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Ce type d’emballage permet de protéger les produits de
l'oxydation et d'augmenter leur conservation.

Il est possible de réaliser un balayage de gaz pour
augmenter la D.L.C. (option)
Le stockage des produits frais en chambre froide est
facilité.

Les odeurs et les fuites de sang ou d'exsudat sont
évitées.

Ce mode de conditionnement est économique et facile.
Les pertes de matières sont diminuées de manière sig-
nificative.

Les lignes arrondies, pas d'angles vifs, cuve emboutie
tout inox (pas de soudure) font des machines Sous-
Vide Mathieu des matériels adaptés aux attentes les
plus rigoureuses.
Les machines Sous-Vide de Mathieu sont l'héritage de
nombreuses années d'expérience de la marque.

Utilisation
• Clavier identique sur tous les 

modèles
• En standard, 10 programmes
• Touche “Extra Vac” pour conditionner

les produits très durs 
(vide supplémentaire)

• Touche “Step Vac” pour les produits 
fragiles ou en émulsion
(vide par palier)

De  nombreux  modèles  
à  poser  ou  au  sol  sur
roulettes
• START, BABY, JOLLY

• BOXER DUO, S700

• 450S/2, 550S/2, 900S/2L

Nettoyage  et  entretien
faciles
• Barre de soudure complètement 

démontable sans outil.
• Cuve emboutie tout inox, pas d'angle

vif ni soudure.

Options
• Tuyau externe pour vide sur bac 

gastro
• Kit d'injection de gaz
• Kit soft-air

• Possibilité de sous-vide externe sur 
tous les modèles avec des sachets 
gauffrés.
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Caractéristiques techniques

Machines  d’emballage  à  cloche

Caractéristiques  standard  
• Carrosserie et cuve inox.
• Couvercle transparent bombé en standard

(plat sur demande).
• Démarrage automatique.
• Ouverture automatique de la cloche en fin

de cycle.
• Cuve emboutie tout inox (pas de

soudure).
• Possibilité de conditionner les viandes

avec un ''Extra Vac''.
• Possibilité de conditionner les produits

fragiles grâce à une fonction "Step Vac"
(vide par palier).

• Pas d'angle vif ni soudure dans la cuve
facilitant son nettoyage (formes
arrondies).

• Livré avec deux cales pour diminuer le 
volume.

• 2 vérins de maintien pour l'ouverture de la
cloche (sauf modèle START et BABY).

• Utilisation de sachets polyéthylène 
standard

• Plusieurs largeurs de barre, de puissance
de pompe disponibles selon les modèles

• Possibilité de poser sur table ou au sol,
barre de soudure simple ou double

• Modèle spécial Poisson Entier disponible
(modèle S700).

Modèle START BABY JOLLY BOXER  DUO S700
Alimentation (V) 230 230 230 230 230
Puissance (W) 350 350 550 550 550
Barre de soudure (mm) 250 300 400 2 x 450 2 x 400
Pompe à vide (l/h) 4 12 20 20 20
Dim. Chambre (mm) 260x300x160 310x350x190 410x450x200 500x460x200 710x420x120
Encombrement 

l x P x H (mm) 360x450x400 410 x510x450 510x610x500 600x610x500 810x580x500
Poids (kg) 38 45 60 72 85

Modèle START / BABY / JOLLY
à poser sur table

Modèles BOXER DUO / S700 
(double barre) à poser sur table

Modèles 450S/2, 550S/2 et
900/2L (double barre) à poser

au sol

Modèle 450S/2 550S/2 900S/2L
Alimentation (V) 230 400 400
Puissance (W) 1500 1500 2200
Barre de soudure (mm) 2 x 450 2 x 550 900 x 500
Pompe à vide (l/h) 40 60 100
Dim. Chambre (mm) 460x560x200 720x570x220 920x570x220
Encombrement 

l x P x H (mm) 580x720x1050 840x740x1050 1040x740x1050
Poids (kg) 120 180 220


