PREMIUM Gastro

Piec gazowy do pizzy jednokomorowy | 4x30 |
GASR4 (RG4) Resto Quality GASR4
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Opis produktu:
Opis:

¢ Innowacyjny system sterowania palnikow gazowych, dajacy mozliwo$¢ ustawienia mocy
grzania w dolnej lub gbrnej czg¢Sci komory

¢ Front pieca wykonany ze stali nierdzewnej, obudowa ze stali malowanej proszkowo

® Piec dostepny z dyszami na gaz ziemny lub propan butan. Przy zamdéwieniu nalezy okresli¢
rodzaj gazu, na ktorym piec bedzie pracowat

® Regulacja grzatek gérnych i dolnych za pomoca niezaleznych termostatow

* Wskaznik temperatury umozliwiajacy kontrole wypieku

* O okoto 30% nizsze koszty eksploatacji w porOéwnaniu ze standardowymi elektrycznymi
piecami do pizzy

* O 35% bardziej wydajne niz standardowe piece elektroniczne do pizzy

* Mozliwos¢ spigtrowania maksymalnie 2 urzadzen

¢ [zolacja z welny mineralne;

* Wewngtrzne oSwietlenie komory

¢ Elektroniczne ustawianie temperatury - automatyczne wlaczenie/wytaczenie palnikéw

e Zawory bezpieczenstwa

¢ Wentylowane ptyty szamotowe

® Mozliwos$¢ dokupienia komina

* Mozliwo$¢ dokupienia systemu odprowadzenia spalin (tylko dla piecow spigtrowanych)

® Mozliwos$¢ dokupienia podstawy
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Parametry techniczne:

Wymiary wewngtrzne [mm]: 620x620x155
Wymiary zewngtrzne [mm]: 1000x840x475
Ilo$¢ komor: 1

Ilos¢ palnikéw: 4

Moc [kW]: 13,2

Temperatura [°C]: 50 - 450

Waga (kg):104

Pojemnos¢ pizz: 4x 30 cm

Ilos¢ blach 60x40 cm: 1

Akcesoria dodatkowe:

Komin - 1400 zI netto
Odprowadzenie spalin dla piecOw spigtrowanych - 1220 zI netto
Podstawa SG 4

Dlaczego warto wybra¢ piec do pizzy gazowy Resto Quality GASR4 ?

W petni profesjonalny piec do cukierni/piekarni wyprodukowany we Wtoszech

Piec gazowy nagrzewa si¢ 10 razy szybciej od pieca elektrycznego

Piec gazowy jest az 30% bardziej wydajny niz piec elektryczny i w poréwnaniu do
tradycyjnego elektrycznego pieca do pizzy

Temperatura maksymalna to az 450°C

Innowacyjny system sterowania pieca umozliwia doktadna kontrolg¢ temperatury w dolnej i
gbrne]j czesSci komory

Znacznie szybciej wyréwnuje temperatur¢ w komorze pieca

Energooszczedno$s¢ w piecach gazowych jest Srednio 35% wyzsza niz w poréwnywalnych
piecach elektrycznych

Doskonata izolacja pieca pozwala na lepsze utrzymywanie temperatury w komorze pieca, a
takze nie podwyzZsza temperatury w miejscu pracy

Mozliwo$¢ podpigcia pieca pod gaz ziemny jak i pod butle LPG

12 miesigczna gwarancja na terenie catej Polski

Cechy produktu:

Gwarancja: 1 rok
Czas realizacji: 1-14 dni
Szeroko$¢ (mm): 1000
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Glebokos$¢ (mm): 1062
Wysokos$¢ (mm): 560

Zasilanie: gazowe

Sterowanie: Elektromechaniczne
Pojemnosé: 4 x 300mm

Moc gazowa (kW): 16.1
Srednica pizzy (mm): 300

[los¢ pizz w komorze (szt): 4
Ilo$¢ komor: 1

Atrybuty produktu:

Galeria produktu:
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