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lvide cyrkulator zanurzeniowy
Do gotowania sous-vide

Cena brutto 607,51 zt
Cena netto 493,91 zt
Dostepnos¢ Dostepny
Numer katalogowy 224076
Kod producenta 1

Opis produktu

Metoda sous-vide polega na przygotowywaniu potraw, ktére zamykane prézniowo w specjalnych foliowych torebkach, umieszczane sg w
kapieli wodnej lub parowej. Temperatura w trakcie przygotowania jest precyzyjnie kontrolowana oraz nizsza od temperatury stosowanej w
tradycyjnym gotowaniu. Proces ten jest znacznie dtuzszy, potrafi trwa¢ nawet do 48 godzin.

Duzym atutem urzgdzenia jest jego wodoodporna obudowa o wspétczynniku szczelnosci IPX7.

Temperatura regulowana jest w zakresie od 25°C do 90°C z doktadnoscia do 0,1°C.

Urzadzenie przeznaczone maksymalnie do 20 litréw wody.

Wydajnos¢ cyrkulacji: maksymalnie 8I/min.

Na urzadzeniu zamontowano tatwy w obstudze ekran zawierajgcy informacje o temperaturze oraz czasie pracy.

Cyrkulator posiada system bezpieczenstwa, ktéry automatycznie wytgcza urzadzenie po wyjeciu go z naczynia kuchennego z woda.
Istnieje mozliwo$¢ sterowania urzadzeniem za pomoca modutu Wi-Fi z wykorzystaniem aplikacji mobilnej dla urzadzen z systemem

operacyjnym iOS oraz Android. Dodatkowo aplikacja wyposazona zostata w ponad 600 przepiséw, dzieki czemu uzytkownik ma mozliwos¢
obliczy¢ idealny czas i temperature dla wybranej potrawy.
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