Piec konwekcyjno-parowy Millenial Touch Screen
Gastro 7x GN 1/1, elektryczny, z automatycznym
systemem myjacym, Tecnoeka, 400V/1

Producent: Tecnoeka

Nr referencyjny: MKF711TS

Cechy produktu

Element grzewczy : Grzatka

Ilos¢ wentylatoréw: 2

Dtugos¢ (mm): 730

Szeroko$¢ (mm): 849

Wysokos$¢ (mm): 850

Wewngtrzna dtugosé¢ (mm): 590

Wewnegtrzna szeroko$¢ (mm): 370

Wewngtrzna wysoko$¢ (mm): 575

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): 11400

Minutnik: 12

Akcesoria w zestawie: System myjacy

Maksymalna pojemnos¢: 7

Panel sterowania: Ekran dotykowy

Piec konwekcyjno-parowy Millennial Touch Screen Gastro 7x GN 1/1
400V/11400W, 730x849x(H)850mm Tecnoeka MKF711TS

Profesjonalny piec konwekcyjno-parowy Tecnoeka z serii Millennial Touch Screen przeznaczony do intensywnej pracy w gastronomii. Urzadzenie umozliwia
pieczenie, gotowanie na parze, regeneracje¢ potraw oraz przygotowywanie wypiekéw dzigki potaczeniu technologii konwekcyjnej i parowej. Komora pieca



miesci 7 pojemnikéw gastronomicznych GN 1/1, co pozwala na jednoczesna obrébke wielu potraw przy zachowaniu réwnomiernych warunkéw
przygotowania.

Piec wyposazony jest w nowoczesny panel sterowania Touch Screen umozliwiajacy programowanie proceséw kulinarnych oraz zapisywanie do 500
programéw z maksymalnie 10 krokami w kazdym. Urzadzenie posiada automatyczny system myjacy, port USB do pobierania danych HACCP oraz modut Wi-
Fi umozliwiajacy aktualizacj¢ oprogramowania.

Dlaczego warto wybra¢ ten model?

Pojemnosé¢ 7 x GN 1/1 Komora pieca umozliwia jednoczesna obrébke wielu potraw w standardowych pojemnikach gastronomicznych GN 1/1.
Panel dotykowy Touch Screen Intuicyjny ekran dotykowy umozliwia wygodne sterowanie parametrami pieczenia i zapisanymi programami.
Programowanie pracy Mozliwos¢ zapisania do 500 programéw kulinarnych z maksymalnie 10 etapami w kazdym programie.

Opézniony start Funkcja programowania uruchomienia pieca z opéznieniem do 24 godzin.

Automatyczny system myjacy System mycia komory z réznymi trybami pracy umozliwia szybkie utrzymanie urzadzenia w czystoSci.

USB i HACCP Port USB umozliwia pobieranie danych HACCP oraz zarzadzanie programami.

Wi-Fi Potaczenie Wi-Fi umozliwia aktualizacj¢ oprogramowania urzadzenia.

Menu w 42 jezykach Obstuga urzadzenia mozliwa w wielu jezykach dzigki rozbudowanemu systemowi menu.

Technologia i systemy Tecnoeka
Piec wyposazony jest w opatentowane technologie Tecnoeka poprawiajace wydajnos$¢ pracy i jakos$¢ obrébki termicznej potraw.
¢ Airflowlogic™ — zoptymalizowana cyrkulacja powietrza w komorze pieca.
¢ Humilogic™ - system wtrysku wody za wentylatorem zapewniajacy wysoki poziom wilgotnosci przy mniejszym zuzyciu wody.

¢ Drylogic™ — system szybkiego usuwania nadmiaru wilgoci z komory pieca.

Urzadzenie oferuje réwniez funkcje wspomagajace prace w profesjonalnej kuchni:
* Pre-heating — nagrzewanie komory o +30°C powyzej temperatury zadanej.
* Multilevel — przygotowywanie réznych potraw w tych samych warunkach przy réznych czasach pieczenia.
¢ Holding Cabinet — utrzymywanie gotowych potraw w temperaturze serwowania.
® Cool Down - szybkie schladzanie komory pieca.
* Proofer — funkcja komory rozrostu do wyrastania ciasta.

e Zabezpieczenie przed przegrzaniem.




Zastosowanie w gastronomii

Piec konwekcyjno-parowy Tecnoeka znajduje zastosowanie w restauracjach, hotelach, stotéwkach, firmach cateringowych oraz zaktadach gastronomicznych.
Umozliwia pieczenie migsa, ryb, przygotowywanie wypiekdéw, gotowanie warzyw na parze oraz regeneracjg gotowych potraw.

Dzigki duzej pojemnosci komory i rozbudowanym funkcjom programowania piec doskonale sprawdza si¢ w profesjonalnych kuchniach o duzym natgzeniu
pracy.

Dane techniczne
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