PREMIUM Gastro

Piec do pizzy neapolitanskiej | CRATOS 9 Mosaico |
elektryczny | 9x@?30 cm | 2x400x600 mm | 15,25 kW |
1600x1635x1490 mm

KrétKi opis produktu:
Kody produktu Cena produktu:
Ref : CRATOS9Mosai
EANL3:- 90 436,12 zt z
UPC: - .
podatkiem
Opis produktu:
Opis:

¢ Profesjonalny piec umozliwiajacy przygotowanie pizzy neapolitanskiej

* Wyjatkowe narzedzie do pieczenia, z nowoczesnym wzornictwem nawigzujacym do tradycji

* CRATOS oferuje wszystkie mozliwosci pieczenia typowe dla tradycyjnego pieca opalanego
drewnem, gwarantujac przygotowanie prawdziwej pizzy neapolitaniskiej

* CRATOS jest wyposazony w system ECO-POWER i ISO MAX, ktére pozwalaja
osiagna¢ maksymalng temperaturg 515 °C (959 °F) w zaledwie 85 minut, gwarantujac
jednocze$nie minimalne zuzycie zaledwie 6,5 kW/h

e Wymiary pieca znacznie upraszczaja praceg pizzerii, oferujac mozliwos¢ wypieku az do 9
pizz jednocze$nie, z tym samym doskonatym efektem
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¢ Dzieki komorze o wysokosSci 18 cm mozliwe jest idealne upieczenie kazdego rodzaju
chleba

* 30% oszczednoSci energii — nasz system ,,Eco-Power” optymalizuje zarzadzenie energia,
dzigki czemu osiaga 30 % oszczednoSci przy pelnym zatadunku pieca, bez zadnego wptywu
na wydajnos¢

¢ ISO MAX 40 °C nizsza temperatura zewngtrzna — system izolacji ,,Iso-Max” ogranicza
rozpraszanie ciepla na zewnetrz komory, utrzymujac jednoczesnie maksymalna temperature
wynoszaca 40 °C (104 °F), zapewniajac bezpieczeristwo w miejscu pracy

¢ Piec wykonany ze stali pokrytej farba epoksydowa w wysokiej temperaturze, gwarantujacej
dobre przyleganie do stali oraz zachowanie wysokiej jakoSci przez wiele lat

® Ogniotrwata komora pieczenia, wytozona w catosci specjalnym kamieniem szamotowym

¢ Szeroki blat roboczy wykonany z marmuru

® (Oddzielna kontrola temperatury grzatki gornej i dolnej

¢ Funkcja ,,MyBaking” — mozna skonfigurowa¢ do 99 przepisow

¢ Pancerne elementy grzejne

¢ Podwdjne Swiatlo wewnetrzne

* Termostat bezpieczeristwa

¢ Kolorowy 5-calowy ekran dotykowy

¢ Funkcja szybkiego nagrzewania

Wykonczenie mozaikowe

Wyposazenie opcjonalne:

* Mozliwos$¢ dostosowania koloru i wykoriczenia mozaiki

Parametry techniczne:

* Wymiary pieca [mm]: 1600x1635x1490

* Wymiary wewng¢trzne [mm]: 930x945x180
* Wymiary pieca z podstawa [mm]: 1600x1635x2270
* Wysokos$¢ komory [mm]: 180

e Srednie zuzycie godzinowe [kW/h]: 6,5

* Max temper. robocza [°C]: 515

e Zasilanie [V]: 400

® Moc [kW]: 15,25

® Pojemnos¢ pizz @ 30 cm: 9

® Pojemnos¢ pizz @ 35 cm: 5

* Pojemnos¢ pizz @ 45 cm: 4

® Pojemnos¢ blach 400x600: 2

* Pojemnos¢ blach 300x600: 3
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* Waga [kg]: 510

Warunkiem udzielenia gwarancji na urzadzenia sitowe (400V) i urzadzenia gazowe z oferty Resto
Quality jest wypetniona i podpisana przez technika z uprawnieniami (E1,E3) lista kontrolna
pierwszego uruchomienia urzadzenia

Cechy produktu:

Gwarancja: 1 rok

Czas realizacji: 1-14 dni

Zasilanie: elektryczne

Napigcie zasilania: 400

Waga (kg): 510

Pojemnos¢ blach 400x600: 2

Wysokos$¢ komory (mm): 180

Max temper. robocza (°C): 515

Piec z podstawa (mm): 1600x1635x2270
Pojemnos¢ blach 300x600: 3
Pojemnos¢ pizz @ 30 cm: 9

Pojemnosé pizz @ 35 cm: 5

Pojemnos¢ pizz @ 45 cm: 4

Wymiary pieca (mm): 1600x1635x1490

Atrybuty produktu:

Galeria produktu:
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