ROMAGSA

Envasadoras al vacio de
Sobre-mesa

Ciclos automaticos
controlados por tiempo

= Construccién en acero inox

Tapa transparente de metacrilato

Mod.V20 T

Bomba de alto rendimiento

= Proceso de envasado automatico controlado
electrénicamente

Doble soldadura (barra desmontable)

Modelos por Tiempo

= Soldadura mediante piston neumatico

= Atmoésfera progresiva
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Mod.V8T

Barra soldar con pistones

o
Micro

L CONTROL

y aspiracion

TiME

ROMAGSA

Mod.V10 T

Detalle panel de mandos por tiempo

Bisagra

MODELO V6-T V8-T V10-T V20-T V220-T
Dimensiones 340 x 460 x 325 410 x 455 x 360 480 x 560 x 440 480 x 560 x 440 610 x 575 x 440
Dimensiones camara 280 x 355 x 90 350x 350 x 120 450 x 420 x 180 450 x 420 x 180 550 x 470 x 180
Bomba 6md/h 8m3/h 12m3/h 20m3/h 20m3/h
Barra Soldar (mm) 270 340 410 410 450
Voltaje (v) 1x230 1x230 1x230 1x230 1x230
Potencia (kw) 0,26 0,35 0,54 0,75 0,75
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ROMAGSA

Envasadoras al vacio de
Sobre-mesa

Ciclos automaticos
controlados por sensor

Programas de envasado memorizados

Gas inerte de serie

Construccion en acero inox Mod.V 20 S

Tapa transparente de metacrilato

Bomba BUSCH de alto rendimiento

Proceso de envasado automatico controlado
glectronicamente

Modelos por Sensor

Doble soldadura (barra desmontable)

Soldadura mediante piston neumatico
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ROMAGSA

MODELO V8-S Vi0-S V20-S V220-S
Dimensiones 410 x 455 x 360 480 x 560 x 440 480 x 560 x 440 610 x 575 x 440
Dimensiones camara 350 x 350 x 120 450 x 420 x 180 450 x 420 x 180 550 x 470 x 180
Bomba 8m3/h 10m3/h 20m3/h 20m3/h
Barra Soldar (mm) 340 410 410 2 x450
Voltaje (v) 1x230 1x230 1x230 1x230
Potencia (kw) 0,44 0,54 0,75 0,75
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ROMAGSA

Envasadoras al vacio
Serie Pie

Ciclos automaticos controlados por:
- Tiempo
- Sensor

Construccion en acero inox

Tapa transparente de metacrilato

Bomba BUSCH de alto rendimiento

Proceso de vacio controlado electronicamente

Dos barras de soldar (en “L” 0 en paralelo)

Doble soldadura

Atmosfera progresiva

Modelos por sensor con:

- Programas de vacio
- Gas inerte

Modelos por Tiempo Modelos por Sensor
PVP PVP
WBA0 TM .....oviereereee e 6.210 € VB0 SM ... S 6.521 €
V663 TM .. 6.885 € VB63 SM ......ocvevrecere e T 7196 €
V763 TM .. 8.505 € UZGRES R 8.816 €

ALV O L " R ... 9.585 € TALVIVRS VRO . 10.935 €
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ROMAGSA

Mod. V 640 SM Mod. V100 TM

Micro y aspiracion

Panel tiempo

MODELO V640 TM V 663 TM V763 TM V7100 TM V 640 SM V 663 SM V 763 SM V 7100 SM
Dimensiones 800x575x1040  800X575x1040  1000x705x1040 1000x705x1040  800X575x1040  800x575%1040  1000x705x1040  1000x705x1040
Dimensiones camara 680x470x200  680x470x200  880x600x200  880X600x200  680x470x200  680x470x200  880x600x200  880x600x200
Bomba BUSCH 40m3/h 63m3/h 63m3/h 100m3/h 40m3/h 63m3/h 63m3/h 100m3/h
Barra Soldar (mm) 580+450 580+450 780+580 780+580 580+450 580+450 780+580 780+580
Barra Soldar (unidad) 2 2 2 2 2 2 2 2
Voltaje (v) 3x400 3x400 3x400 3x400 3x400 3x400 3x400 3x400
Potencia (kw) 1,12 15 15 2,25 1,12 15 15 2,25
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ROMAGSA

Bolsas para envasado al vacio

Bolsas 90 micras Bolsas 145 micras
Mod. bolsas ~ Medidas Unid./Caja PV.P. Mod. bolsas Medidas Unid./Caja PVP.
20 14x20cm 1000

e 1 ha B2030-145 20% 30 ¢m 1000 135€
B1520 15x20cm 1000 55 €

B2535-145 25x35¢cm 1000 189 €
B1525 15x25cm 1000 62 €
B2030 20x30cm 1000 99 € B3550-145 35x50 cm 500 198 €
B2040 20 x 40 cm 1000 129 €
B2135 21 x35cm 1000 115 €
B2530 25x30cm 1000 120 € Bolsas coccion
B2535 25 x 35 cm 1000 148 € Mod. bolsas Medidas Unid./Caja PV.P.
B2540 ek 40 om Lo 168 € B1627-T 1630 cm 1000 103€
B3040 30x40cm 1000 198 €

B2030-T 20x 30 cm 1000 146 €
B3550 35x50cm 500 122 €

B3040-T 30 x 40 cm 1000 294 €

Parches bolsas vacio coccion B3550-T 35x50cm 500 219€

Modelo Medidas Unid./Caja PVP.
Parche (sonda corazén) 2 metros 1 138 €

Bolsas retractiles 60 micras

Mod. bolsas Medidas (cm) Unid./Caja PV.P.

B1520-R 15x20 1000 149 €
B2030-R 20x 30 1000 222 €
B2535-R 25x35 1000 265 €
B3040-R 30 x40 1000 335 €
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VAC-STAR X

VAC-STAR TECNOLOGIA “SOUS VIDE”

APARATOS DE COCCION AL VACIO VAC-STAR
EQUIPAMIENTO PROFESIONAL PARA GASTRONOMIA'Y ALTA COCINA

— _— Los aparatos “sous vide” de VAC-STAR son apreciados por muchos de los cocineros més reconocidos del
s mundo entero. En el afio 2.007 empezamos con la produccion de aparatos de alta precision de coccion al vacio,
: basando nuestra investigacion en las demandas reales de los profesionales de la cocina.

l Los Bafios Maria “sous vide” de Vac-Star se caracterizan por la precision de la temperatura y su facilidad de

manejo. Gracias a la ausencia de bomba de recirculacion del agua y a su propio sistema de funcionamiento,
nuestros aparatos necesitan muy poco mantenimiento y su nivel de consumo de energia se reduce a un nivel
excepcional.

Carnes, pescados, aves, verduras o postres, con este sistema “sous vide” conseguira nuevas y sabrosas
recetas, de toda clase de productos. Envasados y protegidos por la bolsa de vacio, los alimentos obtienen
cocciones ideales entre 25y 95° C. en el bafio maria. Un control preciso permite mantener la temperatura del
agua entre 25 °y la ebullicion a + 01 ° C durante el periodo de tiempo deseado.

VENTAJAS DEL PROCESO “SOUS VIDE”
o PERDIDA DE PESO REDUCIDO Ejemplo, la pérdida de peso se reduce a sélo el e GOCCIONES DELICADAS, repletas de esmero y cuidados, todas las vitaminas y

5%, (en coccion tradicional es del 40 %). valores nutritivos permanecen intactos (no se desecan, ni se oxidan, ni se lixivian).
« DISMINUCION DE LOS COSTES DE ENERGIA Consumo de 0'05 kw/h (CSC-  » NUEVOS PLATOS Y PRESENTACIONES, conseguidos gracias a nuevos sabores
09). Con 1 céntimo de euro puede utilizar el aparato 1'5 horas. y texturas.
o AHORRO DE TIEMPO durante la coccion y la regeneracion o AUMENTO DE CALIDAD Y PRODUCTIVIDAD, que le permitira un servicio rapido
o POLIVALENCIA en el servicio Cook & Chill. Que apasionara a sus clientes.

ALIMENTOS MAS SABROSOS, conservan su aspecto inicial. El aroma se intensifica.

VAC-STAR, Serie CSC.

g FABRICACION DE ALTA CALIDAD B UTILIZACION SENCILLA

! I Vac-Star es una empresa suiza de alta calidad con 40 afios de Programacion de temperatura y tiempo simple e intuitiva. Utilizacion
i experiencia en tecnologia al vacio, produce envasadoras al vacioy | eficaz.

SWIsS aparatos Sous vide. Nuestros productos son de alto nivel cualitativoy =

le garantizan seguridad y longevidad. ELEMENTOS DE CALENTAMIENTO DE ALTA GALIDAD

PRINCIPIO DE LA AUSENCIA DE RECIRCULACION DEL AGUA. km% P(lerm|ten un galentam|ento rap|qlo cuando se introducen productos.
. , o Solo con rapidez de recuperacion de temperatura se obtiene una
- La gama CSC de Vac-Star funciona con la ayuda de transmision dg =~ =——— coccion ideal
‘ calor. La conveccion mezcla el agua fria y caliente por el principio '

|

natural de la fisica, y permite una utilizacion sin mantenimiento ni

problemas de la bomba. HIGIENEWRDES

Chasis de alta calidad y disefio, en acero Inox. Cuba con cantos
redondeados permiten una limpieza fcil e higiénica. Tapa incluida.

=

ia

TEMPERATURA CONSTANTE

Eﬂ;f La regulacion de la temperatura PID esta controlada por mini-
procesadores de alta precision. Esto permite minimizar las
variaciones de temperaturaa = 0'1° C.

SEGURIDAD

La gama CSC cumple la norma IP-56 que protege al aparato de
salpicaduras de agua y le garantiza contra los dafios del agua.

CONGEPTO COMPACTO - Temporizador con sefial dptica y aclstica.
La gama CSC se concibe muy compacta y se reduce al minimo, ya - Gran pantalla LED con buena visualizacion incluso a distancia.
que la superficie del depdsito no es superior al tamaio real de la cuba. - Aislamiento térmico. Dos asas laterales.
- Teclado recubierto e interruptor protegido contra salpicaduras.
EFICIENCIA ENERGETICA Y COSTES VENTAJOS0S - Grifo de vaciado.
Cuba de acero Inox de alta calidad, con sistema de aislamiento - Temperatura entre 25— 95° C.
sofisticado que permite acumular el calor. Para mantener I - Sistema de seguridad incorporado para evitar cualquier sobre-
temperatura, los aparatos CSC consumen muy poca energia. Un calentamiento, protege al aparato de cualquier falsa manipulacion.
CSC- 09 consume 50 w /h, lo que representa un coste de 1 céntimo - Parrilla de seguridad.
de euro por 1°5 horas de trabajo. - Tapa en acero Inox.
VAC-STAR, Serie CSC - CT
El modelo CT proporciona funciones suplementarias: Esta gama de alta tecnologia permite dirigir el proceso de temperaturas complejo
- Sonda y unidad de medida de temperatura integrada. y responde a todas sus exigencias. Una programacién Gnica de produccion es
- Conmutacion de°Ca°F suficiente para garantizar una alta y constante calidad de los productos.

- Programacion de 3 niveles de memoria.
- Programacion de encendido y apagado.
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VAC-STAR X

SWISS

Coccion al vacio CSC

MOD. CSC-20-CT = a/ val o

(Con sonda)

= Control temperatura mediante microprocesador

= Mantenimiento constante de la temperatura

= Display digital de maxima precision + - 0’2 °C

= Circulacion convectiva del agua

= Minimo consumo eléctrico

= Muy faciles de manejar y limpiar e
. @ »
= Modelo CSC-20 - CT, dotado de SONDA TERMICA }Qoast_ bea

Cocinado al vacio con CSC

PVP
MOd. CSC—09 ........covvverreee 890 €
Accesorios MOd. CSC—20 ...ovvvrvvrrrrrnni 990 €
Parches y bolsas de vacio Mod. CSC—43 ... . 1530 €
Consultar PAGING .........covevvrivireisreiireinns 70 Mad. CSC—20—CT ................. o0 1.480 €
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MOD. CSC-09

MOD. CSC-20

MOD. CSC-43

iFuncionamiento realmente simple!
e Se envasa al vacio el producto a cocer

® Se programa la temperatura y el tiempo deseados

e Se sumerge la bolsa en el agua de la cubeta

o Nos avisara automaticamente del final del proceso

 Posibilidad de trabajar con sonda al corazon (opcional)

VENTAJAS:

e | a coccion al vacio resalta el sabor de los alimentos
* | os productos envasados al vacio se cuecen a baja temperatura (entre 56 y 95 °c)
o Sabores naturales, mantiene colores y aspecto de los alimentos.

e Sin pérdida de sustancias nutritivas.
e | as pérdidas de peso se reducen un 50%
e Ahorro de tiempo, por reestructuracion de la produccion

Vac-Star,conmasde 40 anos de experienciaenlafabricacionde envasadoras
al vacio es reconocida en el mundo entero.

Ahora su experiencia y colaboracion con ingenieros, jefes de cocina y Escuelas de Hosteleria suizas y el profesor
Dr. Thomas Vilgis, Max Planck del Instituto Meyence (Suiza) han desarrollado el nuevo aparato GSGC.

MODELO LITROS - Capacidad - DIMENSIONES EXTERIORES (mm) VOLTAJE (v) POTENCIA (w)
CSC -09 9 339 x 275 x 291 1x230 500

CSC-20 20 535 x 335 x 291 1x230 1000
CSC-43 43 665 x 535 x 291 1x230 2000

CSC - 20 - CT con sonda 20 535 x 335 x 291 1x230 1000
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ROMAGSA

Termostato de inmersion
con agitador

COCCION AL VACIiO CON TEMPERATURA CONTROLADA
Una técnica culinaria que ha irrumpido con furor por sus multiples ventajas
tanto en calidad del producto, ventajas econdmicas y de organizacion.

ERHREE A

wh

WISS

Panel con digitos de gran tamafio

Alarma y proteccion en caso de falta de agua.

Funcion tiempo de 1 minuto a 99 horas

Resistencia en acero inox

Pantalla LCD de alto contraste

Proteccion de sobre carga

Precision, gran estabilidad temperatura +/- 0,05°C

Rango temperatura: hasta 99°C

Utilizacion muy simple e intuitiva

Se adapta a cubetas G N

100% fabricado en UE ingenierfa suiza b

DATOS TECNICOS

- Potencia 1300 W

- Capacidad méxima 40 litros
- Circulacion bomba: 16 L/min.
- Voltaje 230V - 50Hz

- Peso 2,5 kg PVP
- Dimensiones: 360x100x160 mm Mod. ROmag CRef .....cccccevvrservcvrrrsssnen 495 €
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“SOUS VIDE” LA coCCION SIEMPRE “AL PUNTO”

(por el profesor D. Thomas Vilgis, Max Planck Instituo Mayenne (Suiza)

PROCESO

Temperatura elevada y tiempo largo de coccion son la causa n® 1 de errores en la coccion
de alimentos ricos en proteinas. El pescado y la carne se desecan y quedan duros.

En coccién tradicional (contacto directo con el agua) el alimento puede modificar su
sabor y/o aroma.

Por tanto, para un control de la temperatura y una transmisién de calor precisa sin
contacto directo con el agua, la coccion al vacio es la mejor solucién. Con la técnica
“SOUS VIDE” (al vacio), es posible obtener resultados culinarios muy satisfactorios con
la adaptacion de bajas temperaturas de coccion (entre 50 °y 85 °C).

El proceso es realmente muy simple:

- Salar ligeramente el producto (si es necesario).

- Envasar al vacio

- Cocer en el Bafio Maria (temperatura controlada)... Pasado el tiempo requerido...

A la temperatura de coccién

La temperatura del agua = en el centro del producto.

-La carne se cocera a la temperatura deseada (de 55 °C, por ejemplo), segun el
grosor del alimento tardara mas o menos tiempo.

- La ventaja fundamental indiscutible de la coccion sous vide:

- El procedimiento y el resultado de la coccion se consiguen ya que es un método fisicamente

exacto, muy simple y eficaz para conseguir la temperatura deseada del producto.

FiSICA DE LAS PROTEINAS EN LA COCCION AL VACIO “Sous Vide”

La camne y el pescado estan compuestos en lo esencial de diferentes proteinas que realizan sobre el animal vivo las funciones biologicas: los musculos para el movimiento,
tejidos conjuntivos para estabilizar, mioglobina para el transporte de oxigeno, etc.

La proteinas son moléculas “sensibles” que reaccionan al calor con reacciones importantes sobre la forma molecular, por tanto es muy importante actuar con precision. La
disposicion molecular de las proteinas de la carne es un delicado equilibrio, ligeras modificaciones de temperatura rompen ese equilibrio.

Un exceso de temperatura desnaturaliza las proteinas y los jugos de la carne se separan de los tejidos. La carne se pone dura, el pescado de deseca, etc.

Con la coccion sous vide a baja temperatura la inmensa mayoria de proteinas se conservan perfectamente.

Igualmente interesante para la coccion de verduras, frutas, etc. conservan su color natural por la ausencia de oxigeno, productos como las manzanas, las alcachofas, etc. no
Se ponen negras, su estructura celular permanece estable.

Las pectinas no se disuelven, se mantienen como las hemicelulosas y las glicoproteinas en la estructura de celulosa. Esta técnica sous vide nos abre nuevas puertas, permiten
por ejemplo que las patatas se puedan precocer (para freir posteriormente) a 60-65 °C —segun la variedad de la patata- sabiendo su porcentaje de contenido de pectina y
almidon respecto a las proteinas. La estructura celular se mantiene y las patatas fritas realizadas seran muy crujientes.

IMPORTANCIA DE LA
TEMPERATURA CONTROLADA

ETAPAS DE COCCION, TIEMPOS
DE COCCION Y PASTEURIZACION

Es imprescindible mantener una temperatura constante para Tipo coccién Temperatura corazon

obtener una coccién perfecta, variaciones de solo + - 1° C. 500 )

tienen efectos negativos, de ahi la importancia de la precision de gﬂ:nyg:s:ehema g?,gg gg Importa.nte:fjespules de la. )
nuestros aparatos para coccion al vacio. Al punto 54-57 °C E::rtizlr”rlga'cclion estlmlpri:scmdlblte
Por ejemplo: Si observamos un trozo de salmén, hasta una Medio 58-61 °C Pl ,ame” € la temperatura
temperatura constante de 49 °C. el color no cambia en absoluto, Eehacha 62-75°C con un ahatidor de temperatura fen

su defecto agua muy fria).

el agua no se evapora, esta tierno y consistente y la sensacion
en boca es perfecta. Si se sobrepasan los 50 °C, la albimina

Tabla de tiempos y pausteurizacion

Temperatura de inicio: 5 °C

se coagula en la superficie y aparecen puntos blancos que

desmerecen la presentacion del producto.

= Temp. corazén 55 °C, Temp. aguade 55°C == Temp. corazén 60 °C, Temp. agua de 60 °C == Pasteurizacion 65 °C, Temp. agua

TABLA DE COCCION

En funcién al grosor del producto los tiempos varian segun la

tabla adjunta £
Grosor (mm) Tiempo (minutos) E
10 330 2
S
30 32 K
2
60 128 £
=

90 195

Valores indicativos para tiempos de coccion de la carne cocinada
al vacio en bafio maria a 60 °C.

La carne rica en colagenos (carne magra, jarretes y otros productos

de este tipo) precisan tiempos mas largos, hay diferentes tipos de

colagenos y las temperaturas varian de 55 a 68 °C, llegado a este 05T 1 1 w3 3 » 4 4 s e & 7w 75 & & % o
punto los colagenos se transforman en gelatinas. Grosor en mm

Pasteurizacion (linea verde) : La pasteurizacion es posible a partir de 60 °C.
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