Cyrkulator zanurzeniowy do gotowania sous vide
HENDI MASTERVIDE, 56L, 230V/2000W,
137x215x361mm Hendi 222546

Producent: Hendi

Nr referencyjny: 222546

Cechy produktu

Pojemnos¢ (1): 56

Dtugosé (mm): 137

Szerokos$¢ (mm): 215

Wysokos$¢ (mm): 361

Moc (W): 2000

Napigcie (V): 230

Cyrkulator zanurzeniowy do gotowania sous vidle HENDI MASTERVIDE umozliwia wykorzystanie innowacyjnej metody gotowania zywnosci w niskiej
temperaturze z uzyciem woreczkéw prézniowych. Metoda ta pozwala zachowaé walory smakowe i wartosci odzywcze gotowanych produktéw, a takze ich
tekstury. Timer i precyzyjny system kontroli temperatury sprawiaja, ten cyrkulator jest niezwykle prosty w obstudze.

Umozliwia gotowanie zywnosci bez bezposSredniego kontaktu z woda — w specjalnych woreczkach prézniowych, co wptywa na wzmocnienie jej aromatu,
niweluje utratg masy oraz pozwala na uzycie wytworzonego w woreczku wywaru do przyrzadzania soséw.

Mozliwo$¢ aromatyzowania oleju, ttuszczu lub innych produktéw przy zastosowaniu techniki sous vide.
Wytrzymata konstrukcja wykonana ze stali nierdzewnej.

Obudowa panelu sterowania i uchwyt wykonane z poliamidu wzmocnionego wiéknem szklanym.
Prosty w obstudze panel sterowania.

Odpowiedni do naczyn o maks. poj. 56 1, o wysokosci powyzej 150mm i §ciance do 30mm grubosci.
Wskaznik minimalnego poziomu wody zabezpieczajacy cyrkulatory przed uszkodzeniem.

Precyzyjny system kontroli temperatury pozwala na uzyskanie powtarzalnych rezultatéw gotowania - zakres temperatury 50C - 950C , mozliwo$¢ ustawienia z
doktadnoscia do 0,1 stopnia.

Mozliwos$¢ wysSwietlania temperatury w 2 jednostkach do wyboru: °C lub F.
Wydajny silnik o mocy 2000 W.
Timer: od 1min do 99h, interwat 1 min.

3 tryby pracy: praca ciagla, praca ciagla z licznikiem czasu, praca z zadanym czasem.
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