Cechy produktu

Piec konwekcyjny z nawilzaniem H90S, 230V/2670W,
595x595x(H)570mml Hendi 227077

Producent: Hendi

Nr referencyjny: 227077

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

Oficjalna dystrybucja: Hendi

Piec konwekcyjny z nawilzaniem H90S, 230V/2670W, 595x595x(H)570mm

Piec konwekcyjny HENDI H90S to profesjonalny piec gastronomiczny przeznaczony do pieczenia, grillowania oraz przygotowywania wypiekéw w
restauracjach, bistrach, kawiarniach i punktach cateringowych. Dzigki konwekcyjnemu systemowi obiegu goracego powietrza oraz funkcji manualnego
nawilzania komory urzadzenie zapewnia réwnomierne pieczenie oraz wysoka powtarzalno$¢ rezultatow.

Kompaktowa konstrukcja oraz pojemnosc¢ 4 tac 437 x 314 mm sprawiaja, ze piec doskonale sprawdza si¢ w kuchniach gastronomicznych o ograniczonej
przestrzeni roboczej. Zakres temperatury S0-300°C oraz timer do 120 minut pozwalaja precyzyjnie kontrolowaé proces przygotowywania potraw.




Najwazniejsze cechy pieca
¢ zakres temperatury: 50-300°C
* manualne nawilzanie komory pieczenia
* analogowy panel sterowania
e timer pracy: 0—120 minut
¢ 2 wentylatory zapewniajace réwnomierny obieg powietrza
* pojemnos¢: 4 tace 437 x 314 mm
¢ odlegtos¢ migdzy prowadnicami: 70 mm
¢ oswietlenie komory pieczenia
* mozliwo$¢ podtaczenia wody do wytwarzania pary

¢ zabezpieczenie przed przegrzaniem (Hi-Limiter)

Roéwnomierne pieczenie dzieki konwekcji

Piec wyposazony jest w dwa wentylatory, ktére zapewniaja rownomierng cyrkulacje goracego powietrza w calej komorze pieczenia. Dzigki temu
temperatura jest stabilna na kazdym poziomie, co pozwala jednoczesnie przygotowywac rézne potrawy — od pieczywa i wypiekéw po migsa, zapiekanki czy
warzywa.

Manualne nawilzanie komory pieczenia

System manualnego nawilzania umozliwia wprowadzenie pary do komory pieczenia poprzez naci$nigcie przycisku. [lo§¢ pary regulowana jest mikro zaworem,
co pozwala dopasowa¢ poziom wilgotnosci do przygotowywanej potrawy. Funkcja ta jest szczegdlnie przydatna podczas pieczenia pieczywa,
przygotowywania mig¢s oraz potraw wymagajacych zachowania soczystosci.

Solidna konstrukcja gastronomiczna

Obudowa pieca wykonana zostala ze stali nierdzewnej, dzigki czemu urzadzenie jest odporne na intensywne uzytkowanie w profesjonalnej gastronomii.
Komora pieczenia czg¢Sciowo emaliowana utatwia utrzymanie urzadzenia w czystosci.

Drzwi pieca wyposazono w podwdjna szybe, ktéra ogranicza straty ciepta oraz zwigksza bezpieczeristwo pracy. Konstrukcja drzwi umozliwia ich tatwy
demontaz w celu czyszczenia.
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Kod produktu HENDI: 227077
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