L'été est la saison des grillades
Mariner en un temps record — avec votre machine VAMA

Avec nos machines a cloche sous vide VAMA avec commande SC22 ou SC32, vous faites mariner la viande et le
poisson en 15 ou 30 minutes au lieu de 2 a 5 heures. Comment cela fonctionne-t-il ? Pendant le processus de mise
sous vide, les pores de la viande s'ouvrent. En trés peu de temps, les épices et la marinade sont ainsi absorbées par
les viandes. Profitez-vous aussi de ce gain de temps et d'argent.

Voici comment mariner avec les machines a cloche sous vide VAMA équipées de systémes de commande SC22 /SC32:

1. Badigeonnez le produit avec la marinade et placez-le dans une barquette dans votre machine a cloche sous
vide VAMA. Vous pouvez également placer I'aliment dans un sachet. Pour la marinade, vous pouvez utiliser
du beeuf, du porc, du poulet, du poisson et plus encore.

2. Appuyez sur la touche Menu @jusqu'z‘a ce que la LED du programme « Mariner » %O s'allume.

3. Il existe deux options de marinage : 15 (= 15 minutes de durée) et 30 (= 30 minutes de durée). Appuyez sur
la touche OK, la LED clignote. Sélectionner ensuite I'option souhaitée a l'aide des touches fléchées et
confirmer a nouveau avec la touche OK. La LED ne clignote alors plus.

4, Fermezle couvercle de la machine pour démarrer automatiquement le processus de marinage.

5. Une fois le temps écoulé, le couvercle de votre machine VAMA s'ouvre automatiquement. Retirez la viande
de la barquette ou du sachet. Vous pouvez également conserver le produit mariné dans le sachet.

VacBox 370

Dimensions de la cloche : 370 x 400 x 165 mm
Longueur de soudure : 350 mm

Taille maximale de sachet : 350 x 420 mm
Cotes extérieures : 445 x 535 x405 mm
Hauteur maximale (couvercle ouvert) : 800 mm

Pompe a vide : 16 m3/h

Tension : 230V 50/60 Hz
Puissance : 0,6/0,7 kW

Fusible de puissance : 10 A

Poids : 52 kg

Systéme a gaz de protection : disponible en option
Commande: SC22

Pour les tensions alternatives, priere de nous contacter.
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