
 
型式：CP-7/10/20

基本に優れる均一対流！ 

良好な熱の浸透は緩やかな熱風から！ 

オーブン庫内のどの部分でも同じ強さの

熱風が流れる様に設計されていますので、

焼き物などの加熱ムラが少なく仕上がり

ます。 

中心温度を管理する芯温コントロール！ 

食品の中心温度をコントロールできます

ので食品安全システムの加熱機器として

有効です。 

通常のオーブンに比べると25％も効率の

良い加熱の秘密は食品の表面を炭化させ

ない緩やかな熱風によります。 
（炭化部は断熱材となり熱の浸透を妨げます） 

注水機能が均一加熱を助けます！ 

クリーンな電気式！ 

熱風に水分を加える注水機能は、まるで

スチコンの様な均一な熱の伝わりを実現

します。 

 

電気式ですので、空気を汚す排気を出し

ません。 

型 式 

CP－7 

CP－10 

CP－20

ホテルパン 

深40mm 

7枚 

10枚 

20枚 

ホテルパン 

深65mm 

4枚 

7枚 

14枚 

外形寸法(mm) 
(幅×奥×高／架台高) 

852×755×780／1610 

852×755×1000／1830 

852×755×1830

電源 

三相 

200V 
 

調理 
温度 

50℃ 

～ 

300℃ 

電気 

容量 

9.8kW 

17.2kW 

30.4kW

電流値 

29Ａ 

45Ａ 

89Ａ 

仕様： 


