EXTRACCION EXTERNA

GARANTIA | afio

T 43 PRO « Bolsa Gofrada « TRESPADE

Carroceria: Acero inoxidable y ABS.
Mandos: Digitales con sensor.

NEW Vacio y soldadura: Automatico y/o manual
electrénico, ciclo vacio en recipientes® y/o
solo sellado (para rollos de bolsas gofradas)
Control de vacio: Automatico con sensor.
Soldadura: Doble 3 + 3 mm. Electrénica.
Aspiracion externa: Integrada.

430 mm

SOUS VIDE

nnuvo

GARANTIA 2 afios

Tension: 220 - 240V./ 50 Hz
Potencia Total: 600W

Bomba vacio: Bomba 32 I/min.
Medidas: 480x245x155h mm.
Peso neto: 8,2 Kg.

Barra soldadura: 430 mm.
Bolsas: Gofradas.

Dotacidn: 20 bolsas y 2* valvulas.

Opcional: T43 PRO Para hacer el vacio en recipientes rigidos con las valvulas Ref. 69550

COCEDORES Sous-Vide = SIN AGUA NI BOLSA » THE SPACE

Neovide NSV 100 doméstico NSV 500 profesional

Un cocedor sous-vide todo en uno: Integra las funciones de marinado, coccién sous-vide y sellado/dora-
do de alimentos en un solo aparato. El agua y las bolsas no son necesarias.
CARACTERISTICAS: Simplifica el proceso de coccién sous-vide./ Control preciso de la temperatu-
ra./ Panel de mandos intuitivo, por medio de una APP./ Coccidn al vacio sostenible./ Protege la forma y
textura de los alimentos gracias al funcionamiento sin bolsa.

NSVI00

Voltaje: 220-240V 50 Hz Potencia: 720W
Volumen bandeja: 3 L Peso: 8.1kg
Dimensiones ext.: 467 x 263 x 208 m
Dimensiones bandeja: 260 x 180 x 65 mm
Rango temperatura (Vacio): 20°c - 95°c

NSV500

Voltaje:220-240V 50 Hz Potencia: | 500W
Volumen bandeja: 8,6 L Peso: 13.9 kg
Dimensiones ext.: 587 x 343 x 294 mm
Dimensiones bandeja: 380 x 260 x 90 mm
Rango temperatura (Vacio): 20°c - 95°c

Rango temperatura (Dorado): 150°c - 21,500°c Rango temperatura (Dorado): | 50°c - 21,500°c

Marinado: | - 10 ciclos, 5 min/ciclo
Apps: App Store y Google Play

Marinado: | - 10 ciclos, 5 min/ciclo
Apps: App Store y Google Play
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