
Vuoi ridurre i tempi di preparazione dei tuoi piatti
senza rinunciare a qualità e sapore? Scegli la nuova linea 

per il sottovuoto MVS X.

Lo strumento che ancora 

mancava in cucina

con il vantaggio

della certificazione.

Creatività ed efficienza si fondono nelle nuove macchine per il 

sottovuoto di Minipack Torre.

Studiate per ottimizzare i tempi e l’organizzazione del lavoro nelle 

cucine professionali, hanno caratteristiche uniche sul mercato. Lo 

speciale programma per la marinatura che agevola l’infusione di 

spezie, aromi, salse e sciroppi, il programma dedicato alla 

sigillatura delle preparazioni ancora calde, la stampa automatica di 

un’etichetta conforme al protocollo HACCP: importanti novità che, 

insieme alla possibilità di cuocere il prodotto sottovuoto a bassa 

temperatura, rappresentano un aiuto prezioso per ogni chef.

La mano in più su cui contare in cucina.
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Esalta i sapori degli alimenti.
Puoi decidere i tempi di marinatura degli alimenti: la macchina mantiene

fino a 10 minuti il prodotto marinato sottovuoto. Risultato: la struttura delle cellule 
collassa e rende i cibi, specialmente quelli porosi o fibrosi, più polposi.

La marinatura penetra a fondo esaltando il colore ed il sapore dell’alimento.

Sigilla le preparazioni ancora calde.
Grazie ad uno speciale sensore che rileva il punto di ebollizione ed evaporazione,

puoi confezionare senza rischi e senza dover abbattere prima la temperatura,
alimenti caldi e/o liquidi.

Agevola la cottura a bassa temperatura.
Puoi cucinare gli alimenti confezionati sottovuoto a bassa temperatura: in questo 

modo si rispettano e si preservano integre tutte le loro proprietà naturali, riducendo 
il calo peso e permettendo di ottimizzare i tempi di preparazione e di cottura.

Emette un’etichetta secondo il protocollo HACCP.
L’unica stampante di etichette integrata che si interfaccia con il sistema di sottovuoto.

Puoi gestire in automatico l’emissione di una o più etichette con stampato una molteplicità
di informazioni: ingredienti, data di confezionamento, lotto giornaliero, data di scadenza 
grado di vuoto reale raggiunto. Il tutto certifica il corretto processo di confezionamento

e risponde ai requisiti della normativa sulla sicurezza alimentare.


