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Escribe aqui el producto que te estas buscando.
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Ean - 4011833302502

Sous vide para cocina a baja temperatura de uso domestico,
intensifica el sabor de los alimentos. Carcasa de acero inox y
temporizador de hasta 89 horas, pantalla LCD
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Sous Vide Steba SV 50

La coccién a baja temperatura es una de las formas mas novedosas de cocinar algunas alimantos. La técnica se fundamenta en el hecho de que al calor elavado cambia las propiedades de sabor y textura dal
alimenio cocinado, por ende, |a coccidn a baja temperatura {en bafio maria) parmite cocinar el alimento sin restarle intensidad a su sabor original.

La dnica desventaja de la coccidn a baja temperatura es que sa requians de una espara mayor para terminar da elaborar un plato bajo este método, mas, sin embargo, |a exquisitez y aumenio an |a intensidad de
sabor del plato lo vale, no por nada se frata de una técnica de coccidn bastante popular entre chafs profesionales, pero no exclusiva de estos, todo lo cual i también puedes realizar este tipo da coccidn en casa,
solo necasitas una herramianta de calidad para ello, tal como este Sous Vide Steba S8V 50.

Descripcién del sous vide

El Sous Vide SV 50 es una herramianta que nos hace sancillo aplicar la técnica de coccidn al vacio. Su funcidn et la de calantar el agua de un recipienta a temparaturas dentro del rango da coccidn a baja
tamperatura, esio a emperaturas menores a 30°C.

La coccidn de los alimentos e realiza en bolsas de alimentos con sellado al vacio.

El Sous Vide SV 50 es capaz de calentar hasta 20 litros de agua a una temperatura de G6°C en 45 minutos. Su utilidad no radica por supuesto en la intensidad, sino an la precisidn, ya que el 5V 50 sostiene la
temperatura configurada de manera constante, con apenas da -+ 0.1°C da variacién por influencia ambiental.

Asi misma, el Sous Vide Steba 5V 50 cuenta con una bomba que permite crear un flujo da agua an el recipiente, detalle que facilita la coccién homogénea de los alimentas.

Esta Sous Vide mantiene wna construccidn en policarbonato y acero inoxidable de calidad, contanda con resistencia al agua IPXT an toda su estructura. Mantiene una pantalla LCD retro iluminada, medianta
la cual se pueden programar epciones de temperizador, temperatura y alama sonera. Asi mismo. cuanta con funciones automaticas de seguridad gue evitan que el Sous Vide trabaje en condiciones no aptas,
como sobra-temparatura, en ausancia de agua o bloques de bomba por uso an liquidas distintos a agua.

Cuanta con un rango de coccidn de 0 a 30°C ajustable cada 0.5°C, asi como un méxime de tiempo en coccidn continua de 89 horas.
Caracteristicas:

+ Grado de reistancia al agua IPX7

= Pobtancia: B00 W.

* Tiempo de trabajo: Hasta 98 horas. - Temperatura: 0° - 80°C, ajustable cada 0.5°C
= Esiabilidad de temperatura: +- 0,1°C.

+ Clip de sujecidn: ajusta a cualquier contenador -

+ \alocidad: 8 LPM - Apto para su uso en ollas o contanedores de hasta 20 litros

= Inmersidn maxima: 15 cm. -

+ Material cuerpo: ABS & Paolicarbonato.

= Material Display: Acrilico.

*  Acero inoxidable: SUS304

+  [ndicador retro-iluminado durante oparacian.

= Saeguridad: Cddigo de arror en display en caso de sobre-calentamiento, asi como sistema de deteccitn y apagada.

Dimansiones:
+ I E5xBx105cm
= Paso:1.2kgs

* Ref 5V-50
+ Ean: 4011833302502






