Sous Vide Professional ™

Chef Series

The Sous Vide Professional ™ vakumda pisirmenin standartlarini

belirlemektedir. Diinyanin en iyi seflerinin gereksinimlerini karsilamak
igin gelistirilmistir ve mutfaginiza tamamen yeni bir kontrol sekli
saglar. Estetiktir, kolay kullanimi ve esnekligi ozgtin olup taviz vermez
Profesyonel ve istekli ev sefleri Sous Vide Professional™ le her defasinda
mukemmel ve tekrar edilebilir sonucglar elde etmektedir.

Sous Vide Professional ™; Derecenin 1/10’u dahilinde hassas sicaklik
kontroll, Su sirkiilasyonu azami istikrar(karistirmasiz aygitlara kiyasla),
Kompakt tasarim kolay depolama imkani saglar.

Sous Vide Professional ™’ ,30 litreye kadar yuvarlatilmis

veya duz duvarl herhangi bir kaba kenetleyebilirsiniz.

. 0.1°F (0.06°C) dahilinde sira disi sivi
Isitma kontroli

. Ozel sicaklik kontrolii hizli bicimde
pisirme sicakhgini ayarlamaniza imkan
tanir.

. Kolay arttirma ve azaltma digmeleri
sayesinde pisirme sicakligini derecenin
[/10’unda secebilir ve ayarlayabilirsiniz.

. Sicaklik degeri okumalari santigrat veya
fahrenhayt olarak mevcuttur.

. Siviisinmasini 100°C (212°F)’ye kadar
kontrol eder

. Kolayca ayarlanabilir pompa basing ¢ikisi
sayesinde pisirme sivisi sirkulasyon seviyesini
kontrol eder

. Yuksek dereceli paslanmaz gelik isitma
bobini ve pompa uzun siren sorunsuz
performans saglar.

. Kolay okuma igin genis ve arkasi 1sikli ekran.

Sous Vide Professional™
Chef Series ozellikleri:

. Koruyucu Tasima ve Depolama
Cantasi,
. Bir sicaklik referans tablosu dahil
“Vakumda Pisirme ve Kesin Sicaklikta
Pisirme Teknikleri ve Tarifleri”
. ETL ticaret onayi

. ETL saglik onayi

Mukemmel ve surekli sonuclar elde edin!




