PRODUKTDATENBLATT

Lieferant: Sous Vide Consulting

Name des Produkts: SWID Premium [ "o'd ] ? ’
Ref. / SKU: SWID-P SWi renuuam
Beschreibung: Der von SOUS VIDE CONSULTING in Deutschland entwickelte

und hergestellte SWID Premium ist der leistungsstarkste
Einhangethermostat seiner Kategorie (2.400 W). Er bietet den
anspruchsvollsten Kochen und Gastronomen ein Maximum an
Zuverlassigkeit, Genauigkeit und Benutzerfreundlichkeit. Der SWID
Premium ist das ideale Gerat fur den sehr intensiven Einsatz beim
Sous-Vide-Garen. Dank seiner verstarkten Komponenten erreicht der
SWID Premium die eingestellte Temperatur in Rekordzeit. Er kann
sowohl in einem 8-Liter-Topf als auch in einem 58-Liter-Behalter GN
2/1 verwendet werden. Der SWID Premium verfligt tber ein Display
fur die Temperatur und ein weiteres fiir die Kochzeit (Stoppuhr oder
Countdown). Seine Pt100-Sonde der Klasse A aus Platin garantiert
eine auflergew6hnliche Genauigkeit und Zuverlassigkeit Uber lange
Zeit. Alle um Wasser befindlichen Teile sind aus rostfreiem Stahl
gefertigt, was die Wartung und Reinigung des Gerates erleichtert.
Der SWID Premium ist leicht zu 6ffnen und zu reparieren.

Technische Daten:

Betriebstemperatur: 25°C bis 95°C (77°F bis 203°F)
Temperaturgenauigkeit: Pt100 Klasse A £ 0,15°C
Temperaturstabilitat: +0,05°C

Heizleistung: 2400 W

Volumen: 8 bis 58 L max.

Min. Eintauchtiefe: 8,5cm

Garantie: 2 Jahre

Reparierbarkeit: 10 Jahre, mindestens

MaRe :

AuBere Abmessungen: 124 x 190 x 268 mm

Gewicht: 2,1kg PEPENHESATHEITNG
Verpackung:

1 Gerat: 170 x 220 x 330 mm - 3,3 kg

HIGH QUALITY

—— E—
MADE IN GERMANY

3 Geréate pro Packung: 340 x 470 x 540 mm - 9,1 kg
6 Gerate pro Packung: 340 x 580 x 540 mm - 18,6 kg
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https://sousvideconsulting.fr/pub/media/pdf/swid_et_swid_p_manuel_de.pdf

