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Sous Vide eldunarmatinn hefur verid ad rydja sér rims a
undanférnum arum, enda bradsnidug adferd til ad gefa
matnum meira bragd og aukna mykt. petta Sous Vide
teeki heldur nakvaemni a hitastigi med +/- 0,1°C skekkju
og haegt er ad velja hitastig & milli 0°-92°C. Med LED skja
0g 750W elementi. Teeknin byggir 4 elementi i hdlknum
sem hitar vatnio og litilli deelu sem tryggir harnakveemt
hitastig & vatninu og heega og jafna eldun.

® Deeluhradi 8 litrar & minGtu

® Klemma og hentar pvi i flesta potta haerri en 15 cm

® 0-92°C

® 750W

® Bluetooth tenging

® App styring

Hvad er Sous Vide? Sou Vide er leyndarmal margra
kokka i fullkominni matargerd. Sous Vide eldun hentar
best fyrir kjot, fisk og greenmeti. Matnum er einfaldlega
komid fyrir i loftteemdum vakimpokum og svo eru peim
sOkkt i vatnsbad sem er hitad med Sous Vide taekinu vid
stddugan lagan hita i tiltdlulega langan tima. Rétt undir
lokin er matnum svo skellt & grill eda pdnnu til ad fa
stokka og fallega aferd. Sous Vide eldununin er eina
adferdin par sem engin vokvi né bragd- og naeringarefni
tapast vio eldun. Helstu kostir Sous Vide:

® Otrulega meyrt og safarikt kjét, fiskur og greenmeti

® 100% harnakveem eldun

® Heilsusamlegt

® Neeringarefni og safi tapast ekki



