PIECE KONWEKCYJNO PAROWE,
PIECE KONWEKCYJNE

PIECE KONWEKCYJNO PAROWE UNOX CHEF TOP,
CHEF LUX

PIECE KONWEKCYJNO PAROWE RETIGO ORANGE |
BLUE VERSION

PIECE KONWEKCYJNO PAROWE RED FOX

PIECE KONWEKCYJNO PAROWE WHIRLPOOL

PIECE KONWEKCYJNE ROLLER GRILL, UNOX MICRO
LINE, STALGAST

Nowoczesne piece konwekcyjno-parowe ze wzgledu na
posiadane mozliwosci technologiczne mogg zastgpi¢ w
kuchni inne urzadzenia grzewcze. Stanowi to o ich
konkurencyjnosci i wszechstronnym zastosowaniu.
Realizujg cztery podstawowe procesy jak gotowanie,
pieczenie, smazenie, grillowanie, suszenie, owedzanie i
kombinacje tych proceséw. Scista kontrola przez
urzadzenie zadanych parametrow obroébki: czasu,
wilgotnosci, temperatury i ich kombinacji pozwala uzyskac
powtarzalne jakosciowo potrawy w wymagane;j jakosci,
eliminujgc niechciang przypadkowos$c¢.

Posiadamy w ofercie piece konwekcyjno-parowe,
konwekcyjne firm: UNOX, RETIGO, RED FOX,
WHIRLPOOL, ROLLER GRILL i inne wg. potrzeb klienta.

UNOX PIECE KONWEKCYJNO PAROWE
Wystepujg w wersjach: ZERO, ONE, PLUS.

PIEC KONWEKCYJNO-PAROWY CHEFTOP
MIND.MAPS PLUS

BUDOWA | WYKORZYSTANIE.

Piec wystepuje w wersji z zasilaniem elektrycznym i
gazowym.

Wielkosci komory: dla 3/5/7/10/20 GN1/1. Piec
wyposazony jest w szereg czujnikdw monitorujgcych
poszczegodlne parametry pracy. Mozna je ustawiac
kompaktowo w kolumnie.

W zaleznosci od wielkos$ci pieca umozliwia przygotowanie
dan dla restauracji od 40 do 200 miejsc, sklepy miesne,
garmazerie, hotele, sale bankietowe, duze statki.

System myjacy Rotor. KLEAN

Oswietlenie LED w drzwiczkach

Trojszybowe drzwi

Woydajne elementy grzejne: grzatki; palniki z wymuszonym
nawiewem powietrza i symetrycznymi wymiennikami ciepta
Komora ze stali nierdzewnej

4 -punktowg sonda temperatury, sonda sous vide
opcjonalnie

Drzwi dokowane w potozeniu 60/120/ 180 *

Panel sterowania z wys$wietlaczem LCD 9,5”

System wielowentylatorowy 4 predlo$ciami obrotéw
Potaczenie internetowe LAN; WIFI

Port USB

Klamka z witokna weglowego

Przytacze wodne

Zintegrowany zbiornik detergentu

Taca ociekowa

Izolacja duzej skutecznosci

FUNKCJE | TECHNOLOGIE PIECA.

ADAPTIVE. Zachowanie parametréw procesu bez wzgledu
na ilo$¢ obrabianego produktu w komorze, (piec szacuje
ich ilo$¢, zmiany temp. i wilgotnosci) dostosowujgc do tego
proces obrobki.

CLIMALUX Kontrola poziomu wilgotnosci generowane;j
przez piec i pochodzgcej z odparowania wody z produktu.
Zachowuije staly, zadany jej poziom podczas obrobki.
AUTO.SOFT - delikatne pieczenie. Zapobiega nagtej
zmianie temperatury np. podczas pieczenia. Zapewnia
optymalna, réwnomierng, zadang dystrybucje ciepta
wewnatrz kazdej blachy.

SMART. Preheating inteligentne, wstepne nagrzewanie
pieca. Wiasciwie wstepnie nagrzany piec optymalizuje cykl
obrébki cieplnej. Pozwala to uzyska¢ do 20%
oszczednosci energii wiecej niz przy recznie sterowanym
wstepnym nagrzewaniu.

SENSE. Klean — inteligentne czyszczenie. Ocenia stopien
zabrudzenia i sugeruje najbardziej optymalny,
automatyczny tryb mycia oszczedzajacy zuzycie wody,
detergentu i energii.

DRY. MAXI -wilgotno$¢ usunieta czesciowo lub catkowicie.
Brak wilgoci nadaje potrawom wyrazniejszy smak i
wiekszg esencjonalnos¢ i chrupkos¢. Mozna w ten sposéb
uzyskac np. chipsy z owocow, warzyw i innych surowcow.
Mozna tez suszy¢ surowiec: grzyby, owoce, warzywa,
ziota. Wszystko to poszerza zakres i mozliwosci
wykorzystania tego urzgdzenia

STEAM.MAXI. Impulsowa produkcja pary. Praca w
zakresie tempertur od 35 do 260 °C. Zapewnia wysoka
wydajnos¢ pieczenia przy jednoczesnej oszczednosci
wody i energii.

AIR MAXI — zarzgdzanie obiegiem i dystrybucjg powietrza
w komorze. Intensywnos$¢, predkosc i kierunek strumienia
powietrza decyduje o rozprowadzeniu ciepta i wilgotnosci
wewnatrz komory. Gwarantuje to rownomiernos¢ obrobki
surowca bez wzgledu na stopien wypetnienia komory
pieca i rodzaj surowca.

EFFICIENT.POWER. — moc i wydajnos¢. Zabezpiecza
maksymalng szybkos$¢ wzrostu temperatury i precyzje w jej
utrzymaniu na zadanym poziomie (w 6 min podnosi temp
od 60 do 260 °C dla wersji elektrycznej i gazowej).

MIND. MAPS umozliwia nakreslenie catego przebiegu
procesu np. czasu uzyskania przez surowiec zadanej
max. temp, czasu jej utrzymania, schtadzania do innej
zgdanej i utrzymania np. roznych pozioméw wilgotnosci w
sktadowych tego procesu.

CHEFUNOX — biblioteka programéw Wybieramy tylko
kategorie potraw, rodzaj obroébki i jej poziom, a piec sam
realizuje caty proces.

MULTI TIME. Mozliwos$¢ zarzadzania jednoczesnie 10
procesami obrébki.

, wody, detergentu i koszty z tym zwigzane w danym
czasookresie lub jednostkowe produkcji dla konkretnych
dan, co umozliwia wiasciwg ich wycene. Mamy tez
mozliwo$¢ odczytywania i wydruku parametréow obrobki
surowca np. dla potrzeb HACCP, Sanepidu z réznych
czasookreséw (do 4 miesiecy).

AKCESORIA UZUPEELNIAJACE.

Dla petnego wykorzystania mozliwosci technologicznych
pieca konieczne jest posiadanie odpowiednich blach i
pojemnikéw GN:

blachy do gotowania na parze -perforowane, Steam&Fry
blachy do grillowania - Grill, POLLO GRILL, FAKIRO
GRILL- ruszt ryflowany

blacha do wypieku pizzy — Fakiro

BACON

Blachy do jajek i plackéw EGGX — smazenie, gotowanie
jajek, smazenie nalesnikéw i plackow

Ruszty do pieczenia kurczakow

Okapy

Wozki jezdne na tace GN do wprowadzania do pieca.
Dedykowana podstawa do pieca z miejscem na tace GN
11



Ptyn do mycia piecow UNOX
Rekawice termiczne

RUSZT RYFLOWANY/GLADKI NIEPRZYWIERAJACY
FAKIRO GRILL GN 1/1

BLACHA SNACK

RUSZTY

SIATKA NA FRYTKI, DO BLANSZOWANIA

RUSZT NA DROB, GN RYFLOWANY

RZYKLADOWE CZASY OBROBKI | WYDAJNOSC
PROCESU:

Jajko sadzone, gotowane: 2,5 min; dla 60 szt. =12 x 5 x
GN1/1

Kasza bulgur, ryz, gotowanie na parze — 13 min.
Pulpety z sosem gotowe do podania -11 min.

Ryba grillowana - 5 min.

Zapiekanki z owocow, warzyw, sera.

Gotowanie jest realizowane przy wykorzystaniu pary
wodnej, Uzyskujemy przez to efekty lepsze niz przy
gotowaniu w wodzie. Dobierajgc wtasciwy czas i
temperature unikamy rozgotowania potraw np. klusek,
pierogow, warzyw, migsa. Mozna w ten spos6b gotowac
np. kolorowe kluski $lgskie, makarony z dodatkiem
szpinaku, buraka i utrzymamy indywidualny kolor dania,
co jest niemozliwe przy gotowaniu w wodzie. Poprzez
kontrole wilgotnosci procesu mozemy albo zachowywac jg
w obrabianym surowcu lub odprowadzac¢ z niego, co jest
pozadane przy grillowaniu lub np. suszeniu (owocow,
warzyw, grzybéw). Przy zastosowaniu odpowiednich
perforowanych tac GN uzyskujemy efekt pieczonych
prazkéw na produkcie.



UNOX PIEC KONWEKCYJNO PAROWY CHEF TOP

PLUS

Pojemnosé: 3/5/7/10 GN 1/1 wersja elektryczna; 5/7/10
GN 1/1 wersja gazowa

Odstep migdzy potkami 67 mm

Zasilanie: 400V/50 Hz; moc: 5/9,3/11,7/18.5 kW

Gaz G20, G25. G25,1; G30; G31;/230V/50 Hz; moc
15/19/21 kW

Wymiary: W750 x D783 x H 538/675/843/1010 mm

ONE

Pojemnos¢: 3/5/7/10 GN 1/1 wersja elektryczna
Odstep miedzy potkami 67 mm

Zasilanie

400V/50 Hz; moc: 5/7/9,3/11,7/18.5 kW

Wymiary: W750 x D783 x H 538/675/843/1010 mm

ZERO

Pojemnos¢: 5/7/10 GN 1/1 wersja elektryczna
Odstep miedzy potkami 67 mm

Zasilanie

230; 400V/50 Hz; moc: 7/9,3/11,7/18.5 kW
Wymiary: W750 x D783 x H 675/843 mm

Do piecéw CHEF TOP UNOX oferujemy osprzet
uzupetniajgcy: podstawy, okapy, wozki i stelaze na GN1/1.

UNOX OKAP DO PIECOW

PIEC KONWEKCYJNO PAROWY CHEF LUX UNOX
Linia piecow dla tradycyjnych metod obrébki. Laczy
maksymalng wydajnosé z minimalnym miejscem
zajmowanej powierzchni.

Panel sterowania Manual

Nawilzanie komory STEAM.Plus

Maksymalna temperatura 260°C

2 predkosci wentylatora o zmiennym kierunku obrotéw
Pojemnosé¢: 5/7/12 x GN 1/1

Odlegtos¢ miedzy potkami 67 mm

Oswietlenie halogenowe

Uzywac¢ wody o twardosci do 6°dH w skali niemieckiej
Opcjonalnie mozliwos¢ przetozenia drzwi

Posiada system usuwajgcy pare z komory pieca Dry.Plus
System obiegu powietrza Air.Plus



System Protec.Safe - doskonata izolacja pieca
Zasilanie; moc: 400V/50 HZ; 7,1/10,5/15,8 kW
Wymiary: W750/860/860xD773/940/882xH772/960/1250
mm

Akcesoria dodatkowe: podstawy pod piec, zestaw
prysznica, okap przyscienny skrzyniowy, termometr
elektroniczny z sonda.

RETIGO PIECE KONWEKCYJNO-
PAROWE ORANGE LUB BLUE VISION.

Piece RETIGO Blue Version (wersja RETIGO Orange
jest wersjag uproszczong) charakteryzuje wysoka jako$¢
wykonania i technologii wykonywanych proceséw oraz
funkcji. Sg to piece bojlerowe (para jest wytwarzana
przez bojler), lub wersje natryskowe.

Procesy technologiczne sg realizowane przy
wykorzystaniu pary i gorgcego powietrza.

Technologie i funkcje pieca:

Funkcja kombi, para i gorgce powietrze w zakresie 30 —
300 °C.

Bio-gotowanie w zakresie 30-98 °C.

Gotowanie na parze 30-130 °C.

Regeneracja, system bankietowy — obrébka termiczna /
regeneracja potraw i utrzymywanie jakosci i temperatury
potraw do momentu serwowania.

Timer potek - ustawienie czasu obrobki indywidualnie do
kazdej potki produktu.

Pieczenie nocne — oszczednos$¢ czasu i energii
Pieczenie niskotemperaturowe- minimalna utrata wagi
produktu i jego soczystosci.

Delta T pieczenie/gotowanie — idealne dla pieczenia
duzych mies.

Funkcja Cook & Hold -automatyczne przejscie pieca w tryb
podtrzymania po zakonczeniu obrébki termicznej.
Golden Touch - zapiekanie z efektem ztoto-brgzowej,
chrupkiej skorki.

Inne programy - Sous vide, suszenie, pasteryzacja,
konfiturowanie, wedzenie/odymianie.

Automatyczne podgrzewanie i chtodzenie.

Manualne nawilzanie.

Easy Cooking

Wyposazenie:

Automatyczny start.

Automatyczne mycie.

AHC - automatyczna regulacja wilgotnosci.
Automatyczna klapa — system usuwania wilgoci dla
uzyskanie chrupkosci i koloru produktu.

Wentylatory - dwukierunkowe obroty dla ro(wnomiernego
efektu pieczenia; 7 predkosci i taktowanie w 3 krokach dla
max. kontroli cyrkulacji powietrza.

Rekuperator — oszczedne i ekonomiczne wykorzystanie
energii.

Ksiagzka kucharska — programy, receptury, kroki.

ASGS - szybkie generowanie nasyconej pary.

ACM - system automatycznego zarzadzania pojemnoscia.
Drzwi: potréjna szyba — izolacja; antybakteryjne wykonanie
klamki.

Fan Stop — natychmiastowe zatrzymanie wentylatora po
otwarciu drzwi.

Prysznic reczny.

6 punktowa sonda — precyzyjna kontrola temperatury
obrabianego termicznie surowca.

Konstrukcja — stal nierdzewna AlSI 304/316

Port USB - wczytywanie i rejestracja danych.

Serwis:

System HACCP - tatwa i szybka analiza punktow
krytycznych.

System) — automatyczny system sterowanie i kontroli
bojlera.

SDS - system diagnostyki serwisowej, automatyczna
informacja o btedach.

Interfejs LAN - .zdalny dostep i zarzadzanie danymi przez
przegladarke internetowg.

Zasilanie 400 V/50 Hz lub gaz

WYPOSAZENIE DODATKOWE | UZUPELNIAJACE
zaleznie od modelu pieca:

Druga sonda temperatury.

Bezpieczne dwustopniowe otwieranie drzwi.
Wbudowany zwijany prysznic reczny.

Dodatkowy zestaw prowadnic 600x400 mm.

Woézki od 9/12/15/20 GN.

System bankietowy dla wybranych modeli pieca:
kosz lub wozek bankietowy i pokrowiec termoizolacyjny.
Konsola do montazu na Scianie.

Podstawa

Ptyny myjace

Uzdatniacz wody

Okapy

Dedykowane pojemniki GN, emalia, teflon, typu grill,
ruszt, do kurczakow, do jajek, na knedle, cukiernicze.



Wedzarka do aromatyzowania potraw.

PARAMETRY TECHNICZNE PIECY RETIGO

RETIGO ORANGE

6XGN2/3- Orange, natryskowy

6/10xGN1/1 -natryskowy, bojlerowy elektryczny /
natryskowy gazowy

12 GN2/1 - natryskowy, bojlerowy elektryczny / natryskowy
gazowy + wozek

20 GN 1/1; 2/1 - natryskowy, bojlerowy elektryczny /
natryskowy gazowy + woézek

Z myciem

Panel elektroniczny

Programy 99/9

Sonda 1 punktowa i prysznic

Temp. 30 — 300C

Zasilanie: gaz, 230V/50Hz; 400V50 HZ

RETIGO BLUE

6XGN2/3- natryskowy

6/10xGN1/1 -natryskowy, bojlerowy elektryczny /
natryskowy gazowy

12 /20 GN2/1 - natryskowy, bojlerowy elektryczny /
natryskowy gazowy + wézek

20 GN 1/1/; 2/1 - natryskowy, bojlerowy elektryczny /
natryskowy gazowy + woézek

z myciem

Panel dotykowy

Programy 1000/20

Sonda 6 punktowa i prysznic

Temp. 30 — 300C

Zasilanie: gaz, 230V/50Hz; 400V50 HZ

RED FOX PIECE KONWEKCYJNO
PAROWE

Proste, wydajne urzgdzenia realizujgce podstawowe
metody obrébki termicznej: pieczenie, gotowanie na parze,
system kombi oraz funkcje wedzenia. Poprzez funkcje
wolnego gotowania mozna przeprowadzi¢ obrébke
termiczng duzych kawatkéw miesa. Posiadajg mozliwosé
utrzymania gotowych potraw w odpowiedniej temperaturze
podania. Dostepne sg piece ze sterowaniem manualnym
jak i dotykowym. Prosty, intuicyjny panel sterowania czyni
obstuge tatwg i przyjemna.

PIECE KONWEKCYJNO PAROWE EPM

Pojemnos¢; 5 GN 2/3; 5/7/10 GN 1/1

Sterowanie elektro-mechaniczne

Tryby pracy: gotowanie w parze, pieczenie, funkcja kombi
Zakres temperatur: 50 - 280 °C

Elektrozawor, timer.

Dwie predkosci wentylatora.

Nawilzanie, o$wietlenie komory.

Duza, podwojna szyba drzwi z przestrzenig izolacyjng
Przeptyw powietrza chtodzacy zewnetrzng szybe drzwi
Sterowana recznie klapka do odprowadzania wilgoci z
komory.

Wentylator z autorewersem

Zasilanie (5 GN 2/3 — 230V/50 HZ); 400V/50Hz

Wersja EPD z panelem dotykowym

Pojemnosé¢; 5 GN 2/3; 5/7/10 GN 1/1

Uniwersalne prowadnice na GN 1/1 i EN 600x400
Dotykowy panel sterowania.

Mozliwos$¢ zaprogramowania 1000 programoéw / 150
gotowych.

4 automatyczne programy mycia w modelu EPD X 0523
EAM.

Iniekcyjne wytwarzanie pary.

Tryby pracy: gotowanie w parze, pieczenie, funkcja kombi
Zakres temperatur: 50 - 300 °C

Elektrozawor

tacze USB

3 predkosci wentylatora, autorewers.

Obrdébka termiczna AT.

Regulacja wilgotnosci w funkcji kombi.

Oswietlenie komory.

Duza, podwojna szyba drzwi z przestrzenig izolacyjna.
Przeptyw powietrza chtodzacy zewnetrzng szybe drzwi.
Elektronicznie sterowana klapka do odprowadzania
wilgoci z komory.

Rozstaw prowadnic 75 mm.

Funkcja OneTouch - szybkie uruchamianie programow
poprzez dotkniecie ikony (do 9) bezposrednio z panelu
sterowania.

Przedgrzewanie komory.

Timer pdtek - pozwala na przygotowanie réznych
positkéw w tym samym czasie.

Funkcja EasyService - umozliwia obrébke termiczng

i wydanie réznych produktow w tym samym czasie.



Funkcja utrzymywania - przechowywanie w piecu
gotowych produktow bez zmiany ich konsystencji do
momentu wydania.

Automatyczne schtadzanie komory miedzy krokami
programu.

OPCJE:

Sonda temperatury potraw

Zasilanie 400V/50Hz

PIECE KONWEKCYJNO-PAROWE SLIM RED FOX.

Piece MSDBD SLIM to funkcjonalne urzgdzenia o
stosunkowo niewielkich, kompaktowych gabarytach.

Przy zaledwie 519 mm szerokosci posiadajg wydajnos¢
i funkcje duzego pieca konwekcyjno-parowego.
Doskonaty intuicyjny panel, wgrane przepisy i programator
dajg mozliwosc¢ prostego i szybkiego sterowania pieca.

MSDBD SLIM dedykowany jest do lokali, gdzie kuchnia
posiada stosunkowo matg powierzchnie i nie ma miejsca
na tradycyjnych gabarytéw piec konwekcyjno-parowy.

Funkcja op6znionego startu i gotowania nocnego.
7-calowy intuicyjny, ekran dotykowy

Mozliwos$¢ dostosowania przepiséw do indywidualnych
potrzeb klienta.

Mozliwo$¢ przygotowania jednoczes$nie roznych
produktéw.

Kontrola réznych czaséw gotowania.

Ostrzezenie za pomocg sygnatu dzwigekowego dla
kazdego ukonczonego dania.

Zunifikowany tryb uzupetniania Easy Service.
Pojemnos¢; 6 GN 2/3, 40mm; 6/10 GN 1/1, 40 mm

WHIRLPOOL PIECE KONWEKCYJINO PAROWE

Proste w obstudze, wysokiej jakosci piece KP
AFO ED 5S/10S

Konwekcja + nawilzanie

Panel sterowania: cyfrowy

llo$¢ potek GN: 5/10

GN (EN): 1/1 (400x600mm)

Moc (kW): /16,5

Napiecie (V): 400 V 3+N /50 Hz

Wymiary (mm) szer. x gt. x wys.: 860 x 835 x 750/1130

PIEC WHIRLPOOL AFO 604/605/606

Piece konwekcyjne i konwekcyjno-parowe
Idealne do gotowania i pieczenia

20 programoéw

3 fazy gotowania/pieczenia

Jednoczesciowy spod z zeliwa

Wentylator z automatyczng zmiang kierunku obrotow
Oswietlenie wnetrza komory

Zatrzaskowe uszczelki w komorze pieca

Drzwi otwierane w dot z podwdjng szyba
Odlegtos¢é miedzy potkami: 75 mm

Przewdd spustowy (tylko w piecach konwekcyjno-
parowych)




PIEC WHIRLPOOL AFO 632

Typ pieca: konwekcja + nawilzacz

Rodzaj zasilania: elektryczne

Panel sterowania: analogowy

llo$¢ poziomow pieczenia: 10

GN (EN): 1/1 (400x600)

Sugerowana ilos¢ positkow: 140

Odlegtos¢ miedzy poziomami pieczenia (mm): 75
Oswietlenie komory gotowania

Moc wyjsciowa urzadzenia (kW): 13,9

Napiegcie (V): 400V 3+N/ 50 Hz

Wymiary (mm) szer. x gt. x wys.: 920 x 760 x 1075

WYPOSAZENIE: TACA GN 1/1, CHROMOWANA 1 SZT.

(AFO 650/1)

PIEC WHIRLPOOL AFO ED 6 DS.

Piec elektryczny

Nadaje sie do piekarni i gastronomii

Podwaéjny wktad GN1/ 1 i 60x40 cm

3 metody gotowania: konwekcja + kombi + para 100%
Sterowanie cyfrowe

Gotowanie w fazie na 4 ré6znych poziomach
Gotowanie w Delta t ° z sondg rdzeniowg
Potaczenie USB i kontrola HACCP

Automatyczne programy czyszczenia: krétki, mocny,
wyjgtkowo mocny i cykl ptukania

Prowadnica z odlegtosci 80 mm

Odwrotny obrét wentylatora i podwdjna predkosé

obrotowa
Funkcja podgrzewania i chtodzenia komory
Funkcja timera do opdznienia pieczenia

PIECE KONWEKCYJNE.

Nie kazdy lokal czy punkt gastronomiczny potrzebuje
specjalistycznego pieca konwekcyjno parowego.
Wychodzac naprzeciw tego typu potrzebom proponujemy
piece konwekcyjne, ktére do obroébki cieplnej surowca
wykorzystujg temperature i cyrkulacje nagrzanego
powietrza.

ROLLER GRILL PIECE KONWEKCYJINE FC 60,

280, 380

wentylator

wytgcznik czasowy, max 120 min

posiada funkcje konwekcji, kwarcowego salamandra,
rozmrazania

4 poziomy robocze

uniwersalne urzgdzenie do pieczenia pieczywa, ciast,
migs oraz zapiekania sera i zapiekanek

regulacja temp. 0-300°C

wymiary komory

(WxDxH): 470x370x350 mm

4 x 320x325x265 mm+ blacha ociekowa

4 x 410x360x250 mm + blacha ociekowa

zasilanie; moc: 230V/50 Hz; 3/1,5/2,4 kW

PIECE KONWEKCYJNE UNOX LINE MICRO

Linia piecy dedykowana dla lokali o matej i $redniej
wydajnosci. Zaletg jest prosta konstrukcja i tatwa obstuga.
Pomyslana o lokalach, w ktérych brakuje miejsca na
wieksze urzadzenia tego typu.

Sterowanie manualne

Specjalnie zaprojektowany wentylator i komora pieca
w celu optymalizacji przeptywu powietrza
Wytrzymate zawiasy

Maksymalna temperatura: 260°C

Odlegtos$¢ migdzy pétkami 70/75 mm

Pojemnosé:
Roberta 3x potka 342x 242 mm
Lisa 3x potka 460x 330 mm

Anna 4x potka 460x 330 mm



Domenica 4x potka 600x 400 mm
Zasilanie; moc: 230V; 400V/50Hz; 2,7/5,3 kW

STALGAST WIELOFUNKCYJNY PIEC
KONWEKCYJINY, ELEKTRYCZNY

Przeznaczony do wszystkich procesow kulinarnych
niewymagajacych funkcji zaparowania komory.
Urzadzenie dedykowane dla matej i $redniej gastronomii,
szczegolnie polecane dla punktow zywienia zbiorowego.

3 tryby pracy: grzatka gérna 3 kW (funkcja opiekacza),
grzatka wentylator 3.5 kW (funkcja konwekcja), grzatka
wentylatora i grzatka gérna razem (funkcja konwekcja plus
opiekacz).

Timer 120 min z funkcja pracy ciagte;.

Opcjonalnie mozliwos$¢ zestawienia trzech piecow
wymiary komory pieca 660x445x285 mm, blacha 600 x
400 i GN 1/1.

Trzy poziomy prowadnic.

Ruszt ze stali nierdzewnej w komplecie.

Kontrolki pracy oraz zasilania.

Front i drzwi wykonane ze stali nierdzewnej i szkia,
obudowa wykonana ze stali ocynkowane;.
Regulowane nozki ~ 20 mm.

Zakres regulacji temp 30-300 stopni C.

Trzy tryby pracy piekarnika statycznego: grzatka gérna
grzatka dolna oraz grzatka gorna i dolna.

Moc 6,54 kW.



