Piec elektryczny /3 komory/ z termoobiegiem 21 kW
900x850x1580 Kromet 000.PE-3/T

Producent: Kromet

Nr referencyjny: 000.PE-3/T

Cechy produktu

Szeroko$¢ (mm): 900

Glebokosé (mm): 850

Wysokosé (mm): 1580

Moc (kW): 21

Napigcie (V): 400

Profesjonalne rozwiazanie dla wymagajacych kuchni

Poszukujesz niezawodnego 1 wydajnego sprzgtu, ktéry sprosta wyzwaniom intensywnej pracy w gastronomii? Prezentujemy urzadzenie zaprojektowane z
mysla o optymalizacji proceséw kulinarnych i zapewnieniu najwyzszej jakoSci potraw. Jego tréjkomorowa konstrukcja, zaawansowany system termoobiegu
oraz imponujaca moc gwarantuja precyzyjng kontrolg nad procesem pieczenia i zapewnig doskonate rezultaty niezaleznie od wielkoSci przygotowywanego
positku. To idealne rozwigzanie dla restauracji, hoteli, cateringu oraz innych obiektéw gastronomicznych, gdzie efektywnos¢ i jakos$¢ maja kluczowe
znaczenie.

Parametry techniczne — gwarancja niezawodnosSci

Urzadzenie charakteryzuje si¢ solidna konstrukcja i zaawansowanymi rozwigzaniami technicznymi, ktére przektadaja si¢ na jego niezawodnos¢ i dtuga
zywotno$¢. Kluczowe parametry, ktére definiuja jego mozliwosci to:

® Moc: 21 kW - zapewnia szybkie nagrzewanie i réwnomierne rozprowadzanie ciepta, skracajac tym samym czas przygotowania potraw. To
kluczowe w sytuacjach, gdy licza si¢ minuty, a efektywnos¢ pracy ma pierwszorzgdne znaczenie.

Napiecie: 400 V — standardowe napigcie w profesjonalnych kuchniach, gwarantujace bezproblemows integracje z istniejaca infrastruktura.

Wymiary: 900 mm (szer.) x 850 mm (gl.) x 1580 mm (wys.) — kompaktowa, a jednoczes$nie pojemna konstrukcja, idealnie dopasowana do
przestrzeni w profesjonalnych kuchniach. Starannie zaprojektowane wymiary pozwalaja na efektywne wykorzystanie dostgpnej powierzchni.

Trzy komory pieczenia — pozwala na jednoczesne przygotowywanie réznych potraw, co znaczaco zwigksza wydajnos¢ pracy i pozwala na obstuge
wigkszej liczby klientéw. Optymalizacja czasu i efektywne wykorzystanie energii sa kluczowe w dynamicznym Srodowisku gastronomicznym.

Termoobieg — zapewnia réwnomierne rozprowadzenie ciepta wewnatrz komor, co przektada si¢ na idealnie wypieczone i réwnomiernie
zarumienione potrawy. Eliminuje ryzyko przypalenia lub niedopieczenia, gwarantujac wysoka jakos$¢ gotowych dan. To funkcja krytyczna dla
uzyskania profesjonalnych efektéw kulinarnych.

Konstrukcja i wykonanie — jako$¢ na lata

Wykonany z wysokiej jakosci stali nierdzewnej, piec charakteryzuje si¢ odpornoscia na korozje i uszkodzenia mechaniczne. To gwarantuje jego diuga
zywotno$¢ nawet w najbardziej wymagajacych warunkach pracy. Solidna konstrukcja i staranne wykonanie to inwestycja w niezawodno$¢ i dtugotrwate



uzytkowanie. Prosta i intuicyjna obstuga pozwala na szybkie opanowanie urzadzenia i sprawng prace.

Podsumowanie - idealne rozwiazanie dla Twojej kuchni

Kromet 000.PE-3/T to piec elektryczny o imponujacych parametrach, ktéry zostat stworzony z mysla o profesjonalnych kuchniach. Jego niezawodnos¢,
wydajno$¢ i tatwos¢ obstugi czynia go idealnym rozwigzaniem dla wszystkich, ktérzy cenia sobie jakos¢, efektywnoS¢ i precyzje w procesie przygotowywania
positkéw. Inwestycja w ten piec to gwarancja sukcesu i zadowolenia klientéw.

Kluczowe zalety: wysoka moc, tréjkomorowa konstrukcja, termoobieg, solidna stal nierdzewna, fatwa obstuga, kompaktowe wymiary.
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