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Las mejores marcas, ofertas y precios

IDEAL PARA LAS COCCIONES
A BAJA TEMPERATURA

‘
La patente TSC garantiza una estabilidad de temperatura ?U

maxima, con oscilaciones de soélo +0,2°C. Precision
indispensable para las cocciones a baja temperatura:
cocina al vacio, deshidrataciones, pasteurizacion, cocina
al vapor, fermentaciones, regeneracion o mantenimiento.

El complemento ideal para su horno MyChef

PANEL DE MANDOS MYCHEF SLOW

Rango de temperatura: 30 — 130 °C

A Coccidn por conveccion C Coccion al vapor E Tiempo / Multilevel / Sonda
B Coccion mixta: vapor + conveccion D Indicador multifuncion F Temperatura

G Encender / Apagar
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Modo conveccion. De 30°C a 130°C

Modo mixto. De 30°C a 130°C y vapor regulable

Modo vapor. De 30°C a 130°C

Tecnologia de inyeccién de vapor directamente en la camara de coccion
TSC. Estabilidad de temperatura con oscilaciones de +0,2°C
SmartClima. Control graduable de la humedad

Multilevel. Temporizador para cada nivel

Control de fin de ciclo por tiempo, por sonda, en continuo
Seializacion del fin de la coccidn visual y acUsticamente
Ducha para lavado manual (accesorio)

lluminacién de la camara con luz halégena

Puerta de doble cristal abatible para alta temperatura
Conexion externa para sonda a corazén

Sonda sous-vide (accesorio)

Sonda multipunto * (accesorio)
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Guias extraibles para facilitar la limpieza

@ DE SERE O OPCIONAL

* En MyChef Slow, la sonda multipunto mide con un unico punto de lectura.

GAMA MYCHEF SLOW

Caodigo M43ST000

M41ST000

Dimensiones (mm) 520 x 690 x 565 520 x 868 x 565
Ancho x fondo x alto

Tension (V/N/Hz) 230/L+N/50-60 230/L.+N/50-60

Distancia entre guias (mm) 60 60
Peso (Kg) 39 46
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