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Har du noen gang lurt på hvordan du kan

holde maten din friskere – mye lenger?

Denne kraftige to-i-en-løsningen er designet både for

hjemmebruk og kommersiell bruk – om du skal

vakuumere en pose med bær, en bøtte med

marinerte koteletter, eller til og med �ytende

ingredienser som suppe eller saus.

Ja, du hørte riktig: 

Friskhet. Smak. Kontroll. 

Alt i én boks.

Den håndterer tørre, fuktige – og til og med �ytende –

ingredienser uten å tømme vakuumkammeret.

Møt  – din nye hemmelige

ingrediens for bedre mat, bedre smak og mindre

sløsing!

Kammervakuum-pakkeren

Med en justerbar forseglingstid og en LED-skjerm

med nedtellingsfunksjon, har du full kontroll. 

Tørre, fuktige – og til
og med �ytende –
ingredienser
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Vil du marinere kylling
eller �sk? 

Rengjøring? 

Og takket være stort vakuumkammervolum, kan du

bruke poser på opptil 2–3 kilo – ideell for familier,

restauranter eller foodpreneurs. 

Til slutt: Rulloppbevaring og innebygd posekutter gjør

hver bruk til en smidig, ryddig opplevelse. 

Kammervakuum-pakkeren – for deg som vil

vakuumere riktig, raskt og smart. 

Og ikke bekymre deg for at delikate matvarer skal

knuses: Pulsfunksjonen sikrer at vakuumet trekkes

sakte og jevnt – perfekt for skjøre urter, bær eller

fersk �sk. 

Bruk den sammen med vinkork, vakuumbehaldere

eller glidelåsventilposer – alt du trenger for �eksibel

oppbevaring. 

Aktiver den automatiske marineringen – og la

smakene tre inn på bare minutter, ikke timer. 

Enkelt! Avtakbar dryppskål gjør det raskt og hygienisk

å tørke opp. 


