PREMIUM Gastro

Piec do pizzy neapolitanskiej | 9x33cm | 500 °C |
AUGUSTO 9 E

Krotki opis produktu:
Kody produktu Cena produktu:
Ref : AUGUSTO9E
EANI3: - 88 648,19 71 z
UPC: - .
podatkiem
Opis produktu:

Wyrafinowany design, zaawansowana ergonomia, wloska tradycja

Nowy piec koputowy do pizzy neapolitariskiej Zanolli AUGUSTO® taczy estetyczny tradycyjny
wloski wyglad z tatwoscia obstugi profesjonalnych piecéw elektrycznych, gwarantujac najwyzsza
wydajnos¢. Piec dostgpny jest w wersji na 6 1 9 pizz, z maksymalng temperaturg 500°C 1 komora
pieczenia w catosci wytozong ogniotrwalg ceramika.

Elektryczny piec do pizzy neapolitanskiej

Innowacje, estetyka, moc i dystrybucja ciepta sprawiaja, ze nowe AUGUSTO® jest Cesarzem
Piecow. Koputa, postarzany granit, zaokraglona forma, elektroniczny wySwietlacz sterowania,
czesdci zewngtrzne ze stali nierdzewnej malowanej proszkowo i w 100% bezdrzewne. Temperatura
500° C przy mniej niz 10 kW (Srednia moc elektryczna kW/h). Maksymalna oszczg¢dnoSci energii
dzigki opatentowanego systemu AIR TRAP SYSTEM®.

Witamy w prawdziwej rewolucji.
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Opis:

* Profesjonalny piec umozliwiajacy przygotowanie pizzy neapolitaniskiej

® Polaczenie klasycznego tradycyjnego wloskiego wygladu z nowoczesna 1 zaawansowana
technologia profesjonalnych piecéw elektrycznych

e AIR TRAP SYSTEM® - opatentowany system AIR TRAP gwarantujacy maksymalng

oszczedno$¢ energii — wytworzona zostaje przy wylocie pieca bariera powietrzna,
utrzymujaca gorace powietrze nagromadzone wewnatrz komory, bez potrzeby zamykania
drzwiczek

¢ Wysoka 30% oszczednos¢ energii wzgledem innych piecow na rynku

* Rownomierne i jednolite wypiekanie pizzy w catej komorze

¢ (Oddzielna kontrola temperatury grzatki gérnej i dolnej (podwdjna sonda temperatury)

¢ Komora pieczenia w caloSci wytozona ogniotrwala ceramika

* Dolna ogniotrwata kamienna ptyta o grubosci 3 cm

* Mozliwos¢ osiagnigcia najwyzszej temperatury roboczej 500 °C w zaledwie 90 minut

* Doskonata izolacja termiczna zapobiegajaca nadmiernemu nagrzewania si¢ obudowy
zewngtrznej, a takze pozwalajaca na zatrzymanie catosci ciepta wewnatrz komory

® Szeroki blat roboczy wykonany z postarzanego czarnego granitu

¢ Komin z wyciagiem grawitacyjnym

e Wewngetrzne oswietlenie LED

¢ Elektroniczny wySwietlacz sterowania

¢ Stylowy opatentowany design i solidna konstrukcja

* Mozliwo$¢ demontazu pieca na 5 czgSci — pozwalajaca na jego utatwiony montaz

® Prosty w uzytkowaniu 1 efektywny w dziataniu

* Podstawa na koétkach pozwalajaca na swobodne przesuwanie, przemieszczanie pieca

¢ Standardowy kolor: miedZ — malowana proszkowo stal nierdzewna

Parametry techniczne:

* Wymiary zewngtrzne [mm]: 1910x2120x2180
¢ Wymiary wewnetrzne [mm]: 1040x1050x125
* Wysokos$¢ komory [mm]: 125

® Pojemnos$¢ pizz: 9x33 cm

® Moc maksymalna [kW/h]: 19,2

® Moc Srednia [kKW/h]: 9,6

e Zasilanie [V]: 400

¢ Temperatura [°C]: do 500

* Waga [kg]: 550

Wyposazenie opcjonalne:

e Podstawa zabudowana z 3 stron
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Stojak na akcesoria

N6zki — montowane, jako dodatek do kétek wzmacniajac stabilno$¢ konstrukcji podstawy
Koputa w innym kolorze (czerwony, niebieski, ztoty)

Niepomalowana koputa (kolor biaty)

Cechy produktu:

Gwarancja: 1 rok

Czas realizacji: 1-14 dni
Szerokos$¢ (mm): 1910
Glebokos$¢ (mm): 2120
Wysokos$¢ (mm): 2180
Zasilanie: elektryczne
Napigcie zasilania: 400 V
Moc elektryczna (kW): 19.2
Srednica pizzy (mm): 330
[los¢ pizz w komorze (szt): 9
Ilo$¢ komor: 1

Atrybuty produktu:

Galeria produktu:
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