
MAGIC  va c U f r E S h
D
den Privatküchenbereich.

NEU

Gourmet-thermaliSierer
V



MAGIC v a c u f r e S h

n e u e u m S at z P o t e n t i a l e f ü r h e r S t e l l e r u n d

P l a n e r v o n k ü c h e n u n d k ü c h e n G e r ä t e n !
Immer mehr Menschen stellen höchste Ansprüche an ihre Küche. Dabei sind nicht nur Design und Qualität von

Bedeutung, sondern zunehmend auch innovative Küchentechniken und Zubereitungsarten. Küchenverfahren wie

z. B. Vakuumieren oder Vakuumgaren werden deshalb auch im Privatbereich immer wichtiger. In diesem

Zusammenhang ergeben sich für Hersteller und Planer von Küchen und Küchengeräten ganz neue Möglichkeiten und

Umsatzpotenziale in der Küchenausgestaltung für ihre Kunden.

Mit dem neuen Magic VacuFresh bietet wir erstmals eine „Schubladen-Version“ zum Vakuumieren von Frischeprodukten an.

Lebensmittel bleiben so länger haltbar und können besser bevorratet werden, optisch und technisch perfekt in der

Küche integriert. Der neue Magic VacuFresh basiert auf der Erfahrung von mehr als 60 Jahren Vakuumiertechnik und auf der

Zusammenarbeit mit führenden Köchen Europas. Die Technik entspricht den höchsten Qualitätsanforderungen und

kann kostengünstig betrieben werden.

Sofern der Magic VacuFresh nicht bereits bei der Planung der Küche oder Küchengeräte berücksichtigt wurde, kann er

einfach nachgerüstet werden. Für den Kücheneinbau sind keine Sonderanfertigungen notwendig. Er passt in alle

2-Raster-Standardschubladen (60 cm breit), sodass maximal eine Schublade getauscht werden muss.

D E R N E U E MAGIC V A C U F R E S H A U F E I N E N B L I C K
•	 Die	„Schubladen-Version“	zum	Vakuumieren	von	Frischeprodukten.

•	 Neue	Vakuumkammertechnik	aus	dem	Profibereich.

•	 Lebensmittel	bleiben	länger	haltbar	und	können	besser	bevorratet	werden.

•	 Lässt	sich	optisch	und	technisch	perfekt	in	die	Küche	integrieren.

•	 Keine	Sonderanfertigung	notwendig.	Passt	in	alle	2-Raster-Standardschubladen	(60	cm	breit).

•	 Einfach	nachrüstbar.



Im geschlossenen Zustand der Schublade integriert

sich der Magic VacuFresh perfekt in die Küchenzeile; es ist

nicht zu erkennen, dass sich hinter der Blende eine

Vakuummaschine verbirgt.

Mit einem Handgriff wird die Schublade des

Magic VacuFreshs herausgezogen, danach einfach der Deckel

geöffnet, die Beutel aus der rechten Staumöglichkeit

herausgenommen, der Deckel wieder geschlossen und

schon beginnt der Vakuumiervorgang.

T

Kammergröße (B x L x H/mm):

Schweißlänge (mm):

Stromanschluss:

Maximaler Beutel (mm):

Gewicht (kg):

Einbaubreite (mm):

Min. Einbauhöhe (mm):

Min. Einbautiefe (mm):

215 x 300 x 80

200

230V/1Ph+N+PE/50Hz

200 x 300

27

562 – 568

225

540



G o u r m e t S av e r u n d e m i ly
Neben dem neuen Magic VacuFresh bieten wir eine Vielzahl weiterer Lösungen und Produkte rund um das Thema

Vakuumieren, Thermalisieren und Garen unter Vakuum für Fleisch, Gemüse, Obst oder Fisch wie z. B.

die handlichen Einstiegsprodukte „Gourmet Saver“ und „Emily“ mit geringem Platzbedarf für Singles oder Paare.

Diese Produkte eignen sich bestens als Stand-Alone-Lösung und können so auch über das Zubehörprogramm ange-

boten werden.

goUrmEt SavEr
Vakuumierer

Bis zu 2 kg

Produkt verpacken.

Emily
Thermalisierer

Bis zu 2 kg

Produkt garen.


