Piec konwekcyjno-parowy Millennial Black Mask
Gastro 7xXGN1/1 elektryczny 400V/10400W
730x849x850mm Tecnoeka MKF711BM

Producent: Tecnoeka

Nr referencyjny: MKF711BM

Cechy produktu

Ilos¢ wentylatoréw: 2

Dtugosé (mm): 730

Szerokos$¢ (mm): 849

Wysokos¢ (mm): 850

Wewngetrzna dlugos¢ (mm): 590

Wewnetrzna szeroko$¢ (mm): 370

Wewngtrzna wysoko§¢ (mm): 575

Temperatura min. (°C): 30

Temperatura max. (°C): 270

Stopniowanie: 10

Maksymalna pojemnos$¢ (1): 7

Komory pieca: 1

Maksymalny udzwig: 4

Odlegtos$¢ pomigdzy tacami (mm): 68

Moc wejsciowa (W): 10400

Minutnik: 12

Obudowa i komora wykonane ze stali nierdzewnej AISI 304; komora tloczona, z zaokraglonymi naroznikami utatwiajacymi czyszczenie.

Drzwi przeszklone, 2-warstwowe, wentylowane grawitacyjnie, zawiasy po prawej stronie, z blokada przy otwarciu na 60°, 90°, 120°, 180° dla bezpieczerstwa
pracy; mozliwo$¢é zamdwienia pieca z zawiasami po przeciwnej stronie.

Taca ociekowa na skropliny z odptywem w drzwiach.

2 wentylatory z autorewersem, o 3 predkosciach (min. 1500 obr./min, maks. 2800 obr./min).

Wytwarzanie pary: bezposredni natrysk, 10-stopniowe (0 — 100%), sterowane elektronicznie.

Dotykowy panel sterowania — kolorowy 7-calowy ekran. Wszystkie parametry i funkcje wskazywane w sposdb numeryczny lub za pomoca ikon.
1-punktowa sonda zapewniajaca stala kontrolg parametréw pieczenia i gotowania.

Regulowane nézki dla idealnego wypoziomowania.

Gotowanie/pieczenie w 3 trybach: konwekcyjny, parowy, konwekcyjno-parowy (combi).

Mozliwos¢ sterowania okapem kondensacyjnym oraz komora rozrostu z poziomu panelu sterowania pieca.

Automatyczny system myjacy w 4 programach: eco, normalny, intensywny, ptukanie.

Dodatkowe funkcje:

-Pre-heating: nagrzewanie wstepne komory o +30°C wigce]j niz temperatura zadana,



-Multilevel: mozliwo$¢ gotowania réznych potraw w tych samych warunkach, o réznym czasie obrébki termicznej,

-Holding Cabinet: utrzymywanie ugotowanych potraw w temperaturze serwowania,

-Cool Down: szybkie schtadzanie komory dla szybkiej zmiany aktualnie gotowanego produktu,

Gotowanie z wykorzystaniem funkcji DELTA T: gotowanie z sonda temperatury, utrzymujac stala réznic¢ pomigdzy temperaturag wewnatrz produktu a
temperaturg pieca, co pozwala unikna¢ oddzialywania zbyt wysokiej temperatury na produkt.

Opatentowane systemy Tecnoeka:

-Airflowlogic™: przeprojektowany deflektor w celu poprawy cyrkulacji powietrza; umozliwia réwnomierne pieczenie na kazdym poziomie.
-Humilogic™: wtryskiwanie wody zza wentylatora zapewniajace wysoki poziom wilgoci przy zmniejszonym uzyciu wody; nie tylko zmniejsza zuzycie wody,
lecz takze pozwala lepiej wydoby¢ z potraw naturalny smak i aromat.

Wyposazony w port USB — do pobierania danych HACCP.

Programowalny: zapisywanie 100 programéw (receptur), do 10 krokéw w kazdym.

Programowanie op6Znionego startu az o 24h.

Ustawianie czasu pracy do 11 h 59 min lub praca ciagla.

Zabezpieczenie przed przegrzaniem.

Pojemnos$¢ komory: 7 blach GN 1/1 (nie sa dotaczone do zestawu).

Wydajnosé¢: 105-140 dan/dzier.

Wspétczynnik szczelnosci: IPX 4.

Zakres temperatury: od 30°C do 270°C.

Odlegto$¢ migdzy prowadnicami: 68 mm. Prowadnice do pojemnikéw GN 1/1.

Do pieca pasuja:

-podstawa (kod: 229521),

-okap (kod: MKKC711),

-zestaw do pigtrowania (kod: MKS11).
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