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o Sous vide - urzadzenie do gotowania w
p__ "_ niskich temperaturach

Cena brutto 1933,13 zt
Cena netto 1571,65 zt
Dostepnos¢ Na zamoéwienie
Czas wysytki 48 godzin
Numer katalogowy 225448

Kod producenta 225448
Producent HENDI

Opis produktu

Sous vide - urzgdzenie do gotowania w niskich temperaturach

¢ Urzadzenie do gotowania potraw zapakowanych w woreczki prézniowe

e Potrawy gotowane sg w kgpieli wodnej w temperaturze ponizej 100 °C

e Dzieki tej metodzie gotowane jedzenie jest soczyste i delikatne oraz zdrowsze, zachowuje witaminy, enzymy i
naturalne soki

Naturalna struktura produktu nie jest uszkodzona podczas gotowania

Mniejsza redukcja produktu wyjsciowego niz podczas tradycyjnego gotowania o ok. 20%
Przydatnos$¢ do spozycia potraw jest diuzsza

Idealne do restauracji typu a la carte

Odpowiednie do przygotowywania jedzenia poza godzinami najwiekszego ruchu
Pozwala zachowac statg jakos¢ serwowanych potraw

Obudowa wykonana w catosci ze stali chromowej

Pokrywa ze stali nierdzewnej z uszczelka silikonowg

Bardzo precyzyjny termostat z mozliwoscig regulacji temperatury co 0,1 °C (45 - 95°C)
W zestawie separator, 6 przektadek i pokrywa ze stali nierdzewne;j

Dane techniczne przedmiotu
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