PREMIUM Gastro

Piec elektryczny piekarniczy 1 komorowy | modutowy
| wys. komory 26 cm | 3x400x600 mm | T POLIS
3/MC26 IoT

_____ .

Maas r Kroétki opis produktu:
Kody produktu Cena produktu:
Reference: TPOLIS3/MC26IoT
EAN13: 28 247,32 71 z
UPC: - .

podatkiem

Opis produktu:
Opis:

* Wielofunkcyjny elektryczny piec modutowy znajdujacy szerokie zastosowanie w
piekarniach, cukierniach, pizzeriach i sklepach

¢ [dealnie nadaje si¢ do wypiekania ciasta, pizzy, chleba, produktéw cukierniczych

® Modutowos¢ pieca pozwala na dostosowanie iloSci komér do wiasnych wymagan i potrzeb.
Mozna pietrowa¢ maksymalnie do 4 piecow

* Wyposazony w prosty w obstudze dotykowy panel sterowania i przyciski z mozliwoscia
zapisania do 49 programéw, po 5 cykli dla kazdego programu

* Mozliwos$¢ wysytania i zarzadzania danymi pieca za pomocy sieci Zanolli IoT

® Piece Iacza si¢ z Internetem za posrednictwem modulu Wi-Fi, wysylajac wszystkie dane
operacyjne do platformy cyfrowej Zanolli [oT

* Max temperatura pieczenia to 400 °C

¢ Oswietlenie komory lampami LED o gwarantowanym niskim zuzyciu energii i diugie]
zywotnosci

¢ Funkcja NAGRZEWANIA WSTEPNEGO umozliwia wstgpne nagrzewanie pieca — w
dwoch trybach czasowych

* Funkcja AUTOMATYCZNEGO CZYSZCZENIA - stuzy do czyszczenia i sterylizacji
komory pieczenia

* Precyzyjna kontrola ciepta poprzez elektroniczng regulacje temperatury, oraz oddzielne
sterowanie gornymi 1 dolnymi grzatkami

* Mozliwos$¢ czasowego zaprogramowania startu urzadzenia

* Wymiary wewng¢trzne komor sg dostosowane do blach do pieczenia o wymiarach 40x60 cm.
Modele T2, T3, T4, T6 sa dostepne z nastgpujacymi wysokoSciami wewngtrznymi: 18 cm
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lub 26 ecm. Wersja T2 S (blachy sa tadowane od strony 60 cm) jest dostgpna tylko z
wysokosciag wewnetrzng 18 cm

Tryb energooszczedny — pozwala na zmniejszenia poboru energii

Wiszystkie moduty sa wyposazone we wiasny kabel zasilajacy

Nowoczesny design i wysokiej jakos$ci wykonanie calej konstrukcji pieca

Trwata 1 fatwa do czyszczenia obudowa pieca wykonana ze stali nierdzewne]

Przeszklone okienko rewizyjne umozliwiajace podglad wypieku

Mozliwo$¢ wyposazenia w generator pary i komorg wzrostowq - za doplata

Dolna czg$¢ komory moze by¢ wylozona ptyta szamotowa lub ttoczong blacha - prosimy o
wybor przy sktadaniu zamdéwienia

Dno komory wytozone blacha idealnie sprawdzi si¢ przy wypiekaniu na blachach czy
foremkach - w przeciwienistwie do ptyty szamotowej, blacha szybciej nagrzewa si¢ i osiaga
pozadang temperaturg

Ptyta szamotowa zapewnia doskonate wypiekanie i doskonaty rozktad temperatur w komorze
pieca

W przypadku zakupu jednego pieca i komory wzrostowej zalecana jest dodatkowa podstawa
do montazu migdzy piecem a komora wzrostowa

Parametry techniczne:

Wymiary zewngtrzne [mm]: 1660x1010x440
Wymiary wewngetrzne [mm]: 1240x660x260
Wysokos¢ komory [cm]: 26

Izolacja: welna mineralna

Pojemnos¢ blach 400x600: 3

Moc Max [kW]: 7,8

Moc Srednia [kW]: 3,9

Temperatura [°C]: do 400

Zasilanie [V]: 400

Waga [kg]: 207

Wyposazenie dodatkowe:

GP-POLIS - Generator pary

T POLIS 3 /TP - Okap

T POLIS 3/CL - Komora wzrostowa

T POLIS 3/ BM - Podstawa na kétkach

T POLIS / ST - Podwyzszenie konstrukcji modutowej o 15 Iub 30 cm
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Warunkiem udzielenia gwarancji na urzadzenia sitowe (400V) i1 urzadzenia gazowe z oferty Resto

uality jest wypelniona i podpisana przez technika z uprawnieniami (E1.E3) lista kontrolna
ierwszego uruchomienia urzadzenia

Cechy produktu:

Gwarancja: 1 rok

Czas realizacji: 1-14 dni
Szeroko$¢ (mm): 1660
Glebokos$¢ (mm): 1010
Wysokos$¢ (mm): 440
Zasilanie: elektryczne
Napigcie zasilania: 400
Waga (kg): 207
Temperatura (°C): do 400
Pojemnos¢ blach 400x600: 3
Wysokos$¢ komory (cm): 26

Atrybuty produktu:

Galeria produktu:
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