
      

Piec konwekcyjno-parowy elektryczny |
automatyczny system myjący | 6xGN1/1 | 7,3 kW |
400 V | Mychef Cook MASTER Compact 061E 

  

Krótki opis produktu:  

 

 

 

  

Kody produktu  

Reference: Cook MASTER Compact 061E TSC
EAN13: -
UPC: -  

  

Cena produktu:  

25 614,01 zł z
podatkiem  

 

  

Opis produktu:  
Piec konwekcyjno-parowy elektryczny | automatyczny system myj?cy | 6xGN1/1 | 7,3 kW | 400 V | Mychef Cook MASTER Compact 061E

Kompaktowy piec konwekcyjno-parowy Mychef Cook MASTER Compact 061E o mocy 7,3 kW i zasilaniu 400 V, przystosowany do pracy na 6 blachach GN 1/1. Sprawdza si? w restauracjach, hotelach, cateringu i zak?adach produkcyjnych o zapotrzebowaniu na 30-100 porcji.

Zastosowanie i tryby pracy

Urz?dzenie oferuje trzy tryby gotowania: konwekcj? oraz tryb mieszany w zakresie od 30

°C do 260 °C oraz par? nasycon? od 30 °C do 130 °C. Wentylator pracuje na czterech

pr?dko?ciach, a system SmartWind reguluje kierunek obrotów, co przek?ada si? na

równomierne pieczenie. Tryb DryOut Plus aktywnie usuwa wilgo? z komory dzi?ki

technologii niskoci?nieniowej, pozwalaj?c uzyska? chrupi?c? tekstur? potraw.

MultiSteam - podwójny wtrysk pary z wst?pnym podgrzewaniem wody

TSC - stabilno?? termiczna ± 0,2 °C przy gotowaniu niskotemperaturowym

Automatyczne nagrzewanie wst?pne oraz manualna regeneracja

Sterowanie i programy

 



      

Panel z wy?wietlaczem LED pozwala ustawi? par?, temperatur?, czas, sond? oraz

pr?dko?? wentylatora. Pami?? mie?ci do 40 programów gotowania, ka?dy z mo?liwo?ci?

podzia?u na fazy (40 + 3), a siedem przycisków szybkiego dost?pu uruchamia

najcz??ciej u?ywane z nich jednym dotkni?ciem. Zako?czenie cyklu sygnalizowane jest

alarmem wizualnym i d?wi?kowym.

Do pomiaru temperatury s?u?y jednopunktowa sonda wewn?trzna; opcjonalnie mo?na

pod??czy? sond? sous-vide lub wielopunktow? przez magnetyczne z??cze plug & play.

Konstrukcja i higiena

Komora grzewcza zosta?a wykonana ze stali nierdzewnej AISI 304 18/10, jest w pe?ni

spawana i ma zaokr?glone kraw?dzie, a odp?yw prowadzi przez zintegrowany syfon.

Drzwi z podwójn? szyb? niskoemisyjn? ograniczaj? straty ciep?a, s? mocowane na

zawiasach i ?atwe do utrzymania w czysto?ci. R?czka oraz elementy z tworzyw maj?

pow?ok? antybakteryjn?, a stopie? ochrony wynosi IPX4.

Automatyczny system myj?cy komory

Rynienka ociekowa z filtrem, pod??czona do odp?ywu

Odprowadzanie wody dzia?a tak?e przy otwartych drzwiach

O?wietlenie LED odporne na wysokie temperatury

Wyposa?enie dodatkowe

Do pieca mo?na dokupi? zestaw przy??czy wody i odp?ywu MYCHA245 z pi?cioma

tabletkami CleanDuo, zestaw UltraVioletSteam MYCHA384 wytwarzaj?cy

wysterylizowan? par?, podstaw? z prowadnicami GN 1/1 MYCHA453, sonde sous-vide

MYCHA185 o grubo?ci 1,5 mm oraz okapy kondensacyjne MYCHA464, MYCHA467 i

MYCHA470 poch?aniaj?ce par? z komina i drzwi.

Dane techniczne

Szeroko?? (mm) 520

G??boko?? (mm) 835

Wysoko?? (mm) 625

Moc elektryczna (kW) 7.3

Napi?cie zasilania 400 V

Rodzaj pojemników 1/1 GN

Ilo?? pó?ek 6

Waga (kg) 72

Odleg?o?? mi?dzy prowadnicami [mm] 68

Zakres temperatur (°C) 30 - 260

Rekomendowana liczba porcji 30 - 100

Producent Mychef.

  

Cechy produktu:  

Gwarancja: 1 rok

 



      

Czas realizacji: 1-14 dni
Szerokość (mm): 520
Głębokość (mm): 835
Wysokość (mm): 625
Napięcie zasilania: 400 V
Moc elektryczna (kW): 7.3
Waga (kg): 72
Ilość półek: 6
Zakres temperatur (°C): 30 - 260
Rodzaj pojemników: 1/1 GN

  

Atrybuty produktu:  

 

  

Galeria produktu:  
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