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VC10

Vakuumierer

Art.Nr.

EAN

Maf3e (BxHxT)
Gewicht
Spannung
Leistung

Pumpe
Prifzeichen
VPE
Vertriebssystem

Frisch

1340
403843701340 5
355X 90 X155 mm
1,3 kg

230 V/50 Hz

110 Watt

Ca. g Ltr. /min.
GS

2

Classic

INNOVATIVE KUCHENTECHNIK
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Produkteigenschaften VC 1o

bleibt
frisch!

Vollautomatisches Vakuumiersystem zum Vakuumieren lhrer Lebensmittel
Variable Vakuumstarke durch Vakuum-Stop-Taste

Separate Schweil3funktion

Ideal fir Fisch, Fleisch, Gemise und Obst

Schweif3naht bei max. 30 cm beliebiger Lange

Vollautomatische Vakuumierung und Versiegelung

Elektronische Temperaturiberwachung

Kompaktes Design, geringes Gewicht

Inkl. 10 gratis Profi-Beutel

SOUS VIDE - Trend
aus der Sternekiiche:

Fleisch, Fisch oder Gemise lassen
sich im Vakuumbeutel kochen. Der
Vorteil: Die Lebensmittel garen im
eigenen Saft und werden besonders
zart und schmackhaft.




