
GreenVAC  - Beutelloses vakuumieren

Immer häufiger fragen Kunden aus der Fleischerei- und Gastronomie-Branche nach dem neuen GreenVAC Evakuiersystem. Über eine spezielle 
Absaugvorrichtung können direkt im GreenVAC Gastronormbehälter Fleisch- und Wurstwaren, Milchprodukte, Gebäck und Teigwaren, Obst 
Gemüse und Salate evakuiert und unter Vakuum gelagert werden. Das GreenVAC-System eignet sich besonders für druckempfindliche 
Produkte, die bei Beutelverpackung durch die atmosphärische Außendruckbelastung einer Produktverformung ausgesetzt sind.

Jede Vollversion (nicht Low-Cost-Version!) der VacuMIT Maschinen hat serienmäßig einen Permanentlauf für GreenVac eingebaut, so dass jede 
Maschine bei Verwendung eines entsprechenden VacuMIT-Green-Vac-Adapters automatisch eine Absaug-Station für GreenVac darstellt. Und 
noch mehr: Die exakte Messung des Vakuums im Behälter wird ganz einfach von der Maschine übernommen. Des weiteren zahlt sich dann der 
Einsatz der sehr starken Pumpen von VacuMIT doppelt aus.
VacuMIT-Vakuumverpackungsmaschinen können auf Wunsch zusätzlich mit einer GreenVAC Absaugvorrichtung ausgestattet werden. Diese 
besteht aus:
Kunststoffgriff mit 3/2 Wege-Handschiebe-Ventil und Vakuumeter, Ein-Schalter mit Verdrahtung, Anschlusswinkel, Schlauchklemmen und 3 m 
Spiralschlauch.
Beiliegend finden Sie Informationsmaterial über das neue GreenVAC-Verfahren. - Sollten Sie dazu noch Fragen haben, wenden Sie sich bitte an 
uns, wir informieren Sie gerne.




