PREMIUM Gastro

Piec do pizzy 2 komorowy elektryczny z podstawa 1
okapem, o pojemnosci 6 x 30 cm, 1330x1130x1820,
Italform1 Euro EVO EVC Y240

Kroétki opis produktu:

Kody produktu Cena produktu:

Rolerence: BOY240 68 554,48 71 z
e podatkiem

Opis produktu:

ITALFORNI Euro EVO EVC Y240 Piec do pizzy 2 komorowy o pojemnosci 2 x 6 x 30 cm — Piec
na podstawie z oryginalnym okapem Wykorczenie frontu : Stal nierdzewna Italforni Euro EVO to
piece o bardzo wysokim standardzie wykonania. W piecach Euro EVO znajdziemy réwniez
najwazniejsze rozwigzania technologiczne ktore przekladaja si¢ na nasz komfort pracy 1
energooszczedno$¢ gwarantujac nam najwyzsza jakoS¢ wypiekow pizzy, chleba czy wyrobow
cukierniczych. Piece Italforni Euro EVO sa dostgpne w nizszej cenie od piecéw takich jak Visor
czy Bull ze wzgledu na swdj klasyczny design. Euro EVO to perfekcyjna linia piecow do pizzy dla
Ciebie jeSli szukasz jakoSci w standardowym, klasycznym Wtoskim designie. Piece do pizzy
Italforni Euro EVO dostgpne sa w wersji 1, 2 1 3 komor o pojemnosci 6, 8, 9 1 12 pizz o Srednicy
30 albo 35 cm ! Piec posiada ergonomiczne, wywazone drzwi dla tatwoSci otwierania i zamykania
ktore sa przeszklone wysokiej jakoSci hartowanym szklem zapewniajacym pelny wglad do komory
pieca. Drzwi pieca zostaly wyposazone w stalowa raczke na calej dlugoSci komory dzigki ktorej
mozna z tatwoscia otwieraé i1 zamykac¢ piec z dowolnej pozycji. Linia Euro EVO zostata
wyposazona w prosty 1 intuicyjny, elektroniczny panel sterowania. Piece posiadaja bardzo wysoka
izolacje termiczng komory co przektada si¢ na wydajnos$¢ jak rowniez obniza rachunki za energig.
Euro EVO posiada funkcje odrebnej regulacji mocy gérnych i dolnych elementéw grzewczych.
Komora pieca zostata catkowicie obudowana szamotem z elementami i grzewczymi wbudowanymi
w dolnej ptycie szamotowe] dzigki czemu piec si¢ szybciej nagrzewa i rtOwnomierniej rozprowadza
temperature. Piece do pizzy i chleba Italforni Euro EVO rozgrzewaja do temperatury 450 stopni C.
Piece sa bardzo dobrze zaizolowane dzigki czemu Srednie zuzycie energii na godzing to 50% mocy
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przytaczeniowej ! Do kazdego pieca Euro EVO mozna domoéwi¢ generator pary, podstawe
neutralng albo garownie, okap neutralny badZz z wentylatorem Specyfikacja techniczna : -Komora
pieca catkowicie pokryta szamotem -Elementy grzewcze zainstalowane w dolnej ptycie szamotowej
-Piece wykorczone w stali nierdzewnej albo wykonczenie ,,Rustico” imitacja cegly -Bardzo niska
utrata temperatury w czasie otwarcia drzwiczek -O$wietlenie komory wykonane z wysokiej
wytrzymatoSci halogenu -Intuicyjny, elektroniczny panel sterowania -Niezalezne sterowanie
elementami grzewczymi spodu i1 gérnej czgSci komory pieca -Oryginalny, dedykowany okap w
100% zgodny z designem urzadzenia (opcja) -Wywazone drzwiczki pieca -Garownia pracujaca w
temperaturze do 50 stopni Celsjusza (opcja) -Maksymalna temperatura pieczenia do 450C
-Szybkie nagrzewanie komory do temperatury pracy -Regulowany zawo6r wilgotnosci komory

Cechy produktu:

Gwarancja: 2 lata

Czas realizacji: 2 — 6 tygodni
Szeroko$¢ (mm): 1330
Glebokos$¢ (mm): 1130
Wysokos$¢ (mm): 1820
Linia: Italforni Euro Classic
Zasilanie: elektryczne
Napigcie zasilania: 400 V
Moc elektryczna (kW): 14.6
Pojemnosé: 2 x 6 x 300mm
Srednica pizzy (mm): 300
Ilos¢ pizz w komorze (szt): 6
[los¢ komor: 2

Rozmiar komory (mm): 930x630x170

Atrybuty produktu:
Galeria produktu:
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