PREMIUM Gastro

Piec konwekcyjno-parowy gazowy 10 x 2/1 GN
Convotherm maxx pro easyTouch 10.20 GS

Krotki opis produktu:

Kody produktu Cena produktu:

Ezf;rle;c_e: CET1020GS 99 439’04 Zl 7
e podatkiem

Opis produktu:

Piec konwekcyjno-parowy z serii Convotherm maxx pro easyTouch z dotykowym intuicyjnym
panelem sterowania wyposazony w automatyczny system myjacy Cena pieca zawiera : Dostawe,
montaz oraz szkolenie personelu z prawidtowe)j eksploatacji oraz szkolenie kucharskie z
optymalnego wykorzystywania funkcji urzadzenia ! Piec konwekcyjno-parowy, elektryczny,
iniekcyjny posiada: ¢ system ACS+ gwarantujacy doskonale nasycenie para, automatyczne
dostosowanie wilgotnoSci w trybie konwekcyjno-parowym oraz szybkie 1 rOwnomierne
przenoszenie ciepla w goracym powietrzu, czego wynikiem jest idealny, rownomierny klimat w
komorze pieczenia dla wszystkich produktéw, poczawszy od warzyw, poprzez migso i ryby az do
dodatkéw 1 wyrobéw piekarniczych, z funkcjami dodatkowymi takimi jak: - Crisp&Tasty
(odwilzanie na 5 poziomach) - BakePro (funkcja pieczenia na 5 poziomach) - HumidityPro
(nawilzanie na 5 poziomach) - pie¢ pozioméw predkosci wentylatora e system sterowania
dotykowego za pomoca 9-cio calowego ekranu z konfigurowalnym interfejsem ¢ w pelni
zautomatyzowany system mycia ConvoClean+ z trybami: eko, ekspres 1 standard, a na zyczenie
rowniez z indywidualnym dozowaniem e zlacze Ethernet/LAN e automatyczne gotowanie za
pomoca przyciskéw szybkiego wyboru Press&Go dzigki ktéremu wprowadzanie danych takich jak:
wielko$¢, stopienl zarumienienia lub temperatura wewnatrz produktu nie jest konieczne ¢ elastyczna
funkcje regeneracji z wyborem wstgpnym dla a la carte, wozka bankietowego z talerzami lub
pojemnikami GN e zintegrowany program easySystem z rozréznieniem na tryb managera i obstugi
— jako rozwiazanie dla restauracji sieciowych ¢ 399 profili pieczenia a kazdy z nich z 20 etapami ®
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pomoc na ekranie ze zorganizowang tematycznie funkcja wideo ¢ funkcje zarzadzania zatadunkiem
TrayTimer zapewniajaca doskonale wyczucie czasu od pierwszego do ostatniego wsadu e funkcje
Cook&Hold, ktora na koniec procesu obniza automatycznie temperatur¢ co zapewnia gotowanie i
utrzymywanie w cieple w ramach jednego procesu ¢ gotowanie Delta-T/gotowanie
niskotemperaturowe umozliwiajace najdelikatniejsze gotowanie rowniez podczas nocnego
gotowania * zlacze USB umieszczone z przodu urzadzenia za automatyczng zaSlepka IPX 5, ktora
zamyka si¢ samoczynnie po wyjeciu noSnika w celu zapewnienia ochrony przed strugami wody
umozliwiajace prosta aktualizacje, wgrywanie profili gotowania i grafik oraz odczyt danych
HACCP. W urzadzeniu zastosowano technologi¢ HygienicCare obejmujaca wszystkie istotne
elementy, z ktorymi uzytkownik ma kontakt - powierzchnia uchwytu drzwi i rolowany prysznic
reczny s3 wykonane z innowacyjnego materiatu, wzbogaconego jonami srebra co zapewnia stale
dzialanie antybakteryjne i redukuje przenoszenie bakterii. Ponadto, za doptata dostgpne sa: e
chowane drzwi pozwalajace zaoszczedzi¢ miejsce, zapewniajace wigksza swobode ruchu podczas
pracy, ograniczajace ryzyko wypadku, redukujace zagrozenie zwigzane z poparzeniem si¢ 0 goraca,
wewnetrzng szybe w drzwiach urzadzenia i umozliwiajace instalacj¢ duzych piecéw konwekcyjno-
parowych z woézkiem zatadunkowym praktycznie wszedzie, nawet w ograniczonych warunkach
przestrzennych. ¢ czujnik Sous Vide — mozliwos¢ podiaczenia na zewnatrz « wbudowana funkcja
wedzenia ConvoSmoker ¢ sonda temperaturowa z podtaczeniem zewngtrznym.

Cechy produktu:

Gwarancja: 2 lata

Czas realizacji: 4-8 tygodni

Szerokos¢ (mm): 1120

Glebokos¢ (mm): 992

Wysokos$¢ (mm): 1058

Linia: easyTouch

Model: maxxproeT10.20gs

Zasilanie: gazowe

Waga (kg): 186

Ilos¢ potek: 10

Sterowanie: Dotykowe

Rodzaj pojemnikow: 2/1 GN

Moc gazowa (kW): 33.7
Automatyczne mycie: Tak

Sposéb wytwarzania pary: Natryskowy
Sonda potraw: Tak

Szkolenie kucharskie: Tak

Uktad prowadnic: Wzdtuzny 2/1 + 1/1 GN

Atrybuty produktu:

Galeria produktu:
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