
Cyrkulator zanurzeniowy do gotowania sous-vide
Smart Vide7 

Cyrkulator zanurzeniowy sous-vide SmartVide 7 to w
pe?ni profesjonalne urz?dzenie, które znajduje
zastosowanie w ka?dym du?ym lokalu
gastronomicznym. Gotowanie metod? Sous Vide
pozwala posi?kom zachowa? wszystkie w?a?ciwo?ci
od?ywcze, minera?y i witaminy, czyli wszystko to, co
zatraca si? w normalnym gotowaniu. Idealny do
gotowania w k?pieli wodnej przy dok?adnie
kontrolowanej temperaturze.

  

Parametry produktu  

  

Galeria produktu  
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