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EL VACÍO QUE 
NECESITAS
ES LO ESENCIAL. ES EDENOX

Para poder ofrecer la mejor solución de 
vacío, edenox ha diseñado diferentes 
gamas de envasadoras que se adaptarán 
a cualquier requisito con excelentes 
resultados.

Nuestra filosofía se basa en dar 
exactamente lo que el cliente necesita.

Es el resultado de simplificar un producto 
a las funciones principales, añadiéndole y 
mejorando las prestaciones, la calidad, la 
fiabilidad y la funcionalidad necesaria.

Es la creación de un producto competitivo 
e intuitivo.

El vacío que necesitas.

En Edenox hemos eliminado lo no esencial.
 
Basándonos en las necesidades del 
mercado, hemos invertido en el desarrollo 
de las prestaciones que el cliente utiliza 
diariamente, ampliando y mejorando tanto 
las aplicaciones como los componentes, 
eliminando el coste de aquello que no 
aporta valor a su trabajo diario.

Edenox te ofrece un producto fácil, 
intuitivo y competitivo. Con una fiabilidad 
y tecnología garantizada. Un producto que 
ha perfeccionado lo esencial, diseñado 
para proporcionar justo lo que necesita, ni 
más ni menos.





252

VAKSIC-8 E 19076524 8 m3/h Tiempo 1 260 305 x 380 x 75 349 × 475 × 400 370  975,00   

Envasadoras Vaksic serie E - Envasadoras de sobremesa de tiempo

VAKSIC-8 E

Serie 340 - VAKSIC-10 E
•	Envasadora al vacío controlada por tiempo con una barra de soldadura de 300 mm. 
•	Bomba de vacío de 10 m3/h
•	Chasis inclinable para facilitar la manipulación de componentes.
•	 Inicio automático al bajar la tapa.
•	Apertura automática de la tapa, una vez finalizado el ciclo de envasado.
•	Panel de control digital. 
•	Control preciso del tiempo de vacío y del tiempo de soldadura. 
•	Visualizador del tiempo para el final del proceso.
•	Vacuómetro para control visual del nivel de vacío.
•	Fases del proceso indicadas mediante LED luminoso.
•	Tensión de trabajo: 220V-240V/1/50-60Hz

VAKSIC-10 E

Serie 200 - VAKSIC-8 E
•	Envasadora al vacío controlada por tiempo con una barra de soldadura de 260 mm. 
•	Bomba de vacío de 8 m3/h
•	Chasis inclinable para facilitar la manipulación de componentes.
•	 Inicio automático al bajar la tapa.
•	Apertura automática de la tapa, una vez finalizado el ciclo de envasado.
•	Panel de control digital. 
•	Control preciso del tiempo de vacío y del tiempo de soldadura. 
•	Visualizador del tiempo para el final del proceso.
•	Vacuómetro para control visual del nivel de vacío.
•	Fases del proceso indicadas mediante LED luminoso.
•	Tensión de trabajo: 220V-240V/1/50-60Hz

VAKSIC E
Simplicidad profesional y eficiencia económica
El lanzamiento de la nueva serie de envasadoras de vacío serie VAKSIC E vienen a completar la gama de envasadoras al 
vacío controlada por tiempo de sobremesa. Se trata de una nueva variante que se suma a la gama actual de envasadoras de 
sobremesa con la finalidad de ofrecer a los usuarios que buscan una alternativa competitiva en precio, una opción asequible 
con las funciones básicas de una envasadora y con la fiabilidad de la gama Vaksic. Esta gama presenta mejoras sustanciales en 
el proceso de fabricación, que se traducen en un producto profesional, simple y eficiente.

Modelo Referencia Capacidad
bomba (m3/h) Descrición Nº barras

soldadura
Longitud 

soldadura (mm) 
Medidas 

cámara (mm) 
Medidas 

exteriores (mm)
Potencia

(w)
P.V.P.

Euros €

Modelo Referencia Capacidad
bomba (m3/h) Descrición Nº barras

soldadura
Longitud 

soldadura (mm) 
Medidas 

cámara (mm) 
Medidas 

exteriores (mm)
Potencia

(w)
P.V.P.

Euros €

VAKSIC-10 E 19068523 10 m3/h Tiempo 1 300 345 x 380 x 120 400 x 480 x 440 370  1.270,00   

Vacuómetro para control visual 
del nivel de vacío.

Panel de control digital. 

Incluye un completo kit de 
accesorios.

Cotrol de la soldadura en 
función del tipo de bolsa.
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VAKSIC-20 2A E 19068522 20 m3/h Tiempo 2 400 + 400 440 x 445 x 180 510 x 579 x 537 750  1.495,00   

Envasadoras Vaksic serie E - Envasadoras de sobremesa y de pie de tiempo

Serie 410 - VAKSIC-20 2A
•	Envasadoras al vacío controladas por tiempo, con doble barra de soldadura de 400 mm. 
•	Bomba de vacío de 20 m3/h.
•	Chasis inclinable para facilitar la manipulación de componentes.
•	 Inicio automático al bajar la tapa.
•	Apertura automática de la tapa, una vez finalizado el ciclo de envasado.
•	Panel de control digital. 
•	Control preciso del tiempo de vacío y del tiempo de soldadura. 
•	Visualizador de tiempo para el final del proceso.
•	Vacuómetro para control visual del nivel de vacío.
•	Fases del proceso indicadas mediante LED luminoso.
•	Tensión de trabajo: 220V-240V/1/50-60Hz

VAKSIC-20 2A E

Serie 500 - VAKSIC-20 L 2A E

•	Envasadoras al vacío controladas por tiempo, con doble barra de soldadura de 500 mm. 
•	Bomba de vacío de 20 m3/h.
•	Chasis inclinable para facilitar la manipulación de componentes.
•	 Inicio automático al bajar la tapa.
•	Apertura automática de la tapa, una vez finalizado el ciclo de envasado.
•	Panel de control digital. 
•	Control preciso del tiempo de vacío y del tiempo de soldadura. 
•	Visualizador de tiempo para el final del proceso.
•	Vacuómetro para control visual del nivel de vacío.
•	Fases del proceso indicadas mediante LED luminoso.
•	Se incluye kit de accesorios.
•	Tensión de trabajo: 220V-240V/1/50-60Hz

VAKSIC-20 L 2A E

Modelo Referencia Capacidad
bomba (m3/h) Descrición Nº barras

soldadura
Longitud 

soldadura (mm) 
Medidas 

cámara (mm) 
Medidas 

exteriores (mm)
Potencia

(w)
P.V.P.

Euros €

VAKSIC-20 L 2A E 19076523 20 m3/h Tiempo 2 500 + 500 500 x 525 x 180 580 × 680 × 547 750  2.035,00   

Modelo Referencia Capacidad
bomba (m3/h) Descrición Nº barras

soldadura
Longitud 

soldadura (mm) 
Medidas 

cámara (mm) 
Medidas 

exteriores (mm)
Potencia

(w)
P.V.P.

Euros €

Envasadoras al vacío controladas 
por tiempo, con doble barra de 
soldadura de 400 mm.

Ideal para aplicaciones 
profesionales.

Panel de control digital.Envasadoras al vacío controladas 
por tiempo, con doble barra de 
soldadura de 500 mm. 

Modelo Referencia Capacidad
bomba (l/min)

Longitud
soldadura(mm) Bolsa Medidas 

exteriores (mm) 
Potencia

(w) 
Tensión

(w)
P.V.P.

Euros €

VACE-35 19013915 20 350 Gofrada 375 x 265 x 130 300 230/1/N - 50 Hz  495,00   

Envasadora de aspiración externa
•	Construida completamente en acero inoxidable AISI 304.
•	Bomba auto-lubrificante.
•	Panel de control electrónico con tres programas establecidos.
•	 Indicador digital del ciclo de trabajo. Tiempo de soldadura ajustable de 1 a 9 segundos.
•	Permite un ancho máximo de bolsa de 24 cm. Funciona con bolsas gofradas.

VACE-35
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Envasadoras Sline PLUS - Envasadoras de sobremesa

La línea SLINE PLUS es una envasadora de vacío por sensor evolucionada, con características tecnológicas y funcionales de alta
calidad, pero es extremadamente fácil de usar.

La colaboración con importantes chefs durante la fase de diseño y desarrollo nos ha permitido mejorar las funciones de esta
envasadora, teniendo en cuenta las necesidades específicas de estos usuarios profesionales.

•	El panel de control permite configurar diez programas personalizados. 
Además, puede calibrar la máquina en orden para corregir cualquier cambio 
de presión atmosférica a diferentes altitudes.

•	Todo el conjunto está fabricado en acero inoxidable AISI 304.
•	Función VAC STOP parada del ciclo de vacío.
•	Barra de soldadura en aluminio.
•	Tapa transparente en material plástico de alta calidad y

•	seguridad adecuado para contacto con alimentos.
•	Sensor volumétrico electrónico.
•	Placas de PE de alta densidad.
•	 10 programas personalizados.
•	Autocalibración.
•	Seguridad para sobrecorriente en la barra de sellado.
•	Comprobación del nivel de aceite y señal de asistencia técnica.

Serie 310 - SLINE-8 PLUS
•	Envasadora al vacío controlada por sensor con barra de soldadura de 310 mm. 
•	Funciones del proceso indicadas mediante un Led luminoso.
•	Panel de control digital. Bomba Busch.
•	Cuba embutida con cantos redondeados para facilitar la limpieza. Tapa de gran altura para envasar 

todo tipo de productos.
•	Función marinado. Programa de infusión. 10 programas. Indicador de servicio técnico.
•	Programa específico para el envasado de líquidos. Detiene el proceso envasado automáticamente 

cuando detecta que el líquido empieza a hervir por la depresión del vacío. 
•	Programa de envasado de líquidos calientes.
•	Sistema VAC STOP que permite parar en cualquier momento una fase del proceso, pasando 

directamente a la siguiente fase.
•	Cámara de acero inoxidable embutida para facilitar la recogida de residuos y mejorar la higiene, 

incrementando además la robustez del equipo.

SLINE-8 PLUS

Serie 450 - SLINE-20 PLUS 
•	Envasadoras al vacío controladas por sensor, con barra de soldadura de 420 mm. 
•	 Incluye bomba Busch.
•	Panel de control digital con display incluido. Todas las funciones del proceso se indican en el panel 

electrónico.
•	Posibilidad de configurar, guardar y modificar diferentes programas de envasado 10 programas 

establecidos para simplificar y automatizar cada ciclo de envasado.
•	Puede contener contenedores de vacío en su interior.
•	Ciclo de deshumidificación de la bomba. Programa paso automático a “Sand By”.
•	Función SOFT-AIR de introducción del aire en la cámara para la protección óptima del producto.
•	Programa VAC+ para tiempo de vacío adicional. Plus de vacío regulable.
•	Cuba embutida con cantos redondeados para facilitar la limpieza.
•	Programa VAC+ para tiempo de vacío adicional.

SLINE-20 L PLUS

SLINE-8 PLUS 19078367 8 m3/h Busch Sensor 1 310 325 x 240 x 160 390 x 500 x 345 450  2.485,00   

Modelo Referencia Capacidad
bomba (m3/h) Descripción Nº barras

soldadura
Longitud 

soldadura (mm) 
Medidas 

cámara (mm) 
Medidas 

exteriores (mm)
Potencia

(w)
P.V.P.

Euros €

Modelo Referencia Capacidad
bomba (m3/h) Descripción Nº barras

soldadura
Longitud 

soldadura (mm) 
Medidas 

cámara (mm) 
Medidas 

exteriores (mm)
Potencia

(w)
P.V.P.

Euros €

SLINE-10 L PLUS 19078419 10 m3/h Busch Sensor 1 450 466 x 405 x 226 544 x 649 x 750 700  3.360,00   

SLINE-20 L PLUS 19078369 20 m3/h Busch Sensor 1 450 466 x 405 x 226 544 x 649 x 750 900  3.685,00   

SLINE PLUS

Función marinado. 
Programa de infusión.

Cuba de gran profundidad 
para todo tipo de productos

Cuba embutida con cantos 
redondeados.

Panel de control digital con 
display incluido. 

Barra de soldadura extraíble 
para facilitar limpieza.

Tapa de gran altura para 
envasar todo tipo de productos
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Sistema de corte del sobrante 
de las bolsas de vacío.

TOUCH 4

Envasadoras Serie CHEF TOUCH - Envasadoras SERIE CHEF

Serie 450 - SLINE-20 L 2A PLUS
•	Modelos con barra de soldadura de 450 mm. 
•	Sistema VAC STOP que permite parar en cualquier momento una fase del proceso, pasando 

directamente a la siguiente fase.
•	Envasadora al vacío controlada por sensor. Incluye bomba Busch.
•	Panel de control digital con display incluido. Todas las funciones del proceso se indican en el panel 

electrónico.
•	Posibilidad de configurar, guardar y modificar diferentes programas de envasado 10 programas 

establecidos para simplificar y automatizar cada ciclo de envasado.
•	Ciclo de deshumidificación de la bomba.
•	Función SOFT-AIR de introducción del aire en la cámara para la protección óptima del producto.
•	Programa VAC+ para tiempo de vacío adicional. Plus de vacío regulable.
•	Programa VAC+ para tiempo de vacío adicional

SLINE-20 L 2 A PLUS

Nuevas aplicaciones para chefs

La envasadora de vacío serie Chef no es únicamente una envasadora de vacío, es una potente herramienta de cocina de alta 
tecnología que utiliza la aspiración de forma inteligente para las nuevas aplicaciones de cocinado.  
Detecta de forma inteligente el contenido de agua y realiza un ajustado automático. 
Líquidos sin derrames en la cámara interior.
Tiempo de envasado más rápido.

TOUCH LINE

Intuitivo y con todas las opciones preestablecidas

•	5” LCD Touch Control Display, resistente para aplicaciones profesionales. 
8GB microSD de almacenamiento.

•	Vacío completo y firme para alimentos resistentes.
•	Vacío suave para alimentos delicados con extracción delicadamente suave.
•	Opción de extracción de aire súper delicado para alimentos con forma.

TOUCH LINE
•	WiFi y conectividad Bluetooth.
•	Puerto USB para impresora térmica para imprimir etiquetas.
•	Todas las operaciones se realizan con un menú de iconos muy intuitivo.
•	Sensores duales TruVac ™ para un envasado preciso.
•	H2O Smart ™para la detección y envasado de líquidos.
•	Sistema Pop-Out para el reemplazo de la barra de sellado.
•	Tapa de la envasadora con sistema de amortiguación suave.
•	Menú de análisis del rendimiento de la bomba de vacío.
•	Alerta automática para la limpieza de aceite de la bomba.
•	Programa de autolimpieza del aceite.
•	Sistema de acceso a la envasadora sencillo para operaciones de mantenimiento.
•	Copia de seguridad de recetas personalizadas mediante USB.
•	Menú con diferentes lenguajes.
•	Compresión de frutas y verduras para realzar los colores y la textura de los alimentos, generando 

transparencias.
•	 Infusión de forma rápida y segura.
•	Encurtido de todo tipo de alimentos como frutas y hortalizas.
•	Cocción al vacío para preservar toda la intensidad de los sabores y mejorar su textura.
•	Rapidez en el marinado realizado en la misma bolsa o cubeta.
•	Conservación de alimentos mediante la técnica tradicional de envasado.
•	Envasado de líquidos y líquidos calientes.
•	Aireación para crear alimentos con nuevas texturas.

•	Stop y retraso en el vacío para el tratamiento de productos frágiles
•	Envasado de vacío para líquidos.
•	Chips, bajo nivel de vacío con recuperación y finalización del ciclo de muy 

rápido.
•	Opción de vacío externo.

SLINE-20 L 2A PLUS 19078370 20 m3/h Busch Sensor 2 450 + 450 466 x 405 x 226 544 x 649 x 750 950  4.155,00   

Modelo Referencia Capacidad
bomba (m3/h) Descripción Nº barras

soldadura
Longitud 

soldadura (mm) 
Medidas 

cámara (mm) 
Medidas 

exteriores (mm)
Potencia

(w)
P.V.P.

Euros €

Modelo Referencia Capacidad
bomba (m3/h) Descripción Nº barras

soldadura
Longitud 

soldadura (mm) 
Medidas 

cámara (mm) 
Medidas 

exteriores (mm)
Potencia

(w)
P.V.P.

Euros €

TOUCH 4 19078430 20 m3/h Busch Sensor 1 450 466 x 405 x 226 544 x 649 x 750 900  4.195,00   

Barra de soldadura extraíble 
para facilitar limpieza.

Panel de control digital con 
display incluido. 
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Envasadoras de suelo - Envasadoras de suelo de tiempo y sensor

BMP-25. Sous Vide Baño María estático
•	El cocedor baño maría estático BMP-25 garantiza una cocción a una                                  

temperatura controlada con precisión.
•	Cuba con capacidad máxima de 24 litros.
•	Construido en acero inoxidable.
•	Control electrónico de la temperatura. 
•	 Incorpora accesório para la separación de las bolsas.
•	Rango de temperaturas de 30 a 90ºC.
•	5 programas de memoria.
•	 Incorpora grifo de vaciado. Control del nivel del agua y protección 
•	El sistema de calor y de recirculación del agua asegura una temperatura constante en el baño 

maría. Filtro de seguridad para evitar que entren impurezas en el sistema de recirculación del agua.
BMP-25

Modelo Referencia Potencia
(w)

Rango de 
temperatura

Capacidad
(l)

Medidas 
exteriores (mm) 

P.V.P.
Euros €

BMP-25 19068738 700 45- 90 ºC 24 626 x 360 x 300  590,00   

Modelo Referencia Capacidad
bomba (m3/h)

N° barras
soldadura

Longitud
soldadura

Medidas 
cámara (mm) 

Medidas 
exteriores (mm) 

Potencia
(W)

Tensión
(V)

P.V.P.
Euros €

Modelo Referencia Capacidad
bomba (m3/h)

N° barras
soldadura

Longitud
soldadura

Medidas 
cámara (mm) 

Medidas 
exteriores (mm) 

Potencia
(W)

Tensión
(V)

P.V.P.
Euros €

Envasadora de pie con mandos digitales controladas por tiempo
Serie 500 – Envasadora de pie VAC-20 DT E

•	Envasadoras al vacío controladas por tiempo, con doble barra de soldadura de 500 mm. Chasis 
robusto totalmente en acero inoxidable.

•	Bomba de vacío de 20 m3/h.
•	 Inicio automático al bajar la tapa.
•	Apertura automática de la tapa, una vez finalizado el ciclo de envasado.
•	Panel de control digital. 
•	Control preciso del tiempo de vacío y del tiempo de soldadura. 
•	Visualizador de tiempo para el final del proceso.
•	Vacuómetro para control visual del nivel de vacío.
•	Fases del proceso indicadas mediante LED luminoso.
•	Se incluye kit de accesorios.
•	Tensión de trabajo: 220V-240V/1/50-60Hz

Envasadoras de pie con mandos digitales controladas por sensor

•	Envasadoras al vacío controladas por sensor, con barra doble barra de soldadura de 460 mm, 
510 mm y 656 mm con una máxima simplicidad de uso y componentes funcionales de gran 
calidad. Todos los modelos incluyen bomba Busch.

•	Panel de control digital. Control preciso del tiempo de vacío y del tiempo de soldadura. 
Visualizador de tiempo para el final del proceso.

•	Posibilidad de configurar, guardar y modificar diferentes programas de envasado, 10 programas 
para simplificar y automatizar cada ciclo de envasado.

•	Sistema VAC STOP que permite parar en cualquier momento una fase del proceso, pasando 
directamente a la siguiente fase.

•	Cámara de acero inoxidable embutida para facilitar la recogida de residuos y mejorar la higiene, 
incrementando además la robustez del equipo. Tapa de gran altura para envasar todo tipo de 
productos.

•	Dispositivo de corte de los residuos de las bolsas de vacío. Control preciso de vacío, sellado e 
inyección de gas. Funciones del proceso indicadas mediante panel electrónico.

•	Programa marinado. Programa específico de envasado de líquidos, con regulación automática 
del tiempo de envasado.

•	Programa de envasado de líquidos calientes, con set de temperatura. Programa de infusión.
•	Alerta automática para la limpieza de aceite de la bomba.
•	Fabricadas en acero inoxidable AISI-304.
•	Como accesorio se puede incluir la opción de gas, para envasar productos delicados o blandos 

con atmósfera modificada, gracias a la inyección de gas inerte. 

VAC-20 DT E

SLINE-450
SLINE-510
SLINE-650

VAC-20 DT E 19076522 20 m3/h 2 500 + 500 525 x 550 x 180 580 × 680 × 960 900 220V-240V/1/50-60Hz  2.365,00   

SLINE-450 19078431 20 m3/h Busch 2 450 + 450 466 x 405 x 226 546 x 676 x 1012 1500 230-400/3 - 50/60 Hz  5.410,00   

SLINE-510 19078630 40 m3/h Busch 2 510 + 510 562 x 518 x 241 773 x 758 x 1028 1500 230-400/3 - 50/60 Hz  8.275,00   

SLINE-650 19078631 63 m3/h Busch 2 656 + 656 611 x 670 x 251 820 x 930 x 1045 2400 230-400/3 - 50/60 Hz  9.970,00   

SLINE-650 P 19084204 100 m3/h Busch 2 656 + 656 611 x 670 x 251 820 x 930 x 1045 2500 230-400/3 - 50/60 Hz  11.690,00   
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Termoselladora de barquetas
•	Termoselladora eléctrica para el envasado de alimentos en barquetas y sellado mediante soldadura de 

film a la barqueta por calor.
•	Modelo compacto de reducido tamaño para su fácil ubicación y uso.
•	Construida en acero inoxidable. Sellado y corte simultáneo del film.
•	Cuenta con un sistema de frenado de retroceso del film que facilita su utilización.
•	 Incluye 2 moldes en aluminio con junta de silicona para la sujeción de las barquetas:

	– 1 barqueta por ciclo de 192 x 137 mm (medidas exteriores).
	– 2 barquetas por ciclo de 137 x 95 mm (medidas exteriores).

•	El molde con capacidad de 2 barquetas incorpora una guía central que facilita el corte del film entre 
ambas.

•	Se suministra con bobina de film de 300 metros de longitud, Ø 160 mm y de 150 mm de ancho.
•	La profundidad máxima de la barqueta es de 90 mm.

Cocción Sous Vide - Carro para envasadoras al vacío  

SOUS-VIDE 30 19068737 1500 5 - 99 ºC 30 153 x 64 x 330  395,00   

Sous Vide 30. Sous Vide portátil.
•	Sistema de cocción sous vide portátil con capacidad de hasta 25 litros.
•	Permite un control preciso y constante de la temperatura. La cocción Sous Vide preserva la humedad 

de los alimentos, resaltando texturas y sabores. Construido en acero inoxidable.
•	Panel de control electrónico muy fácil de utilizar. Rango de temperatura 5 a 99ºC
•	El sistema de sujeción que lo hace compatible con todo tipo de contenedores, cubetas gastronorm, 

ollas, etc…
•	Control del nivel del agua. Incorpora alarma en caso de bajo nivel del agua.
•	EL sistema de recirculación de agua y la potencia empleada en el sistema calentamiento permiten una 

uniformidad de la temperatura en el contenedor.
•	Por su diseño y tamaño permite su transporte y almacenaje. 

SOUSVIDE-30

Modelo Referencia Potencia
(w)

Rango de 
temperatura

Capacidad
(l)

Medidas 
exteriores (mm) 

P.V.P.
Euros €

29
5

12
0

21
5

810 630

85
0

35

Modelo Referencia Medidas
(mm) 

P.V.P.
Euros €

CEV 19004832 810 x 630 x 850  474,00   

CEV

Carro para envasadoras al vacío
•	Fabricado en acero inoxidable AISI 304 18/10.
•	Estructura robusta con tubo de Ø 30 mm y 1,5 mm de espesor.
•	 Incorpora 4 ruedas de diámetro 125 mm, dos de ellas con freno, y parachoques de goma especial no 

marcante.
•	Diseñado para que la envasadora quede a la altura idónea para trabajar con ella.
•	Para utilizar como soporte y para el transporte de envasadoras al vacío.
•	Apto para todas las envasadoras al vacío de sobremesa (medidas máximas de la envasadora: 690 x 

570 mm).

TSB-150 19000927 150 450 230/1/N - 50/60 Hz  1.200,00   

Modelo Referencia Ancho film (mm) Potencia
(w)

Tensión
(w)

P.V.P.
Euros €

BFT-150 19044749 Bobina de film transparente (ancho 150 mm) longitud de 150 m  47,30   

TSB-150

95 x 137
mm

95 x 137
mm

192 x 137
mm

BFT-150
1 3 42

505

18
0

227

44
5


