COCCION AL VACIO

SV Thermo

Bano termostatico para coccion a baja temperatura de
productos Sous-Vide. Sv-Thermo esta equipado con un
cuerpo totalmente de acero inoxidable, 3 sondas de
control de temperatura milimal, 4 modos de coccion
diferentes, un panel digital con 4 pantallas y 99
programas de memoria, 4 temporizadores, una practica
canasta con divisores extraibles, tapa con vidrio
"antichoque", posibilidad de conexion al suministro de
agua para el rellenado automatico del tanque, 2
electrovalvulas de carga de agua y 1 electrovalvula de
descarga de agua.

Especificaciones técnicas

PUEDE COCINAR:

Liquidos Solidos
£ IDEAL PARA
& restaurantes, hoteles, carnicerias, delicatessen
CARROCERIA DIMENSIONES PESO TENSION
Acero inoxidable 427 x 703 x 353h mm 27 Kg 220-240V / 50-60Hz - 1600W
VOLUMEN DE LA CUBA INSTALACION

271t mostrador



SV THERMO

Detalles

Coccion al vacio Senales de fin de ciclo 4 modos de coccion

Dotaciones

Panel digital


http://www.tcpdf.org

