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Piec konwekcyjno-parowy

Nowoczesne urzgdzenie dla profesjonalnej gastonomii

Piece konwekeyjno parowe stanowig podstawe wspofczesnej, profesjonalnegj kuchni. Z powodzeniem
zastepuja kilka tradycyjnych urzadzen kuchennych. Dzieki nowatorskim rozwigzaniom piece
konwekcyjno parowe LUINOX umozliwiajg obrabke termiczng potraw przy uzyciu wielu technik

kulinarnych:

- blanszowanie

- gotowanie na parze, rowniez w
zakresie niskich temperatur oraz
W vacum

- pieczenie

- grillowanie

- smazenie

- duszenie

W piecu konwekeyjno parowym LUNOX
mozemy jednoczesnie przygotowywac
potrawy wymagajace takich samych
paramtrow, bez obawy przenikania
zapachow pomiedzy nimi.

Bezptatny pokaz

Zastosowanie piecow konwekcyjno parowych UNOX przynosi wymierne
korzysci finansowe:

- zmnigjszenie ubytkow wagowych podczas pieczenia nawet do 50%
- zmnigjszenie kosztow energii nawet do 60%

- zmnigjszenie zuzycie wody

- zmnigjszenie zuzycia ttuszczu nawet do 90%

- oszczednosc powierzchnie w kuchni

- skrocenie czasu przygotowania potraw
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