


QUAL É O TEMPO  
DE CONSERVAÇÃO
POR SISTEMA DE EMBALAGEM?

Adquirir as seladoras a vácuo Prix Vac resulta em alimentos mais 
frescos e duradouros, preservando seu sabor, textura e valor 
nutricional por mais tempo. 

PRINCIPAIS CARACTERÍSTICAS 
E BENEFÍCIOS

 ■ Interface intuitiva e controle simples, facilitando o uso 
por qualquer operador;

 ■ Alimentos duram mais, reduzindo desperdício;
 ■ Linha ergonômica e design atrativo; fácil de limpar  

e de higienizar;
 ■ Possuem opcional de atmosfera modificada;
 ■ Possibilita a personalização de porções;
 ■ Protege os alimentos contra umidade, poeira e 

contaminantes;
 ■ Ciclo rápido, com duração de 15 a 30 segundos.
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SELADORAS A VÁCUO PRIX VAC

Araçatuba, SP ..................................................... (18) 3303 - 7000
Belém, PA ........................................................... (91) 3182 - 8900
Belo Horizonte, MG ............................................. (31) 3326 - 9700
Campinas (Valinhos), SP .................................... (19) 3829 - 5800
Campo Grande, MS ............................................. (67) 3303 - 9600
Cuiabá, MT .......................................................... (65) 3928 - 9400
Curitiba (Pinhais), PR.......................................... (41) 3521 - 8500
Fortaleza, CE ....................................................... (85) 3391 - 8100
Goiânia, GO ......................................................... (62) 3612 - 8200
Luís Eduardo Magalhães, BA .............................. (77) 2122 - 0500
Manaus, AM ........................................................ (92) 3212 - 8600
Maringá, PR ........................................................ (44) 3306 - 8400

Palmas, TO ......................................................... (63) 3232 - 5200
Porto Alegre (Canoas), RS .................................. (51) 3406 - 7500
Recife, PE ........................................................... (81) 3878 - 8300
Ribeirão Preto, SP ............................................... (16) 3968 - 4800
Rio de Janeiro, RJ ............................................... (21) 3544 - 7700
Salvador (Lauro de Freitas), BA .......................... (71) 3505 - 9800
São José dos Campos, SP .................................. (12) 3203 - 8700
São Paulo (São Bernardo do Campo), SP ........... (11) 4356 - 9404
Uberlândia, MG ................................................... (34) 3303 - 9500
Sorriso, MT ......................................................... (65) 3928 - 9400
Vitória (Serra), ES ............................................... (27) 3182 - 9900

VENDAS E ASSISTÊNCIA TÉCNICA PRÓPRIAS EM TODO O BRASIL

Especificações técnicas sujeitas a alterações sem prévio aviso. PRIX é qualidade. 
PRIX é Toledo do Brasil.toledobrasil.com

ESPECIFICAÇÕES TÉCNICAS
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No mercado e no varejo, o uso da Prix Vac facilita a 
logística de armazenamento e transporte, além de 
possibilitar a venda de produtos com melhor preço 
agregado devido à melhor conservação.

MODELO
SELADORA

MODELO 
BOMBA

QUANT. BARRAS 
DE SELAGEM

DIMENSÕES 
(LxA)

28B

Bomba 
Nacional

1
350 x 

430mm28B AM*

42B

2

430 x 
430mm

42B AM*

42B Plus Bomba 
Busch42B Plus AM*

52B Bomba 
Nacional 530 x 

430mm
52B AM*

52B Plus Bomba 
Busch52B Plus AM*

61B Bomba 
Nacional 620 x 

440mm
61B AM*

61B Plus Bomba 
Busch61B Plus AM*

ALIMENTO / 
PRODUTO

EMBALAGEM
COMUM

PRIX VAC 
SELAGEM A VÁCUO

PRIX VAC 
SELAGEM ATM*

Temperatura ambiente (+20ºC a + 25ºC)
Pão 2 dias 8 dias 12 dias

Frutas secas 120 dias 360 dias N/A
Refrigerados (+3ºC a + 5ºC)

Carne bovina 
fresca

2 - 3 dias 6 - 9 dias N/A

Peixe fresco 1 - 3 dias 4 - 6 dias N/A
Cenoura 

processada
2 - 4 dias 5 - 7 dias N/A

Beterraba 
processada

2 - 4 dias 5 - 7 dias N/A

Cebola 
processada

1 - 2 dias 5 - 8 dias 8 - 12 dias

Batata 
processada

1 - 2 dias 4 - 6 dias 4 - 8 dias

Massas frescas 2 - 3 dias 15 - 30 dias 20 - 45 dias
Massas pré-

cozidas
2 - 5 dias 10 - 15 dias 15 - 20 dias

Congelados (-18ºC a - 20ºC)
Carne bovina 120 dias 480 dias N/A

Peixe 90 360 N/A
Frutas e verduras 300 720 N/A

*Com atmosfera modificada
*Com atmosfera modificada


