o33°SMEY

CPV115G

Produktfamilie Schublade

Produkthohe 14 cm

Produkttyp Vakuumierschublade Sous-Vide

Vitality System Ja

Asthetik

Asthetik Linea Material Glas

Farbe Neptune Grey Markenlogo Siebdruck

Oberflache Neptune Grey Position des Intern
Markenlogos

Bedienelemente

Bedienungsart Touch

Programme / Funktionen

Vakuumierung S

Vakuumierung im Behalter ﬁ

Chefkoch - Funktion Q

Verschweifen D

Technische Eigenschaften
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Schubladenéffnung Push-Pull-Offnung (grifflos) Sicherheitsventil und Ol- Ja
Schublade auf Edelstahl Ricksaugschutz far
Teleskop-Vollauszug max. Hygiene
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Material der
Verschlussabdeckung
Max. Offnungswinkel
der
Verschlussabdeckung

Schubladen-Stabilisator Ja

Max. Ausladung der
Schublade

Max. Tragkraft der
Schublade

Max. Tragkraft des
Gehduses

Nutzbares
Schubladenvolumen

Pumpenleistung

Sicherheitsglas mit Rahmen  Trocknung der

Vakuumierpumpe
65° +/- 3°
Lange der SchweiBleiste

Herausnehmbare
SchweiBleiste

Art der VerschweiBung
Max. Vakuumierdauer

453 mm +/- 2 mm

15 kg Max. Vakuumierleistung
Vakuumier-Sensor

48 kg Serienzubehér

6,51

4 m3/h

Elektrischer Anschluss

Netzstecker
Elektrischer

Gesamtanschlusswert

Absicherung

Logistik-Informationen

Produktbreite
Produkttiefe

(F:E) Schuko Spannung
240 W Frequenz
1A

597 mm Produkthdhe
570 mm

Automatisch

260 mm
Ja

Doppelt

1'-1'20"

2-10 mbar (99,9%)

Ja, Genauigkeit 10 mbar

Vakuumierbeutel fir
Konservierung,
Vakuumierbeutel fiir Sous-
Vide-Cooking

220-240V
50-60 Hz

135 mm
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Kompatibel Zubehér

LIFEBOX

3 Vakuumierbehdalter H: 125, 170, 185
mm, @ 140 mm fiir Konservierung u.
Einlagerung von druckempfindlichen
Lebensmitteln, kompatibel fir Einbau-
Vakuumierschubladen. Lagerung fiir
Speisekammer oder Kihlschrank. Nicht
spUlmaschinenfest.

VBAG2

Vakuumierbeutel 25 x 35 cm fir Sous-
Vide-Garen, Konservierung und
Einlagerung, Verpackungseinheit 50 St.,
kompatibel fir:
EinbauVakuumierschubladen. Lagerung
far Speisekammer, Kihlschrank,
Gefrierschrank und Sous-Vide-Garen im
Dampfbackofen. Temperaturbes

VBAG1

Vakuumierbeutel 20 x 30 cm fir Sous-
Vide-Garen, Konservierung und
Einlagerung, Verpackungseinheit 50
St., kompatibel fir:
EinbauVakuumierschubladen.
Lagerung fir Speisekammer,
Kahlschrank, Gefrierschrank und Sous-
Vide-Garen im Dampfbackofen.
Temperaturbes
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Symbols glossary

@
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Die ,Chef-Funktion“ wechselt zwischen dem
Kompressions- und Dekompressionszyklus und
beschleunigt einige Vorgdnge, wie z.B. das
Marinieren oder Einlegen von Zutaten, die
ansonsten sehr viel Zeit und manuelle Handarbeit
in Anspruch nehmen wiirden.

Mit der Vakuum-Funktion wird in den speziellen
Vakuumierbeuteln ein Unterdrucks erzeugt. Es
kann zwischen 3 Intensitdtsstufen gewdahlt
werden. Es ist auch méglich, die Stufe ,0“
auszuwdhlen, um den Beutel ohne Vakuum
lediglich luftdicht zu verschwei3en.

Sous-vide-Garbeutel. Diese Beutel halten eine
Hochsttemperatur von 85°C (fiir 75 Stunden),
100°C (flir 4 Stunden) oder 121°C (far 30
Minuten) aus. Geeignet fiir die Aufbewahrung in
der Vorratskammer und im Kihlschrank, nicht far
die Lagerung im Gefrierschrank.

Bei Einstellung des héchsten Vakuumlevels im
Beutel/Behdlter wird ein Vakuum von 99,9%
erreicht.

Die Schublade kann auf drei verschiedene
Siegelstufen eingestellt werden. Die Einstellung
der maximalen Stufe ermdglicht das gleichzeitige
Versiegeln von mehreren Beuteln mit einem
einzigen Zyklus.

Konservierungs-Vakuumbeutel. Diese Beutel
Uberstehen Temperaturen von -25°C bis 70°C (fiir
2 Stunden) oder 100°C (fur 15 Minuten). Geeignet
fur Vorratskammern, Kihl- und Gefrierschrank,
sie kénnen nicht fir das Vakuumgaren verwendet
werden.

Die Stabilisierungsvorrichtung hdlt die Schublade
bei der Nutzung offen und verhindert ein
versehentliches SchlieBen.

Die Funktion "Vakuum im Behdlter" garantiert die
Vakuumierung in Glas- oder Kunststoffbehdltern,
wobei Sie zwischen drei verschiedenen Stufen
wdhlen kénnen. Verwenden Sie nur
vakuumtaugliche Behdlter mit Zertifikat, die
einem Vakuum von 99,9% standhalten

VAKUUM-SENSOR

Es wird eine DoppelphasenverschweiRung
durchgefiuhrt, die garantiert, dass auch
schmutzige und 6lige Beutel verschwei3t werden
kénnen.
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Benefit (TT)

Push-Pull-Tiroffnung

Mit einem einfachen Druck 6ffnet sich die Schublade und schlieBt sich durch Zurlickschieben wieder.
Konservierungszyklus

3 Konservierungszyklen (zart, konserviert, sous vide)

Zyklus Vakuum im Behalter

3 Vakuumstufen (zart, mittel, stark)

Chefkoch-Funktion

Perfekte Marinaden und Zubereitungen dank der Chefkochfunktion

Vitality System

Der kombinierte Einsatz von Dampfgarer, Blast Chiller und Vakuumierschublade erméglicht die Erhaltung der
Produkteigenschaften und eine maximale Geschmacksverstdrkung
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