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Innovative mobile Kichentechnik
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Produkteigenschaften

e vollautomatisches Vakuumiersystem zum Vakuumieren lhrer Lebensmittel

e doppelte Schweilnaht

e Gehduse mit wertiger Edelstahlifront

e Einstellung der Schweif3zeit / feucht und trocken
Die regulierbare Schweif3zeit ist die optimale Vakuumfunktion fiir feuchte oder trockene
Lebensmittel - besonders fiir Sous-Vide-Garen geeignet.

e Natdrliches Aufbewahren ohne Konservierungsstoffe - Ideal fiir Fleisch, Fisch, Gemiise und Obst

e Rollenbreite max. 30 cm bei beliebiger Lange

e Herausnehmbare Vakuumkammer

e Vakuumregulierung per Stopptaste: perfekt flir empfindliche Ware

o Elektronische Temperaturiiberwachung

e Erweiterbar mit Universaldeckel zum Vakuumieren von Behéltern

e Inkl. 10 gratis Profi-Beutel

Inkl. Vakuumierschlauch fiir Behalter

Doppelte Art. Nr. 1382
SchweiBinaht EAN 4038437013825

o MaBe BxHxT) 385x90x 170 mm
Frisch
Spannung 230V/50Hz
] Leistung 120 Watt
b I e I bt Priifzeichen CE, GS
VPE 2
Liefertermin Januar 2015

frisch!

Vertriebssystem* Premium

von CASO Premium Partnern mit gliltigem selektiven Vertriebsvertrag

SOUS VIDE - Trend aus der Sternekiiche:
Fleisch, Fisch oder Gemdse lassen sich im Vakuumbeutel
kochen. Der Vorteil: Die Lebensmittel garen im eigenen Saft
und werden besonders zart und schmackhaft. Vitamine,
Mineralien und Geschmackstoffe bleiben so erhalten.



http://www.caso-germany.de/

