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SOUSY
Cottura sottovuoto

Caratteristiche Features
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Tecnologia di cottura a bassa 
temperatura sottovuoto  25-90°C

Modello|
Codice|

Colore|
Dimensioni|

Peso|
EAN

Q.tá|  master carton
Q.tá|  Euro pallet

Accessories included

Con la cottura sottovuoto e a bassa temperatura, 
portiamo il cibo alla temperatura precisa e la 
manteniamo costante.

Il sapore e gli elementi nutritivi dei cibi vengono 
preservati ottenendo una cottura sana e perfetta, a 
basso contenuto di olio e di grassi mantenendo 
inalterate le  caratteristiche di consistenza, sapore e 
valori nutrizionali

Il tutto senza nessun odore durante la cottura! 

At low temperature.

1.200
W

6-8
LPM

Circolazione
Circulation

6-15lt
IPX7


