
Prod uktser ienProd uktser ien Innbyggingsskuffer

Kommersie l l  høy d eKommersie l l  høy d e 14 cm

T y p eT y p e Vakuumskuffe

Vita l ite tssy stemVita l ite tssy stem Ja

Estet ikkEstet ikk Dolce Stil Novo

Fa rg eFa rg e Sort

FinishFinish Sort

Komp onent  b eha nd lingKomp onent  b eha nd ling Kobber

M a ter ia leM a ter ia le Glass

G la ss T y p eG la ss T y p e Formørkelse

Front  p a ne lFront  p a ne l Med horisontal strimmel

Log oLog o silke skjerm

Log o p la sser ingLog o p la sser ing Innsiden

T y p e  kontrol l  innst i l l ingT y p e  kontrol l  innst i l l ing Touch-kontroll

Bev a r ing  sy klusBev a ring  sy klus

Va kuum i  b ehold ersy klusVa kuum i  b ehold ersy klus

Chef funksjonChef funksjon

Forseg l ingForseg l ing

Å p ning s meka nismeÅ p ning s meka nisme Skyv-dra

Ba sis  ma ter ia lBa sis  ma ter ia l Rustfritt stål 304

Sikkerhetsma g netv ent i lS ikkerhetsma g netv ent i l
a nt i  ol je  t i lb a ke løpa nt i  ol je  t i lb a ke løp

Ja

A v fukt ing  p ump esy klusA v fukt ing  p ump esy klus Ja, automatisk

CPV615NRCPV615NR

Estetisk linjeEstetisk linje

KontrollerKontroller

Programmer/funksjonerProgrammer/funksjoner

Tekniske egenskaperTekniske egenskaper
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Lokk ma ter ia leLokk ma ter ia le Temperert glass med
ramme

d ekse l å p ningd ekse l å p ning 65° +/- 3°

SkuffSkuff
sta b i l ise r ing sa nord ningsta b i l ise r ing sa nord ning

Ja

Skuff ma ks fra msp ringSkuff ma ks fra msp ring 453 +/- 2 mm

M a ks v ekt  kv oteM a ks v ekt  kv ote 15 kg

M a ksima lM a ksima l
skuffeb e la stning  v ektskuffeb e la stning  v ekt

48 kg

Ka p a site tKa p a site t 6,5 l

Pump efly tPump efly t 4 m³/h

M ulig g jør  v a kuum sta ngM ulig g jør  v a kuum sta ng
leng d eleng d e

260 mm

M ulig g jør  fly t tb a rM ulig g jør  fly t tb a r
v a kuum sta ngv a kuum sta ng

Ja

Sv e isety p eSv e isety p e Dobbelfase

Bev a ring  sy klusv a r ig hetBev a r ing  sy klusv a r ig het 1' - 1'20''

Op p nå e lig  v a kuumOp p nå e lig  v a kuum 2-10 millibar (99,9%)

Va cuum sensorVa cuum sensor Ja, nøyaktighet 10 mbar

T i lb ehør som følg er  medT ilb ehør som følg er  med Bag for matkonservering,
Poser for sous-vide koking

Støp se lty p eStøp se lty p e (F;E) Schuko

Nomine l l  e ffektNomine l l  e ffekt 240 W

Nå v ærend eNå v ærend e 1 A

Sp enning  (V)Sp enning  (V) 220-240 V

Frekv ens (Hz)Frekv ens (Hz) 50-60 Hz

Bred d e  (mm)Bred d e  (mm) 597 mm

Dy b d e (mm)Dy b d e  (mm) 570 mm

Prod ukt  Høy d e  (mm)Prod ukt  Høy d e  (mm) 135 mm

Elektrisk tilkoblingElektrisk tilkobling

Logistisk informasjonLogistisk informasjon
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Not included accessoriesNot included accessories

VBA G 1VBA G 1

Poser for sous-vide tilberedning og
oppbevaring, 20x30, 50 stk

L IFEBOXLIFEBOX

Sett med 3 beholdere for vakuumskuff

VBA G 2VBA G 2

Poser for sous-vide tilberedning og
oppbevaring, 25x35, 50 stk
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Symbols glossary (TT)Symbols glossary (TT)

Chef-funksjonen veksler mellom kompresjon- og
dekompresjonsyklus og korter ned tidsbruken til
visse operasjoner, slik som marinering og infusjon,
som vanligvis vil kreve mye tid.

Vakuumposer til oppbevaring Disse posene tåler
temperaturer på mellom -25 °C og 70 °C (i 2
timer) eller 100 °C (i 15 minutter). Egnet for
spisskammer, kjøleskap, fryser, men kan ikke
brukes til vakuumsteking.

Vakuum-i-pose funksjonen er en garanti for
vakuumsetting i poser basert på tre nivåer. Det
er også mulig å velge nivå 0 for å lukke posen
uten å skape vakuum.

Stabilisatoren holder skuffen åpen når den er i
bruk, slik at den ikke lukkes ved et uhell.

Sous-vide stekeposer. Disse posene tåler en
maksimal temperatur på mellom 85 °C (i 75
timer), 100 °C (i 4 timer), eller 121 °C (i 30
minutter). Egnet for spisskammer og kjøleskap,
men kan ikke oppbevares i fryser.

Vakuum-i-beholder funksjonen er en garanti for
vakuumsetting i glass- eller plastbeholdere ved å
velge mellom tre forskjellige nivåer. Bruk kun
beholdere som er godkjente for vakuum-bruk og
tåler 99,9% vakuum.

Ved å sette den høyeste vakuum-verdien i
posen/beholderen når man 99,9% vakuum.

Vakuumsensoren garanterer maksimalt vakuum
tilkoblet nivåinnstillingen. Hvis verdien ikke nås
vil ikke posen forsegles.

Maskinen kan stilles inn ved tre forskjellige
forseglingsnivåer. Ved å stille inn maksimalt nivå
er det mulig å forsegle flere poser samtidig i en
unik syklus.

Maskinen utfører en dobbel forseglingsfase som
tetter igjen både skitne og oljete poser.
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Benefit (TT)Benefit (TT)

Sky v -t rekk d ørå p ningSky v -t rekk d ørå p ning

Skuffen åpnes med et enkelt trykk og lukkes ved å skyve den tilbake. 

Vita l ity  Sy stemVita l ity  Sy stem

Kombinert bruk av dampovn, blast chiller og vakuumskuff muliggjør konservering av produktets karakteristikker og
maksimal smaksforbedring 

Bev a r ing  sy klusBev a ring  sy klus

3 konserveringssykluser (delikat, konservering, sous vide) 

Va kuum i  b ehold ersy klusVa kuum i  b ehold ersy klus

3 vakuumnivåer (delikat, medium, sterk) 

Chef funksjonChef funksjon

Perfekte marinader og infusjoner takket være Chef-modus 
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