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INNOVATIVE KUCHENTECHNIK

VC 200

Vakuumierer

Art. Nr.

EAN

Mafde (Bx HxT)
Gewicht
Spannung
Leistung

Pumpe
Prifzeichen

VPE
Vertriebssystem*

Frisch

1390

4038437 01390 0
390 X 90 X 245 Mm
1,9 kg

230V /50 Hz

120 Watt

Ca. 12 Ltr./min.
GS

2

Premium

bleibt
frisch!

kochen. Der Vorteil

und werden besonders zart und schmackhaft. Vitamine,
Mineralien und Geschmackstoffe bleiben so erhalten.

SOUS VIDE - Trend aus der Sternekiiche:
Fleisch, Fisch oder Gem{se lassen sich im Vakuumbeutel

Produkteigenschaften VC 200

e vollautomatisches Vakuumiersystem zum Vakuumieren lhrer Lebensmittel

e doppelte Schweil3naht

e Ideal fUr Fisch, Fleisch, Gemise und Obst

e Schweildnaht bei max. 30 cm bei beliebiger Lange

e herausnehmbare Vakuumkammer

e Vakuumregulierung: per Stopptaste regulieren Sie die Vakuumstarke - perfekt
fur empfindliche Ware

¢ Folienbox: einfach die Rolle in den Tank einfiigen und wie eine Kiichenrolle die
Folien zur direkten Verarbeitung abrollen

o ausklappbarer Cutter zum Zuschneiden der Folienrollen

e elektronische Temperaturiiberwachung

inkl. 2 Rollen Profi-Vakuumierfolien & Vakuumierschlauch fir Behalter

ezug nur von CASO Premium Partnern mit giltigem selektiven Vertriebsvertrag

: Die Lebensmittel garen im eigenen Saft




