- Le mode automatique ajuste le cycle sous vide selon le produit et
le format du sac assurant un scellage optimal a chaque utilisation.

- La fonction de marinage intégrée accélére I'infusion des saveurs et
I'attendrissement des aliments réduisant les temps de préparation.

- Une pompe sous vide puissante offre une pression stable idéale
pour des mises sous vide intensives et prolongées.

- Equipée d'une barre de scellage fiable pour un usage professionnel
allant jusgu’a 8 heures par jour.

- Compatible avec les sacs ATMOVAC, qui permet un grande flexibilité
de stockage pour diverses applications culinaires.
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Puissance : 120 V -850 W - 60 Hz

Modes:
- Sous vide automatique
- Sous vide temporisé
- Scellage
- Marinage
Cycle de la machine : 5 -80 secondes
Barre de scellement : 12 po (30 cm)
Pompe a vide scellée a I'huile
Vitesse de la pompe : 10 m3h
Dimensions de la chambre:
Longueur: 13,7 po (35cm)
Largeur: 11,8 po (30 cm)
Hauteur: 31 po (8cm)
Dimensions de la machine::
Longueur: 16,8 po (42 cm)
Largeur: 14,4 po (36 cm)
Hauteur: 14,4 po (36 cm)

NEMA

Connexion:
5-15P

(120 V)
Poids: 52 Ib (23 kg)
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NIMOVAC
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