vakuumiervorgang.

Technische Daten
KammergroBe (BxLxH/mm):  215x300x80

SchweiBlange (mm): 200
Stromanschluss: 230V/1Ph+N+PE/50Hz
Maximaler Beutel (mm): 200 x 300
Gewicht (kg): 27

. . FrasY &,
Einbaubreite (mm): 562 — 568 *«:«?
Min. Einbauhdhe (mm): 225 .

Min. Einbautiefe (mm): 540




GOURMET SAVER UND EMILY

Neben dem neuen Magic VacuFresh bieten wir eine Vielzahl weiterer Losungen und Produkte rund um das Thema
Vakuumieren, Thermalisieren und Garen unter Vakuum fiir Fleisch, Gemiise, Obst oder Fisch wie z. B.

die handlichen Einstiegsprodukte ,Gourmet Saver” und ,Emily” mit geringem Platzbedarf fiir Singles oder Paare.

Diese Produkte eignen sich bestens als Stand-Alone-Lésung und kénnen so auch iiber das Zubehérprogramm ange-

boten werden.

EMILY
Thermalisierer

GOURMET SAVER
Vakuumierer




