Piec konwekcyjno - parowy Black Mask COMPACT
6xGN 1/1 elektryczny z bezpoSrednim natryskiem
Hendi MKF611CBM

Producent: Tecnoeka

Nr referencyjny: MKF611CBM

Cechy produktu

— Seria nowoczesnych piecéw konwekcyjno-parowych MILLENIAL
BLACK MASK COMPACT idealnie znajdzie swoje przeznaczenie
wszedzie tam, gdzie kazdy centymetr powierzchni jest niezwykle
wazny. Tylko 500 mm szerokoSci sprawia, ze piec zmiesci si¢

w kazdej, nawet najmniejszej kuchni. Jest to takze dobre
rozwigzanie na drugi lub nawet trzeci piec w kuchni

— Elektroniczny, 7-calowy, dotykowy panel sterowania umozliwia
wygodne i precyzyjne ustawienie zadanych parametréw gotowania
— Piece MILLENIAL BLACK MASK posiadaja dwa opatentowane
rozwigzania:

Airflowlogic™ — to opatentowane i innowacyjne rozwigzanie
polegajace na catkowitym przeprojektowaniu deflektora (ostony
wentylatora). Efektem tego zabiegu jest poprawa cyrkulacji
przeplywu powietrza

Humilogic™ — nowy opatentowany system nawilzania polegajacy na
podawaniu wody bezposrednio z wentylatora. Zapewnia on wysoki
poziom wilgoci i znacznie mniejsze zuzycie wody
NAJWAZNIESZE FUNKCIJE:

1-punktowa sonda

Dzigki sondzie piec moze stale kontrolowac i utrzymywac¢ wskazana
temperaturg wewnatrz potrawy. Nieustannie i samoczynnie koryguje

parametry, zapewniajac doskonate efekty pieczenia i gotowania.



Automatyczny system myjacy

Opcja montowana wylacznie w fabryce. 4 programy mycia: Eco,
Normalny, Instensywny, Ptukanie. Dostosowane do réznego poziomu
zabrudzenia komory. Nowa konstrukcja gtowicy myjacej daje az do
30% oszczednosci wody

Pre-Heating

Rozgrzewanie komory pieca o +30°C wigcej niz temperatura zadana
w celu przygotowania pieca na przyjecie potrawy

Holding

Utrzymywania potrawy w odpowiednio wysokiej temperaturze,
bezposrednio po zakoriczeniu cyklu gotowania

Cool Down

Szybkie obnizenie temperatury w komorze, w celu dostosowania

do potrzeb kolejnej potrawy, wymagajacej nizszej temperatury niz
panujaca w komorze

HACCP

Mozliwos¢ sczytania parametréw pracy pieca w celu kontroli
poprawnego przebiegu proceséw gotowania

Proofer

Funkcja zamienia piec w komore rozrostu

Holding Cabinet

Piec moze pehié rolg szafy bankietowej — utrzymuje dania

w odpowiednio wysokiej temperaturze i nawilzeniu, do momentu
wydawania positkow

Mozliwos¢ zapisania 100 programéw, po 10 krokéw kazdy
Wystarczy wybrac¢ jeden ze 100 programéw i wcisngé START. Piec
sam rozpocznie prace, precyzyjnie utrzymujac wezesniej zapisane
parametry takie jak temperatura w komorze, temperatura wnetrza
potrawy, czas gotowania, stopieri wilgotnosci w kazdym kroku catego
cyklu. Parametry te mozna modyfikowaé, zapisywac i usuwaé z pamigci
Trzy predkosci wentylatoréw od 1500 do 2800 obr./min

Trzystopniowa regulacja predkosci wentylatora zapewnia dostosowanie



sity nawiewu do potrzeb gotowania oraz jednorodna temperaturg

w calej komorze

Gotowanie z uzyciem sondy

Dzigki sondzie piec moze stale kontrolowa¢ i utrzymywaé wskazana
temperaturg wewnatrz potrawy. Nieustannie i samoczynnie koryguje
parametry, zapewniajac doskonale efekty pieczenia i gotowania
Gotowanie z wykorzystaniem funkcji Delta T

Jest to udoskonalona metoda gotowania z sonda. Szczegdlnie
przydatna przy pieczeniu wigkszych porcji migsa, takich jak

np. szynka. System samoczynnie utrzymuje niewielkg réznice
pomiedzy temperatura w komorze, a Srodkiem potrawy.

Dzigki temu potrawa jest réwnomiernie ugotowana

Port USB

Rozwiazanie szczegdlnie zalecane dla kuchni sieciowych. Wystarczy
zaprogramowac tylko jeden piec. Do pozostatych mozna wgrac¢
program za posrednictwem portu USB

POZOSTALE CECHY PIECOW MILLENIAL BLACK MASK GASTRO
COMPACT:

— Regulacja temperatury w zakresie 30-270°C

— Ustawianie czasu pracy do 11 h, 59 min lub praca ciagta NON-STOP
— Opdznienie automatycznego wlaczenia si¢ pieca az do 24 godzin

— przydatne w celu przygotowania pieca lub dania przed przyjsciem
personelu do pracy

— Mozliwos¢ zapisania dnia i aktualnej godziny

— Alarm wywotany okapem kondensacyjnym (dziata tylko w piecu

z podiaczonym okapem)

— Para wytwarzana poprzez bezposredni natrysk wody na grzatki,

z 10-cio stopniowa regulacja stopnia zaparowania

— Podwéjnie przeszklone drzwi do komory oraz oswietlenie LED

— Bezpieczne drzwi — blokada otwarcia przy 60°, 90 °, 120° oraz 180°
zapobiega oparzeniom obstugi poprzez niekontrolowany ruch drzwi

po ich otwarciu



— Zewngtrzna szyba pieca chtodzona grawitacyjnie

— Drzwi z zawiasem po prawej

— Latwe otwieranie wewngtrznej szyby drzwi

— Uszczelka drzwi wykonana z grubego i odpornego na wysokie
temperatury silikony, montowana w obudowie pieca, tatwa do
samodzielnej wymiany

— Izolowana obudowa pieca nie tylko wplywa na oszczedno$¢ energii
elektrycznej, ale i zwigksza bezpieczeristwo personelu kuchni

— Rynienka pod drzwiami zapobiega kapaniu skondensowanej pary,
szczegoblnie po gotowaniu w cyklu mieszanym i na parze

— Komora pieca wykonana z wysokiej klasy stali nierdzewnej AISI 304
— Ttoczona komora pieca z zaokraglonymi naroznikami utatwia
czyszczenie pieca

— Obudowa w calosci ze stali nierdzewnej

— Wspbtczynnik szczelnosci: IPX 4

— Regulowane nézki zapewniaja idealne wypoziomowanie pieca

— Wymagane podtaczenie do pradu, uzdatnionej wody, kanalizacji
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