
Fa mil ia   Cajón

A ltura  comercia l    14 cm

T ip olog ía    Cajón de vacío

Vita l ity  sy stem     Sí

Estét ica  Dolce Stil Novo

Color Negro

A ca b a d o      Negro brillante

A ca b a d o      Cobre

M a ter ia l     Cristal

T ip o d e  v id r io        Nerovista

Pa ne l fronta l    Banda horizontal

Log o  Serigrafiado

Posic ión log o   Interior

T ip o d e  a justes d e     
control

Control táctil

C ic lo d e  conserv a ción    

Cic lo d e  v a cío en env a se      

Función chef

W eld ing 

Sistema  a p ertura    Push-pull

CPV615NR

Estética

Mandos

Programas/Funciones

Características técnicas
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M a ter ia l  b a se        Acero inoxidable 304

M a ter ia l  ta p a        Vidrio templado con marco

A p ertura  d e  la  ta p a         65° +/- 3°

D isp osit iv o d e   
esta b i l iza ción d e     
ca jones

Sí

Ex tensión má x ima  d e l     
ca jón

453 +/- 2 mm

Peso má x imo p ermit id o      15 kg

Peso má x imo d e l ca jón      48 kg

Ca p a cid a d      6,5 l

F lujo d e  la  b omb a      4 m³/h

Vá lv ula  d e  solenoid e  d e       
seg urid a d  a nt i  re flujo d e         
a ce ite 

Sí

C ic lo d e  b omb a  d e      
d eshumid ifica ción  

Si, automática

Ha b il i ta c ión d e  la       
long itud  d e  la  b a rra  d e        
v a cío 

260 mm

Ba rra  d e  v a cío d e      
ha b il i ta c ión ex t ra íb le         

Sí

T ip o d e  sold a d ura        Doble fase

Dura ción d e l c ic lo d e     
conserv a ción 

1' - 1'20''

Va cío a lca nza d o      2-10 milibar (99,9%)

Sensor d e  v a cio     Sí, precisión 10 mbar

A ccesor ios inc luid os     Bolsas conservación de
alimentos, Bolsas para
cocinar al vacio

Enchufe Schuko (F;E)

Potencia  nomina l   240 W

Corr iente  1 A

Volta je  (V)   220-240 V

Frecuencia  (Hz)  50-60 Hz

A ncho (mm)  597 mm

A lto (mm)  570 mm

A ltura  d e l p rod ucto     
(mm)

135 mm

Conexión eléctrica

Datos logísticos
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Accesorios Compatible

L IFEBOX

Set de 3 recipientes con tapa, válvula y
tubo para cajón de vacío

VBA G 1 

Bolsas para cocción y conservación
sous-vide, 20x30, 50 uds

VBA G 2 

Bolsas para cocción y conservación
sous-vide, 25x35, 50 uds
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Symbols glossary

La función Chef alterna los ciclos de compresión y
descompresión y acelera las operaciones, como
el marinado, la maduración y la infusión, que de
lo contrario tomarían mucho tiempo.

Bolsas de almacenamiento al vacío. Estos sobres
resisten temperaturas entre -25 ° C y + 70 ° C
(durante 2 horas) o 100 ° C (durante 15 minutos).
Adecuado para el almacenamiento en la
despensa, el refrigerador y el congelador no se
pueden usar para cocinar al vacío.

La función de vacío en bolsa le permite crear el
vacío en bolsas de vacío eligiendo entre tres
niveles diferentes. También puede seleccionar el
nivel 0 cuando desea que la máquina solo realice
el sellado.

El dispositivo de estabilización del cajón permite
mantener el cajón abierto cuando está en uso,
evitando el cierre accidental del mismo.

Bolsas para la cocción al vacio. Estos sobres
resisten una temperatura máxima de 85 ° C
(durante 75 horas), 100 ° C (durante 4 horas) o
121 ° C (durante 30 minutos). Aptos para el
almacenamiento en la despensa y el refrigerador,
no se pueden almacenar en el congelador.

La función de vacío en el contenedor le permite
crear el vacío en recipientes de vidrio o plástico
eligiendo entre tres niveles diferentes. Utilice
únicamente recipientes certificados adecuados
para el envasado al vacío y que resistan un alto
vacío del 99%.

Al establecer el nivel de vacío máximo en la bolsa
o en el contenedor, se alcanza un nivel de vacío
del 99,9%.

El sensor de vacío absoluto garantiza el logro del
vacío máximo en relación con el nivel de vacío
establecido. Si no se alcanza el valor, el sobre no
está sellado.

La máquina le permite establecer tres niveles de
sellado diferentes. Al establecer el nivel máximo,
es posible sellar varias bolsas simultáneamente
con un solo ciclo sin que se peguen entre sí.

La máquina realiza una soldadura de doble fase
que permite sellar incluso bolsas sucias y / o
grasas.
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Benefit (TT)

A p ertura  d e  p uerta  p ush-p ull        

Con un simple empuje, el cajón se abre y luego se cierra nuevamente al empujarlo hacia atrás. 

C ic lo d e  conserv a ción    

3 ciclos de conservación (delicado, conservación, sous vide) 

C ic lo d e  v a cío en e l  contened or       

3 niveles de vacío (delicado, medio, fuerte) 

Función Chef

Marinados e infusiones perfectos gracias al modo Chef. 

S istema  Vita l ity   

El uso combinado del horno de vapor, el abatidor de temperatura y el cajón al vacío permite la preservación de las
características del producto y la mejora máxima del sabor. 
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