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GASTRONOMIA COMERCIAL

Horno
Master Cheff 1011 y 1021

» Construido totalmente en acero inoxidable 304-18/8

» Exclusivo sistema de calefaccién y generaciéon de vapor
mediante sistema de tubos intercambiadores.

» Cubreventilador y filtros de retencion facilmente
desmontables y lavables.

» Puerta con cristal panoramico e iluminacion interior.

» Con asistente electrénico alfanumérico e inteligente,
que reconoce las condiciones 6ptimas de temperatura,
tiempo y humedad en cada fase de la coccién, para
distintos tipos de alimentos.

» FUNCIONES : - Vapor -Conveccién -Regeneracion -
Vapor a temperatura variable -Mixto.

. ) Posee cocinoteca con programas prearmados, tres
| ‘ programas de limpieza automatico y control por
: cuatro niveles.

» Provisto de duchador externo flexible.

» Sonda inteligente de nicleo que permite controlar la coccion desde el corazon de

los alimentos.* Programador digital para 250 programas.

» No incluye dotacién de bandejas ni rejillas. Capacidad:
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1011 | 19614 | 22,81 2,42 11063 | 12,88 1,01
1021 | 29420 | 34,21 365 | 16595 | 19,70 1,40

Poyin Gastronomia Comercial I



