“ N/ Gastronomia
@ (®) |ﬂ@ TERMOCIRCULADOR ESTATICO DE VACIO

MODELO: ALPHA $V250
CODIGO: EVAC00005

Disenado para chefs y profesionales de la gastronomia que buscan
precision y control en la coccién sous-vide. Este dispositivo permite
mantener una temperatura constante y uniforme en el aguag,
garantizando una coccidn perfecta de los alimentos sellados all
vacio.

Control de Operacién: Pantalla LCD con interfaz intuitiva

Modos de Operaciéon: Configuracion manual y preprogramada
Temporizador ajustable.

Proteccién contra sobrecalentamiento

Sistema de circulacion de agua de alta eficiencia

Coccidn Precisa: Mantiene una temperatura constante para una
coccién sous-vide perfecta, preservando la textura y los nutrientes
de los alimentos.

Fdcil de Usar: Pantalla téctil intuitiva para una configuracion réapida
y sencilla de temperatura y tiempo.

Construccién Duradera: Fabricado con materiales de alta calidad
que garantizan una larga vida Util y resistencia al uso intensivo.
Versatilidad: Adecuado para una variedad de recipientes y
volumenes de agua, adaptable a diferentes necesidades culina-
ras.

Seguridad: Equipado con proteccidn contra sobrecalentamiento y
sistemas de alerta para un uso seguro.

Aplicaciones

Coccidn sous-vide de carnes, pescados, mariscos, verduras y
frutas.

Preparacién de alimentos con precisibn de temperatura para
resultados consistentes y de alta calidad.

Uso en restaurantes, catering y cocinas profesionales para optimi-
zar la calidad y presentacién de los platos.

Requerimientos de interconexion:

Preparaciones Termocirculador
?q: ELECTRICA 10V, 1F, 60 Hz

Solicite informacion adicional o especificaciones a su asesor de ventas

Temperatura de trabajo 5° - 99°C

Dimensiones Externas 0.56 x 0.42 x 0.27 m %Jé%

Volumen de frabajo 28 Lt SERVICE Ser;/;cgggicar;;;
ConeXién E|éCTI’iCCI 1 10V/1 F/60HZ 55 5352 4471

atencidn@euromexservice.com
www.euromexservice.com

Las imdgenes contenidas en esta ficha técnica son de cardcter ilustrativo y son utilizadas como referencia.
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