VITRINAS CALIENTES Y COCEDORES SOUS VIDE

VITRINAS CALIENTES: GN1/1, GN2/3, GN1/2 Y GN1/3

Caracteristicas generales:

- Construidas enteramente en acero inoxidable.

- Temperatura del agua regulable entre 30 y 90°C.
- Provistas de grifo para el vaciado del agua.

- Cubetas extraibles.

- VI-3: Incluye 3 cubetas GN1/2 de 100 mm de profundidad y tapas
en dotacion estandar. Opcional: cubetas GN1/1, GN2/3 y GN1/3.
- VI-4: Incluye 4 cubetas GN1/2 de 100 mm de profundidad y tapas
en dotacion estandar. Opcional: cubetas GN1/1, GN2/3 y GN1/3.
- VI-5: Incluye 5 cubetas GN1/2 de 100 mm de profundidad y tapas
en dotacion estandar. Opcional: cubetas GN1/1, GN2/3 y GN1/3.

VITRINAS CALIENTES BANO MARIA VI P.V.P.
VI-3 GN1/2 7635530 VI-3 GN1/2 - 230V / 50Hz / 1 385 €
7635535 VI-4 GN1/2 - 230V / 50Hz / 1 445 €
7635540 VI-5 GN1/2 - 230V / 50Hz / 1 550 €
CARACTERISTICAS VI-3 GN1/2 VI-4 GN1/2 VI-5 GN1/2
Potencia (W) 1.000 1.500 1.800
Grifo de desagie Sl Sl SI
Cubetas y tapas incluidas 3 x GN1/2 4 x GN1/2 5 x GN1/2
Otras cubetas posibles GN1/1-GN2/3-GN1/3 GN1/1-GN2/3-GN1/3 GN1/1-GN/2/3-GN1/3
Dimensiones totales (cm) 95 x 37 x 33 121 x 37 x 33 148 x 37 x 33
Peso neto (Kg) 16 19 22

COCEDORES SOUS VIDE

CSV-08

COCEDORES SOUS VIDE CSV P.V.P.
7647008 | CSV-08 - 230V /50Hz /1 1.150 €
7647020 | CSV-20-230V/50Hz /1 1.295 €
CARACTERISTICAS CSV-08 CSV-20
Temperatura maxima (°C) 85°C 85°C
Precision del display (°C) 0,1 0,1
Capacidad (litros) 8 20
Potencia (W) 1.000 2.000
Dimensiones camara (cm) 33 x 27 x 15 53 x 33 x 15
Dimensiones exteriores (cm) 37 x 31 x 31 57 x 37 x 31
Peso neto (Kg) 9,8 15,5
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- Cocedores al vacio a temperatura controlada.

- Se usan para cocinar los productos en bolsas de vacio.

- La coccidn al vacio preserva las vitaminas y nutrientes mejor que la
coccion tradicional.

- Mantienen el color y sabor originales.

- Minimizan la pérdida de humedad y peso, y evitan el endurecimiento.

- El tiempo de coccién es superior pero no necesita supervisién, con el
consiguiente ahorro de costes.

- Fabricados en acero inoxidable AISI 304.

- Provistos con grifo de vaciado.




