
Einkammer-
Standmaschinen

Mit der Intervac Vakuumtechnik GmbH
erwartet Sie ein mittelständisches Unternehmen mit jahrzehntelanger Erfahrung.  
Handwerk, Service, Erfahrung und Kompetenz werden bei uns von Anfang an groß 
geschrieben. Und so soll es auch bleiben.

Bei Temperaturen Alles frisch verpackt

Für Frischfleisch . . . Verpacken Sie die Ware 

Sie sehen, es lohnt sich, 
mit Intervac Vacuum

zu verpacken, ob nun für den 
Vorratsfall, die Bedarfsverpackung

oder Mehrzweckverpackung, immer 
hauteng und frisch verpackt 

mit Intervac.
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Herzlich Willkommen  

Beratung  & Planung     
                    Entwicklung & Konstruktion
          Fertigung & Qualität
		  	   	R undum-Service

INTERVAC
VAKUUMTECHNIK GmbH

Gut Stockum 17
D-49143 Bissendorf

Tel: +49 (0) 54 02 / 98 22 50/-51
Fax: +49 (0) 54 02 / 98 22 52

Mobil: +49 (0) 171 / 4 11 20 70
e-mail: intervac@osnanet.de

www.intervac.eu

Erleben Sie Qualität 
bis ins kleinste Detail. 
Intelligente Technik 

und 
vorteilhafte Ausstattungsmerkmale 

sichern ein Höchstmaß 
an Bedienungskomfort 

und langer Lebensdauer.
 

So haben Sie noch lange Freude
 an unseren Maschinen. 

Darauf sind wir stolz. 
Denn Ihre Zufriedenheit 

liegt uns sehr am Herzen,   

      Ihr Team 
der Intervac Vakuumtechnik

Käse ebenso wie Fleisch, Fisch und andere  
Menü-Teile. Alles Vakuum. Alles frisch. Die Ma-
schinen dazu sind aus Edelstahl rostfrei konstruiert 
und eignen sich besonders für den wirtschaftlichen  
Einsatz in Kantinen, Hotels, Großküchen und 
fleischverarbeitenden Betrieben.

zwischen +1 und +2 Grad Celsius können Sie 
zum Beispiel Rindfleisch-Verpackungen bis zu  
6 Wochen vorratslagern. Ohne Gewichts-,  
Aroma- oder Frischeverlust. Portionierung oder 
Vorratspackungen von Menüteilen sind daher pro-
blemlos möglich, schnelle Disponierung und damit 
die Rationalisierung des Einkaufs senken die Kosten 
und erhöhen Ihren Service.

. . . gibt es keine bessere Reifung als in der Vakuum-
packung. Kein Austrocknen der Oberfläche, ge-
ringer Gewichtsverlust, optimale Frische durch 
die Vakuumverpackung. Ihr Verkaufsangebot 
läßt sich problemlos verdoppeln, Ihr Menüangebot 
erweitern.

haltbarer und frischer damit Sie günstige Men- 
geneinkäufe tätigen können, ohne Verderb, aber 
mit mehr Warenabsatz. Die Ware ist hauteng 
und bleibt appetitlich, frisch verpackt. Das spart 
Platz und bietet optimale Präsentation ohne 
Geschmacksverlust. Ein ständiger Warenvorrat  
sichert die schnelle Belieferung der Außenverkaufs-
stellen.

VAKUUMIEREN

SCHRUMPFEN

TROCKNEN

Das gesamte Spektrum
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ERWEITERUNGSMÖGLICHKEITEN

Sonderausführungen auf AnfrageSonderausführungen auf Anfrage

OPTIONEN FÜR ALLE MASCHINEN 

Begasungseinrichtung

Soft Air

BI-Aktiv-Siegelung

Trenndrahtsiegelung

Trenndrahtsiegelung einzeln regelbar

Siedepunkterkennung

Stufenweises Vakuum 
(Step-by-step  Vakuum)

STANDARD FÜR ALLE MASCHINEN 

Edelstahlkonstruktion

Doppelnahtsiegelung

Keine Bodenmulde

Reinigungs- und 
wartungsfreundlich

Digitalsteuerung***

MÖGLICHE SIEGELNÄHTE**

Standard
Verschließen Sie mit der Zwil-
lingsnaht, ermöglicht durch 
eine doppelte Schweißnaht.

Option
Ein Trenndraht sorgt für eine 
präzise Trennung des überste-
henden Beutelrandes.

Extra
Die Oben-/Unten-Schweißung 
ist bewährt bei dicksten Folien, 
Aluminium- oder Schrumpf-

DIGITALSTEUERUNG***

• 10 Programme speicherbar

•  Sensorgesteuert

•  Anzeige einzelner Programmschritte

•  Serienmassig mit 2 Siegelzeiten
   ausgestattet

ANORDNUNG DER SIEGELLEISTEN*

V VH

LR

W

TB 70, 150
SCHRUMPFTANK

INV 12INV 10

INV 11
INV 10, 11, 12 
EINKAMMER-STANDMASCHINE

Unsere Erfahrung
                gibt Sicherheit . . . 

. . . zu Ihrem Vorteil

INV 20, 30, 40
EINKAMMER-STANDMASCHINE

INV 20 INV 30 INV 31 INV 32 INV 35 RL INV 35 W INV 40 RL INV 40 V INV 40 W

Maschinenmaße
(L/B/H mm)

740 x 720
 x 1.110

1.040 x 705 
x 1.110

1.135 x 705 
x 1.110

1.235 x 720 
x 1.110

1.035 x 860
 x 1.110

1.035 x 860 
x 1.110

950 x 1.080 
x 1.150

950 x 1.080 
x 1.150

950 x 1.080 
x 1.150

Kammermaße 
(mm)

535 x 640 
x 180

960 x 520 
x 180

1.055 x 520 
x 180

1.055 x 520 
x 180

960 x 680 
x 180

960 x 680
 x 180

850 x 770 
x 200

850 x 770 
x 200

850 x 770 
x 200

Nutzmaße 
(mm)

510 x 520 
x 180

480 x 820 
x 180

480 x 920 
x 180

480 x 1.020 
x 180

630 x 820 
x 180

540 x 820 
x 180

700 x 730
 x 200

820 x 680 
x 200

680 x 820 
x 200

Schweißschienen-
länge (mm)

2 x 510 2 x 480 2 x 480 2 x 480 2 x 630 1 x 540
1 x 820

2 x 730 1 x 820 1 x 680
1 x 820

Position der 
Schweißschiene

RL RL RL RL RL R
V

RL V R
V

Vakuumpumpe
 (m3/h)

63 63 
100

63
100

100 100
160

100
160 
250

100
160
250

100
160
250

100
160
250

Leistung 
(kW)

1,5 1,5
2,5

1,5
2,5

2,5 2,5
5,0

2,5
5,0
7,5

2,5
5,0
7,5

2,5
5,0
7,5

2,5
5,0
7,5

Spannung 
(V)

230 / 400 230 / 400 230 / 400 230 / 400 230 / 400 230 / 400 230 / 400 230 / 400 230 / 400

Gewicht (kg) 200 230 
245

240
255

260 280
350

280
350
400

360
430
480

360
430
480

360
430
480

INV 30
INV 40INV 20

TB 70 TB 150

Maschinenmaße 
(L/B/H mm)

660 x 610 x 1.500 910 x 900 x 1.500

Tauchplatte (mm) 400 x 300 700 x 500

Tauchtiefe (mm) 250 280

Wasserinhalt (L) 70 150

Takte / min. 12 12

Leistung (kW) 9 18

Spannung (V) 230 / 400 230 / 400

Druckluftbedarf 6 bar 6 bar

Gewicht (kg) 60 115

INV 10 INV 11 INV 12

Maschinenmaße
(L/B/H mm)

580 x 710 x 1.080 580 x 810 x 1.080 580 x 810 x 1.080

Kammermaße 
(mm)

500 x 540 x 180 500 x 640 x 180 500 x 640 x 180

Nutzmaße 
(mm)

480 x 465 x 180 480 x 565 x 180 480 x 500 x 180

Schweißschienen-
länge (mm)

1 x 480 1 x 480 2 x 480

Position der 
Schweißschiene

V V VH

Vakuumpumpe
 (m3/h)

63 63 63

Leistung 
(kW)

1,5 1,5 1,5

Spannung 
(V)

230 / 400 230 / 400 230 / 400

Gewicht (kg) 160 175 180
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