STSON V SL Sonda sous-vide do EPD Red Fox

Producent: Red Fox

Nr referencyjny: 00025482

Cechy produktu

Kod producenta: STSON V SL

Precyzja i powtarzalno$¢ — to fundamenty profesjonalnej kuchni. W $wiecie gastronomii, gdzie kazdy detal ma znaczenie, poszukiwanie perfekcji jest
nieustannym dazeniem. A osiagnigcie kulinarnego mistrzostwa wymaga nie tylko talentu i do§wiadczenia, ale réwniez odpowiedniego sprzetu. Dlatego tez,
zastosowanie zaawansowanych technologii, takich jak technika sous-vide, staje si¢ coraz bardziej powszechne w restauracjach o wysokim standardzie, a takze
w kuchniach domowych ambitnych kucharzy.

STSON V SL - Precyzy jna sonda do perfekcyjnego sous-vide

W dzisiejszych czasach, kontrola temperatury jest kluczowa dla uzyskania idealnej tekstury i smaku potraw przyrzadzanych metoda sous-vide. Zwykle
termometry czgsto zawodza w zapewnieniu precyzji niezbg¢dnej do osiagnigcia perfekcji. Rozwiazanie tego problemu to zaawansowane technologie, a w tym
wypadku — sonda STSON V SL, zaprojektowana specjalnie do wspétpracy z urzadzeniami EPD Red Fox.

Dlaczego STSON V SL? Kluczowe zalety:

¢ Niezréwnana precyzja pomiaru temperatury: Sonda STSON V SL oferuje wyjatkowa doktadnos$¢ pomiaru, minimalizujac odchylenia i
gwarantujac powtarzalno$¢ wynikéw. To oznacza, ze za kazdym razem otrzymasz danie o idealnej konsystencji i temperaturze rdzenia.

Kompatybilno$¢ z urzadzeniami EPD Red Fox: Sonda zostata zaprojektowana specjalnie do wspétpracy z urzadzeniami EPD Red Fox,
zapewniajac bezproblemowa integracje i intuicyjna obstugg. Prosty interfejs i szybka komunikacja z urzadzeniem gtéwnym to gwarancja komfortu

pracy.

Trwala i odporna konstrukcja: Wykonana z wysokiej jako$ci materiatéw, sonda STSON V SL jest odporna na uszkodzenia mechaniczne i
dziatanie wysokich temperatur. To oznacza dtuzsza zywotnos¢ i niezawodnos$¢ w nawet najbardziej wymagajacych warunkach gastronomicznych.

¢ Szybki czas reakcji: Sonda btyskawicznie reaguje na zmiany temperatury, co pozwala na natychmiastowa regulacje procesu gotowania i
minimalizuje ryzyko przegrzania lub niedogotowania produktu.

Latwos¢ czyszczenia i konserwacji: Sonda STSON V SL zostata zaprojektowana z myslg o fatwosci czyszczenia i konserwacji, co pozwala
zaoszczedzi¢ cenny czas i minimalizowaé ryzyko zanieczyszczenia.

Kod producenta: STSON V SL - ulatwia identyfikacje i zaméwienie czg$ci zamiennych.



Podsumowujac, sonda STSON V SL to niezbgdne narzgdzie dla kazdego profesjonalisty, ktoéry pragnie osiagnaé perfekcje w sztuce kulinarnej. Jej precyzja,
niezawodno$¢ i tatwos¢ uzytkowania przekladaja sig¢ na wysoka jakos¢ potraw i satysfakcje klientéw. Zastosowanie sondy STSON V SL w potaczeniu z
urzadzeniami EPD Red Fox to gwarancja sukcesu w $§wiecie sous-vide.

Zaufaj profesjonalistom i wybierz jakos¢!
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