
Fa mil le   Tiroir

Ha uteur commercia le   15 cm

T y p e    Sous vide

Vita l ity  sy stem     Oui

Esthét iq ue   Dolce Stil Novo

Couleur Noir

Finit ion  Noir brillant

Finit ion comp osa nts    Inox

M a tér ia u     Verre

T y p e  d e  v erre        Noir Eclipse

Pa nnea u fronta l    Avec bandeau horizontal

Log o  Sérigraphié

Posit ion d u log o    Interne

T y p e  d e  comma nd es         Commandes tactiles

Cy cle  d e  mise  sous v id e      

Cy cle  mise  sous v id e  ex terne      

Fonct ion Chef

Soud ure

Disp osit if d 'ouv erture     Push-pull

M a tér ia u d e  la  b a se          Inox 304

M a tér ia u d u couv erc le        Verre trempé avec cadre

Elect rov a nne  d e  sécur ité      
a nt i-re flux  d e  l ’hui le       

Oui
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Ouv erture  couv erc le     65° +/- 3°

D isp osit if d e  
sta b i l isa t ion d u t iroir       

Oui

Sort ie  ma x imum d u    
t iroir

453 +/- 2 mm

Poid s ma x imum    15 kg

Cha rg e  ma x i a utor isée      
sur le  t iroir  

48 kg

Ca p a cité    6,5 l

Déb it  p omp e     4 m³/h

Cy cle  d éshumid ifica t ion     
p omp e 

Oui, automatique

Long ueur d e  la  b a rre  d e       
soud ure

260 mm

Ba rre  d e  soud ure    
a mov ib le  

Oui

T y p e  d e  soud ure        Double phase

Durée  cy cle  d e  mise    
sous v id e 

1' - 1'20''

Vid e  fina l ob tenu     2-10 millibar (99,9%)

Ca p teur d e  v id e       Oui, précision 10 mbar

A ccessoires fournis  Sachets pour conservation
aliments sous vide, Sachets
pour cuisson sous vide

T y p e  d e  p r ise         (F;E) Schuko

Puissa nce  nomina le    240 W

Intensité 1 A

T ension  220-240 V

Fréq uence  50-60 Hz

La rg eur d u p rod uit      597 mm

Profond eur d u p rod uit     570 mm

Ha uteur d u p rod uit     135 mm

Raccordement électrique

Informations logistiques
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Accessoires Compatibles

L IFEBOX

Kit de 3 bocaux pour la mise sous vide
Option pour tiroirs sous vide CPV

VBA G 1 

Kit de 50 sachets pour la cuisson
d'aliments sous vide, dimensions 20 x
30 cm Option pour tiroirs sous vide
CPV

VBA G 2 

Kit de 50 sachets pour la cuisson
d'aliments sous vide, dimensions 25 x 35
cm Option pour tiroirs sous vide CPV
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Symbols glossary

La fonction Chef alterne entre les cycles de
compression et de décompression et permet
d'accélérer des opérations telles que la
marinade, la maturation et l'infusion, qui
prendraient autrement beaucoup de temps.

Sacs de stockage sous vide. Ces sacs peuvent
résister à des températures comprises entre -
25°C et +70°C (pendant 2 heures) ou 100°C
(pendant 15 minutes). Convient pour le stockage
dans le cellier, le réfrigérateur et le congélateur
ne peut pas être utilisé pour la cuisson sous vide.

La fonction vide en sachet permet de créer le vide
dans les sachet en choisissant parmi trois
niveaux différents. On peut également
sélectionner le niveau 0 lorsque on veut que la
machine se contente de sceller.

Le dispositif de stabilisation du tiroir le maintient
ouvert pendant son utilisation, empêchant sa
fermeture accidentelle.

Sachets de cuisson sous vide. Ces sachets
résistent à une température maximale de 85°C
(pendant 75 heures), 100°C (pendant 4 heures)
ou 121°C (pendant 30 minutes). Convient pour le
stockage dans le cellier et le réfrigérateur ne peut
pas être conservé dans le congélateur.

La fonction de vide dans le récipient vous permet
de créer un vide dans des récipients en verre ou
en plastique en choisissant parmi trois niveaux
différents. N'utilisez que des récipients sous vide
certifiés qui conviennent à une utilisation sous
vide et qui résistent à un vide poussé de 99 %.

Le réglage du niveau de vide maximal en sachet
ou dans un récipient atteint un niveau de vide de
99,9%.

Le capteur de vide absolu garantit que le vide
maximum est atteint par rapport au niveau de
vide réglé. Si la valeur n'est pas atteinte, le
sachet n'est pas scellé.

L'appareil permet de régler trois niveaux
d'étanchéité différents. En réglant le niveau
maximum, il est possible de sceller plusieurs
sachets en même temps en un seul cycle sans
qu'elles ne collent les unes aux autres.

L'appareil effectue une soudure biphasée qui
permet de sceller aussi des sacs graisseux et/ou
sales.
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Benefit (TT)

Ouv erture  Push-Pull 

D'une simple pression, le tiroir s'ouvre et se referme en le repoussant. 

Cy cles d e  conserv a t ion     

3 cycles de conservation (délicat, conservation, sous vide) 

M ise  sous v id e   

3 niveaux de mise sous vide (délicat, moyen, fort) 

Fonct ion Chef

Marinades et infusions parfaites grâce à la fonction Chef 

Vita l ity  Sy stem   

L'utilisation combiné du four vapeur, de la cellule de refroidissement et de réchauffage et du tiroir de mise sous vide
permet de préserver les caractéristiques du produit et de maximiser la saveur. 
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