Cyrkulator zanurzeniowy do sous vide 80, 80L,
220-240V/2300W, 155x175x319mm HENDI 221143

Producent: Hendi

Nr referencyjny: 221143

Cechy produktu

Element grzewczy : Grzatka

Dtugosé (mm): 155

Szeroko$¢ (mm): 175

Wysokos§¢ (mm): 319

Temperatura min. (°C): 5

Temperatura max. (°C): 95

Napigcie (V): 220-240

Objetos¢ uzytkowa (1): 80

Dtugosé¢ przewodu (mm): 1640

Stopniowanie: 0.1

Waga netto (kg): 3.05

Moc wejsciowa (W): 2300

Minutnik: 100

Gtéwne materialy: Metale

Jednostka stopniowania: °C

Materiaty: Stal nierdzewna 18/8

Panel sterowania: Cyfrowy

Oficjalna dystrybucja: Hendi

Cyrkulator zanurzeniowy do sous vide firmy HENDI pomaga podkresli¢ smaki potraw poprzez dlugie gotowanie, przy czym ich warto$ci odzywcze sa
zachowane dzigki precyzyjnej i doktadnej kontroli temperatury. Idealny do przygotowywania r6znego rodzaju sktadnikéw, ktére wymagaja zawsze
jednakowo wysokiej jakosci rezultatéw osiaganych metoda gotowania sous vide.

Korpus wykonany ze stali nierdzewnej AISI 304.

Element grzewczy wykonany ze stopu niklu dla wysokiej wytrzymatosci, tatwy do zdemontowania w celu szybszego osuszenia.

Nadaje si¢ do pojemnikéw o pojemnosci 80 litréw i minimalnej wysoko$ci 200 mm.

Timer: od 5 minut do 99 godzin i 59 minut (interwaly co 1 minutg).

Zakres temperatury: od 5°C do 95°C (regulacja co 0,1°C).

Mozliwos¢ przelaczania jednostki temperatury migdzy °C a °F.

Ochrona przed przegrzaniem i grzaniem przy zbyt niskim poziomie wody.

Oznaczenia minimalnego i maksymalnego poziomu wody.
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