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teploty a vykonu

2 Mikroprocesorom riadena teplotna krivka

> Certifikacia pre
bezobsluznia prevadzku -
nizkoteplotné

Display / PID Analog / Termostat a nocCné varenie.
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HLAVNE BENEFITY
PRE VASU KUCHYNU
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Presné nastavenie teploty
alebo stupnov vykonu
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,Neprudi mi
v zilach krv...
ale vyvar

z kosti.”

Specialista na vyvary,
madso, omacky a prilohy.

Automaticky nastavime
poZzadované mnozstvo vody.
VloZime varné koSse.

Do koSov dame mdso, kosti, zeleninu.
Spustime proces - varenie
vyvaru cez noc (12 h / 85 °C).
Rano vypustime vyvar do
elektrického vozika.

Vozik zdvihne vyvar do
vydaijnej vysky 85 cm.
Varné koSe jednoducho
vyberieme z kotla.





