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Circulateur sous-vide 
Salvis-SousChef 

 
Oftringen, le 5 juillet 2016 : Cuisson dans le circulateur sous-vide Salvis. Le cuiseur de précision dans le 
domaine de la cuisson basse température vous amène droit au but de manière fiable et précise à la 
température près !  
 
Les circulateurs Sous-vide de Salvis séduisent par leur pompe de circulation performante et leur thermostat 
interne précis au degré près. Cela garantit un réchauffage rapide et la sécurité lors de la pasteurisation, 
même pour les grandes quantités et la confection ultérieure de portions individuelles à la carte ! Le bac 
isolé contribue à la sécurité sanitaire des aliments grâce à une température constante très élevée.  
Testez le Salvis-SousChef GN1/1 ! Salvis vous offre une garantie de satisfaction à 100 % ! Veuillez suivre 
le « QR-Code » pour obtenir plus de détails techniques. 
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