PREMIUM Gastro

Piec konwekcyjno-parowy 12x GN 2/1 iniekcyjny,
RM GASTRO O 1221 1 Plus

Krotki opis produktu:
Kody produktu Cena produktu:
Ref : O12211PLUS
EANI3: - 98 301,60 7t z
UPC: - .
podatkiem

Opis produktu:

Urz?dzenie oferuje szeroki zakres temperatur pracy od 30 do 300 °C dla gor?cego
powietrza i funkcji kombi, a tak?e specjalistyczne tryby gotowania w parze oraz bio-
gotowania. System iniekcyjnego wytwarzania pary wspierany jest przez technologi?
ASGS, ktora przyspiesza generowanie nasyconej pary, oraz AHC do automatycznej

regulacji wilgotno?ci w komorze.

°|Dwukierunkowe obroty wentylatora z 7 pr?dko?ciami zapewniaj? réwnomiern?
cyrkulacj? powietrza.

e [Funkcja Fan Stop natychmiast zatrzymuje wentylator po otwarciu drzwi,
ograniczaj?c utrat? ciep?a.

°|Jednopunktowa sonda pozwala na sta?? kontrol? temperatury wewn?trz

przygotowywanej potrawy.
|




PREMIUM Gastro

J |System ACM automatycznie zarz?dza pojemno?ci?, optymalizuj?c procesy obrobki

termiczne).

Konstrukcja o wymiarach 1111 x 1006 x 1377 mm zosta?a wyposa?ona w podwadjn?
szyb? w drzwiach, co obni?a zu?ycie energii i poprawia bezpiecze?stwo obs?ugi. Piec
posiada wbudowany rekuperator oraz automatyczn? klapk? do usuwania wilgoci z

komory.

J |Zintegrowany system automatycznego mycia u?atwia utrzymanie wysokiego
standardu higieny.

J IKsi'?'?ka kucharska pozwala na zapisanie 99 programow, ka?dy po 9 krokow.

e |Z??cze USB oraz interfejs LAN umo?liwiaj? zdalne zarz?dzanie danymi i rejestracj?

IHACCP.

e Zewn?trzny prysznic r?czny u?atwia bie??ce czyszczenie i prace porz?dkowe.

Cechy produktu:

Czas realizacji: 1-21 dni
Szeroko$¢ (mm): 1111
Glebokos¢ (mm): 1006
Wysoko$¢ (mm): 1377
Zasilanie: elektryczne
Napigcie zasilania: 400 V
Moc elektryczna (kW): 37.1
Waga (kg): 210

Mos¢ potek: 12

Rodzaj pojemnikéw: 2/1 GN
Wytwarzanie pary: iniekcja

Atrybuty produktu:

Galeria produktu:
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