PREMIUM Gastro

Piec jednokomorowy S105 Icon z okapem 1 komorg

rozrostu H=900mm Wariant podstawowy, Moretti
Forni MFSI105ML

KrétKi opis produktu:
Kody produktu Cena produktu:
Ref : graf-mfsil05ml
BAND: - 72 591,01 zt z
UPC: - .
podatkiem
Opis produktu:

wielokomorowe elektryczne piece multifunkcyjne

Najbardziej zaawansowane 1 konfigurowalne piece na Swiecie. Idealnie pieczenie pizzy, chleba i
wyrobéw cukierniczych z maksymalng oszczgdnoscia energii do 35%

Projekt SeriaS to najbardziej zaawansowane i konfigurowalne piece statyczne na $wiecie do
idealnego pieczenia pizzy, chleba 1 produktow cukierniczych. Gwarantuja oszcz¢dnoS$¢ energii
nawet do 35% w stosunku do innych piecéw Moretti Forni oraz wzrost szybkosci pieczenia o 20%
dzigki innowacyjnej technologii Eco®SmartBaking. Zaprojektowane w celu optymalizacji zuzycia
energil 1 ograniczeniu wptywu na Srodowisko. SeriaS zawsze osigga idealny wynik pieczenia:
maksymalna wszechstronno$¢ 1 wyjatkowa latwos¢ uzycia. Oszczedzanie energii Oszczgdzanie
energii i1 tatwoS¢ uzycia sa podstawa filozofii projektowania Moretti Forni. Przy S$redniej
oszczednoSci energii wynoszacej ponad 35%, SeriaS jest statycznym piekarnikiem elektrycznym o
najnizszym zuzyciu energii na Swiecie. Najlepszy w swojej kategorii pod wzgledem jakoSci
pieczenia, zuzycia energii i efektywnosci. Wszystkie jego technologie zostaty zaprojektowane w
celu maksymalizacji wydajnosSci. Jego konstrukcja zostala zaprojektowana tak, aby maksymalnie
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ograniczyC zuzycie energii: ® zaréwno zwigkszona grubos$¢ izolacji wykonanej ze specjalnego
materiatlu izolacyjnego o wysokiej gestosci, jak i tréjkanalowe cigcia termiczne utrzymuja ciepto
wewnatrz piekarnika, zapobiegajac jego wydostawaniu si¢ na zewnatrz * grube drzwi
zaprojektowane tak, aby zminimalizowa¢ utrat¢ ciepla, zapewniaja doskonata widocznos$¢ wnetrza i
kontrolg pieczenia bez koniecznosci czgstego otwierania ¢ specjalne ptyty ogniotrwate zmniejszaja
bezwltadnos¢ cieplna: ciepto przeptywa szybciej 1 jest optymalnie rozprowadzane po produkcie
Kontrola elektroniczna Kontrola elektroniczna w seriiS reprezentuje najlepsza technologie Moretti
Forni: ponad 70-letnie do§wiadczenie firmy w pieczeniu oraz najbardziej innowacyjne technologie
elektroniczne, ktore zostaly zastosowane w SeriiS

Wykoriczenie seriaS evolution charakteryzuje si¢ ,,wykornczeniem STALOWYM” o czystym i
eleganckim wygladzie, praktycznym w uzyciu i ergonomicznym we wszystkich swoich funkcjach.
Drzwi Idealnie wywazone, tatwe w obstudze, bez obcigzenia dla operatora. Obszerne szklo
zapewnia doskonata widoczno$¢ podczas pieczenia. Zastosowano specjalny material izolacyjny o
wysokiej gestosci, zatrzymujac ciepto w piecu. seriaS ICON charakteryzuje si¢ kultowym i
innowacyjnym designem, dzigki czemu doskonale integruje si¢ z wnetrzem restauracji. Wybrane
materialy, takie jak ,,Wykoriczenie ICON” i drewno dgbowe do uchwytéw drzwi dodaja urzadzeniu
elegancji i szyku. Okap o pojemnoSci zwigkszonej o 32% w poréwnaniu z okapem z seriiS
evolution jest czarny i ma nowe logo z efektem Cortena. WysSwietlacz kontrolny TFT w wersji
ICON typu ,,shadow”. Dzigki mniejszego nat¢zenia Swiatla jest jeszcze bardziej zintegrowany z
nowa estetyka. Zdejmowana ostona zakrywajaca kota poprawia estetyke i ujednolica wyglad pieca.
Jednoczenie zapewniony jest dostgp ulatwiajacy instalacj¢ oraz czyszczenie i konserwacje.
Multifunkcyjno$¢ SeriaS to najbardziej wszechstronny piec na §wiecie, zaprojektowany w celu
zaspokojenia wielu potrzeb pieczenia: pizzy, ciast, chlebéw 1 produktéw gastronomicznych. Dzigki
mozliwosci tatwe] wymiany ptyty szamotowej na ptyte stalowa tloczona lub kamiern do
piekarnictwa i dotozeniu nawilzacza komory, urzadzenie zapewnia duza swobode¢ uzytkowania i
eksperymentowania. Ponadto seriaS umozliwia wybor dodatkowych komoér pieczenia o réznych
wysokosciach dostosowanych do potrzeb w zaleznosci od rodzaju wypiekanych produktow.

Personalizacja seriaS najbardziej zaawansowany technologicznie piec na S$wiecie, bedacy
synonimem innowacji i zréwnowazonego rozwoju jest teraz rowniez najbardziej konfigurowalny:
dzigki r6znym mozliwosciom personalizacji w zaleznoSci od potrzeb uzytkownika, mozliwe sa 4
miliony kombinacji. Od rodzaju podtoza do pieczenia, wysokoSci komory piekarniczej, liczby
komor 1 technologii ich budowy: specyficznej dla pizzy, chleba lub ciasta. Ponadto do wyboru sa
dwa rézne wykonczenia — STALOWE lub ICON, typ okapu i inne akcesoria.

Cechy produktu:

Gwarancja: 24 miesiace

Czas realizacji: 1-14 dni
Szeroko$¢ (mm): 1370
Glebokos¢ (mm): 1740 (+250%)
Wysokos¢ (mm): 1585
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Zasilanie: elektryczne
Napiecie zasilania: 400 V
[los¢ komor: 1

Garownia: Tak

Atrybuty produktu:

Galeria produktu:

PraoactaQhAn
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