PREMIUM Gastro

Piec konwekcyjno-parowy elektryczny | z wozkiem |
piekarniczo-cukierniczy | automatyczny system

myjacy | 16x600x400 | 34,7 kW

Kroétki opis produktu:
BA|<E§|/:X£1\T;TE
Kody produktu Cena produktu:
Reference: BAKE MAX MASTER 16E TSC
EAN13: - 76 424,21 7zt z
UPC: - .
podatkiem
Opis produktu:

Urz?dzenie oferuje trzy tryby pracy: konwekcj? oraz tryb mieszany w zakresie 30 - 260
°C i par? nasycon? od 30 do 130 °C. Producent podaje zalecan? dzienn? wydajno??

240 bagietek o gramaturze 250 g lub 300 rogalikéw o gramaturze 85 g. Obs?uga sondy




PREMIUM Gastro

umo?liwia prac? w trybie sous-vide oraz regeneracj? r?czn?.

Technologia MultiSteam wprowadza podwaojny wtrysk pary z wst?pnym podgrzewaniem
wody, co skraca przygotowanie pary w porOéwnaniu z bojlerem lub natryskiem
bezpo?rednim. System SmartWind reguluje pr?dko?? i kierunek obrotéw wentylatora na
4 pr?dko?ciach dla réwnomiernego rozprowadzenia ciep?a. Kontrola stabilno?ci
termicznej TSC utrzymuje stabiln? temperatur? podczas gotowania
niskotemperaturowego z odchyleniami = 0,2 °C.
[ |

e DryOut Plus aktywnie usuwa wilgo? z komory dzi?ki technologii niskoci?nieniowe,;.

J IAutomatyczne nagrzewanie wst?pne i system szybkiego sch?adzania Cooldown.

. :40 programéw z fazami gotowania oraz 7 przyciskow szybkiego dost?pu.

e Wewn?trzna sonda jednopunktowa i alarm wizualno-d?wi?kowy ko?ca pracy.

Komora grzewcza jest w pe?ni spawana, wykonana ze stali AISI 304 18/10 z
zaokr?glonymi kraw?dziami i odp?ywem przez zintegrowany syfon. Wozek z
prowadnicami na 16 tac 600x400 powsta? ze stali AISI 316L, a odst?p mi?dzy
prowadnicami wynosi 85 mm. Drzwi z potrojn? szyb? niskoemisyjn? s? mocowane na
zawiasach, co u?atwia ich czyszczenie. Wymiary urz?dzenia to 893x1018x1923 mm przy
wadze 311 kg, zasilanie 400 V i moc 34,7 kW.
1
e Stopie? ochrony IPX5 i ch?odzenie odp?ywu chroni?ce instalacj? wodn?.
. IR’?czka I elementy z tworzyw pokryte pow?0k? antybakteryjn?.

1
* Wbudowane o?wietlenie LED odporne na wysokie temperatury.

System MyCare automatycznie wykrywa stopie? zabrudzenia komory i dobiera
odpowiedni program mycia. Zintegrowana rynienka ociekowa pod??czona do odp?ywu
posiada filtr zatrzymuj?cy resztki jedzenia. Prowadnice typu L u?atwiaj? utrzymanie
czysto?ci w komorze. Opcjonalny zestaw UltraVioletSteam wytwarza par? poddan?
sterylizacji promieniowaniem ultrafioletowym, woln? od patogendéw tak?e w niskich

temperaturach. W zestawie przy??czy MYCHA397 znajduje si? 5 tabletek CleanDuo.




PREMIUM Gastro

Cechy produktu:

Gwarancja: 1 rok

Czas realizacji: 1-14 dni
Szeroko$¢ (mm): 893

Glebokos$¢é (mm): 1018
Wysokos¢ (mm): 1923

Napigcie zasilania: 400 V

Moc elektryczna (kW): 34.7
Waga (kg): 311

Ilos¢ potek: 16

Zakres temperatur (°C): 30 - 260
Rodzaj pojemnikéw: 600 x 400 EN

Atrybuty produktu:

Galeria produktu:
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