PREMIUM Gastro

Piec do pizzy 2 komorowy o pojemnosci 1 pizzy na
komore, osigga 520 stopni, wbudowany okap,
630x550x490, Stima VP2 revolution

Kroétki opis produktu:

Kody produktu Cena produktu:

lézf;rle;c_e: StimaVP2 1 5 52 5, 68 Zl 7
e podatkiem

Opis produktu:

Piec do pizzy 2 komorowy o pojemnosci 1 pizzy na komorg, osiaga 520 stopni, wbudowany okap,
630x550x490, Stima Revolution VP2 Piec do pizzy Stima Revolution VP2 to nowy system
pieczenia, ktory pozwala szybko wypieka¢ kazdy rodzaj zywnoSci. Idealny do pizzy, kanapek,
tostow, chleba, ale nie tylko, dzigki jednorodnemu i wydajnemu pieczeniu nowa wersja
REVOLUTION VP2 piecze w krétszym czasie i z wysoka jakoScia rowniez migso, ryby, warzywa,
lasagne, crespelle itp. Stima Revolution VP2 ma programowalng temperatur¢ do 520 stopni dla
szybkiego pieczenia, decydujaca o wyjatkowej jakosci wilozonego produktu. DOSKONALE
SYMULUIJE PIECZENIE W PIECU OPALANYM DREWNEM Dzieki zwigkszonej izolacji w
poréwnaniu z poprzednia wersja, oszczednoS¢ energii osiaga niespotykany wczesniej poziom: 800
W na godzing uzytkowania przy temperaturze 520 stopni. Niskie zuzycie 1 wysoka wydajnos¢
sprawiaja, ze ta wersja jest idealna dla tych, ktérzy chca maksymalnej wydajnoSci przy
minimalnym zuzyciu energii. Nalezy pamigta¢, ze zapewnienie maszyn o niskim zuzyciu energii
jest coraz bardziej fundamentalne: zmniejszenie kosztow energii elektryczne] staje si¢ niezb¢dne w
zarzadzaniu dziatalnoScia handlowa. Nowa linia piecow do pizzy Stima Revolution VP2
reprezentuje wiodaca technologi¢ stosowana w piecach do pizzy i nie tylko. Piec do pizzy VP2
Revolution pozwala upiec 2 pyszne pizze w zaledwie 1 minute, zajmujac tylko 63 cm powierzchni.
Dzigki zastosowaniu kamienia szamotowego 1 zaawansowanego elektronicznego systemu
zarzadzania mozemy zapewni¢ doskonate wyniki pieczenia; w szczeg6lnosci otrzymujemy produkt
koricowy praktycznie identyczny z tym, ktéry uzyskuje si¢ tradycyjna metoda pieczenia przy
uzyciu pieca opalanego drewnem. Piec do pizzy VP2 Revolution jest idealny do pieczenia pizzy ze
Swiezego ciasta, a takze do pieczenia pizzy na wstgpnie ugotowanych i mrozonych podstawach.




PREMIUM Gastro

-Piec jest wyposazony w okap z filtrem z aktywnym weglem -Komory pieczenia sa wzmocnione,
aby zapobiec wypaczaniu w bardzo wysokich temperaturach -Maksymalna temperatura 520 stopni
Celsjusza -Doskonata izolacja zwigksza wydajnos$¢ 1 zmniejsza zuzycie energii tylko do 800W na
godzing w trybie gotowosci -Latwe w uzyciu elektroniczne sterowanie temperaturg i timerami z
interaktywna grafika. Ogodlna kalkulacja wypiekanych produktéw zapewnia przeglad produkcji i
kontrole nad biznesem. -BEZ PLASTIKOWYCH ELEMENTOW Specyfikacja techniczna :
Wymiary zewngtrzne: 630x550x490 mm Wymiary komory: 410x360x90 mm Ilo§¢ komor:2
Pojemnosé: 1 pizza na komore o $rednicy 33 cm Moc przylaczeniowa : 2,6 kW / 230V Srednie
zuzycie energii : 0,8 kW na godzing w trybie gotowoSci Maksymalna temperatura: 520 stopni
Celsjusza [embed]https://youtu.be/eSmqtUgdWUU[/embed]
[embed]https://youtu.be/2prtO8cIBbU[/embed]

Cechy produktu:

Gwarancja: 1 rok

Czas realizacji: 1-3 tygodni
Szerokos$¢ (mm): 630
Glebokos¢ (mm): 550
Wysokos$¢ (mm): 490

Linia: Stima Revolution
Zasilanie: elektryczne
Napigcie zasilania: 400 V
Moc elektryczna (kW): 2.6
Pojemnosé: 2 x 1 x 350mm
Srednica pizzy (mm): 350
[los¢ pizz w komorze (szt): 1
[lo§¢ komoér: 2

Rozmiar komory (mm): 410x360x90

Atrybuty produktu:

Galeria produktu:

63cm/ 55cm/21,14"
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