
NUOVE TEGLIE IN VETRO E ACCIAIO

Free.



Dimensioni



Materiali



Specifiche



Unboxing prodotto



Modalità utilizzo VUOTO



Modalità utilizzo MARINATURA



Levetta apri-coperchio



Utilizzi

• Cottura tradizionale 
• Cottura sottovuoto
• Cottura/scongelamento microonde 

(senza coperchio)
• Scongelamento forno tradizionale 

(anche con coperchio)
• Marinatura rapida
• Conservazione atmosfera ambiente 

dispensa/frigo/congelatore
• Conservazione sottovuoto 

dispensa/frigo/congelatore



FOCUS COTTURA SOTTOVUOTO CON MAGIC VAC FREE 

• Due misure per  idee ed esigenze diverse, un unico sistema di Due misure per  idee ed esigenze diverse, un unico sistema di Due misure per  idee ed esigenze diverse, un unico sistema di Due misure per  idee ed esigenze diverse, un unico sistema di 
cotturacotturacotturacottura: verdura, crostacei, pesce, carne, un patrimonio di gusti e 
sapori può essere valorizzato con questo sistema di cottura che 
consente di eliminare l’uso dei sacchetti sottovuoto

• Risparmio calo prodotto e condimentiRisparmio calo prodotto e condimentiRisparmio calo prodotto e condimentiRisparmio calo prodotto e condimenti: poco o nullo è il calo del 
prodotto degli alimenti, grazie a questa tecnica di cottura, 
risparmio sulla materia prima che ogni giorno incide sempre più sul 
costo della spesa



FOCUS COTTURA SOTTOVUOTO CON MAGIC VAC FREE 

• Forma e volume intattiForma e volume intattiForma e volume intattiForma e volume intatti: grazie alla possibilità di generare il 
sottovuoto direttamente nella teglia Free gli alimenti mantengono il 
loro volume e si evita il processo di "schiacciamento" delle forme

• Piatti naturaliPiatti naturaliPiatti naturaliPiatti naturali: “Il cotto non cotto”. A livello visivo il prodotto cotto 
rimane inalterato, mentre al palato risulta succoso mantenendo le 
sue caratteristiche naturali come i colori odori e sapori



FOCUS COTTURA SOTTOVUOTO CON MAGIC VAC FREE 

• Aggiunta Aggiunta Aggiunta Aggiunta saporisaporisaporisapori: posso aromatizzare del petto di pollo o una 
trota, piatti poveri che posso valorizzare con semplici aromi 
naturali come sesamo, lavanda, rosmarino ecc.

• Sana Sana Sana Sana e e e e leggeraleggeraleggeraleggera: posso ridurre o togliere i condimenti 
lasciando spazio alla qualità della materia prima che uso, 
pietanze più sane e leggere.



FOCUS COTTURA SOTTOVUOTO CON MAGIC VAC FREE 

CONSIGLI DI COTTURA

• Forno a vapore Forno a vapore Forno a vapore Forno a vapore (va bene anche quello di casa basta mettere un 
pentolino con 3 dita di acqua sul fondo)

• Aumentare i tempi e le temperature rispetto alla cottura sottovuoto Aumentare i tempi e le temperature rispetto alla cottura sottovuoto Aumentare i tempi e le temperature rispetto alla cottura sottovuoto Aumentare i tempi e le temperature rispetto alla cottura sottovuoto 
nel sacchetto rispettivamente di 20 minuti e di 20 gradi centigradi nel sacchetto rispettivamente di 20 minuti e di 20 gradi centigradi nel sacchetto rispettivamente di 20 minuti e di 20 gradi centigradi nel sacchetto rispettivamente di 20 minuti e di 20 gradi centigradi 
(questo perché il vetro è più lento a scaldarsi ed è molto spesso)


