SOUS-VIDE FUR GROSSE PRODUKTIONEN
SmartVide XL + Wanne 120P. Hohe Produktion: bis zu 200 Portionen von 200 g pro

ol

Stunde.
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Der SmartVide XL Kocher und die verstarkte Wanne %
120P sind fiir Gastronomieprofis konzipiert, um in o
Produktivitat, Mentvielfalt und kulinarischer Qualitat T
zu helfen. Sie ermdglichen es den Bedienern, bis zu <ZE

200 Portionen von 200 g pro Stunde mit der gleichen
Prazision wie ein typischer Sous-Vide-Tischbehalter zu
servieren.

v Vorteile
Produktion: Bis zu 200 Portionen von 200 g pro Stunde. innenab-
messungen: 630 x 510 x 380 mm.

v Meniivielfalt: Verschiedene Gerichte kdnnen gleichzeitig im selben
Bad regeneriert werden.

v Kulinarische Qualitat: Bewahrt die Produktqualitat und verbessert
Geschmack und Textur.

v Prazision: Fur extrem konsistente Ergebnisse.

v Einfache HACCP-Kontrolle: Erméglicht das Exportieren oder Druc-
ken von Ergebnissen jedes Zyklus.

v Janby Track-Ready: Kontrolliert die Gar- und Regenerationszeiten
jedes Produkts unabhéngig.

Siehe Janby Digital.
Weitere Informationen.
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