
      

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

6x600x400 | 12,6 kW | 400 V 
  

Krótki opis produktu:  

 

 

 

  

Kody produktu  

Reference: BAKE MASTER 6E TSC
EAN13: -
UPC: -  

  

Cena produktu:  

27 188,17 zł z
podatkiem  

 

  

Opis produktu:  
Piec konwekcyjno-parowy elektryczny | piekarniczo-cukierniczy | automatyczny system myj?cy | 6x600x400 | 12,6 kW | 400 V

Elektryczny piec konwekcyjno-parowy o pojemno?ci 6 poziomów na blachy 600x400, przeznaczony do piekarnictwa, cukiernictwa i gastronomii. Pracuje w zakresie temperatur 30 - 260 °C przy mocy 12,6 kW i zasilaniu 400 V.

Zastosowanie

Urz?dzenie obs?uguje trzy tryby pracy: konwekcj? od 30° do 260°C, tryb mieszany

konwekcja plus para w tym samym zakresie oraz par? wodn? nasycon? od 30° do

130°C. Producent podaje zalecan? dzienn? wydajno?? 90 bagietek o gramaturze 250 g i

d?ugo?ci 54 cm oraz 288 rogalików o gramaturze 85 g i ?rednicy 10 cm. Piec wspiera

tak?e gotowanie sous-vide i regeneracj? potraw.

Konstrukcja i wykonanie

Komora grzewcza jest w pe?ni spawana, wykonana ze stali nierdzewnej AISI 304 18/10,

z zaokr?glonymi kraw?dziami i odp?ywem przez zintegrowany syfon. Drzwi z potrójn?

szyb? niskoemisyjn? s? mocowane na zawiasach i ?atwe do czyszczenia. R?czka oraz

 



      

elementy z tworzyw sztucznych maj? pow?ok? antybakteryjn?, a stopie? ochrony wynosi

IPX5.

Praca urz?dzenia

System SmartWind reguluje kierunek obrotów i pr?dko?? wentylatorów, oferuj?c 4

pr?dko?ci dla równomiernego pieczenia. Technologia MultiSteam wprowadza podwójny

wtrysk pary z wst?pnym podgrzewaniem wody, co przyspiesza generowanie pary

wzgl?dem rozwi?za? bojlerowych i natryskowych. Funkcja TSC utrzymuje stabilno??

termiczn? w niskich temperaturach z odchyleniami ± 0,2 °C, a DryOut Plus aktywnie

usuwa wilgo? z komory, poprawiaj?c chrupko?? wypieków.

40 programów z fazami gotowania plus 3, 7 przycisków szybkiego dost?pu

Sonda wewn?trzna jednopunktowa, manualna regeneracja, automatyczne

nagrzewanie wst?pne

System Cooldown do szybkiego sch?adzania przed czyszczeniem

Wizualny i d?wi?kowy alarm zako?czenia gotowania, wy?wietlacz LED

Wyposa?enie i czyszczenie

Piec ma automatyczny system myj?cy MyCare, który wykrywa stopie? zabrudzenia

komory i proponuje odpowiedni program. Zintegrowana rynienka ociekowa pod??czona

do odp?ywu ma filtr zatrzymuj?cy resztki jedzenia. Automatyczne odprowadzanie wody

dzia?a równie? przy otwartych drzwiach, a prowadnice typu L u?atwiaj? czyszczenie.

O?wietlenie LED odporne na wysokie temperatury zu?ywa ma?o energii. W opcji

dost?pne s? zestaw przy??czy do wody i odp?ywu MYCHA245 z 5 tabletkami CleanDuo,

zestaw UltraVioletSteam MYCHA385 do sterylizacji pary, podstawa z prowadnicami 600

x 400 MYCHA229 oraz okapy kondensacyjne MYCHA352, MYCHA267 i MYCHA270.

Dane techniczne

Szeroko?? (mm) 760

G??boko?? (mm) 785

Wysoko?? (mm) 865

Moc elektryczna (kW) 12.6

Napi?cie zasilania 400 V

Rodzaj pojemników 600 x 400 EN

Ilo?? pó?ek 6

Waga (kg) 94

Odleg?o?? mi?dzy prowadnicami [mm] 85

Zakres temperatur (°C) 30 - 260

Zalecana dzienna ilo?? wypiekanych bagietek (gramatura 250 g, d?ugo?? 54 cm) 90

Zalecana dzienna ilo?? wypiekanych rogalików (gramatura 85 g, ?rednica 10 cm) 288

Producent Mychef.

  

Cechy produktu:  

Gwarancja: 1 rok
Czas realizacji: 1-14 dni
Szerokość (mm): 760

 



      

Głębokość (mm): 785
Wysokość (mm): 865
Napięcie zasilania: 400 V
Moc elektryczna (kW): 12.6
Waga (kg): 94
Ilość półek: 6
Zakres temperatur (°C): 30 - 260
Rodzaj pojemników: 600 x 400 EN

  

Atrybuty produktu:  

 

  

Galeria produktu:  
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