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Circulador térmico para sous vide iVide Plus, SousVideTools,
230V/2200W, 140x190x(H)276mm

Informacoes do Produto

SKU: HE222997 Modelo: HE222997

Marca: SousVideTools EAN: 8711369222997

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca SousVideTools



Modelo HE222997

EAN 8711369222997

Descricao Resumida

Dimensdes aprox: 130X145X330mm
Peso Lig.: 3 Kg.

Descricao Completa

Circulador térmico sous vide de alta precisdo com controlo de temperatura.

Interface com ecra tactil de 4 polegadas.

Concebido para se adaptar a qualquer recipiente de cozedura redondo ou plano com uma
profundidade minima de 16,5 cm através de uma bracadeira.

Melhores desempenhos até 80 litros.

Temperatura de funcionamento de 5°C a 99°C, precisao de 0,07°C.

O temporizador pode ser definido entre 1 minuto e 99 horas.

Gestéo de varios dispositivos a partir da aplicagéo.

Oferece uma estabilidade de temperatura excepcional.

O dispositivo de proteccdo de baixo nivel de agua desliga o sous vide em caso de utilizacéo
acidental sem agua.

Bomba de circulagéo para eliminar pontos frios e quentes.

Sensor de temperatura para evitar sobrecarga e sobreaquecimento.

IPX7, resistente a salpicos e submersao acidental.

Aplicacéo:

Controlo preciso da temperatura em qualquer lugar.

Uma colecc¢do de mais de 600 receitas.

A nossa calculadora Sous Vide: Fizemos todos os testes e pesquisas por si, 0 que significa que ndo
precisa de procurar mais informacdes na Internet.

Memoria de receitas: Guarde 0s seus proprios tempos e temperaturas.

Histérico de cozedura: Para um maior controlo HACCP, guarde os seus Ultimos 10 tempos e
temperaturas.

Cozinhar com varios dispositivos: controle varios dispositivos de coccdo a partir de uma Unica
aplicacao.

Notificagcdes para confirmar quando a agua esta a temperatura e os alimentos estao cozinhados.
Tempo de cozedura completo, ndo se preocupe, a aplicacdo manterd os alimentos a temperatura
ideal para serem guardados.



