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PRDFI@BDDK,
Zubehor fur Vakuumierer PC-VK 1015

Folienrollen: MaBe: 280 mmx 6 m
Vakuumbeutel klein: MaBe: 220 x 300 mm, Inhalt: 50 Stiick
Vakuumbeutel groB: MaBe: 280 x 400 mm, Inhalt: 50 Stiick

Was ist Sous vide? Der Trend aus der Sternekiiche - Garen im Vakuum
Extrem schonende Zubereitung flir besonders geschmacksintensive Kochergebnisse. Néhr- und Inhaltsstoffe bleiben erhalten.
Die Speisen werden zart und saftig und behalten ihren natirlichen Geschmack.

Anwendungsbeispiele:

- ideal zum Portionieren groBerer Mengen Lebensmittel

- perfekt auch fiir gewiirzte und marinierte Lebensmittel - Vakuumieren erzeugt ein intensiveres Aroma

- Vakuum Garen (Sous vide) ermdglicht schonendes Garen im eigenen Saft. Kein Austrocknen und kein Nahstoffverlust bei der Zubereitung
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“ pc:ﬁ:ﬁfﬁﬁq?&,ﬁﬁ’lﬁ - POVKAS 3 it POVR T o PC-VK 1133, PC-VK 1134 und PC-VK 1146
Folienrolle Vakuumbeutel gros Vakuumbeutel Klein
Zubehdr: Folienrollen 8910155 96000014
Zubehor: Vakuumbeutel groB 8910152 96000015
Zubehdr: Vakuumbeutel klein 8910151 96000016

Verodffentlichungen, auch auszugsweise, nur mit ausdriicklicher Genehmigung des Herausgebers! © - Rechte vertreten durch MVM Marketing GmbH



