PREMIUM Gastro

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

6x600x400 | 12,6 kW 1400 V

Kroétki opis produktu:

Kody produktu Cena produktu:
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e podatkiem

Opis produktu:

Urz?dzenie obs?uguje trzy tryby obrébki: konwekcj? oraz tryb mieszany w zakresie od 30
do 280 °C, a tak?e par? wodn? nasycon? od 30 do 130 °C. Producent podaje zalecan?

dzienn? wydajno?? 90 bagietek o gramaturze 250 g lub 288 rogalikow o gramaturze 85 g.
Funkcja Multilevel umo?liwia jednoczesne pieczenie kilku potraw z niezale?nymi czasami

zako?czenia, co sprawdza si? w restauracjach pracuj?cych a la carte.

Komora grzewcza jest wykonana ze stali AISI 304 i ma spawane po??czenia z
zaokr?glonymi kraw?dziami, a odp?yw prowadzi przez zintegrowany syfon. Drzwi z

potréjn? szyb? niskoemisyjn? ograniczaj? straty ciep?a i sS? mocowane na zawiasach.




PREMIUM Gastro

Stopie? ochrony IPX5 dotyczy obudowy urz?dzenia.

. |Prowadnice typu L z systemem antyprzechy?owym, odleg?0?? mi?dzy nimi wynosi
85 mm.
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e R?czka i elementy z tworzyw pokryte pow?ok? antybakteryjn?.

[ |
e Wymiary 760x800x865 mm, masa 102 kg.

Technologia MultiSteam opiera si? na podwojnym wtrysku pary z wst?pnym
podgrzewaniem wody, co przyspiesza jej wprowadzenie do komory. System TSC
utrzymuje stabilno?? termiczn? podczas gotowania w niskiej temperaturze z
odchyleniami + 0,2 °C. Czujniki Smart Clima Plus monitoruj? wilgotno?? w komorze i
reguluj? wprowadzanie oraz odprowadzanie pary, a funkcja DryOut Plus aktywnie usuwa
wilgo? dla uzyskania chrupi?cej tekstury.

Wentylatory SmartWind oferuj? cztery pr?dko?ci i automatycznie zmieniaj? kierunek
obrotéw. Ekran dotykowy TFT o przek?tnej 10 cali daje dost?p do 400 programéw z 10
fazami gotowania ka?dy, a system MySmartCooking sam dobiera parametry po
wskazaniu produktu i stopnia przyrumienienia. Tryb NightWatch kontynuuje nocne
pieczenie po awarii zasilania i ostrzega wizualnie oraz d?wi?kowo, gdy temperatura

spadnie poni?ej 56 °C.

e ISondy jedno- i wielopunktowe z magnetycznym z??czem plug & play lub
wewn?trzna sonda wielopunktowa.
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e Wi-Fi z funkcj? MyCloud: zdalny podgl?d statusu, tworzenie i wysy?anie przepisow.
1

e 7Z??cze USB do rejestrowania danych HACCP i aktualizacji oprogramowania.

Automatyczny system myj?cy MyCare wykrywa stopie? zabrudzenia komory i proponuje
odpowiedni program spo?rdd czterech stopni plus p?ukania. Rynienka ociekowa
pod??czona do odp?ywu ma filtr zatrzymuj?cy resztki jedzenia, a automatyczne
odprowadzanie wody dzia?a réwnie? przy otwartych drzwiach. Opcjonalny zestaw
UltraVioletSteam wytwarza par? woln? od patogendw dzi?ki promieniowaniu

ultrafioletowemu.
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Cechy produktu:

Gwarancja: 1 rok

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

Glebokos$¢ (mm): 800

Wysokos$¢ (mm): 865

Napigcie zasilania: 400 V

Moc elektryczna (kW): 12.6
Waga (kg): 102

[los¢ potek: 6

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

Atrybuty produktu:

Galeria produktu:
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