Cyrkulator do gotowania sous vide, P 1.5 kW Stalgast
691100

Producent: Stalgast

fl
i
ﬁ Nr referencyjny: 691100

Cechy produktu

Szeroko$¢ (mm): 145

Glebokosé (mm): 115

Wysokos§¢ (mm): 325

Waga (kg): 1.9

Moc elektryczna (kW): 1.5

Napigcie (V): 230

Zasilanie: prad

URZADZENIA DO GOTOWANIA SOUS VIDE

Cyrkulator do gotowania sous vide 1.5 kW z
regulacja temperatury co 0.1°C

Cyrkulator do gotowania sous vide 1.5 kW to urzadzenie przeznaczone do gotowania
w kapieli wodnej przy dokladnie kontrolowanej temperaturze. Model zostal wyposazony
w rozwigzania wspierajace stabilnos¢ parametréw pracy oraz czytelng obstuge.

Regulacja temperatury co 0.1°C, duzy wysSwietlacz oraz wmontowana pompka
umozliwiaja precyzyjne prowadzenie procesu 1 rownomierng cyrkulacj¢ wody.

NAJWAZNIEJSZE PARAMETRY



Szybki przeglad urzadzenia

MOC

1.5 kW

NAPIECIE

230 vV

DOKEADNOSC REGULACJI

co 0.1°C

STABILNOSC TEMPERATURY

-0.1°C do +0.2°C

WYMIARY

145 x 115 x 325 mm



WAGA

1.9 kg

FUNKCJONALNOSC

Cechy istotne w precyzyjnym gotowaniu

e gotowanie w kapieli wodnej przy dokladnie kontrolowanej temperaturze
¢ stabilnos¢ temperatury w zakresie -0.1°C do +0.2°C

e regulacja temperatury co 0.1°C

e duzy wyswietlacz utatwia odczyt wskazari

* wmontowana pompka umozliwia réwnomierng cyrkulacje wody

MONTAZ I UZYTKOWANIE

Dopasowanie do stanowiska pracy

* do mocowania w pojemnikach o réznych wymiarach

WYMIARY I ZASILANIE

Parametry fizyczne

o szerokos$é: 145 mm



e glebokosé: 115 mm
e wysokos¢: 325 mm
e waga: 1.9 kg

* napiecie: 230 V

¢ moc elektryczna: 1.5 kW

SPECYFIKACJA TECHNICZNA

Dane techniczne

Gypuinzadderpiaowania sous vide

fagilanie

DNa{pMcie

Mok Wektryczna

Stabilnds é-tedtperatury

Reulacja temperatury

$46nokos¢

Gligbokosé

Wsokos¢



Waka

Wybierz precyzyjne gotowanie sous vide do swojej kuchni

Postaw na urzadzenie z doktadna regulacja, stabilng temperaturg i rownomierng cyrkulacja wody.
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