Artikelnr.: V4017787D

CASO
Vakuumiergerat FastVac 4008

statt UVP: 459,99 EUR

454,00 EUR*

* inkl. MwSt.; zzgl. Versandkosten

Hersteller: CASO

Modell: Vakuumiergerat FastVac 4008
Kaliber:  Sonstige

Zustand: Neu

Frei erhaltliche Waffe

Beschreibung:

Hier direkt bestellen - -CASO Vakuumiergerat FastVac 4008

- komplett aus Edelstahl- starke doppelte Kolbenpumpe- doppelte Schweifnaht-
integrierter Rollenbehalter- regulierbare Vakuumstarke

Pulse-FunktionManuelle Kontrolle des Vakuumprozesses fir druckempfindliche und
flissigkeitshaltige LebensmittelMarinier- Funktionin Kombination mit einem
Vakuumbehalter kdnnen Fleisch oder Fisch in sehr kurzer Zeit intensiv mariniert
werden. Durch eine automatische Vakuumtaktung werden die Poren wiederholend
geodffnet und geschlossenVakuumbehalterfunktionVakuumieren von weichen
Lebensmitteln oder Suppen in BehalternWeitere ProduktdetailsMale (BxHXT)
520x160x290 mm

PRODUKTDETAILSArtikelbeschreibung- komplett aus Edelstahl- starke doppelte
Kolbenpumpe- doppelte SchweiBnaht- integrierter Rollenbehalter- regulierbare
VakuumstarkeDas Vakuumiergerat Caso FastVac 4008 ist ein vollautomatisches
Vakuumiersystem zum Vakuumieren von Lebensmittel. Die Lebensmittel sind
vakuumiert bis zu 8x langer frisch ganz ohne Konservierungsstoffe.Das Gerat ist
komplett aus Edelstahl gefertigt und fiir gewerbliche Nutzung geeignet. Die Starke
doppelte Kolbenpumpe 20 L/Minute ermdglicht ein maximales Vakuum bis zu -0,9
Bar.

Weitere Produktdetails:- Sichere Versiegelung mit doppelter Schweinaht - Breite 40
cm- Austauschbarer Schweilbalken- Integrierter Rollenbehalter fir die CASO XXL
Profi-Folienrolle (40 x 1000 cm) und ausklappbarer Cutter zum Zuschneiden der
Folienrollen- Digitale Prozessanzeige und Soft-Touch Bedienung (deutsche
Panelbeschriftung)- Regulierbare SchweiBzeit - perfekte Vakuumfunktion flr feuchte
oder trockene Lebensmittel, fiir eine perfekte Schweilnaht und
Vakuumversiegelung- Regulierbare Vakuumstérke - individuell einstellbar, sodass
besonders weiche Lebensmittel nicht zusammengepresst werden- Pulse- Funktion:
Manuelle Kontrolle des Vakuumprozesses flr druckempfindliche und
flissigkeitshaltige Lebensmittel- Marinier- Funktion: in Kombination mit einem
Vakuumbehalter kdnnen Fleisch oder Fisch in sehr kurzer Zeit intensiv mariniert
werden. Durch eine automatische Vakuumtaktung werden die Poren wiederholend
geoffnet und geschlossen- Vakuumbehalterfunktion: Vakuumieren von weichen
Lebensmitteln oder Suppen in Behaltern- MaRe (BxHxT) 520x160x290 mm-
Spannung 220-240V~, 50Hz- Leistung 200 Watt- Gewicht 5,75 kg

Hier direkt bestellen - -CASO Vakuumiergerat FastVac 4008

Produktsicherheitsinformationen:

Dieses Produkt wurde vor dem 13.12.2024 auf dem Marktplatz bereitgestellt. Fiir Hersteller- und
Sicherheitsinformationen wenden Sie sich an den anbietenden Handler.

Anbieterinformationen
TriggerStart GmbH

www.SchitzenLand.de

Gostritzer Str. 63
01217 Dresden
Sachsen

Telefon:

0351 - 4189 5564
E-Mail:
info@schuetzenland.de
Webseite:
www.schuetzenland.de

Ein Angebot von www.progun.de - eine Webseite des Verband Deutscher Blichsenmacher und Waffenfachhandler e.V.

VDB Geschéftsstelle: Gisselberger StraRe 10 - 35037 Marburg
Telefon: +49 (0)6421 480 75-00 - Telefax: +49 (0)6421 480 75-99 - info@vdb-waffen.de
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