Piec konwekcy jno-parowy Millennial Black Mask
Gastro 5x GN 1/1, elektryczny, Tecnoeka,
400V/7800W, 730x849x(H)700mm Tecnoeka MKF

Producent: Tecnoeka

Nr referencyjny: MKF511BM

Cechy produktu

Element grzewczy : Grzatka

[los¢ wentylatoréw: 1

Dtugos¢ (mm): 730

Szeroko$¢ (mm): 849

Wewngetrzna dlugos¢ (mm): 590

Wysokos¢ (mm): 700

Wewnegtrzna szeroko$¢ (mm): 370

Wewngtrzna wysoko$¢ (mm): 425

Temperatura min. (°C): 30

Temperatura max. (°C): 270

Napigcie (V): 400

Stopniowanie: 10

Komory pieca: 1

Maksymalny udzwig: 4

Odlegto$¢ pomigdzy tacami (mm): 68

Moc wejsciowa (W): 7800

Minutnik: 12

Akcesoria w zestawie: System myjacy

Maksymalna pojemnos¢: 5

Panel sterowania: Cyfrowy

Piec konwekcyjno-parowy 5x GN 1/1, 30-270°C, Black Mask, 7 Touch,
400V/7800W, 730x849x(H)700mm Hendi MKF511BM

Hendi MKF511BM Black Mask to profesjonalny piec konwekcyjno-parowy zaprojektowany dla restauracji, hoteli i kuchni produkcyjnych, ktére oczekuja
powtarzalnosci, kontroli i maksymalnej wydajnosci. Intuicyjne sterowanie dotykowe, zaawansowana regulacja wilgotnosci oraz funkcja sondy rdzenia



zapewniajg petna kontrole nad procesem pieczenia.

Pelna kontrola temperatury i pary

ZaKres pracy:

e Temperatura: 30-270°C
e Nawilzanie: 0-100% (co 10%)
¢ Temperatura rdzenia: 1-99°C

e System AT — pieczenie réznicowe

Wentylacja:

® 3 predkosci wentylatora
¢ Tryb péistatyczny

® Mozliwo$¢ zatrzymania wentylatoréw

Dzigki precyzyjnej kontroli parametréw mozliwe jest zaréwno intensywne pieczenie konwekcyjne, jak i delikatne gotowanie z kontrola wilgotnosci.

7-calowy ekran dotykowy Black Mask

¢ Intuicyjny interfejs dotykowy

* Wstepne podgrzewanie (10-150°C)

® Opébzniony start do 23h 59min

® Podtrzymywanie temperatury 65-100°C

* Funkcja HACCP

Panel ,,Black Mask” umozliwia szybkie ustawienie wszystkich parametréw bez koniecznosci przerywania pracy kuchni.

Sonda rdzenia i technologia AT

® Pieczenie do osiagni¢cia zadanej temperatury produktu
® Automatyczne przej$cia migdzy etapami
* Precyzyjne, wolne pieczenie niskotemperaturowe

¢ Idealne do migsa, ryb i regeneracji

System AT utrzymuje stala réznice miedzy temperaturg komory a wnetrzem potrawy, co zapewnia soczysto$¢ i minimalng utratg masy.

Programowanie i automatyzacja



® Do 10 etapéw pieczenia w jednym cyklu
* Ksiazka receptur producenta
* Ksiagzka ,.Szefa Kuchni” — do 100 wtasnych programéw

* Import/eksport programéw przez USB

Mozliwos¢ zapisu i powtarzalnos$ci proceséw minimalizuje btedy personelu i zwigksza efektywnos¢ produkc;ji.

Bezpieczenstwo i normy UE
® Zgodno$¢ z dyrektywa 2006/42/WE
* EN 60335-1 ; EN 60335-2-42
* System zabezpieczen drzwi

¢ Alarmy btedéw i komunikaty serwisowe

Urzadzenie spetnia europejskie normy bezpieczenstwa i jest przeznaczone do profesjonalnych zastosowan gastronomicznych.

Dane techniczne
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