Piec konwekcyjno-parowy, STALGAST ClassicCook,
manualny, 11xGN1/1, P 18.5 kW Stalgast 9100049

Producent: Stalgast

Classic

Nr referencyjny: 9100049

3 stalgast

Cechy produktu

Linia: ClassicCook

Szerokos$¢ (mm): 790

Glebokosé (mm): 860

Wysokos§é (mm): 1100

Czestotliwosé( Hz): 50/60

Kierunek otwierania drzwi: lewo

Liczba pétek: 11

Waga (kg): 114

Temperatura min. (°C): 50

Temperatura max. (°C): 250

Moc elektryczna (kW): 18.5

Napigcie (V): 400

Zasilanie: prad

Rozmiar GN: 1/1

Poziom hatasu (dB): 70

Mozliwo$¢ zmiany kierunku otwierania drzwi: Nie

System myjacy: Nie

Sonda rdzenia: Nie

PIECE KONWEKCYJNO-PAROWE GASTRONOMICZNE

Piec konwekcyjno-parowy STALGAST



ClassicCook manualny 11xGN 1/1, 18.5 kW

Piec konwekcyjno-parowy STALGAST ClassicCook manualny 11xGN 1/1 to
urzadzenie do profesjonalnej gastronomii, zaprojektowane z mysla o czytelnej obstudze i
precyzyjnej kontroli parametréw pracy. Manualny panel sterowania, regulacja
wilgotnosci oraz szeroki zakres temperatur pozwalaja dopasowac proces obrobki do
biezacych potrzeb kuchni.

Model oferuje 11 poziomow GN 1/1, moc 18.5 kW, zakres temperatur 50-250°C oraz

regulacje wilgotnosSci od 0 do 100%. To konfiguracja stworzona do wydajnej,
powtarzalnej pracy w profesjonalnym zapleczu gastronomicznym.

NAJWAZNIEJSZE PARAMETRY

Szybki przeglad urzadzenia

POJEMNOSC

11xGN1/1

STEROWANIE

manualne

MOC ELEKTRYCZNA

18.5 kW



ZAKRES TEMPERATUR

50-250°C

WILGOTNOSC

0-100%

ZASILANIE

400 V / prad

KORZYSCI UZYTKOWE

Dlaczego ten model dobrze sprawdza sie w
profesjonalnej kuchni?

* manualny, intuicyjny panel sterowania utatwia codzienng obstuge
e regulacja wilgotnosci od 0 do 100% pozwala dopasowaé warunki pracy do rodzaju potraw

¢ regulacja czasu 0-120 minut i tryb non-stop zwicksza elastycznos¢ uzytkowania



* rewers wentylatora wspiera rownomierng prac¢ komory
e wewnetrzne oSwietlenie LED poprawia kontrolg procesu

e alarm konca cyklu ufatwia organizacje pracy kuchni

ZASTOSOWANIE

Gdzie sprawdzi si¢ najlepiej?

® restauracje

e hotele

® kuchnie zbiorowego zywienia

¢ profesjonalne zaplecza gastronomiczne

* miejsca pracujace na formacie GN 1/1

KONSTRUKCJA I OBSLUGA

Najwazniejsze cechy urzadzenia

manualny panel sterowania

sygnalizacja LED temperatury, czasu i nawilzania

¢ komin sterowany manualnie

wylacznik drzwiowy

alarm na koniec cyklu pracy

e wewnetrzne oSwietlenie LED

* rewers wentylatora

podwdéjna, bezpieczna szyba

odleglos¢ miedzy prowadnicami ~67 mm

komora 620x405x810 mm



WAZNE PRZED ZAKUPEM

Informacje praktyczne

PRZYLACZE

Urzadzenie wymaga przylacza wody 3/4 cala.

DRZWI

Model ma klamke drzwi z prawej strony, a drzwi otwierane sa na lewo.

WARUNEK GWARANCJI

Aby zachowaé uprawnienia gwarancyjne, urzadzenie musi zostaé zarejestrowane w ciagu 30 dni od pierwszego uruchomienia na stronie producenta.

WARUNKI PRACY

Poziom glosnosci ~70 dB, zasilanie 400 V, czgstotliwosé 50/60 Hz.

SPECYFIKACJA TECHNICZNA

Dane techniczne
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Wada

Precyzyjna kontrola pieczenia i pary w codziennej pracy

Wybierz piec konwekcyjno-parowy 11xGN 1/1, jesli liczy si¢ wydajno$¢, czytelna obstuga i powtarzalne efekty przygotowania potraw.
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