PREMIUM Gastro

Piec elektryczny modutowy do pizzy szamotowy |
6x36 | 2x600x400 | BAKE 6 TS Resto Quality BAKE
6 TS
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Opis produktu:
Opis:

® Profesjonalny piec modulowy wiloskiej produkcji, znajdzie idealne zastosowanie w
piekarniach, cukierniach, czy pizzeriach

¢ Elektroniczny, intuicyjny panel sterowania z dotykowym 5-calowym wySwietlaczem
umozliwia wygodne i1 precyzyjne sterowanie ustawieniami pieca

¢ Komora o wysokosci 14 cm - idealna do wypieku pizzy oraz wyrobéw cukierniczych

* Wyzsza efektywnoS$¢ energetyczna dzieki wysokiej jakoSci izolacji

* Tryb energooszczedny efektywnie zmniejsza zuzycie energii, podczas przerwy w pracy
pieca

¢ Funkcja Power Boost odpowiada za szybsze nagrzanie komory pieca

* Czasowe programowanie startu urzadzenia

* Dzwignia regulujaca poziom wilgotno$ci w komorze

¢ Regulacja temperatury do 500°C

¢ Niezalezne, sterowane elektronicznie termostaty do regulacji grzatek gérnych i dolnych

® Plyta szamotowa umieszczona w dolnej czg¢Sci komory




PREMIUM Gastro

Szerokie okno rewizyjne umozliwiajace kontrole procesu pieczenia, wykonane ze
specjalnego szkta hartowanego zmniejszajacego utrat¢ ciepta

Profesjonalne spr¢zynowe zawiasy drzwi

Wytrzymaty oraz wygodny uchwyt drzwi

¢ Wewnetrzne oSwietlenie komory

Wentylowane ptyty szamotowe

Solidna, wzmocniona 1 trwata konstrukcja pieca

Front i obudowa pieca wykonana ze stali nierdzewnej

Mozliwos¢ wyposazenia w plyte szamotowa gorna (lub na zaméwienie wylozenie gory
komory pieca blachg - dla wypiekow w formach)

Parametry techniczne:

* Wymiary wewnetrzne [mm]: 720x1080x140
* Wymiary zewn¢trzne [mm]: 1130x1140x410
¢ [los¢ komor: 1

e Moc [kW]: 9

* Napigcie zasilania:400 V

* Temperatura [°C]: 50-500

* Waga (kg):107

® Pojemnos¢ pizz: 6x 36 cm

¢ [los¢ blach 60x40 cm: 2

Wyposazenie dodatkowe:

* ST 6/66— Podstawa pod piec z regulowana wysokoscia 85/90/95 cm
MOD. TS 6 R - G6rna ptyta szamotowa

CT 6-66 - Komora wzrostowa

KTS 6 — Okap z wentylatorem wyciagowym

Mozliwo$¢ zamontowania kabla 3m z wtyczka 16/32 A - 150 z1 netto

Dlaczego warto wybra¢ piec modulowy Resto Quality BAKE 6 TS?

* W petni profesjonalny piec do pizzerii wyprodukowany we Wioszech
Mozliwos¢ pigtrowania pieca w moduty

Niezalezne sterowanie grzatkami w dolnej i gérnej czesci komory pieca
Wyposazony w precyzyjny, elektroniczny dotykowy panel sterowania

¢ Temperatura maksymalna to az 500°C
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* Mozliwo$¢ wyposazenia pieca réwniez w gérng ptyte szamotowa dla osiagnigcia wigksze]
rownomiernos$ci wypieku
* 12 miesigczna gwarancja na terenie catej Polski

Cechy produktu:

Gwarancja: 1 rok

Czas realizacji: 1-14 dni
Szerokos$¢ (mm): 1130
Glebokos$¢ (mm): 1140
Wysokos$¢ (mm): 410
Zasilanie: elektryczne
Napiecie zasilania: 400 V
Moc elektryczna (kW): 9
Sterowanie: Elektromechaniczne
Pojemnosé: 6 x 360mm
[lo§¢ komor: 1

Atrybuty produktu:

Galeria produktu:
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