Piec konwekcyjno - parowy Hendi Millennial Black
Mask BAKERY 10x600x400 gazowy MKF1064GTS

Producent: Tecnoeka

Nr referencyjny: MKF1064GTS

Cechy produktu

Seria niezwykle prostych w obstudze nowych piecéw konwekcyjno-parowych MILLENNIAL SMART.

Osobna grupa piecéw GASTRO dla gastronomii z komora pieczenia dostosowana do pojemnikéw GN 1/1 oraz osobna BAKERY dla cukiernictwa
i piekarnictwa z komora na blachy 600x400 mm. - Te dwie grupy nie r6znia si¢ tylko rodzajem prowadnic ale i wielkoScia samej komory pieczenia.
Wersje dla cukiernictwa i piekarnictwa maja komorg powigkszong ze wzgledu na wigksze rozmiary blach cukierniczych w stosunku do pojemnikéw
GN.

Kazda z tych dwdch wersji dostgpna jest takze w wersji elektrycznej oraz gazowej.

Sterowanie ekranem dotykowym

z systemem myjacym i sonda

Ustawiania najwazniejszych parametrow jest tak proste, ze nie wymaga specjalistycznego szkolenia.

Przygotowanie positkow w suchym goracym powietrzu, lub z 5-cio stopniowym zaparowaniem. - Wszystko w funkcji konwekcyjnej.

Para wytwarzana poprzez bezposredni natrysk wody z 5-cio stopniowa regulacja stopnia zaparowania

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

Podwdjnie przeszklone drzwi do komory oraz o§wietlenie LED ufatwiaja obserwacj¢ proceséw zachodzacych w piecu

Zewnetrzna szyba pieca chtodzona grawitacyjnie dla zwigkszenia bezpieczeristwa personelu

Drzwi z zawiasem po prawej

Latwe otwieranie wewngtrznej szyby drzwi ulatwia jej czyszczenia

Uszczelka drzwi z grubego i odpornego na wysokie temperatury silikony, montowana w obudowie pieca, fatwa do samodzielnej wymiany bez
koniecznosci wzywania serwisu

Izolowana obudowa pieca nie tylko wptywa oszcz¢dno$¢ energii elektrycznej ale i zwigksza bezpieczeristwo personelu kuchni

Rynienka pod drzwiami zapobiega kapaniu skondensowanej pary, szczegdlnie po programach gotowania w cyklu mieszanym i na parze. Sucha
podtoga pod i przed piecem to bezpieczeristwo pracy Twoich pracownikéw

Komora pieca wykonana z wysokiej klasy stali nierdzewnej AISI 304

Tloczona komora pieczenia z zaokraglonymi naroznikami skutecznie utatwia czyszczenie pieca.

Obudowa w calosci ze stali nierdzewnej

Wspdtczynnik szczelnosci: IPX 4 wersje elektryczne, oraz IPX3 wersje gazowe

Regulowane ndzki zapewniaja idealne wypoziomowanie pieca, co przektada si¢ bezposrednio na prace urzadzenia

‘Wymagane podtaczenie do pradu, wody uzdatnionej, kanalizacji

przystosowane fabrycznie do gazu ziemnego GZ50 (oznaczenie polskie) czyli G20 (oznaczenie europejskie)

dostarczane z dodatkowymi dyszami na paz propan-butan

podiaczenie do gazu: 1/2”

los¢ positkéw w ciagu dnia: 165-220

Pojemnos¢: 11x 600x400

Odlegtos¢ miedzy prowadnicami: 80

Rodzaj prowadnic na GN-y: Montowany do bocznych $cian komory

Wymiary zewnetrze: 850x1041x(H)1231 (glebokos¢ bez wystajacego uchwytu. Uchwyt +65 mm)

2 wentylatory z auto-rewersem

Moc gazowa grzania: 18 kW

Moc elektryczna wentylatora, o§wietlenia, sterowania: 700W (o$wietlenie komory 6,5W Silnik jednego wentylatora 150W)

Dtugosé przewodu elektrycznego: 1600mm

Zabezpieczenie przelicznikowe: 16A

230V

waga netto: 158 kg
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