Piec konwekcyjno-parowy AFO EM10SV [10 pétek]
25 |MATPGZ "

Cena: 14 500,00 zt

Czym jest piec konwekcyjno-parowy AFO EM10SV [10 pétek]?

Piec konwekcyjno-parowy AFO EM10SV [10 pétek] to zaawansowane urzadzenie gastronomiczne zaprojektowane z mysla o
profesjonalnych kuchniach, restauracjach, hotelach oraz placéwkach zbiorowego zywienia. Model ten miesci jednoczesnie do 10
pojemnikéw GN 1/1 i dziata w oparciu o zasilanie elektryczne, zapewniajgc precyzyjne przygotowywanie potraw w trybach:
konwekcyjnym, parowym oraz kombinowanym. Piec posiada system natrysku pary oraz wbudowany system automatycznego mycia,
co znaczaco skraca czas potrzebny na jego czyszczenie i konserwacje. Dzieki wysokiej jakosci komponentom, zaawansowanemu
sterowaniu i funkcjom programowania cykli, urzgdzenie gwarantuje powtarzalnos¢ rezultatéw, optymalng wilgotnos¢ i idealng
temperature. EM10SV pozwala na szybkie i rwnomierne pieczenie, duszenie, gotowanie na parze, regeneracje dan czy rozmrazanie -
wszystko w jednym, kompaktowym urzadzeniu.

Zastosowanie pieca konwekcyjno-parowego:

AFO EM10SV [10 poétek] to urzadzenie, ktére znajduje zastosowanie w gastronomii profesjonalnej: w restauracjach, kuchniach
hotelowych, stotéwkach, cateringu oraz zaktadach zywienia zbiorowego. Dzieki mozliwosci réwnoczesnego przygotowywania potraw w
wielu naczyniach GN 1/1, pozwala na obstuge duzej liczby gosci w krétkim czasie, zachowujac wysoka jakos$¢ i powtarzalnos¢ potraw.
Piec umozliwia obrébke termiczng metoda suchego goracego powietrza, pary oraz kombinacji obu trybéw, co pozwala na
przyrzadzanie sz...




