
Fa mil ia  d e  p rod use        Sertar

Înălțime  comercia l  ă 15 cm

T ip  Sous-vide

Sistem d e  v ita l ita te       Da

Estet ic  ă Classica

Culoa re  Oțel inoxidabil

F inisa j  Rezistent la degete

M a ter ia l     Oțel inoxidabil

T ip  d e  o     țe l  Periat

Log o  Silk screen

Log o p osit ion    Inside

T ip  d e  seta re  d e  control         Controlul tactil

C ic lul  d e  conserv a re     

Vid  în c ic lul  rec ip ientului     

Func ția  Buc ăta r

Reg la rea  intensit   ăți i  sud ur i i    

M eca nism d e  d eschid ere       Împinge-Trage

M a ter ia l  d e  b a z         ă Oțel inoxidabil 304

M a ter ia l  ca p a c         Sticlă călită cu cadru

Deschid erea  ca p a cului      65° +/- 3°

Deb itul  p omp e i      4 m³/h

CPV315X

Estetică

Comenzi

Programe/funcții

Caracteristici tehnice
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Disp ozit iv  sta b i l iza re       
serta r

Da

Proeminența  ma x im   ă a
serta rului

453 +/- 2 mm

G reuta te  ma x im     ă
a d mis  ă

15 kg

G reuta tea  ma x im     ă d e
încărca re  a  serta rului   

48 kg

Ca p a cita te     6,5 l

Elect rov a lv   ă d e
sig ura n  ță re flux  a nt i-   
ule i

Da

Cic lul  p omp e i d e     
d ezumid ifica re  

Da, automat

A ct iv a rea  lung imii  b a re i         
d e  v id  

260 mm

Ba r ă d e  v id  d eta      șa b il   ă Da

T ip  sud ur   ă Fază dublă
A sp ira tor  a ccesib i l        2-10 milibari (99,9 %)

Senzor v id  Da, precizie 10 mbar

A ccesor i i  inc luse      Pungi V 20x30, Pungi V
25x35

Ștecher (F; E) Schuko

Putere  nomina l  ă 240 W

Curent 1 A

T ensiune  (V)   220-240 V

Frecv en ță (Hz) 50-60 Hz

Lățime  (mm) 597 mm

A d â ncime (mm)    570 mm

Înălțime  p rod us (mm)   135 mm

Conexiune electrică

Informațiile logistice
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Not included accessories

VBA G 1 

Saci pentru gătit sous-vide și
conservare, 20x30, 50 bucăți

L IFEBOX

Set de 3 recipiente pentru sertarul de
vid

VBA G 2 

Saci pentru gătit sous-vide și
conservare, 25x35, 50 bucăți
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Symbols glossary (TT)

Funcția Chef alternează ciclurile de compresie și
decompresie și accelerează unele operațiuni, cum
ar fi marinada sau infuzia, care altfel ar necesita
mult timp.

Conservarea pungilor vidate. Aceste pungi
suportă temperaturi de la -25 °C la 70 °C (timp
de 2 ore) sau 100 °C (timp de 15 minute). Potrivit
pentru cămară, frigider și congelator, acestea nu
pot fi utilizate pentru gătit în vid.

Funcția de vid în sac garantează crearea de vid în
saci, alegând dintre cele trei niveluri. De
asemenea, este posibil să setați nivelul 0 pentru a
sigila sacul fără a crea vidul.

Dispozitivul de stabilizare menține sertarul
deschis atunci când este utilizat, evitând
închiderea accidentală a acestuia.

Saci de gătit Sous-vide. Aceste pungi suportă o
temperatură maximă de 85 °C (timp de 75 de
ore), 100 °C (timp de 4 ore) sau 121 °C (timp de
30 de minute). Potrivit pentru depozitarea în
cămară și frigider, acestea nu pot fi depozitate în
congelator.

Funcția de vid în recipient garantează crearea de
vid în recipiente de sticlă sau plastic alegând
dintre trei niveluri diferite. Utilizați numai
recipiente certificate adecvate pentru vid și
capabile să reziste la un vid de 99,9 %.

Setând cel mai înalt nivel de vid în sac/recipient,
se atinge un vid de 99,9 %.

Senzorul de vid garantează atingerea vidului
maxim conectat la nivelul setat. Dacă valoarea
nu este atinsă, punga nu este sigilată.

Mașina poate fi setată la trei niveluri diferite de
etanșare. Setarea nivelului maxim este posibilă
pentru a sigila mai multe pungi în același timp, cu
un ciclu unic.

Mașina efectuează o sudură cu fază dublă, care
garantează etanșarea sacilor murdari și uleioși.
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Benefit (TT)

Push-p ull  d oor op ening   

With a simple push, the drawer opens and then closes again by pushing it back. 

Vita l ity  Sy stem   

The combined use of the steam oven, blast chiller and vacuum drawer allows the preservation of product
characteristics and maximum flavour enhancement 

Preserv a t ion cy cle   

3 preservation cycles (delicate, preservation, sous vide) 

Va cuum in conta iner  cy cle   

3 vacuum levels (delicate, medium, strong) 

Chef funct ion

Perfect marinades and infusions thanks to Chef mode 
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