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Sous Vide  Losungen



Sous Vide, weithin bekannt als Niedertemperatur-
garen, wurde 1970 von dem französischen 
WŝƐƐĞŶƐĐŚĂŌůĞƌ Dƌ͘  BƌƵŶŽ GŽƵƐƐĂƵůƚ ĞƌĨƵŶĚĞŶ͘ 
DŝĞƐĞ  Zubereitungsmethode erzielt gleichbleibende 
Resultate von höchster Qualität bei Fleisch, Fisch 
ƵŶĚ GĞŵƺƐĞ͘

Eƌ ƐĐŚƵĨ ĚŝĞƐĞ VĞƌĨĂŚƌĞŶƐǁĞŝƐĞ͕ Ƶŵ ƋƵĂůŝƚĂƟǀ 
ŚŽĐŚǁĞƌƟŐĞ LĞďĞŶƐŵŝƩĞů  ũĞĚĞƌǌĞŝƚ ƌĞƉƌŽĚƵǌŝĞƌďĂƌ 
zuzubereiten und so ein konstantes Qualitätsniveau 
ǌƵ ĞƌƌĞŝĐŚĞŶ͘

SŽƵƐ VŝĚĞ ďĞĚĞƵƚĞƚ ǁƂƌƚůŝĐŚ ƺďĞƌƐĞƚǌƚ ͣƵŶƚĞƌ 
VĂŬƵƵŵ͘͞  WĞŶŶ ǀĂŬƵƵŵŝĞƌƚĞ LĞďĞŶƐŵŝƩĞů ŝŶ 
absolut präzise temperiertem Wasser gegart 
ǁĞƌĚĞŶ͕ ŝƐƚ ĞŝŶ ÜďĞƌŬŽĐŚĞŶ ŶĂŚĞǌƵ ƵŶŵƂŐůŝĐŚ͘ 
Aufgrund der Temperaturkonstanz von bis zu 
цϬ͘Ϭϯ ΣC ŬƂŶŶĞŶ FŝƐĐŚ͕ FůĞŝƐĐŚ ŽĚĞƌ GĞŵƺƐĞ ĞǆĂŬƚ 
ĂƵĨ ĚĞŶ ŐĞǁƺŶƐĐŚƚĞŶ PƵŶŬƚ ŐĞŐĂƌƚ ǁĞƌĚĞŶ͘

ϭϵϳϰ ǁƵƌĚĞ ĂƵĨ ĚĞŵ KŽŶŐƌĞƐƐ ͣAƐƐŽĐŝĂƟŽŶ 
IŶƚĞƌŶĂƟŽŶĂůĞ ĚƵ FƌŽŝĚ͞ ŝŶ SƚƌĂƘďƵƌŐ ĞŝŶĞ SƚƵĚŝĞ  
ǀĞƌƂīĞŶƚůŝĐŚƚ͕ ĚŝĞ ďĞǁŝĞƐ͕ ĚĂƐƐ ĚŝĞ SŽƵƐ VŝĚĞ 
MĞƚŚŽĚĞ ĚĞŶ GĂƌǀĞƌůƵƐƚ ǀŽŶ ϰϬ й ĂƵĨ ϱ й ƌĞĚƵǌŝĞƌƚ͘  
Zusätzlich werden Vitamine, Spurenelemente und 
MŝŶĞƌĂůƐĂůǌĞ ďĞǁĂŚƌƚ ƵŶĚ FĞƩĞ ŶŝĐŚƚ ƵŵŐĞǁĂŶĚĞůƚ͘ 
DĞƌ GĞƐĐŚŵĂĐŬ ĚĞƌ SŽƵƐ VŝĚĞ ŐĞŐĂƌƚĞŶ SƉĞŝƐĞŶ 
ǁŝƌĚ ĚĞƵƚůŝĐŚ ŝŶƚĞŶƐŝǀŝĞƌƚ͘
 

ͻ GůĞŝĐŚďůĞŝďĞŶĚĞ GĂƌĞƌŐĞďŶŝƐƐĞ

ͻ AƌŽŵĂŬŽŶǌĞŶƚƌĂƟŽŶ

ͻ SƚƌĞƐƐĨƌĞŝĞ ƵŶĚ ĞĸǌŝĞŶƚĞ AƌďĞŝƚƐĂďůćƵĨĞ

ͻ MŝŶŝŵĂůĞ GĂƌǀĞƌůƵƐƚĞ

ͻ RĞƉƌŽĚƵǌŝĞƌďĂƌ ƵŶĚ ĞǆĂŬƚ

ͻ Überkochen nahezu unmöglich

ͻ DĂƐ EƐƐĞŶ ǁĂƌƚĞƚ ĂƵĨ ĚŝĞ GćƐƚĞ Ͳ ŶŝĐŚƚ ƵŵŐĞŬĞŚƌƚ

ͻ LćŶŐĞƌĞ HĂůƚďĂƌŬĞŝƚ ŽŚŶĞ QƵĂůŝƚćƚƐǀĞƌůƵƐƚĞ

ͣIĐŚ ďŝŶ ĞŝŶ ƐĞŚƌ ĂŶƐƉƌƵĐŚƐǀŽůůĞƌ WŝƐƐĞŶƐĐŚĂŌůĞƌ͘  
IĐŚ ďƌĂƵĐŚĞ PƌćǌŝƐŝŽŶ͕ ZƵǀĞƌůćƐƐŝŐŬĞŝƚ ƵŶĚ ĞŝŶĞ 
ůĂŶŐĞ LĞďĞŶƐĚĂƵĞƌ ǌƵ ĞŝŶĞŵ ŐƵƚĞŶ PƌĞŝƐ͘ JƵůĂďŽ 
ĞƌĨƺůůƚ ŵĞŝŶĞ FŽƌĚĞƌƵŶŐ ŵƺŚĞůŽƐ͘ VŝĞůĞŶ DĂŶŬ͘͞

Dƌ͘  BƌƵŶŽ GŽƵƐƐĂƵůƚ
LĞŝƚĞŶĚĞƌ WŝƐƐĞŶƐĐŚĂŌůĞƌ͕  CƵŝƐŝŶĞ SŽůƵƟŽŶƐ IŶĐ͘ 
ƵŶĚ GŝǀĞůĞĂĨ CREA͕ USA
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Vorteile von Fusionchef

Die Fusion hochpräziser Temperiertechnologie und 

ŝŶŶŽǀĂƟǀĞƌ GŽƵƌŵĞƚŬƺĐŚĞ͘

DĞƌ ĚĞƵƚƐĐŚĞ TĞŵƉĞƌŝĞƌƐƉĞǌŝĂůŝƐƚ ŚĂƚ ĚŝĞ PƌĞŵŝƵŵ 
SŽƵƐ VŝĚĞ LƂƐƵŶŐĞŶ ŝŶ ZƵƐĂŵŵĞŶĂƌďĞŝƚ ŵŝƚ ĚĞŶ 
ďĞƐƚĞŶ KƂĐŚĞŶ ĚĞƌ WĞůƚ ŐĞƐĐŚĂīĞŶ͕ Ƶŵ Ăůů IŚƌĞŶ  
AŶĨŽƌĚĞƌƵŶŐĞŶ ĂŶ ĚĂƐ SŽƵƐ VŝĚĞ GĂƌĞŶ ŐĞƌĞĐŚƚ ǌƵ 
ǁĞƌĚĞŶ͘

EŝŶĨĂĐŚ ǌƵ ďĞĚŝĞŶĞŶ͘
IŶŶŽǀĂƟǀĞ ƵŶĚ ƉƌĂŬƟƐĐŚĞ FƵŶŬƟŽŶĞŶ͘
NƺƚǌůŝĐŚĞƐ ZƵďĞŚƂƌ͘  

ͻ UŵǁćůǌƉƵŵƉĞ Ĩƺƌ ŽƉƟŵĂůĞ TĞŵƉĞƌĂƚƵƌͲ 
konstanz

ͻ HǇŐŝĞŶŝƐĐŚĞ AŶƟĮŶŐĞƌƉƌŝŶƚͲEdelstahlhaube

ͻ Alarm bei Wasserunterniveau

ͻ Timer 

ͻ Vorprogrammierte Temperaturspeichertasten 
;FŝƐĐŚ͕ FůĞŝƐĐŚ͕ GĞŵƺƐĞͿ

ͻ KĞƌŶƚĞŵƉĞƌĂƚƵƌĞƌŬĞŶŶƵŶŐ ;ĂŬƵƐƟƐĐŚ ƵŶĚ 
ǀŝƐƵĞůůͿ

ͻ SĐŚƵƚǌŐŝƩĞƌ 

ͻ DĂŵƉĨƐĐŚƵƚǌ

ͻ EŝŶĨĂĐŚĞ HACCPͲŬŽŶĨŽƌŵĞ DĂƚĞŶƐƉĞŝĐŚĞƌƵŶŐ

ͻ BĞŶƵƚǌĞƌŐĞĨƺŚƌƚĞ SĞůďƐƚŬĂůŝďƌŝĞƌƵŶŐ 

FƵŶŬƟŽŶĞŶ ƐŝŶĚ ƉƌŽĚƵŬƚĂďŚćŶŐŝŐ

fUSIONCHEF by julabo

  FƵƐŝŽŶĐŚĞĨ   ͮ   ϯ



DĂƐ MŽĚĞůů PĞĂƌů erreicht eine Temperaturkonstanz 
von ±Ϭ͘Ϭϯ ΣC ŝŶ ďĞůŝĞďŝŐĞŶ BĞŚćůƚĞƌŶ ďŝƐ ǌƵ ϱϴ LŝƚĞƌŶ 
FĂƐƐƵŶŐƐǀĞƌŵƂŐĞŶ͘ DĂƐ SĐŚƵƚǌŐŝƩĞƌ ǀĞƌŚŝŶĚĞƌƚ 
den Kontakt der Vakuumbeutel mit beweglichen 
ƵŶĚ ďĞŚĞŝǌƚĞŶ TĞŝůĞŶ͘ DŝĞ UŵǁćůǌƉƵŵƉĞ ŐĂƌĂŶƟĞƌƚ 
ĞŝŶĞ ŽƉƟŵĂůĞ TĞŵƉĞƌĂƚƵƌŬŽŶƐƚĂŶǌ ƵŶĚ ĞŝŶĞ 
ŐůĞŝĐŚŵćƘŝŐĞ WĂƐƐĞƌǀĞƌƚĞŝůƵŶŐ ŝŵ ŐĞƐĂŵƚĞŶ BĂĚ͘ 
PĞĂƌů ŬĂŶŶ ŵŝƚ ĚĞƌ BĞĨĞƐƟŐƵŶŐƐŬůĂŵŵĞƌ ĂƵĨ ũĞĚĞŵ 
ďĞůŝĞďŝŐĞŶ GĞĨćƘ ŽĚĞƌ KŽĐŚƚŽƉĨ ĞŝŶĨĂĐŚ ŵŽŶƟĞƌƚ 
ǁĞƌĚĞŶ͘ DƵƌĐŚ ĚĞŶ ŝŶƚĞŐƌŝĞƌƚĞŶ TŝŵĞƌ ŚĂďĞŶ SŝĞ 
ũĞĚĞƌǌĞŝƚ ĚĞŶ ÜďĞƌďůŝĐŬ ƺďĞƌ ĚŝĞ ǀĞƌƐƚƌŝĐŚĞŶĞ ďǌǁ͘ 
ǀĞƌďůĞŝďĞŶĚĞ GĂƌǌĞŝƚ͘ 

ͻ HǇŐŝĞŶŝƐĐŚĞ AŶƟĮŶŐĞƌƉƌŝŶƚ-Edelstahlhaube

ͻ Alarm bei Wasserunterniveau 

ͻ Timer

ͻ SĐŚƵƚǌŐŝƩĞƌ

ͻ DĂŵƉĨƐĐŚƵƚǌ

ͻ TĞŵƉĞƌĂƚƵƌĂŶǌĞŝŐĞ ŝŶ ΣC ŽĚĞƌ ΣF

Bestell-Nr.  Pearl  9FT1000

Pearl

SƉƌŝƚǌǁĂƐƐĞƌŐĞƐĐŚƺƚǌƚĞ 
BĞĚŝĞŶĨŽůŝĞ͕ ůĞƵĐŚƚƐƚĂƌŬĞ 

LED TĞŵƉĞƌĂƚƵƌĂŶǌĞŝŐĞ

Timer

SĐŚƵƚǌŐŝƩĞƌ

ͣDŝĞ MĞƚŚŽĚĞ ŝƐƚ ĞŝŶĨĂĐŚ ĂďĞƌ ƉƌćǌŝƐĞ͕ ƵŶĚ ŵŝƚ 
ĞƚǁĂƐ KƌĞĂƟǀŝƚćƚ ŚĂďĞŶ ǁŝƌ ƵŶŐůĂƵďůŝĐŚĞ RĞƐƵů-
ƚĂƚĞ ĞƌǌŝĞůƚ͕ ĚŝĞ ǀŽƌŚĞƌ ƵŶĞƌƌĞŝĐŚďĂƌ ƐĐŚŝĞŶĞŶ͘͞

Emmanuel Stoobant

DŝƌĞĐƚŽƌ GƌŽƵƉ ŽĨ RĞƐƚĂƵƌĂŶƚ͕ SŝŶŐĂƉƵƌ

    ϰ  ͮ   PĞĂƌů



DĂƐ MŽĚĞůů DŝĂŵŽŶĚ ǀĞƌĞŝŶƚ ĚŝĞ ĞŝŶǌŝŐĂƌƟŐĞŶ 
FƵŶŬƟŽŶĞŶ ĚĞƐ PĞĂƌů ŵŝƚ ǌƵƐćƚǌůŝĐŚĞŶ ŝŶŶŽǀĂƟǀĞŶ  
FƵŶŬƟŽŶĞŶ͕ ĞŝŶƐĐŚůŝĞƘůŝĐŚ ǀŽƌƉƌŽŐƌĂŵŵŝĞƌƚĞƌ 
SƉĞŝĐŚĞƌƚĂƐƚĞŶ FůĞŝƐĐŚ͕ FŝƐĐŚ ƵŶĚ GĞŵƺƐĞ͕ ĞŝŶĨĂĐŚĞƐ 
HACCP DĂƚĂůŽŐŐŝŶŐ ƵŶĚ KĂůŝďƌŝĞƌĨƵŶŬƟŽŶ͘ PƌĂŬƟƐĐŚ 
ƵŶĚ ĚƵƌĐŚ ƵŶĚ ĚƵƌĐŚ ƉƌŽĨĞƐƐŝŽŶĞůů͘ 

ͻ ϯ TŝŵĞƌ 

ͻ Vorprogrammierte Temperaturspeichertasten 
;FŝƐĐŚ͕ FůĞŝƐĐŚ͕ GĞŵƺƐĞͿ

ͻ KĞƌŶƚĞŵƉĞƌĂƚƵƌĞƌŬĞŶŶƵŶŐ ;ĂŬƵƐƟƐĐŚ ƵŶĚ 
ǀŝƐƵĞůůͿ 

ͻ EŝŶĨĂĐŚĞ HACCPͲŬŽŶĨŽƌŵĞ DĂƚĞŶƐƉĞŝĐŚĞƌƵŶŐ

ͻ BĞŶƵƚǌĞƌŐĞĨƺŚƌƚĞ SĞůďƐƚŬĂůŝďƌŝĞƌƵŶŐ  

ͻ GůĞŝĐŚǌĞŝƟŐĞ AŶǌĞŝŐĞ von Soll- und 
IƐƩĞŵƉĞƌĂƚƵƌ͕  KĞƌŶƚĞŵƉĞƌĂƚƵƌ ƵŶĚ TŝŵĞƌ

ͻ PC SƚĞƵĞƌƵŶŐ ƵŶĚ AƵĨǌĞŝĐŚŶƵŶg

Bestell-Nr.  Diamond    9FT2000

WĞŝƚĞƌĞ ƚĞĐŚŶŝƐĐŚĞ DĞƚĂŝůƐ ĮŶĚĞŶ SŝĞ ƵŶƚĞƌ
www.fusionchef.de

Diamond

 DŝĂŵŽŶĚ   ͮ    ϱ

LĞƵĐŚƚƐƚĂƌŬĞƐ DŝƐƉůĂǇ ŵŝƚ IƐƚͲͬ
Sollwertanzeige, Timeranzeige 

ϯ TŝŵĞƌ

KĞƌŶƚĞŵƉĞƌĂƚƵƌĨƺŚůĞƌ

Vorprogrammierte 
Speichertasten
;FŝƐĐŚ͕ FůĞŝƐĐŚ͕ GĞŵƺƐĞͿ



Kombinationen

    ϲ  ͮ   KŽŵďŝŶĂƟŽŶĞŶ

DŝĞ MŽĚĞůůĞ PĞĂƌů Θ DŝĂŵŽŶĚ können mit einer 
VŝĞůǌĂŚů ǀŽŶ BĂĚŐƌƂƘĞŶ ǀŽŶ ϭϵ ďŝƐ ϱϴ LŝƚĞƌŶ 
ŬŽŵďŝŶŝĞƌƚ ǁĞƌĚĞŶ͘ WćŚůĞŶ SŝĞ ĞŝŶĨĂĐŚ IŚƌĞŶ 
TŚĞƌŵŽƐƚĂƚĞŶ ƵŶĚ ĚŝĞ ǀŽŶ IŚŶĞŶ ŐĞǁƺŶƐĐŚƚĞ 
BĂĚŐƌƂƘĞ S͕ M͕ L ŽĚĞƌ XL͘ DŝĞ KŽŵďŝŶĂƟŽŶ ǁŝƌĚ 
ǀŽůůƐƚćŶĚŝŐ ŵŝƚ ĚĞŵ ĂƵĨ ĞŝŶĞƌ BƌƺĐŬĞ ŵŽŶƟĞƌƚĞŶ 
TŚĞƌŵŽƐƚĂƚĞŶ͕ SĐŚƵƚǌŐŝƩĞƌ ƵŶĚ ƉĂƐƐĞŶĚĞŵ 
BĂĚĚĞĐŬĞů ĂƵƐŐĞůŝĞĨĞƌƚ͘ 

EĚŝƟŽŶ S
ϭϵ LŝƚĞƌ

Pearl-S  9FT1B20

Diamond-S 9FT2B20

EĚŝƟŽŶ M
Ϯϳ LŝƚĞƌ

PĞĂƌůͲM ϵFTϭBϮϳ
DŝĂŵŽŶĚͲM ϵFTϮBϮϳ

EĚŝƟŽŶ L
ϰϰ LŝƚĞƌ

PĞĂƌůͲL  ϵFTϭBϰϰ
DŝĂŵŽŶĚͲL ϵFTϮBϰϰ

EĚŝƟŽŶ XL
ϱϴ LŝƚĞƌ

PĞĂƌůͲXL ϵFTϭBϱϴ
DŝĂŵŽŶĚͲXL ϵFTϮBϱϴ

            BĂĚĚĞĐŬĞů

Ablasshahn

ͣMĞŝŶĞ JƵůĂďŽ TŚĞƌŵŽƐƚĂƚĞ ŚĂďĞŶ ƐŝĐŚ ǁŝĞĚĞƌ ƵŶĚ 
wieder durch Kosteneinsparungen, gleichbleibende 
GĂƌĞƌŐĞďŶŝƐƐĞ ƵŶĚ ŵŝŶŝŵĂůĞ GĂƌǀĞƌůƵƐƚĞ ďĞǌĂŚůƚ 
ŐĞŵĂĐŚƚ ͘͘͘͞

Richard Rosendale, CEC 

TŚĞ GƌĞĞŶďƌŝĞƌ ƵŶĚ  
LĞŝƚĞƌ ĚĞƐ USͲTĞĂŵƐ ďĞŝ ĚĞƌ OůǇŵƉŝĂĚĞ ĚĞƌ KƂĐŚĞ



Zubehor

Zubehör  |   7

fusionchef ďǇ JƵůĂďŽ bietet umfangreiches 
ZƵďĞŚƂƌ͘   SŝĞ ŬƂŶŶĞŶ ĚĂŵŝƚ IŚƌĞ SŽƵƐ VŝĚĞ 
AƵƐƌƺƐƚƵŶŐ ƐŝŶŶǀŽůů ĞƌǁĞŝƚĞƌŶ͘ EŝŶĞ ǀŽůůƐƚćŶĚŝŐĞ 
AƵŇŝƐƚƵŶŐ ĚĞƐ ZƵďĞŚƂƌƐ ĮŶĚĞŶ SŝĞ ƵŶƚĞƌ
www.fusionchef.de

Kerntemperaturfühler *

nur fƺƌ DŝĂŵŽŶĚ
BĞƐƚĞůůͲNƌ͘    ϵFXϭϭϱϬ

Abdichtklebestreifen *

ǌƵŵ AďĚŝĐŚƚĞŶ ĚĞƌ EŝŶƐƟĐŚƐƚĞůůĞŶ

BĞƐƚĞůůͲNƌ͘   ϵFXϭϭϰϭ

AďƚƌĞŶŶŐŝƩĞƌ
ǌƵƌ BĂĚƵŶƚĞƌƚĞŝůƵŶŐ

AďƚƌĞŶŶŐŝƩĞƌ BĂĚ S    Bestell-Nr.     ϵFXϭϭϮϭ

AďƚƌĞŶŶŐŝƩĞƌ BĂĚ M       Bestell-Nr.     ϵFXϭϭϮϮ

AďƚƌĞŶŶŐŝƩĞƌ BĂĚ L     Bestell-Nr.     ϵFXϭϭϮϯ

AďƚƌĞŶŶŐŝƩĞƌ BĂĚ XL     Bestell-Nr.     ϵFXϭϭϮϰ 

iSi Gourmet Halterung 

ƉƌĂŬƟƐĐŚĞ ƵŶĚ ƐƚĂďŝůĞ FŝǆŝĞƌƵŶŐ 
ĚĞƐ ŝSŝ GŽƵƌŵĞƚ WŚŝƉ ŝŵ BĂĚŐĞĨćƘ

ŝSŝ Ϭ͕ϱ LŝƚĞƌ HĂůƚĞƌƵŶŐ  Bestell-Nr.    ϵFXϭϭϯϬ

ŝSŝ ϭ͕Ϭ LŝƚĞƌ HĂůƚĞƌƵŶŐ  Bestell-Nr.    ϵFXϭϭϯϭ

AďĚĞĐŬŐŝƩĞƌ
hält die Vakuumbeutel unter Wasser

AďĚĞĐŬŐŝƩĞƌ ;ϮͿ BĂĚ SͬM     Bestell-Nr.  ϵFXϭϭϮϱ

AďĚĞĐŬŐŝƩĞƌ ;ϮͿ BĂĚ LͬXL     Bestell-Nr.  ϵFXϭϭϮϲ

Ύ ĨƵƐŝŽŶĐŚĞĨ ďǇ JƵůĂďŽ ĞŵƉĮĞŚůƚ͕ ŵŝƚ EŝŶƐƟĐŚĞŶ ǀĞƌƐĞŚĞŶĞƐ GĂƌŐƵƚ       
   ĂƵƐ HǇŐŝĞŶĞŐƌƺŶĚĞŶ ŶŝĐŚƚ ǌƵŵ KŽŶƐƵŵ ǌƵ ǀĞƌǁĞŶĚĞŶ͘
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JƵůĂďŽ LĂďŽƌƚĞĐŚŶŝŬ GŵďH
EŝƐĞŶďĂŚŶƐƚƌĂƐƐĞ ϰϱ
ϳϳϵϲϬ SĞĞůďĂĐŚ ͬ GĞƌŵĂŶǇ

TĞů͘ нϰϵ ϳϴϮϯ ϱϭͲϭϳϬ
FĂǆ нϰϵ ϳϴϮϯ Ϯϰϵϭ
ŝŶĨŽΛĨƵƐŝŽŶĐŚĞĨ͘ ĚĞ
ǁǁǁ͘ĨƵƐŝŽŶĐŚĞĨ͘ ĚĞ
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Unit type Pearl Pearl Z Pearl S 

Order No. 9FT1000.33 9FT1113.33 9FT1B20.33 

Working temperature range 20°C…95°C(68 °F …203 °F)A

Operating temperature range 0°C…95°C (32 °F …203 °F) 

Temperature stability +/- 0,03 K (+/- 0.05 °F) 

Temperature adjustment digital 

Temperature display LED-Display 

Display resolution 0.1°C (0.1 °F) 

Temperature control PID 

Mains connection 230 V/ 50-60 Hz 

Current consumption 9 A 

Heating capacity 2.0 kW 

Circulating pump  

 Flow rate at 0 bar 14 l/min 

 Pressure at 0 liter 0.3 bar 

Overall dimensions (WxDxH) mm 133x212x330 339(550)x190x330 332x577x374 

Overall dimens. (WxDxH) inches 5.23x8.34x13 13.3(21.6)x7.5x13 13.3x22.7x14.7 

(Empty) weight in kg 4,5 (11 lbs) 6 (11 lbs) 14 (30.86 lbs) 

Filling volume - - 19 l (5 gal) 

Standards 
NRTL certified (US-versions only) 115 V / 60 Hz 

CE compliantA
RoHs compliant 

Warning and safety features  

 High temperature cut-off fixed at 105 °(221 °F) 

 Low fluid protection float switch 

Monitoring of the working A
temp. sensor 

Plausibility control 

Temperature differential monitoring  
working/safety A
 temp. sensors 

Difference > 35K 

 Error message visical and audible 

Permissible ambient temperature + 5 °C…+ 40 °C (+41 °F…104 °F) 
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Unit type Pearl M Pearl L Pearl XL 

Order No. 9FT1B27.33 9FT1B44.33 9FT1B58.33 

Working temperature range 20°C…95°C (68 °F …203 °F) 

Operating temperature range 0°C…95°C (32 °F …203 °F) 

Temperature stability +/- 0,03 K(+/- 0.05 °F) 

Temperature setting digital 

Temperature display LED-Display 

Display resolution 0.1°C  

Temperature control PID 

Mains connection 230 V/ 50-60 Hz 

Current consumption 9 A 

Heating capacity 2.0 kW 

Circulating pump  

 Flow rate at 0 bar 14 l/min (3.7 gal/min) 

 Pressure at 0 liter 0.3 bar (4.267 psi) 

Overall dimensions (WxDxH) mm 332x577x424 537x697x374 537x697x424 

Overall dim.  (WxDxH) inches 13x22.7x16.7 21.1x27.4x14.7 21.1x27.4x16.7 

(Empty) weight in kg 15 (33.1 lbs) 21 (46.3 lbs) 22 (49.6 lbs) 

Filling volume 27 l (7.1 gal) 44 l (11.6 gal) 58 l (15.32 gal) 

Standards 
CE compliantA

RoHs compliant 

Warning and safety equipment  

 High temperature cut-off fixed at 105 °C 

 Low fluid protection float switch 

Monitoring of the working A
temp. sensor 

Plausibility control 

Temperature differential monitoringA
  working/safety A
 temp. sensors 

Difference > 35K 

 Error message visible and audible 

Permissible ambient temperature + 5°C…+ 40°C (+41 °F…104 °F) 

A


