
Lebensmitteltechnik
TOPERCZER

Tisch-
KAMMERVakuummaschinen
TOP SYSTEM Serie

Die Tisch-Kammervakuumgerätelinie SYSTEM stellt eine komplette Antwort 
auf das professionelle Vakuumieren biegsamer Verpackungsmaterialien dar. 
Die gesamte - nach den europäischen CE-Vorschriften hergestellte - 
Produktpalette wird mit einem innovativen eleganten Design und einem 
solide verarbeiteten INOX-Stahl Gehäuse angeboten.
Diese Kammervakuummaschinen eignen sich zum Vakuumieren fester als 
auch flüssiger Stoffe. 1-2 Arbeitsschritte (Zyklus) pro Minute sind möglich.
Die Geräte sind mit 3 Programmen (regelbare Absaugzeit und Schweißzeit) 
und einem extra Programm für Fleisch mit Marinade ausgestattet;  
mit Vakuummeter und Green VAC-Anschluss; die Schweißbreite beträgt 
ca. 5 mm; Schweißleiste ist gesteckt und somit leicht zur Reinigung 
abnehmbar, Anpressdruck erfolgt über Zylinder spezielle Doppellippe-
Silikondichtung für leichtes Handling für Service (z. Bsp. Ölwechsel) 
90° aufklappbares Gehäuse – alle Teile leicht zugänglich 
mit Verschlussbügel für den Deckel
es gibt zahlreiche Optionen (Begasung, Softair, usw.) die einen 
professionellen Einsatz ermöglichen 

Modell TOP SYSTEM 30
TOPERCZER



kippbares Gehäuse

Green VAC-SystemTransportwagen fahrbarVakuumsäcke glatt

Vertragshändler
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/	 mit Vakuummeter
/	 In 230 V Wechselstrom (oder auf Wunsch in 400 V Drehstrom) lieferbar

/	 optional: 
	 -	 Begasungsvorrichtung für schonendes Vakuumieren 
	 -	 Soft Air
	 -	 BUSCH-Vakuumpumpe 
	 -	 Green Vac-Zubehör (Ventile und Schlauch) 
	 -	 Doppeltrennschweißung
	 -	 Extra Vakuumkammer für Flüssigkeiten (nur SYSTEM40) 
	 -	 Schrägeinlage zum Vakuumieren von Flüssigkeiten 
	 -	 Transportwagen fahrbar bis Schweißleiste 350 mm (560x500x630 mm) oder 
		  bis Schweißleiste 500 mm (575x680x630 mm)
	 -	 Vakuumsäcke in verschiedenen Formaten und Stärken 
		  (70 my, 90 my und 140 my) lieferbar 
	 -	 Kochsäcke zum Gefrieren und Sous Vide Kochen in einem (von -40° C bis +121°C)
		  in verschiedenen Größen erhältlich

300 mm
410 x 460 x 420 mm
310 x 350 x 190 mm
15-40 / 20 m3/h
45 kg / 0,55 kW 

Modell TOP SYSTEM 30 POWER  
Länge Schweißleiste
Abmessungen (bxtxh):
Kammergröße (bxtxh): 
Zykluszeit (in Sek.) / Pumpe: 
Gewicht / Anschlusswert: 

350 mm
460 x 500 x 420 mm
360 x 400 x 190 mm
15-40 / 20 m3/h
53 kg / 0,55 kW 

Modell TOP SYSTEM 35  
Länge Schweißleiste
Abmessungen (bxtxh):
Kammergröße (bxtxh): 
Zykluszeit (in Sek.) / Pumpe: 
Gewicht / Anschlusswert: 

400 mm
510 x 560 x 450 mm
410 x 450 x 220 mm
15-40 / 20 m3/h
60 kg / 0,55 kW 

Modell TOP SYSTEM 40  
Länge Schweißleiste
Abmessungen (bxtxh):
Kammergröße (bxtxh): 
Zykluszeit (in Sek.) / Pumpe: 
Gewicht / Anschlusswert: 

450 mm
560 x 610 x 450 mm
460 x 500 x 220 mm
15-40 / 20 m3/h
68 kg / 0,55 kW 

Modell TOP SYSTEM 45  
Länge Schweißleiste
Abmessungen (bxtxh):
Kammergröße (bxtxh): 
Zykluszeit (in Sek.) / Pumpe: 
Gewicht / Anschlusswert: 


