PREMIUM Gastro

Piec do pizzy neapolitanskiej na 9 pizz o Srednicy 35
cm, podstawa garownicza, Biscotto D1 Sorrento, Pizza
Group 550 9C

Kroétki opis produktu:
Kody produktu Cena produktu:
Ref : POOFN09028
EANIL3: . 68 163,77 7t z
UPC: - .
podatkiem
Opis produktu:

Elektryczny piec do pizzy Neapolitariskie] na 9 pizz o Srednicy 35cm z komora o rozmiarze
105x105 cm osiagajacy temperaturg 550 stopni Celsjusza wyposazony w okap z wentylatorem i
podstawe garownicza Pizza Group 550 9C Elektryczny piec do pizzy Neapolitariskiej Pizza Group
550 zostat zaprojektowany specjalnie do przygotowywania stynnej pizzy w stylu neapolitaiskim w
zaledwie 90 sekund. Osiaga maksymalng temperaturg 550 °C w komorze pieczenia dzigki podiodze
piekarnika ztozonej z dwéch naktadajacych si¢ kamieni, z ktérych pierwszy poziom wykonany jest
z charakterystycznej gliny Biscotto di Sorrento, a drugi poziom z Activestone czyli technologii
szamotu z grzalkami zainstalowanymi w Srodku. Taka kompozycja zapewnia optymalne
zatrzymywanie ciepla 1 zwigksza oszcz¢dnoS¢ energii. Pizza Group 550 posiada drzwi o wysokoSci
20 cm oraz mikroprocesor najnowszej generacji z panelem dotykowym i inteligentnym systemem
zarzadzania cieptem, zapewniajacym stata kontrole temperatury z przodu i z tytu. Dzigki komorze
garownicze] 1 innowacyjnym okapie wyciggowym, Pizza Group 550 jest idealnym rozwigzaniem
dla kuchni kazdego profesjonalisty. Piec do pizzy Pizza Group 550 wyrdznia si¢ innowacyjnym
systemem pieczenia, ktéry taczy w sobie stynna technologie Biscotto di Sorrento i Activestone.
Komora pieca jest jedyna w swoim rodzaju, osigga bardzo wysokie temperatury w krotkim czasie 1
utrzymuje cieplo przez caty dzien. W przeciwieristwie do tradycyjnych piecéw, elementy grzewcze
sa wbudowane w kamien ogniotrwaty w technologii Activestone. Izoluje to je i utrzymuje w
doskonalym stanie, zapewniajac jednoczesnie najwyzsza wydajnoSC przez caly czas. 5-calowy
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wyswietlacz dotykowy umozliwia sterowanie funkcjami pieca za pomoca jednego dotknigcia.
Inteligentny system zarzadzania cieplem z automatyczna modulacja temperatury, rOwniez w
godzinach szczytu. Elektromechanicznie sterowany zawor odprowadzajacy opary. Sterowanie
oSwietleniem i faczno$¢€. Szafa garownicza z regulowang temperaturg od 5 °C do 60 °C, mieszczaca
do 12 (model 6) lub 24 (model 9) pojemnikéw na pizze o rozmiarze 600x400 Zdejmowane drzwi z
uchwytem nie nagrzewajacym sig¢, utrzymujace stala temperatur¢ podczas podgrzewania bez
rozpraszania ciepta. Piec do pizzy Neapolitanskiej 550 posiada innowacyjna okap, ktéry uruchamia
si¢ automatycznie i jest wyposazony w oSwietlenie LED oraz ekran dotykowy. Jego rewolucyjny
system odsysa opary, utrzymujac stata temperatur¢ w komorze pieczenia, bez tworzenia zimnych
lub nadmiernie goracych obszarow.

Cechy produktu:

Gwarancja: 2 lata

Czas realizacji: 1-21 dni
Szeroko$¢ (mm): 1530
Giebokos¢ (mm): 1725
Wysokos$¢ (mm): 1825
Linia: Pizza Group 550
Zasilanie: elektryczne
Napigcie zasilania: 400 V
Moc elektryczna (kW): 23.6
Pojemnosé: 1 x 9 x 350mm
Srednica pizzy (mm): 350
[los¢ pizz w komorze (szt): 9
[los¢ komor: 1

Rozmiar komory (mm): 1050x1050x200

Atrybuty produktu:

Galeria produktu:
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