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Sous—Che?

Sous-Chef ¢ |'alleato indispensabile nelle cucine professionali.
Display Touch Screen a colori rapido ed intuitivo, per una facile
programmazione.

Grazie all'evoluto sistema di circolazione, |I'acqua mantiene una
temperatura uniforme e precisa in tfutto il recipiente garantendo
cotture perfette.

Sous-Chef e dotato di un ricettario integrato completamente
personalizzabile, con la possibilita di salvare fino a 20 ricette.

E' dotato di una presa USB sul retro per il download delle ricette e dei
dati utili per i registri HACCP.

Il Firmware del Sous-Chef é facilmente aggiornabile, cosi da avere
sempre la versione piu evoluta.

Caratteristiche cee

A, I Menapincipate

Rve  (Fxp  lCOtiuraVeloce

'”/m
B

Cottura Ricetta

138 x 217 x 410mm PV | 248C

Fusibili a protezione completa dell'impianto
Blocco di sicurezza in caso di
mancanza d'acqua
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Fissaggio a vasca con morsetto posteriore
Altezza minima vasca 15cm

Presa USB per importazione/esportazione ricette
Aggiornamento Firmware
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