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Dimensiones (LCA)

Potencia maxima total

Alimentacion eléctrica

Capacidad de calentamiento a 95° C
Intervalo de temperaturas

Precision de temperatura

Peso

02/08/2025
www.mirandaeserra.pt

COZEDOR SOUS VIDE, 30 PROGRAMAS
SV50 WI-FI

Ref: 2106.459.003
Magnus

Termocirculador profesional para coccién al vacio en acero
inoxidable (Aisi 304).

Pantalla tactil metdlica, pantalla LCD para la visualizacion del
tiempo de coccidn, compensacion para el control de la
temperatura del agua y sonda al corazén de precision.

Aplicacion integrada que permite el control remoto Wi-Fi hasta un
maximo de 10 méquinas al mismo tiempo.

Un programa que le permite trabajar con varias fases de coccién.
Inicio diferido para optimizar el tiempo y los costes.

Mantenimiento de las propiedades organolépticas, reduccion de
la pérdida de peso durante la coccidn, reduccién de residuos,
ahorro econémico y de tiempo, alta barrera al oxigeno y al vapor
de agua, extension de la vida util.

Aviso nivel minimo de agua, alarma alcance nivel de temperatura
de coccién y offset para control de temperatura.

Equipado con sonda de temperatura.
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