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SVONE

SVONE E IL DISPOSITIVO IDEALE PER LE COTTURE SOTTOVUOTO A
BASSA TEMPERATURA.

SVONE GARANTISGCE UNA COTTURA OMOGENEA E SALUTARE, CHE
CONSERVA TUTTA LE PROPRIETA NUTRITIVE DEGLI ALIMENTI ED EVITA
LA DISPERSIONE DI SUCCHI E SAPORI.

SVONE OFFRE LA POSSIBILITA DI CUCINARE UN'AMPIA GAMMA DI
PIETANZE IN MANIERA SICURA, SEMPLICE.

GRAZIE AL SISTEMA DI CIRCOLAZIONE 3D A 36|:|O, LIAE:GILIA

MANTIENE UNA TEMPERATURA UNIFORME IN TUTTO IL RECIPIENTE

GARANTENDO COTTURE PERFETTE.

1300 W

MAX 90,0°C
RisoLuzIONE +-1,0°C

TIMER 99 H 59MIN

Orricine GAL
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268 X 105 x 390MM

TENUTA STAGNA, STANDARD IPX7

BLoccoO DI S|ICUREZZA IN CASO DI
MANCANZA D ACQUA
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FISSAGGIO A VASCA FACILITATO CON MOLLA

<

ALTEZZA MINIMA RECIPIENTE 15CM
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