
Rod zina  p rod uktówRod zina  p rod uktów Szuflada

W y sokoW y sokość ha nd low a ha nd low a 14 cm

T y pT y p Sous-vide

Vita l ity  sy stemVita l ity  sy stem Tak

L inia  w zorniczaL inia  w zornicza Linea

KolorKolor Czarny

W y koW y kończenieczenie Neptune Grey

M a ter iaM a ter ia ł Szkło
Log oLog o Serigrafia

PoPo łoożenie  log oenie  log o Wewnętrzne

Rod za j ste row a niaRod za j ste row a nia Dotykowe sterowanie
elektroniczne

Poziom p róPoziom p różni w  w orkuni w  w orku

Poziom p róPoziom p różni w  p ojemnikuni w  p ojemniku

Cy kl ChefCy kl Chef

Poziomy  intensy w noPoziomy  intensy w ności  zg rzew a niaci  zg rzew a nia

Otw iera nieOtw iera nie Push-pull

M a ter iaM a ter ia ł p od sta w y p od sta w y Stal nierdzewna 304

M a ter iaM a ter ia ł p okry w y p okry w y Szkło hartowane

Elekt roma g nety cznyElekt roma g nety czny
za w ór b ezp ieczeza w ór b ezp ieczeństw astw a

Tak

CPV115B3CPV115B3

Linia wzorniczaLinia wzornicza

SterowanieSterowanie

Programy / FunkcjeProgramy / Funkcje

Specyfikacja technicznaSpecyfikacja techniczna
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T emp era turaT emp era tura 65° +/- 3°

Sta b i l iza tor  szufla d ySta b il iza tor  szufla d y Tak

M a ksy ma lny  w y suwM a ksy ma lny  w y suw
szufla d yszufla d y

453 +/- 2 mm

M a ksy ma lna  w a g aM a ksy ma lna  w a g a 15 kg

M a ksy ma lny  zaM a ksy ma lny  za ła d uneka d unek 48 kg

PojemnoPojemność 6,5 l

M oc p omp y  p róM oc p omp y  p różniow ejniow ej 4 m³/h

Cy kl p ra cy  osusza niaCy kl p ra cy  osusza nia
p omp y  p róp omp y  p różniow ejniow ej

Tak, automatyczny

DD ług oug ość l istw y l istw y
p róp różniow ejniow ej

260 mm

W y jmow a na  l istw aW y jmow a na  l istw a
p róp różniow aniow a

Tak

Sp osób  zg rzew a niaSp osób  zg rzew a nia Dwufazowe

Cza s t rw a nia  cy kluCza s t rw a nia  cy klu
konserw a cjikonserw a cji

1' - 1'20''

PróPróżnia  osinia  osiąg a lnag a lna 2-10 millibar (99,9%)

Czujnik p róCzujnik p różniow yniow y Tak, dokładność 10 mbar

A kcesor ia  wA kcesor ia  w
sta nd a rd ziesta nd a rd zie

20x30 V-bags, 25x35 V-
Bags

W ty czkaW ty czka (F;E) Schuko

M oc nomina lnaM oc nomina lna 240 W

Na tNa tężenie  p renie  p rąd u (A )d u (A ) 1 A

Na p iNa p ięcie  (V)c ie  (V) 220-240 V

CzCzęstot l iw ostot l iw ość (Hz) (Hz) 50-60 Hz

SzerokoSzerokość (mm) (mm) 597 mm

GG łęb okob okość (mm) (mm) 570 mm

W y sokoW y sokość p rod uktu p rod uktu
(mm)(mm)

135 mm

PodPodłączenie elektryczneczenie elektryczne

Informacje logistyczneInformacje logistyczne
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Kompatybilne AkcesoriaKompatybilne Akcesoria

L IFEBOXLIFEBOX

Zestaw 3 pojemników z pokrywkami,
zaworem, rurą ssącą do szuflady
próżniowej

VBA G 1VBA G 1

Worki do gotowania i konserwowania
metodą sous-vide, 20x30, 50 szt.

VBA G 2VBA G 2

Worki do gotowania i konserwowania
metodą sous-vide, 25x35, 50 szt.
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SSłowniczek oznaczeowniczek oznaczeń

FUNKCJA CHEF Konserwacyjne worki próżniowe. Worki te
wytrzymują temperatury od -25°C do 70°C (przez
2 godziny) lub 100°C (przez 15 minut). Nadają się
do przechowywania w spiżarni, lodówce i
zamrażarce, nie mogą być używane do
gotowania próżniowego.

Cykl konserwacji: Funkcja próżniowa gwarantuje
wytworzenie próżni w workach wybierając
spośród trzech poziomów. Możliwe jest także
ustawienie poziomu 0, aby zgrzać worek bez
tworzenia próżni.

Urządzenie stabilizujące utrzymuje szufladę w
stanie otwartym podczas użytkowania,
zapobiegając jej przypadkowemu zamknięciu.

Torebki do gotowania metodą Sous-vide. Torby
te wytrzymują maksymalną temperaturę 85°C
(przez 75 godzin), 100°C (przez 4 godziny) lub
121°C (przez 30 minut). Nadają się do
przechowywania w spiżarni i lodówce, nie mogą
być przechowywane w zamrażarce.

Funkcja próżni w pojemniku gwarantuje
wytworzenie próżni w szklanych lub
plastikowych pojemnikach, wybierając spośród
trzech różnych poziomów. Używaj tylko
certyfikowanych pojemników przystosowanych
do wytwarzania próżni i zdolnych wytrzymać
próżnię o wartości 99,9%.

Ustawiając najwyższą próżnię w
worku/pojemniku, osiąga się próżnię 99,9%.

Czujnik próżni gwarantuje osiągnięcie
maksymalnego podciśnienia związanego z
ustawionym poziomem. Jeśli wartość ta nie
zostanie osiągnięta, worek nie zostanie zgrzany.

Maszyna może być ustawiona na trzech różnych
poziomach zgrzewania. Ustawienie
maksymalnego poziomu pozwala na zgrzanie
większej ilości worków w tym samym czasie z
unikalnym cyklem.

Urządzenie wykonuje zgrzew dwufazowy, który
gwarantuje zgrzanie również brudnych i
zaolejonych worków.
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Benefit (TT)Benefit (TT)

Otw iera nie  p ush-p ullOtw iera nie  p ush-p ull

Wystarczy jedno naciśnięcie, aby szuflada otworzyła się, natomiast popchnięcie spowoduje jej zamknięcie. 

Cy kl  konserw a cjiCy kl konserw a cji

3 poziomy próżni w worku - delikatny, konserwacja, sous vide. 

Cy kl p róCy kl p różni w  p ojemnikuni w  p ojemniku

Poziomy próżni - delikatny, średni, mocny. 

Funkcja  ChefFunkcja  Chef

Doskonałe marynaty i wywary dzięki funkcji Chef 

Vita l ity  Sy stemVita l ity  Sy stem

Połączenie wykorzystania piekarnika z parą, blast chillera i szuflady do pakowania próżniowego pozwala na
zachowanie właściwości produktu i maksymalne wzmocnienie jego smaku. 
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