Piec konwekcyjny z nawilzaniem H90S, 4x 437x314
mm, 2670W, 230V, 595x595x570 mm, Hendi 227077

Producent: Hendi

Nr referencyjny: 227077

Cechy produktu

Ilos¢ wentylatoréw: 2

Dtugosé (mm): 595

Szerokos$¢ (mm): 595

Wysokos§é (mm): 570

Wewngtrzna dtugosé (mm): 460

Wewnetrzna szeroko$¢ (mm): 375

Wewngtrzna wysokos$¢ (mm): 360

Temperatura min. (°C): 50

Temperatura max. (°C): 300

Objetos¢ uzytkowa (1): 62

Stopniowanie: 1

Maksymalna pojemnos¢ (1): 4

Waga netto (kg): 39.7

Komory pieca: 1

Odlegto$¢ pomigdzy tacami (mm): 70

Moc wejsciowa (W): 2670

Minutnik: 120

Piec konwekcyjny z nawilzaniem H90S, 4x 437x314 mm, 2670W, 230V,
595x595x570 mm, Hendi 227077

Profesjonalny piec konwekcyjny Hendi H90S to kompaktowe i wydajne urzadzenie przeznaczone do intensywnej pracy w kuchniach gastronomicznych.
Dzigki funkcji manualnego nawilzania, podwdjnemu systemowi wentylatoréw oraz zakresowi temperatury do 300°C zapewnia precyzyjng obrobke termiczna
potraw — od wypiekOw po migsa i dania a la carte.

Dlaczego warto wybraé model H90S?

. Zakres temperatury50-300°C — petna kontrola procesu pieczenia



° Manualne nawilzanie komory — bezpoSrednie wytwarzanie pary przyciskiem
* 2 wentylatory — réwnomierna dystrybucja goracego powietrza

¢ 22 Pojemno$é4 blachy 437x314 mm

° Odlegtos¢ migdzy prowadnicami: 70 mm

e [ Timer do 120 minut

* Zabezpieczenie przed przegrzaniem (Hi-limiter)

¢ 2 O$wietlenie komory

Konstrukcja i materialy — trwalos¢ klasy gastronomicznej

Obudowa wykonana ze stali nierdzewnej gwarantuje odpornos¢ na intensywne uzytkowanie. Komora pieca jest czgsciowo emaliowana, co utatwia
czyszczenie i zwigksza trwato$¢ powierzchni. Podwéjnie przeszklone drzwi z nienagrzewajaca si¢ szyba zwigkszaja bezpieczeristwo pracy oraz ograniczaja
straty ciepta.

Drzwi mozna tatwo zdemontowaé do czyszczenia. Model posiada klasg ochrony IPX3, co pozwala na bezpieczng prac¢ w Srodowisku gastronomicznym.

System grzewczy i para

Ogrzewanie realizowane jest przez 2 grzalki elektryczne, wspomagane przez dwa wentylatory zapewniajace rownomierny obieg powietrza. Funkcja
nawilzania pozwala wprowadzi¢ parg bezposrednio do komory poprzez dedykowany przycisk — idealne rozwiazanie przy wypiekach pieczywa i migsa.

Urzadzenie wymaga podlaczenia do wody, a ilo$¢ wytwarzanej pary mozna kontrolowaé za pomoca mikro zaworu.

Dane techniczne
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Klasa ochrony

Bezpieczenstwo i zgodnos§¢

Urzadzenie spelnia wymagania dyrektyw: 2014/35/EU, 2014/30/EU, 2011/65/EU, 1935/2004/EC oraz norm EN 60335-1, EN 60335-2-42 i EN 55014-1.
Posiada zabezpieczenie termiczne RESET (Hi-limiter) chroniace przed przegrzaniem.

Przeznaczony do profesjonalnego uzytku w gastronomii: restauracje, kantyny, piekarnie, catering.

Numer artykutu: 227077
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