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SOUS-VIDE COOKING
CUISSON SOUS-VIDE
VAKUUM GAREN
COCCION SOUS-VIDE
BAKYYMHAS BAPKA



https://hosteleria10.com

W, Hostelerial0.com

Macchina per la cottura sottovuoto a bassa temperatura (sous-vide).
Struttura in acciaio inox AISI 304 - capacita di scaldare fino a 30 L di acqua - FZ0O3A
sensore di temperatura - precisione di lavorazione +/- 0,5°C.

Low temperature vacuum cooking machine (sous-vide). Casing in stainless
steel AISI 304 - water heating capacity of up to 30 L - temperature probe -
working accuracy +/- 0,5°C.

220-240V/1N/50-60Hz

Machine de cuisson sous vide a basse température (sous-vide). Corps en 30L
acier Inox AISI 304 - ccapacité de chauffage de l'eau jusqu'a 30 L - sonde de

température - précision d'usinage +/- 0,5°C.

140 x 110 x 332(h) mm

Niedertemperaturgargerat fur das Vakuumkochen (sous-vide). Gehduse
aus Edelstahl AISI 304 - Wasserheizleistung bis zu 30 L - Temperaturfihler -
Bearbeitungsgenauigkeit +/- 0,5°C.

Maquina de coccién al vacio de baja temperatura (sous-vide). Cuerpo en ace-
ro inoxidable AISI 304 - capacidad de calentamiento de agua de hasta 30 L
- sensor de temperatura - precisién de tratamiento +/- 0,5°C.

3Kg

Hu3koTeMnepaTypHasi BapouHasi naHenb A MPUrOTOBNEHVS B BakyyMe 220 x 190 x 410(h) mm

(cy-Bna). Kopnyc n3 Hepxasetolert ctann AlSI 304 - MOWHOCTbL BOAAHOIO
otonnenus 4o 30 n - aTumk TeMnepaTtypsl - TOYHOCTb 06paboTkm +/- 0,5°C.

0,017 m3
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