PREMIUM Gastro

Piec trzykomorowy X100 z okapem 1 komora

rozrostu H=600mm Wariant podstawowy, Moretti
Fornit MFX100TL

Kroétki opis produktu:

Kody produktu Cena produktu:

ng;rle;l:c_e: graf-mfx100tl 241 980,21 Zl 7
e podatkiem

Opis produktu:

Charakterystyka

— Powierzchnia pieczenia z cegly ogniotrwalej

— Drzwi otwierane w dot lub w gore (za dodatkowa optata)

— Drzwi dzielone z pelnym lub czg$ciowym otwieraniem

— Podwdjne szyby w drzwiach z mozliwoscia otwarcia w celu wyczyszczenia
— Podwdjne Swiatlo LED zabezpieczone przed przypadkowym uszkodzeniem

— Regulowana przednia cze$¢ okapu
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— Zimna obudowa dzigki systemowi CoolAround®

— Automatyczne okreslanie doktadnej lokalizacji produktu 1 aktywacja elementow grzewczych w
odpowiednim obszarze dzigki funkcji FlexLoad™

— Niezalezne zarzadzanie gérna 1 dolng moca i temperatura w komorze pieca zapewnia system
DualPower+™

— Réwnowazenie mocy migdzy przednia i tylng strefa pieca, podczas gdy piec kalibruje si¢ migdzy
lewa i1 prawa strefg — funkcja DeltaPower+™

— Automatyczne wlaczanie na podstawie ustawionego czasu pieczenia — ReadyToGo Timer
— Automatyczny program czyszczacy PowerCleaning™

— Sonda wykorzystywana w cyklu pieczenia

— Programowalny nawilzacz komory z mozliwoscia regulacji pary

— Odprowadzanie pary dzigki automatycznej przestonie komina

— Sterowanie i zarzadzanie online za poSrednictwem RemoteMaster Hub™

Pieczenie i ptynno$¢ pracy
Do wyboru cztery rézne tryby pracy: pieczenie, regeneracja, wstgpne pieczenie i rafinacja. Kazdy

tryb jest zoptymalizowany dla kazdego rodzaju produktu. Podczas pracy piec przechowuje
ustawienia z poprzedniego kroku, aby zapewni¢ optymalny wynik konicowy.

Systemy:
AnyChef™ Technology

Technologia staje si¢ inkluzywna dzigki AnyChef™ Technology, innowacyjnemu zestawowi
algorytmoéw, ktére automatycznie ustawiaja idealny cykl, sugerujac na wyswietlaczu najlepsza
strefe do pieczenia.

Proces pieczenia zostal zoptymalizowany dla kazdego rodzaju produktu: pizzy, chleba, ciasta i
produktéw gastronomicznych.

Cykle mozna réwniez zintegrowaé z receptura produktu w kazdym szczegdle: od rodzaju maki 1
wielkosci produktu po stopieri nawodnienia i tekstury.
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Za pomocy intuicyjnych suwakéw mozesz dodatkowo dostosowaé parametry pieczenia.

seriaX to prawdziwa rewolucja w gotowaniu: wypiek nie wymaga ciagltej kontroli, a operator moze
poswigcic sig innym czynno$ciom oszczgdzajac czas pracy.

SmartDeck™
Komora w kazdej strefie wyposazona jest w specjalne czujniki, samoregulujace ciepto ponad 100

razy na sekunde w zaleznoSci od iloSci i rodzaju pieczonego produktu. Idealne pieczenie bez
interwencji operatora.

Adaptive BakingTime™
W przypadku pizzy czas pieczenia jest automatycznie dostosowywany do produktu i iloSci

zastosowanego ciepta. Procesem pieczenia zarzadza algorytm: po zakonczeniu sygnal dZzwigkowy
wskazuje wlasciwy moment na wyjecie produktu z piekarnika.

Smart Deck™

Poktad adaptacyjny jest wyposazony w specjalne czujniki w kazdej strefie, samoregulujace ciepto
ponad 100 razy na sekund¢ w zaleznosSci od ilosci i1 rodzaju pieczonego produktu.

KorzySci: Idealne pieczenie bez interwencji operatora.

FlexLoad™

Piec automatycznie okreSla doktadng lokalizacje¢ produktu, aktywujac elementy grzewcze w
odpowiednim obszarze.

Korzysci: Pieczenie staje si¢ bardziej wydajne bez utraty energii.

Adaptive BakingTime™

Czas gotowania jest automatycznie dostosowywany do produktu i iloSci zastosowanego ciepla.
Proces pieczenia jest zarzadzany przez algorytm: po zakonczeniu sygnat akustyczny wskazuje
wlasciwy moment na wyjecie produktu z pieca.
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KorzySci: pieczenie bez stresu. Operator moze skupic si¢ na innych czynnosciach.

Auto EcoStandby™

Inteligentna technologia zarzadzania przerwami w pracy: podczas pieczenia pizzy w trybie
automatycznym piec wykrywa przerwy w pracy niezaleznie dla kazdej strefy pieczenia, aktywujac
autonomicznie Auto EcoStandby™. Piec natychmiast wraca do dziatania po prostym kliknigciu w
timer.

Korzysci: Oszczednos¢ energii przy tej samej wydajnosci pieczenia.

Doskonate rezultaty od poczatku serwisu 1 po przerwach w pracy.

MultiTimer

Urzadzenia serieX posiadaja do 4 niezaleznych timeréw odpowiedzialnych za monitorowanie
czasu w 4 strefach pieczenia, utatwiajac tym samym prace operatorowi pieca.

Korzysci: Zwigkszona wydajnos¢ pracy.

Auto PowerBooster™
serieX wykrywa obciagzenie produktem w kazdej strefie powierzchni pieczenia. W przypadku
szczytOw pracy serieX autonomicznie aktywuje Auto PowerBooster™, dodatkowa rezerwg mocy,

aby poradzi¢ sobie nawet z duzymi obcigzeniami.

Korzysci: doskonate pieczenie nawet przy wyjatkowych obcigzeniach.

DualPower+™

Reczny tryb pieczenia do oddzielnego i niezaleznego zarzadzania gérng i dolng moca i temperaturg
w komorze pieca. Doskonata kalibracja i bilans cieplny.

KorzySci: jednorodno$¢ pieczenia, doskonata kalibracja 1 rownowaga cieplna.

DeltaPower+T™
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Dostosowuje réwnowage mocy migdzy przednia i tylna strefa pieca, podczas gdy piec kalibruje sig
migedzy lewa i1 prawa strefa. Zapewniona jednorodno$¢ (réwnomierno$¢) pieczenia bez
koniecznos$ci obracania produktu.

Korzysci: jednorodnos$¢ pieczenia, doskonata kalibracja i r6wnowaga cieplna.

ReadyToGo Timer

Algorytm automatycznie ustawia timer startowy, na podstawie ustawionego czasu rozpoczecia
pracy. Mozesz ustawi¢ dwa czasy wlaczania i wylaczania dziennie.

Korzysci: Latwiejsza praca, oszczednoS$¢ czasu 1 pracy. Doskonate wypieki od pierwszej partii.

AdaptivePower®

Personalizuje cykl pieczenia wedlug produktu. Dzigki ciggtemu pomiarowi temperatury, stale
dostosowuje zuzywana energi¢ do rzeczywistych potrzeb w oparciu o ilo§¢ produktu w komorze
pieca. W ten sposéb piec zuzywa minimalng

energi¢ niezbedna do uzyskania idealnego pieczenia.

Korzysci: skutecznos$¢ i wydajnos$¢ bez ponoszenia strat.

PowerBooster™

Mozliwe jest aktywowanie PowerBooster™, aby zarzadza¢ wyjatkowym obciazeniem praca nawet
w recznym trybie pieczenia. Dodatkowa rezerwa mocy do zarzadzania podczas szczytow.

Korzysci: doskonate pieczenie nawet przy wyjatkowych obciazeniach.

SplitBooster™

Zwigksza moc wyjsciowa gornej, dolnej strefy pieca lub obu o 20%, aby dostosowaé dziatanie
boostera do indywidalnych potrzeb z poszanowaniem 1 waloryzacja kazdego wypieku.

Korzysci: jednorodnos$¢ pieczenia, doskonala kalibracja ciepta.
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CoolAround®

Cieplo pozostaje wewnatrz komory pieczenia, podczas gdy zewngtrzne powierzchnie pozostaja
chtodne dla komfortu i bezpieczeristwa w Srodowisku pracy.

Korzysci: lepsza zywotno$¢, najwigksze bezpieczenstwo dla operatora 1 oszczedno$¢ energii.

PowerCleaning™

Funkcja czyszczenia za pomoca pyrolizy do zaprogramowania na koniec dnia, aby usuna¢ wszelkie
pozostatosci bez stosowania detergentow.

Korzysci: oszczedno$¢ czasu i maksymalne bezpieczeristwo dla klientow.

EcoStandby™

Inteligentna funkcja przeznaczona do przerw w pracy: przetacz piec r¢cznie w tryb eco 1 uruchom
go ponownie jednym kliknigciem utrzymujac wartoSci zadane.

Korzysci: oszczedno$¢ energii przy tej samej wydajnoSci pieczenia. Zero strat.

WiFi

Umozliwia pobranie aktualizacji oprogramowania i upewnienia sig, ze piec korzysta z najnowszej
dostgpnej wersji.

Korzysci: zawsze aktualne oprogramowanie.

RemoteMaster Hub®
Kontrola online parametréw pieczenia, wdrazanie aktualizacji tresci i oprogramowania, ustawianie
timerow wiaczania i kontrola zuzycia energii, nawet w wielu lokalizacjach. Zarzadzanie zdalne.

Szczegolnie wskazany dla sieci restauracji.

Korzysci: Latwos¢ zarzadzania i standaryzacja procedur.




PREMIUM Gastro

Autodiagnostyka

W przypadku awarii system wySwietla ostrzezenie na wysSwietlaczu 1 jednoczeSnie wysyla
komunikat do Serwisu Pomocy Technicznej.

Korzysci: Rozwigzywanie probleméw w czasie rzeczywistym.

Cechy produktu:

Gwarancja: 24 miesiace

Czas realizacji: 1-14 dni
Szerokos$¢ (mm): 1420
Gtebokos¢ (mm): 1170+ (280)
Wysokos$¢ (mm): 2140
Zasilanie: elektryczne
Napigcie zasilania: 400 V
Ilos¢ komor: 3

Garownia: Tak

Atrybuty produktu:

Galeria produktu:

PraoactaQhAn
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