PREMIUM Gastro

Piec konwekcyjno-parowy elektryczny | piekarniczo-
cukierniczy | automatyczny system myjacy |

10x600x400 | 18,9 kW 1400 V

Kroétki opis produktu:
Kody produktu Cena produktu:
Ref : 1Bake 10E TSC
EANDS - 48 779,34 71 z
UPC: - .
podatkiem
Opis produktu:

Urz?dzenie oferuje trzy tryby obrobki: konwekcj?, tryb mieszany konwekcja plus para
oraz par? wodn? nasycon?, wszystkie w zakresie 30-280 °C (para do 130 °C).
Opatentowany system MultiSteam wprowadza podwojny wtrysk pary z wst?pnym
podgrzewaniem wody, co przyspiesza jej dostarczanie pi?ciokrotnie wzgl?dem rozwi?za?
bojlerowych lub natryskowych.

[ |
e TSC utrzymuje stabilno?? termiczn? do 120 °C z odchyleniem £ 0,2 °C.
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e Smart Clima Plus reguluje wilgotno?? komory na podstawie odczytow czujnikow.
1

e DryOut Plus aktywnie usuwa wilgo?, daj?c chrupi?c?, z?ocist? skork?.
1

e SmartWind: wentylator z 4 pr?dko?ciami i sterowaniem kierunkiem obrotow.

Pami?? obejmuje 400 programoéw, z ktérych ka?dy mie?ci 10 faz gotowania. Funkcja
MySmartCooking samodzielnie dobiera parametry po wskazaniu produktu, obrobki,
wielko?ci porcji i stopnia przyrumienienia. Tryb Multilevel pozwala piec kilka potraw
niezale?nie, a Just In Time synchronizuje wk?adanie pojemnikow tak, aby dania by?y
gotowe jednocze?nie. Ekran dotykowy TFT ma przek?tn? 10 cali, a z??cze USB s?u?y do
rejestracji danych HACCP, aktualizacji oprogramowania i transferu programow.
1
e Wi-Fi z MyCloud: status pieczenia i przepisy przez smartfon lub tablet.
. IFastMenu tworzy ekran szybkiego dost?pu do wybranych programow.

1
e Cooking Check podsumowuje zu?ycie dzienne, miesi?czne lub roczne.

W standardzie znajduje si? wielopunktowa sonda wewn?trzna; opcjonalnie mo?na
pod??czy? sondy jedno- i wielopunktowe przez magnetyczne z??cze plug & play.
Funkcja NightWatch umo?liwia prac? nocn? w niskich temperaturach: przy spadku
poni?ej 56 °C urz?dzenie zg?asza widoczny i d?wi?kowy alarm, a po zaniku zasilania

automatycznie wznawia cykl od miejsca przerwania.

Komora grzewcza jest wykonana ze stali AISI 304 18/10, w ca?o0?ci spawana, z
zaokr?glonymi kraw?dziami i odp?ywem przez zintegrowany syfon. Drzwi z potrojn?
szyb? niskoemisyjn? ograniczaj? straty ciep?a i s? montowane na zawiasach, co u?atwia
ich czyszczenie. Prowadnice typu L maj? system antyprzechy?owy, a r?czka oraz
elementy z tworzyw pokryto pow?ok? antybakteryjn?. Stopie? ochrony wynosi IPX5, a

automatyczne odprowadzanie wody dzia?a tak?e przy otwartych drzwiach.

System MyCare automatycznie wykrywa stopie? zabrudzenia komory i proponuje
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odpowiedni program: cztery stopnie mycia plus p?ukanie, z automatycznym
ostrzeganiem. Opcjonalna technologia UltraVioletSteam wytwarza par? pozbawion?
patogenow tak?e w niskich temperaturach. Wysok? wydajno?? potwierdzaj? zalecane
dzienne ilo?ci wypieku: 150 bagietek o gramaturze 250 g lub 480 rogalikow o gramaturze
85 g.

e O?wietlenie LED odporne na wysokie temperatury, o niskim zu?yciu energii.
1

* Rynienka ociekowa z filtrem, pod??czona do odp?ywu.
1
e Opcjonalne okapy kondensacyjne (MYCHA387, MYCHA267, MYCHAZ270).

Cechy produktu:

Gwarancja: 1 rok

Czas realizacji: 1-14 dni
Szerokos$¢ (mm): 760

Gtebokos¢ (mm): 800

Wysokos$¢ (mm): 1155

Napiecie zasilania: 400 V

Moc elektryczna (kW): 18.9
Waga (kg): 137

Ilos¢ potek: 10

Zakres temperatur (°C): 30 - 280
Rodzaj pojemnikow: 600 x 400 EN

Atrybuty produktu:

Galeria produktu:

11l 2N




PREMIUM Gastro

PraoactaQhAn


http://www.tcpdf.org

