PREMIUM Gastro

Piec dwukomorowy S105 z okapem 1 bazg Wariant
podstawowy, Moretti Forni MFS105D

‘E:' — Krotki opis produktu:

Kody produktu Cena produktu:

Reference: graf-mfs105d

EANI3: - 96 422,50 71 7

UPC: - .
podatkiem

Opis produktu:
Projekt

SeriaS to najbardziej zaawansowane 1 konfigurowalne piece statyczne na Swiecie do idealnego
pieczenia pizzy, chleba i produktow cukierniczych. Gwarantuja oszczednosS¢ energii nawet do 35%
w stosunku do innych piecow Moretti Forni oraz wzrost szybkosci pieczenia o 20% dzigki
innowacyjnej technologii Eco®SmartBaking. Zaprojektowane w celu optymalizacji zuzycia energii
1 ograniczeniu wptywu na srodowisko. SeriaS zawsze osiaga idealny wynik pieczenia: maksymalna
wszechstronno$¢ 1 wyjatkowa tatwos¢ uzycia.

Oszczedzanie energii

Oszczedzanie energii 1 tatwoS¢ uzycia sa podstawa filozofii projektowania Moretti Forni. Przy
Sredniej oszczednosci energii wynoszacej ponad 35%, SeriaS jest statycznym piecem elektrycznym
0 najnizszym zuzyciu energii na §wiecie.

Najlepszy w swojej kategorii pod wzgledem jakosci pieczenia, zuzycia energii i efektywnoSci.
Wszystkie jego technologie zostaty zaprojektowane w celu maksymalizacji wydajnosci.
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Jego konstrukcja zostata zaprojektowana tak, aby maksymalnie ograniczy¢ zuzycie energii:

— zaréwno zwigkszona grubos¢ izolacji wykonanej ze specjalnego materialu izolacyjnego o
wysokiej gestosci, jak 1 trojkanatowe cigcia termiczne utrzymuja ciepto wewnatrz pieca,
zapobiegajac jego wydostawaniu si¢ na zewnatrz

— grube drzwi zaprojektowane tak, aby zminimalizowaC utrat¢ ciepta, zapewniaja doskonata
widoczno$¢ wngetrza i kontrole pieczenia bez koniecznosci czgstego otwierania

— specjalne ptyty ogniotrwale zmniejszaja bezwladnosS¢ cieplna: ciepto przeptywa szybciej 1 jest
optymalnie rozprowadzane po produkcie

Kontrola elektroniczna

Kontrola elektroniczna w seriiS reprezentuje najlepsza technologi¢ Moretti Forni: ponad 70-letnie
doswiadczenie firmy w pieczeniu oraz najbardziej innowacyjne technologie elektroniczne, ktére
zostaly zastosowane w SeriiS

Wykoriczenie

seriaS evolution charakteryzuje si¢ ,,wykonczeniem stalowym” o czystym 1 eleganckim wygladzie,

praktycznym w uzyciu i ergonomicznym we wszystkich swoich funkcjach. Drzwi Idealnie
wywazone, tatwe w obstudze, bez obciagzenia dla operatora. Obszerne szkto zapewnia doskonata
widoczno$¢ podczas pieczenia. Zastosowano specjalny materiat izolacyjny o wysokiej gestosci,
zatrzymujac ciepto w piecu.

Multifunkcyjnosé

SeriaS to najbardziej wszechstronny piec na §wiecie, zaprojektowany w celu zaspokojenia wielu

potrzeb pieczenia: pizzy, ciast, chlebéw i produktéw gastronomicznych. Dzigki mozliwosci tatwej
wymiany plyty szamotowej na plyte stalowa ttoczong lub kamieri do piekarnictwa i dotozeniu
nawilzacza komory, urzadzenie zapewnia duza swobodg uzytkowania i eksperymentowania.
Ponadto seriaS umozliwia wybor dodatkowych komor pieczenia o réznych wysokoSciach
dostosowanych do potrzeb w zaleznosSci od rodzaju wypiekanych produktow.

Systemy:

Dual-Power® Technology




PREMIUM Gastro

Oddzielne i niezalezne zarzadzanie gorna i dolng moca pieca.

Korzysci: Jednorodnos¢ pieczenia i idealna kalibracja ciepta.

Power-Booster® Technology
Rezerwa dodatkowej mocy do skutecznego zarzadzania szczytami w pracy. Eliminuje ryzyko
utraty wydajnoSci pieca z powodu wigkszego obciazenia, co gwarantuje zawsze doskonale

pieczenie.

Korzysci: Zawsze doskonate pieczenie, nawet podczas szczytOw w pracy.

Eco-Standby® Technology

Inteligentna funkcja ograniczajaca zuzycie energii podczas przerw w pracy: wystarczy jedno
nacisnigcie przycisku, aby piec natychmiast natychmiast powr6cit do normalnego trybu pracy.

Korzysci: oszczednos$¢ energii z zachowaniem wydajnosci pieca.

Power-Cleaning® System

Funkcja pyrolizy programowana na koniec dnia w celu tatwego 1 skutecznego usunigcia wszelkich
pozostatosci tluszczu 1 brudu z powierzchni pieczenia.

Korzysci: OszczgdnosS¢ czasu 1 maksymalne bezpieczenstwo uzytkownikow.

Cool-Around® Technology
Ciepto jest zatrzymywane w komorze pieczenia przy jednoczesnym zachowaniu zimnej obudowy
pieca, co zapewnia lepsza zywotno$S¢ 1 bezpieczedstwo w miejscu pracy. Ekskluzywna

opatentowana technologia.

Korzysci: Doskonata zywotnos¢, maksymalne bezpieczeristwo uzytkownika 1 oszcz¢dnoS¢ energii.

Dual-Temp® Technology
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To opatentowany system Moretti Forni, ktéry oddzielnie kontroluje dwie rézne temperatury w tej
samej komorze pieczenia: szczegllnie wazna funkcja dla produktéw gastronomicznych.

Korzysci: Jednorodnos¢ pieczenia i idealna kalibracja ciepta.

Delta-Power® Technology
Idealne pieczenie bez obracania produktu, nawet przy cz¢stym otwieraniu drzwi pieca.

Korzysci: R6wnomierne wypiekanie bez koniecznoS$ci obracania produktu.

Half-Load® Technology

Pozwala na wykorzystanie tylko potowy komory w czasie mniejszego natgzenia ruchu,
dezaktywujac elementy grzewcze z przodu pieca. Zmniejsza si¢ tym samym zuzycie energii.

KorzySci: Zmniejszenie kosztow 1 zuzycia energii.

Adaptive-Power® Technology

Personalizuje cykl pieczenia wedtug produktu. Dzigki ciagtemu pomiarowi temperatury, niweluje
straty oraz automatycznie dostosowuje wymagang moc wyjSciowa. Stale dostosowuje zuzywana
energie do rzeczywistych potrzeb w oparciu o ilo§¢ produktu w komorze pieca. W ten sposéb piec
zuzywa minimalng energi¢ niezbedna do uzyskania idealnego pieczenia. 30% oszczednoSci energii i
0 20% szybsze pieczenie

Korzysci: Optymalna wydajnoS¢ i zmniejszenie zuzycia energii.

Fource® Technology

Fource® pozwala na zmniejszenie zainstalowanej mocy o 20%, przy jednoczesnym zachowaniu
dostepnej mocy i doskonatej wydajnoSci pieczenia. Dzigki temu piec moze zostac zainstalowany w
lokalach z brakiem dostgpu do odpowiedniej mocy. Fource® gwarantuje réwniez dodatkowe 5%
oszczednosSci energii w stosunku do ogdlnego zuzycia w seriiS.

KorzySci: Optymalizacja zainstalowanej mocy.
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Deata-Feed® System
Port USB do importu / eksportu danych.

Korzysci: Przenoszenie przepisow i danych z urzadzen w szybki sposéb.

Modut Wi-Fi
Umozliwia pobieranie aktualnego oprogramowania 1 korzystania z najnowszej dost¢pnej wersji.

Korzysci: Latwos¢ zarzadzania.

Remote-Master® Technology

Sterowanie online parametrami i programami pieca, licznik czasu wiaczenia. Zdalne zarzadzanie
potencjalnymi problemami w réznych lokalizacjach.

Korzysci: Latwe zarzadzanie i standaryzacja procedur.

Split-Booster® Technology

Pozwala na zwigkszenie o 20% mocy goéry i dotu lub dla spersonalizowanego boostera,
poszanowania i ulepszania wlasciwosci wypiekow.

Korzysci: Doskonata kalibracja 1 dystrybucja ciepta.

Multi-Timer® Technology
SeriaS zawiera do 6 niezaleznych timeréw. Monitoruje czas w 6 obszarach pieczenia.

Korzysci: Utatwienie pracy.

Metronom® Technology

Po ustawieniu czasu pieczenia, wySwietlacz wskaze optymalny obszar do wypieku produktu.
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KorzySci: Zoptymalizowane zarzadzanie rytmem pracy i strefami pieczenia.

Cechy produktu:

Gwarancja: 24 miesiace

Czas realizacji: 1-14 dni

Szeroko$¢ (mm): 1370

Gtebokos¢ (mm): 1740 (+250%)

Wysokos$¢ (mm): 1070

Zasilanie: elektryczne

Wymiary komory (mm): 950x1260x(H)160
Srednica pizzy (mm): 300

[los¢ pizz w komorze (szt): 4

[los¢ komor: 2

Atrybuty produktu:

Galeria produktu:

PraoactaQhAn
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