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Czym jest piec konwekcyjno-parowy AFO EM6SV [6 potek]?

Piec konwekcyjno-parowy AFO EM6SV [6 pétek] to profesjonalne, elektryczne urzadzenie gastronomiczne przeznaczone do
przygotowywania potraw przy uzyciu cieptego powietrza, pary lub ich kombinacji. Model ten wyposazony jest w 6 prowadnic na
pojemniki GN 1/1, co zapewnia optymalng pojemnos¢ dla kuchni Sredniej wielkosSci - w restauracjach, hotelach, stotéwkach i firmach
cateringowych. Jego konstrukcja oparta zostata na nowoczesnych rozwigzaniach technologicznych, takich jak cyfrowe sterowanie,
automatyczny system mycia komory oraz wentylator rewersyjny, zapewniajacy réwnomierne rozprowadzanie ciepta. Urzagdzenie
umozliwia precyzyjng kontrole temperatury, czasu pieczenia i wilgotnosci, co znaczaco wptywa na jako$¢ przygotowywanych dan.
Komora wykonana ze stali nierdzewnej gwarantuje higiene, trwatos¢ i tatwos¢ utrzymania w czystosci. EM6SV jest idealnym
rozwigzaniem dla kuchni, ktére potrzebujg urzadzenia o duzej funkcjonalnosci i kompaktowych wymiarach.

Zastosowanie pieca konwekcyjno-parowego:

AFO EM6SV [6 potek] doskonale sprawdza sie w gastronomii profesjonalnej - w restauracjach, lokalach hotelowych, cateringach i
kuchniach zbiorowego zywienia. Jego 6-poziomowa komora GN 1/1 umozliwia jednoczesne przygotowanie réznych potraw, co
przektada sie na duzg wydajnos¢ pracy przy zachowaniu kompaktowych wymiaréw urzadzenia. Moze by¢ wykorzystywany do
pieczenia, gotowania na parze, duszenia, regeneracji gotowych dan oraz delika...




