SINCE

1908

EASYVAC PRO

Typ/Type 569

Vollautomatisches Vakuumier-System
fur trockene und feuchte Lebensmittel.

Systéme de mise sous vide entierement
automatique pour aliments secs et humides.

Produktmerkmale:

- 2 verschiedene Betriebsarten
fir trockene und feuchte
Lebensmittel

- Spezialfunktion fur delikate und
druckempfindliche Lebensmittel

- Wahlweise vollautomatisches
oder manuelles Verschweissen

- Superstarke Absaugpumpe
(bis zu -0,8 bar)

- FUr bis zu 30 cm breite Beutel
und Folien

- Extra dicke Schweissnaht
von 2,5 mm

- Schlauchanschluss zur Vakuum-
erzeugung in Behéltern

- Superkompakt:

37 x14,4x7,4cm
- Gewicht: ca. 1,45 kg

Lieferumfang:
1 EasyVac Pro Vakuumier-System
10 Vakuumierbeutel
(22 x 30 cm)
- 8 Vakuumierbeutel
(28 x 40 cm)
1 Vakuumierschlauch

Solis of Switzerland AG

Caractéristiques du produit:

- 2 modes de fonctionnement
différents, pour aliments secs et
pour aliments humides

- Fonction spéciale pour les
aliments délicats et sensibles
a la pression

- Scellement manuel ou entiere-
ment automatique, au choix

- Pompe d'aspiration ultra-
puissante (jusqu’a -0,8 bar)

- Pour les sachets et pellicules
jusqu’a 30 cm de large

- Soudure trés épaisse de 2,5 mm

- Raccord pour tuyau servant a
faire le vide dans des récipients

- Super-compact:
37 x14,4x7,4cm

- Poids: environ 1,45 kg

Composition de la livraison:
1 systéme de mise sous
vide EasyVac Pro
10 sachets de mise sous vide
(22 x30 cm)

- 8 sachets de mise sous vide
(28 x 40 cm)
1 tuyau servant a faire le vide

Praktisches Fach im Innern des
Deckels zur Aufbewahrung des
Vakuumierschlauches.

Pratique compartiment a l'intérieur
du couvercle pour le rangement du
tuyau servant a faire le vide.

CH-8152 Glattbrugg-Zurich, Switzerland, www.solis.com
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Vollautomatisches Vakuumier-System
fUr trockene und feuchte Lebensmittel.

Systéeme de mise sous vide entiérement
automatique pour aliments secs et humides.

Ideal fUr die professionelle Vorratshaltung. Halt Lebensmittel
bis zu 4x langer frisch und spart Zeit, Geld und Aufwand.

|déal pour la conservation professionnelle des provisions.
Maintient les denrées alimentaires fraiches jusqu’a 4 fois plus
longtemps et économise du temps, de I'argent et de la peine.

Far trockene und feuchte
Lebensmittel

Pour aliments secs
et humides

Spezialfunktion fur druck-
empfindliche Lebensmittel

Fonction spéciale pour les
aliments sensibles a la pression

Vakuum bis zu -0,8 bar
Vide jusqu’a -0,8 bar

Vollautomatisch
Entierement automatique

.

PRO Typ/Type 569

Lebensmittel bleiben bis zu 4x langer frisch — ohne
Konservierungsstoffe. Vakuumieren vor dem Tief-
kiihlen schiitzt vor Gefrierbrand und Aromaverlust.

Les aliments restent frais jusqu’a 4x plus longtemps,
sans conservateur. La mise sous vide avant congéla-
tion protége des bralures de congélation et des
pertes d’aromes.

Erzeugt ein Vakuum von bis zu -0,8 bar.
Crée un vide pouvant atteindre -0,8 bar.

SINCE 1908

Eignet sich auch zur Vakuum-Erzeugung in Behaltern.
Convient également pour faire le vide dans des récipients.

SINCE 1908

EASYVAC PRO

Typ/Type 569

Fully automatic vacuum packing
system for wet or dry foods.

Volautomatisch vacumeersysteem
voor droge en vochtige levensmiddelen.

Product features:

- 2 operating modes, for wet
or dry food

- Special function for delicate
or pressure-sensitive foods

- Select between fully-automatic
and manual sealing process

- Super-strong suction pump
(up to -0,8 bars)

- For bags and foils up
to 30 cm wide

- Extra thick 2,5 mm
weld seam

- Hose connection, used
to generate a vacuum
in containers

- Super compact:
37 x14,4x7,4cm

- Weight: approx. 1,45 kg

Scope of delivery:
1 EasyVac Pro vacuum
packing system
10 vacuum packing bags
(22 x30 cm)

- 8 vacuum packing bags
(28 x 40 cm)
1 vacuuming hose

Solis of Switzerland AG

Productkenmerken:

- Twee verschillende gebruiks-
wijzen voor droge en vochtige
levensmiddelen

- Speciale functie voor delicate en
drukgevoelige levensmiddelen

- Naar keuze volautomatisch of
handmatig sealen

- Supersterke afzuigpomp
(max. -0,8 bar)

- Voor zakken en folie met een
breedte van max. 30 cm

- Extra dikke sealnaad van 2,5 mm

- Slangaansluiting voor het vacu-
meren van flessen, potten, e.d.

- Supercompact:

37 x14,4x7,4cm
- Gewicht: ca. 1,45 kg

Inhoud van de levering:
1 EasyVac Pro vacumeersysteem
10 vacumeerzakken
(22 x 30 cm)
- 8 vacumeerzakken
(28 x 40 cm)
1 vacumeerslang

Practical compartment inside the
lid to store the vacuuming hose.
Praktisch vak aan de binnenkant

van het deksel voor het opbergen
van de vacumeerslang.

CH-8152 Glattbrugg-Zurich, Switzerland, www:.solis.com

(D 002~ 101) SI9ZLIA JO 1SEN|20% BP Ul Uap|a3 Ud3 ul Hejsdo Joon
PYIY2596 U 1SNNCOJ WIIXT “[9SHOP 19W USZOPPERIIOA B[3UOIIUNNIA

(D 602~ |UN) 19z} B U] 10 3BpLIf B Ul ‘W00 31015 € Ul 96eI0}S
10} 3|ge1NS pue 1SNQoJ A3[dWBIIXT "PI| YLM SIaUIRIUOD [RUOIIDUNIINIA

(D ,0Z- &,nbsnl) una1e|pbuod ne no uns1esabiuyas ne ‘sned e e abexdols u

inod S91SNQOJ JUsWLSWRIIXa 3|213AN0D d9AE SUOIIdUOINW San!dDa}j :

19Ub1936 (D 507~ SIG) J9IYMAYDIL JBPO JUeIYIS|YNY 3|93 Wi
BuniabeT uny pun 1SNQoJ Waiix3 ‘[P HU Jaieyag ajeuoiun N

A

806L 3IDNIS

EASYVAC

‘BurreodusuIg B11UISA6 USRPPILUSUIAS] UBA
U3JeM3Q 12 JOOA U393 J9W 31|0H3WINDEA USJ|0)
U UXyeziaawnden asbee|aup aplasiualedan
"BUIIBOD JaUUl 94BS-PO04

UlIM S|104 pue sbeq wnndea Jake|-¢ palusled
“dileIUBWIe 1DBIUO0D Ne d)de Jnaliul

9WS1AI DIAR SAYINOD € B Wlf UN,P SPNIISUOD
S912A31q SPIA SNOS BsIW 3P s3NI||=d 19 SIdYdes
“BUNIYDIYISIQUBUU| JBIYIBIRNIWSUSGS| N

UaI|04- pUN [§INagaILUNNyeA 3BIUDIYdS-€ daNUSIR]

sal10ssadde §I70S 4eqblinjan
:A10ssaxe g[1OS e se djqejieny
:sajqiuodsip S|70S S3410SS9DY

11QYaqNnZ-SI10S SAYdIPILYT

Fully automatic vacuum packing

system for wet or dry foods.
Volautomatisch vacumeersyste

voor droge en vochtige levensmiddelen.

Ideal for professional storage. Keeps food fresh up
to 4 times as long and saves time, money and effort.

Ideaal voor het professioneel op voorraad houden
van voedingswaren. Houdt levensmiddelen tot vier keer

zo lang vers en bespaart tijd, geld en moeite.

For wet or
dry foods

Voor droge en vochtige
levensmiddelen

Special function for
pressure-sensitive foods

Speciale functie voor druk-
gevoelige levensmiddelen

I
A
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Vacuum pressure to -0.8 bars
Vaculm tot -0,8 bar

-0,8
bar

Fully automatic

Volautomatisch serveermiddelen.

G:

Food stays fresh up to 4 times as long — without the use
of any preservatives. Vacuum packing before freezing
protects the product against freezer burn and loss of aroma.

Levensmiddelen blijven vier keer zo lang vers - zonder con-

em

Vacumeren voor het diepvriezen

beschermt tegen vriesbrand en aromaverlies.

"y doysaul|uo-S1j0S MMM BIA

ua sdoys-s[10s Mg ‘1siienadssen ap (iq Jeegblusian uliz saiiossadde ag

"1dooy uanpold S[70S 9j2uIbLIo N 1ep do Sal0ssadde UeA jeydsuee ap (i 197
"2 doySauI|UO-SI|OS MMM WOJ4 pue

sdoys S[T0S Woly ‘SI9ANO [ie3al 1sljeads wouy a|qe|iene s A1ossadde siy |

“A10ssadoe oA BulAng usym synpold SI1OS [eulbLIO JO) INO 3007

‘Y2 doysauljuo-sjos MMM INs 13 SI1OS senbinog s9| suep

'S9s1|e1Dds SINSPUIASI S3| Zayd S3|qIUodSIp JUOS S3410SS3IIe ST “S[10S dulblio,p
synpoJd sap 110S 9 anb 9D e z3)||19A ‘8110559228 SIp Z31aYde SNOA anbsioT
“YdIpeyde yd>-doysauljuo-sijos'mmm Ja1un pun sdoys-§[10s Usp Ul ‘|apueyyded
Wi sl 1oyagnz seq 'd1nNpoid SI10S [eulbLIO fne fnesioyagnz wiaq ais ualydy

a

696 odA| /dA|

Odd DVAASY3

PRO Typ/Type 569

SINCE

Generates a vacuum pressure of up to -0,8 bars.
Genereert een vaculim van maximaal -0,8 bar.

Art.-Nr. 922.11

€ ®

7"611210"922117

Also suitable for generating a vacuum in containers.
Ook geschikt voor het vacumeren van flessen, potten, e.d.
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