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Urzgdzenie Sous-vide

Cena brutto

Cena netto

Numer katalogowy
Kod producenta
Producent
Pojemnosc (1)
Zasilanie el# (V/Hz)
Waga (kg)
Wymiary wanny (cm)
Wymiary (mm)

Moc (kW)

Zakres temp# (°C)

llo$¢ wanien

18 059,52 zt
14 682,54 zt
00009824
CSVT - 66 EM
RM Gastro
20

230V /50 Hz
42

51 x 31 x18
600 x 600 x 280
2,4

0-90

1

nowoczesne urzadzenie nadgzajace za trendami niskotemperaturowej obrébki potraw; zaletg Sous-vide jest perfekcyjnie
przygotowana potrawa posiadajgca naturalny smak, aromat oraz konsystencje, przy jednoczesnym zachowaniu petnej
wartosci odzywczej; szczegdlnie dobre rezultaty mozna osiggnac¢ przy obrébce miesa i ryb - mieso jest smaczne, delikatne

i wilgotne, czego czesto nie da sie osiagnac przy tradycyjnym pieczeniu lub smazeniu na patelni; nie dochodzi do mieszania
smakéw (jak np. w piekarniku); dzieki Sous-vide minimalizuje sie straty wagi potrawy - dowiedziono, ze nie sa wieksze niz 5%
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