Cena (bez DPH): Cena (s DPH):

GASTRO-MALTER 11 200 K& 13 552 K&

Senzor pary a vakua

Popis produktu

Volbu senzor pdry a vakua s detekci bodu varu (jakmile aktivujete kontrolu tekutosti, senzor rychle a presné rozezna vyparovani vihkych nebo
kapalnych vyrobkd, a kdyZ je bod varu detekovan, stroj prestane vysavat vzduch a zacne svaret saCek) je mozné aktivovat a deaktivovat pro
kazdy program. KdyzZ je aktivovana volba ,Senzor pary a vakua®, stroj provadi vakuovani, dokud neni dosazeno 99 % vakua, tedy maxima.
Jestlize vyrobek dosahne bodu varu dfive (snizeni tlaku v komore pod atmosféricky tlak zpUsobuje var kapalin za pokojové teploty a vyrobky se
vari studené), neZ se dosahne maximalniho vakua, stroj pokracuje s dalSim cyklem. Tato funkce slouZi k tomu, aby se zabranilo stazenf veskeré
tekutiny z vyrobku. Doba volby senzoru pary a vakua se nastavuje ve vtefinach. Pfitom se jedna o dobu, ve které vakuovaci postup pokracuje,
kdyZ byl rozeznan bod odparovani. Vakuovani Baleni v chladu je u¢innym zpUsobem, jak se vyvarovat varu tekutych nebo vihkych potravin.
Vakuace by méla probihat v co nejchladnéjSim prostfedi, nejlépe pod 7 °C. Pokud by vyrobek ve vakuové komore dosahl bodu varu (to zavisi
na vyrobku), mlZete aktivovat kontrolu tekutosti a zastavit var vyrobku. Vysledek je, Ze se vyhnete poskozeni vyrobku a vakuové balicky. Jedna
se o volitelné pfisluSenstvi. Vyhody: vyrobek neztraci vlhkost baleni a stroj se neumazou olej v Cerpadlu si udrzuje svoji kvalitu ¢erpadlo se

chrani pred korozi optimalni doba cyklu, jelikoZ vakuovy cyklus netrva déle, nez je potfeba vyrobky nejsou zkaZzené a nevyschnou béhem varu

Informace

Katalogové ¢islo 5510744A
Znacka HENKELMAN
Parametry

Vykon vyvévy:
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