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Ohne Dekoration

Lieferbar ab:  Mitte April 2019

Produkt: Artikel-Nr: 20"/40"/HQ-Container:
PC-SV 1159 501 159 5000 / 10000 / 12000

Farbe: Artikel-EAN: Gerät (B x H x T):
Aluminium 4 006 160 115 918 88 x 310 x 53 mm

VE: Exportkarton-EAN: Verpackung (B x H x T):
2 4 006 160 039 504 105 x 370 x 105 mm

PC-SV 1159

Für alle hitzebeständigen Gefäße 
ab ca. 15 cm Höhe

LED-Multifunktionsdisplay

>> Sous Vide Garer mit WLAN-Funktion
>> Steuerung über Smartphone oder  
Tablet-PC* möglich durch Gratis-Download 
einer App** über  

>> Inkl. zahlreicher App gesteuerter Automa-
tikprogramme für punktgenaues Garen 
von verschiedenen Lebensmitteln

>> Vitamine, Vitalstoffe und Aromen bleiben 
erhalten

>> Automatische Einstellung der Temperatur 
und Zeit über das gewählte Programm

>> Wasserdichtes Aluminium-Gehäuse mit 
integrierter Befestigungsklemme (IPX7)

>> Punktgenaues Garen der Speisen durch 
elektronische Temperaturregelung (max. 
Abweichung +/– 0,5 °C)

>> Inkl. Joghurtmaker-, Warmhalte- und 
Auftaufunktion

>> Wasserumwälzung: 7–8 l/min.
>> LED-Multifunktionsdisplay für: 
– Gewählte Temperatur 

– Aktuelle Temperatur 
– Timer

>> Individuelle Nahbedienung des Gerätes 
auch ohne Appsteuerung möglich

>> Sensor Touch-Bedienfeld
>> Temperatureinstellung 0 °C–90 °C 
(in 0,5 °C-Schritten)

>> Abschaltautomatik bei niedrigem 
Wasserstand

>> 99 Stunden-Timer
>> Für alle hitzebeständigen Gefäße ab  
ca. 15 cm Höhe

>> Bedienungs- und reinigungsfreundlich
>> 220–240 V, 50/60 Hz, 1000 W

*	� Smartphone und Tablet-PC nicht im Lieferumfang enthalten
**	� Apple Systemanforderungen: iOS 7 oder höher + Bluetooth 4.0 

oder höher 
Android Systemanforderungen: Android 4.4 und höher + 
Bluetooth 4.0 oder höher

WiFi - Sous Vide Garer

Download 
CTO Sous Vide App

Sous Vide
Trend aus der Sternenküche – Punktgenaues 

Garen im Vakuum
Extrem schonende Zubereitung für besonders 

geschmackintensive Kochergebnisse. Nähr- 
und Inhaltsstoffe bleiben erhalten. Die Speisen 

werden zart und saftig und behalten ihren 
natürlichen Geschmack.

Nahbedienung auch 
ohne App möglich

Sous Vide 
Rezeptdatenbank

Inkl. zahlreicher App 
gesteuerter 
Automatik-

programme für 
punktgenaues Garen 

von verschiedenen 
Lebensmitteln

Aluminium-
Gehäuse/Wasserdicht

Kostenlose App

Download 
CTO Sous Vide App


