
Prod ukt fa mil ieProd ukt fa mil ie Skuffe

Kommercie l  højd eKommercie l  højd e 15 cm

T y p eT y p e Vakuumskuffe

Vita l ity  sy stemVita l ity  sy stem Ja

Æ stet ikÆ stet ik Dolce Stil Novo

Fa rv eFa rv e Sort

FinishFinish Blank sort

Komp onents finishKomp onents finish Rustfrit stål

M a ter ia leM a ter ia le Glas

G la sty p eG la sty p e Eclipse

Frontp a ne lFrontp a ne l Med vandret bånd

Log oLog o Silketryk

Log op la cer ingLog op la cer ing Indeni

T y p e  a f b et jening s-T y p e  a f b et jening s-
ind st i l l ingind st i l l ing

Berøringsbetjening

Ved lig ehold e lsescy klusVed lig ehold e lsescy klus

Va kuum i  b ehold ercy klusVa kuum i  b ehold ercy klus

Chef-funkt ionChef-funkt ion

Sv e jsningSv e jsning

Å b ning smeka nismeÅ b ning smeka nisme Skub-træk Sikkerhed sma g netv ent i lS ikkerhed sma g netv ent i l
a nt i-ol ie t i lb a g e løba nt i-ol ie t i lb a g e løb

Ja

CPV615NXCPV615NX

ÆstetikÆstetik

BetjeningerBetjeninger

Program / FunktionerProgram / Funktioner

Tekniske egenskaberTekniske egenskaber
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G rund ma ter ia leG rund ma ter ia le Rustfrit stål 304

Lå g -ma ter ia leLå g -ma ter ia le Hærdet glas med ramme

Lå g å b ningLå g å b ning 65° +/- 3°

SkuffeSkuffe
sta b i l ise r ing senhedsta b il ise r ing senhed

Ja

Skuffe  ma ksima ltSkuffe  ma ksima lt
fremsp ringfremsp ring

453 +/- 2 mm

M a ks.  t i l la d t  v æg tM a ks.  t i l la d t  v æg t 15 kg

M a ksima lM a ksima l
skuffeb e la stning ,  v æg tskuffeb e la stning ,  v æg t

48 kg

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

Pump estrømPump estrøm 4 m³/h

A ffug tning sp ump e-A ffug tning sp ump e-
cy kluscy klus

Ja, automatisk

A kt iv ererA kt iv erer
v a kuumb jælkens læng d ev a kuumb jælkens læng d e

260 mm

A fta g e l ig ,  t i l la d erA fta g e l ig ,  t i l la d er
v a kuumb jælkev a kuumb jælke

Ja

Sv e jsety p enSv e jsety p en Dobbelt-fase

Besky t tend e  cy klusBesky t tend e  cy klus
v a r ig hedv a rig hed

1' - 1'20''

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

Va kuum-sensorVa kuum-sensor Ja, nøjagtighed 10 mbar

T i lb ehør inklud eretT i lb ehør inklud eret Poser til madopbevaring,
Poser til sous-vide-
tilberedning

St ikSt ik (F;E) Schuko

Nomine l e ffektNomine l e ffekt 240 W

Nuv ærend eNuv ærend e 1 A

Sp ænd ing  (V)Sp ænd ing  (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 ukthøjd e  (mm)Prod ukthøjd e  (mm) 135 mm

Elektrisk tilslutningElektrisk tilslutning

Logistiske oplysningerLogistiske oplysninger
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Compatible AccessoriesCompatible Accessories

L IFEBOXLIFEBOX

Sæt af 3 beholdere til vacuumskuffe

VBA G 1VBA G 1

Poser til sous-vide madlavning og
konservering, 20x30, 50 stykker

VBA G 2VBA G 2

Poser til sous-vide madlavning og
konservering, 25x35, 50 stykker
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Symbols glossarySymbols glossary

Chef-funktionen veksler mellem kompressions- og
dekompressionscyklusser og fremskynder nogle
indgreb, såsom marinade eller infusion, der ellers
ville kræve meget tid.

Konserveringsvacuumposer. Disse poser tåler
temperaturer fra -25 °C til 70 °C (i 2 timer) eller
100 °C (i 15 minutter). Velegnet til spisekammer,
køleskab og fryser, de kan ikke bruges til
vakuumtilberedning.

Vakuum i pose-funktionen garanterer at skabe
vakuum i poser, der vælges mellem tre niveauer.
Det er også muligt at indstille 0-niveauet for at
forsegle posen uden at skabe vakuum.

Stabiliseringsenheden holder skuffen åben, når
den bruges, og herved undgår man ved et uheld
at lukke den.

Sous-vide madlavningsposer. Disse poser har en
maksimal temperatur på 85 °C (i 75 timer), 100
°C (i 4 timer) eller 121 °C (i 30 minutter). Velegnet
til opbevaring i spisekammer og køleskab, de kan
ikke opbevares i fryseren.

Vakuum i beholderfunktionen garanterer at skabe
vakuum i glas- eller plastbeholdere, der vælger
mellem tre forskellige niveauer. Brug kun
certificerede beholdere, der er egnede til vakuum
og kan modstå 99,9% vakuum.

Når du indstiller det højeste vakuum i pose /
beholderniveau, når det 99,9% vakuum.

Vakuumsensoren garanterer opnåelsen af det
maksimale vakuum, der er tilsluttet det
indstillede niveau. Hvis værdien ikke nås, er
posen ikke forseglet.

Maskinen kan indstilles på tre forskellige
tætningsniveauer. Det er muligt at indstille det
maksimale niveau for at forsegle flere poser på
samme tid med en unik cyklus.

Maskinen udfører en dobbeltfasesvejsning, som
garanterer forsegling af beskidte og olieagtige
poser.
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Benefit (TT)Benefit (TT)

T ry k-t ræk lå g eå b ningT ry k-t ræk lå g eå b ning

Med et enkelt tryk åbnes skuffen og lukkes derefter igen ved at skubbe den tilbage. 

Ved lig ehold e lsescy klusVed lig ehold e lsescy klus

3 vedligeholdelsescyklusser (delikat, vedligeholdelse, sous vide) 

Va kuum i  b ehold ercy klusVa kuum i  b ehold ercy klus

3 vakuumniveauer (delikat, medium, stærk) 

Chef-funkt ionChef-funkt ion

Perfekte marinader og infusioner takket være Chef-funktion 

Vita l ity  Sy stemVita l ity  Sy stem

Den kombinerede brug af dampovnen, blastchiller og vakuumskuffen gør det muligt at bevare produktets egenskaber
og maksimal smagsforøgelse 
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