PREMIUM Gastro

Tunelowy piec do pizzy 3 komorowy z szamotem, z
podstawa, elektryczny, szerokoS¢ taSmy S9cm,

2160x1220x1980, Italforn1 TS YO80K

Kroétki opis produktu:

Kody produktu Cena produktu:

R renee: TSYOR0 380 566,92 zt z
e podatkiem

Opis produktu:

ITALFORNI TS YO80K Tunelowy piec do pizzy 3 komorowy na podstawie z taSma o szerokosSci
59cm wykonang z szamotu ! Piec wyposazony w ENCODER KIT czyli elektroniczny panel
sterowania umozliwiajacy precyzyjne sterowanie napedem, czasem i elementami grzewczymi. Piec
rowniez wyposazony w SSR KIT (Solid State Relay) Unikatowy system zarzadzania elementami
grzewczymi zamiast standardowych stycznikow. SSR gwarantuje utrzymanie temperatury z
minimalnymi skokami jak réwniez wplywa na energooszczedno$¢. Tunelowe, przelotowe piece do
pizzy wyposazone zostaly w niezalezne sterowanie temperatury goérnych i dolnych grzalek.
Ustawienie temperatury elementéw grzewczych jest bardzo proste 1 gwarantuje doskonate rezultaty
pieczenia kazdego rodzaju produktu. Przelotowy piec do pizzy Italforni TSB posiada tasmg
wylozona szamotem ! Jest to unikalne rozwigzanie nie oferowane przez konkurencje ! Piece
tunelowe z taSma wylozona szamotem sa o 30% wydajniejsze od piecOw oferowanych przez
konkurencje. Piece posiadaja zbrojone elementy grzewcze wykonane ze stali nierdzewnej.
Regulowana wysoko$¢ wlotu i wylotu komory pieca ktére odpowiednio ustawione zapewniaja
dodatkowa oszczedno$¢ energii. Piece tunelowe Italforni osiagaja temperature¢ 450 stopni
Celsjusza. Piece wyposazone sa w tac¢ na okruchy. Naped pieca jest wyposazony w
samosmarujace tuleje 1 fozyska co znacznie przedtuza ich zywotnoS$¢ 1 redukuje czgstotliwosé
konserwacji. Piec posiada regulacje predkosci napedu. Piece Italforni Tunnel cechuja si¢ wysoka
izolacja komory i niskim zuzyciem energii. Piece tunelowe Italforni nie pracuja w systemie
nadmuchowym! System pieczenia jest statyczny co zapobiega wysuszaniu si¢ produktow w trakcie
wypieku Przyktadowa wydajnos¢ pieca Italforni TSB z napgdem o szerokosci 59cm Czas pieczenia




PREMIUM Gastro

: 3 minuty Pizza o Srednicy 30 cm = 110 sztuk / godzing Pizza o Srednicy 35 cm = 95 sztuk /
godzing Pizza o Srednicy 45 cm = 50 sztuk / godzing Mozliwos¢ domdéwienia zaawansowanego
sterownika umozliwiajacego bardzo precyzyjne sterowanie procesami pieczenia takimi jak
temperatura gérnych i dolnych elementéw grzewczych, czasu pracy, pregdkosci napedu z poziomu
panelu dotykowego. Mozliwos¢ zapisania 25 programéw. Specyfikacja techniczna : -Komora pieca
wykonana ze stali nierdzewnej -Naped taSmowy wylozony SZAMOTEM ! -Zbrojone elementy
grzewcze wykonane ze stali nierdzewnej -Obudowa pieca wykonana ze stali nierdzewnej -Dobrze
zaizolowana komora -Prosty w obsludze elektromechaniczny panel sterowania -Niezalezne
regulowanie mocy gérnych i dolnych elementéw grzewczych -Maksymalna temperatura pieczenia
do 450C -Zintegrowana tacka na okruchy -Samosmarujace si¢ tuleje i1 tozyska napg¢du -Regulowana
predkos¢ napedu -Regulowana wysokos¢ wlotu i wylotu komory pieca -30% wyzsza wydajnoS¢ w
stosunku do odpowiednikéw konkurencji ! -Szeroko$¢ taSmy napedu : 59cm -Wymiary komory:
670x1140x110 -Maksymalne zuzycie energii 1 komory 19,5 kW/h

Cechy produktu:

Gwarancja: 2 lata

Czas realizacji: 2 — 6 tygodni
Szeroko$¢ (mm): 2160

Giebokos¢ (mm): 1220

Wysokos$¢ (mm): 1980

Linia: Italforni Tunnel

Zasilanie: elektryczne

Napigcie zasilania: 400 V

Moc elektryczna (kW): 58.5

[los¢ pizz w komorze (szt): TaSmowy
Ilos¢ komér: TUNEL

Rozmiar komory (mm): 670x1140x110
Szerokos¢ napedu (cm): 59
Wydajnos¢ (pizzy 35cm/h): 3 x 95

Atrybuty produktu:

Galeria produktu:
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