PROFESSIONELLES VAKUUMIEREN

v" Natdrliches Aufbewahren ohne Konservierungsstoffe
v" Bis zu 8x langer frische Lebensmittel 8X
o ldnger

v" GeslUnder essen — Vitamine und Mineralien bleiben erhalten
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Produktdaten

Art. Nr. 1419
EAN 4038437014198
MaBe (BxHxXT) 500 x 167 x 405 mm
Gewicht 13,5 kg
Pumpe Ca. 72 l/min
CASO Food SousVide — Ll 400 Wart
Manager App Vakuumkochen Spannung 220-240 V / 50 Hz

Prifzeichen CE, GS

I y VPE 1

PROFI-KAMMERVAKUMMIERER

VacuChef SlimLine

+ Kompakter Gewerbe-Kammervakuumierer mit extra + Digitale Prozessanzeige der Vakuum- und
flachem Gehduse SchweiBfunktion
+ Nahezu 100 % Vakuum + Einstellbare Vakuum- und Schweil3zeit
+ KammergroBe [BxHxT]: 310 x 100 x 330 mm (ca. 8 Liter) + Inkl. 1 SchweiBbalken und 30 Profi-Vakuumierbeutel
+ Ultra flaches Design / perfekt fiir die Nutzung in den (20 x 30 cm)

Ausziigen lhrer Kiiche

+ (Gehduse und Kammer aus Edelstahl

+ Doppelte SchweiBnaht bis 30 cm

+ Starke Profi-Vakuumpumpe - 72 l/min

+ Hochwertiges Manometer zur Anzeige des aktuellen
Drucks

+ Geschlossende Vakuumkammer mit transparentem
Glasdeckel
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