
Fa míl iaFa míl ia Gaveta

A ltura  comercia lA ltura  comercia l 15 cm

U t i l iza çã oU t i l iza çã o Gaveta de vácuo

Sistema  d e  Vita l id a d eSistema  d e  Vita l id a d e Sim

Desig nDesig n Linea

CorCor Preto

A ca b a mentosA ca b a mentos Vidro Neptune Grey

M a ter ia lM a ter ia l Vidro

Log ót ip oLog ót ip o Logótipo serigrafado

Loca liza çã o d o log ót ip oLoca liza çã o d o log ót ip o Logótipo no interior

Coma nd osComa nd os Comandos Touch Control

Vá cuo em sa cosVá cuo em sa cos

Vá cuo em ca ix a s com ta mp aVá cuo em ca ix a s com ta mp a

Funçã o ChefFunçã o Chef

Se la g emSela g em

Sistema  d e  a b erturaSistema  d e  a b ertura push-pull

M a ter ia l  d a  b a se  d eM a ter ia l  d a  b a se  d e
a p oioa p oio

Aço inox 304

M a ter ia l  d a  ta mp aM a ter ia l  d a  ta mp a Vidro temperado

Vá lv ula  solenóid e  d eVá lv ula  solenóid e  d e
seg ura nça  a nt i  re flux oseg ura nça  a nt i  re flux o
d e  óleod e  óleo

Sim

CPV115B3CPV115B3

DesignDesign

ComandosComandos

Programas / FunçõesProgramas / Funções

Especificações técnicasEspecificações técnicas
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A b ertura  d a  ta mp aA b ertura  d a  ta mp a 65° +/- 3°

D isp osit iv o d eDisp osit iv o d e
esta b i l iza çã o p a raesta b i l iza çã o p a ra
g a v eta sg a v eta s

Sim

Dra w er ma x imumDra w er ma x imum
p rotrusionp rotrusion

453 +/- 2 mm

Peso má x imo d entro d aPeso má x imo d entro d a
g a v etag a v eta

15 kg

Peso má x imo sup orta d oPeso má x imo sup orta d o
p e la  g a v etap e la  g a v eta

48 kg

Ca p a cid a d eCa p a cid a d e 6,5 l

F lux o d a  b omb aFlux o d a  b omb a 4 m³/h

Cic lo d a  b omb aCic lo d a  b omb a
d esumid ifica d orad esumid ifica d ora

automático

La rg ura  d a  b a rra  d eLa rg ura  d a  b a rra  d e
se la g emse la g em

260 mm

Ba rra  d e  se la g emBa rra  d e  se la g em
remov ív e lremov ív e l

Sim

T ip o d e  se la g emT ip o d e  se la g em Dupla face

Dura çã o d o c ic lo d eDura çã o d o c ic lo d e
conserv a çã oconserv a çã o

1' - 1'20''

Ex t ra çã o d e  a rEx tra çã o d e  a r 2-10 millibar (99,9%)

Sensor d e  v á cuoSensor d e  v á cuo Sim, precisão de 10 mbar

A cessór ios inc luíd osA cessór ios inc luíd os Sacos para sous vide
20x30cm, Sacos para sous
vide 25x35cm

Ficha  e lé t r icaFicha  e lé t r ica (F;E) Schuko

Potência  e lé t r icaPotência  e lé t r ica
nomina lnomina l

240 W

Corrente  (A mp eres)Corrente  (A mp eres) 1 A

T ensã o (Volts)T ensã o (Volts) 220-240 V

Freq uência  (Hz)Freq uência  (Hz) 50-60 Hz

La rg uraLa rg ura 597 mm

Profund id a d e  (mm)Profund id a d e  (mm) 570 mm

A lturaA ltura 135 mm

Ligação elétricaLigação elétrica

Dados de logísticaDados de logística
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Not included accessoriesNot included accessories

VBA G 1VBA G 1

Para conservação e congelação. Para
gaveta de vácuo e cozinha sous vide na
vaporeira.

L IFEBOXLIFEBOX

Ideal para conservação e congelação.
Para gaveta de vácuo.

VBA G 2VBA G 2

Para conservação e congelação. Para
gaveta de vácuo e cozinha sous vide na
vaporeira.
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Symbols glossary (TT)Symbols glossary (TT)

A função Chef alterna os ciclos de compressão e
descompressão de algumas operações, como
marinadas ou infusões, que de outra forma
exigiram muito tempo.

Sacos para conservação: resistem a
temperaturas de -25°C a 70°C (por 2 horas) ou
100°C (por 15 minutos). Adequados para
armazenar alimentos na despensa, frigorífico ou
congelador, eles não podem ser usados para
cozinhar a vácuo.

A função de vácuo garante a criação de vácuo
nos sacos, em 3 níveis. Também é possível definir
o nível 0 para selar o saco sem criar vácuo.

Estabilização: mantém a gaveta aberta quando
em uso, para evitar que se feche acidentalmente.

Sacos Sous-vide : Estes sacos suportam uma
temperatura máxima de 85°C (durante 75h),
100°C (durante 4h) ou 121°C (durante 30 min).
Adequados para guardar alimentos no frigorifico
ou despensa, não podem ir ao congelador.

Vácuo na caixa: esta função assegura a criação
de vácuo em recipientes de vidro ou plástico,
escolhendo entre três níveis diferentes. Use
apenas recipientes certificados adequados para
o vácuo e capazes de resistir a um vácuo de
99,9%.

Níveis de vácuo: o vácuo pode ser feito a 3 níveis,
o Delicado, o Médio e o Máximo. Este último,
atinge um nível de vácuo de 99,9%

Sensor de vácuo: garante que os alimentos são
conservados com a quantidade de vácuo
solicitada, dependendo do nível escolhido.

Intensidade da selagem: a gaveta de vácuo pode
selar embalagens em 3 níveis de intensidade. É
possível definir o nível máximo para selar vários
sacos em simultâneo, num ciclo único.

Selagem dupla: a gaveta de vácuo faz selagem
dupla para garantir a vedação de sacos sujos e
com gordura.
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Benefit (TT)Benefit (TT)

Push-p ull  d oor op eningPush-p ull  d oor op ening

With a simple push, the drawer opens and then closes again by pushing it back. 

Vita l ity  Sy stemVita l ity  Sy stem

The combined use of the steam oven, blast chiller and vacuum drawer allows the preservation of product
characteristics and maximum flavour enhancement 

Preserv a t ion cy clePreserv a t ion cy cle

3 preservation cycles (delicate, preservation, sous vide) 

Va cuum in conta iner  cy cleVa cuum in conta iner  cy cle

3 vacuum levels (delicate, medium, strong) 

Chef funct ionChef funct ion

Perfect marinades and infusions thanks to Chef mode 
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