PREMIUM Gastro

Piec do pizzy elektryczny | jednokomorowy | 9x36 |
TOP D 9 XL (TecproD9) Resto Quality TOP D 9 XL

Kroétki opis produktu:

(I

Kody produktu Cena produktu:

Relerence: TOPDIXL 1553748 71 z
e podatkiem

Opis produktu:
Opis:

¢ Piec do pizzy o duzej wydajnosci cieplne] 1 niskim zuzyciu energetycznym

® Posiada elektroniczny panel sterowania z wySwietlaczem cyfrowym

¢ Hartowane szklo i folia niskoemisyjna zmniejszaja utratg ciepta

® Specjalnie wyprofilowana obudowa niweluje spadki temperatury w komorze podczas
otwierania drzwi

¢ Elektroniczny, intuicyjny panel sterowania z wySwietlaczem cyfrowym umozliwiajacym
precyzyjna kontrole warunkéw obrébki termiczne ]

® Regulacja temperatury do 450°C

* Dodatkowa uszczelka drzwi gwarantujaca lepsza izolacj¢ komory pieczenia

® Profesjonalne zawiasy sprezynowe umozliwiaja bezpieczne otwieranie drzwiczek

* Wyzsza efektywnoS¢ energetyczna dzigki wysokie] jakoSci izolacji

® Prosty 1 wygodny manualny panel sterowania

* Dzwignia regulujaca poziom wilgotnosci w komorze

® Dolne i gérne grzatki sterowane oddzielnie

® Plyta szamotowa umieszczona w dolnej czg¢Sci komory

* Duze okno wizyjne umozliwia kontrolg procesu pieczenia

* Wewnetrzne oSwietlenie halogenowe komory

* Wentylowane plyty szamotowe

¢ Solidna, wzmocniona i trwata konstrukcja pieca

¢ Front pieca wykonany ze stali nierdzewnej i stali powlekanej
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Mozliwo$¢ wyposazenia w ptyte szamotowa gérng
Mozliwo$¢ dokupienia podstawy i okapu
Urzadzenie dostarczane jest bez kabla 1 wtyczki

Parametry techniczne:

Wymiary wewngtrzne [mm]: 1080x1080x140
Wymiary zewngtrzne [mm]: 1310x1265x395
[los¢ komor: 1

Moc [kW]: 13,8

Napigcie zasilania: 400 V

Temperatura [°C]: 50-450

Waga (kg):128

Pojemnos$¢ pizz: 9x 36 cm

[los¢ blach 60x40 cm: 4

Wyposazenie dodatkowe:

Okap KXL 9/99

Podstawa pod piec SXL 9/99

Gorna plyta szamotowa MOD. XL 9 R

mozliwo$¢ zamontowania kabla 3m z wtyczka 16/32 A - 150 zt netto

Dlaczego warto wybra¢ piec do pizzy Resto Quality TOP D 9 XL.?

W petni profesjonalny piec do pizzy wyprodukowany we Wtoszech

Zwigkszona izolacja komory

Wytrzymaty oraz wygodny uchwyt drzwi

Szerokie okno rewizyjne wykonane ze specjalnego szkta zmniejszajacego utratg ciepla
Profesjonalne sprezynowe zawiasy drzwi

Wyposazony w precyzyjny, elektroniczny panel sterowania

Temperatura maksymalna to az 450°C

Izolujaca opaska wokot drzwi pieca

Micro okap umieszczony nad drzwiami zmniejszajacy wydobywanie si¢ ciepla z pieca
Regulacja poziomu wilgotnoS$ci poprzez dZwigni¢ otwarcia komina

Mozliwos$¢ wyposazenia pieca rowniez w gorna plyte szamotowa dla osiagnigcia wigkszej
rownomiernos$ci wypieku

12 miesigczna gwarancja na terenie catej Polski
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Do pobrania:

Instrukcia obs?uaqi

Cechy produktu:

Gwarancja: 1 rok

Czas realizacji: 1-14 dni
Szeroko$¢ (mm): 1310
Glebokos$¢ (mm): 1265
Wysokos$¢ (mm): 395
Napigcie zasilania: 400 V
Moc elektryczna (kW): 13.8
Waga (kg): 128

Pojemnosé: 9 x 360 mm
Srednica pizzy (mm): 360
[los¢ pizz w komorze (szt): 9
Ilo$¢ komor: 1

Temperatura (°C): 50-450

Atrybuty produktu:

Galeria produktu:

ANV e/
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