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Sistema di cottura sottovuoto a bagnomaria GN 2/3

225264

Sistema Sous Vide per cuocere prodotti in sottovuoto a
temperatura precisa e controllata ideale per ristoranti a la
carte. Adatto per la preparazione fuori dai picchi di lavoro. Per
risultati costantemente di alta qualita Termostato di precisione
regolabile (0,1°C) da 35°C a 90°C. Struttura realizzata
interamente in acciaio. Coperchio ermetico con guarnizione in

silicone e valvola.

Con maniglie Fornito di 4 distanziatori in acciaio inox regolabili.

Specificazioni
Superficie utilizzabile
Voltaggio

Rated Frequency (Hz)
Unita di Temperatura
Richiesto un’ elettricista

Imballo

Tipo di imballo (mm)
Larghezza (mm)
Profondita (mm)
Altezza (mm)
Volume utile (L)
Potenza (entrata) (W)
Programmabile
Rubinetto di scarico
Misure

Materiale principale
Materials
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: Cucina

: 230

: 50 Hz, 60 Hz
: Celsius

: No

1

: Scatola
: 343

: 395

: 255

: 343x395x(H)255
: Metallo
: Acciaio inox

ﬂ

Specifiche di trasporto
EAN

Codice Intrastat

Peso lordo (kg)

Peso netto (kg)

Unita "di vendita per Pallet

: 8711369225264
: 84198180

: 8.52

0 6.79

: 24
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