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Produkteigenschaften

Vakuumregulierung:

e vollautomatisches Vakuumiersystem zum Vakuumieren Ihrer Lebensmittel Uber die neue Funktion
. d Ite Sch iBnaht der Vakuumregulierung
oppelte >chweilina kann die Vakuumstarke

e Gehduse mit wertiger Edelstahlfront individuell eingestellt

e Einstellung der SchweiBzeit / feucht und trocken werden. Speziell i wei-
che Lebensmittel kann

Die regulierbare Schweif3zeit ist die optimale Vakuumfunktion fiir feuchte oder der Druck angepasst
trockene Lebensmittel - besonders fiir Sous-Vide-Garen geeignet. werden, sodass sie nicht
zusammengepresst

e Mit Folienbox fiir direkte Verarbeitung

e Mit ausklappbarem Cutter zum Zuschneiden der Folien

e Regulierbare Vakuumstarke, ideal fir weiche oder empfindliche Lebensmittel
e Natdrliches Aufbewahren ohne Konservierungsstoffe - Ideal fiir Fleisch, Fisch, Gemiise und Obst
e Rollenbreite max. 30 cm bei beliebiger Lange

e Herausnehmbare Vakuumkammer

o Elektronische Temperaturiiberwachung

e  Erweiterbar mit Universaldeckel zum Vakuumieren von Behéltern

e Inkl. 2 gratis Profi-Folienrollen

Inkl. Vakuumierschlauch fiir Behalter

werden.

Art. Nr. 1394
EAN 403843701394 8
. MaBe BxHxT) 390x90x 173 mm
Frisch
Spannung 230V /50Hz
. Leistung 120 Watt

b I e I bt Pumpe ca. 12 L/min.

Priifzeichen GS

VPE 2

fr i S C h ! Vertriebssystem* Premium

von CASO Premium Partnern mit gliltigem selektiven Vertriebsvertrag

SOUS VIDE - Trend aus der Sternekiiche:
Fleisch, Fisch oder Gemdse lassen sich im Vakuumbeutel
kochen. Der Vorteil: Die Lebensmittel garen im eigenen Saft
und werden besonders zart und schmackhaft. Vitamine,
Mineralien und Geschmackstoffe bleiben so erhalten.



http://www.caso-germany.de/

