Piec konwekcyjno - parowy Evolution Next 5 x GN 2/3
elektryczny, z bezposrednim natryskiem, sterowany
elektromechanicznie, Tecno

Producent: Tecnoeka

Nr referencyjny: EKF523NUD

Cechy produktu

Element grzewczy : Grzatka

[los¢ wentylatoréw: 1

Dtugos¢ (mm): 550

Szeroko$¢ (mm): 754

Wysoko$¢ (mm): 662

Temperatura min. (°C): 100

Temperatura max. (°C): 270

Napigcie (V): 230

Stopniowanie: 5

Komory pieca: 1

Odlegto$¢ pomigdzy tacami (mm): 80

Moc wejsciowa (W): 3200

Minutnik: 120

Zabezpieczenie: Zabezpieczenie przed przegrzaniem

Maksymalna pojemnos¢: 5

Materialy: Stal nierdzewna 18/0

Panel sterowania: Analogowy

Piec konwekcyjno-parowy Tecnoeka Evolution Next 5x GN 2/3, 3.2 kW, 230 V,
550 x 754 x (H) 662 mm — EKF523NUD

Profesjonalny piec konwekcyjno-parowy z serii Evolution Next firmy Tecnoeka wyposazony w system bezposredniego natrysku pary oraz sterowanie
elektromechaniczne. Komora mieszczaca 5 pojemnikow GN 2/3 oraz moc 3,2 kW sprawiaja, Ze urzadzenie idealnie sprawdza si¢ w restauracjach, barach,
kawiarniach i kuchniach gastronomicznych.

Najwazniejsze cechy

22 Zakres temperatur 100—270°C



Precyzyjna regulacja temperatury za pomoca termostatu.

272 Bezposredni natrysk pary
Wytwarzanie pary poprzez natrysk wody na wentylator.

2 Moc 3,2 kW
Wydajne nagrzewanie i stabilna praca urzadzenia.

22 Wentylator z autorewersem
Roéwnomierne rozprowadzanie ciepta w komorze pieczenia.

22 5 pozioméw GN 2/3
Odstep migdzy prowadnicami wynosi 80 mm.

272 Stopien ochrony IPX4
Bezpieczna praca w warunkach profesjonalnej gastronomii.

Konstrukcja i technologia

Komora pieca wykonana jest z wysokiej jako$ci stali nierdzewnej. Drzwi wyposazone sag w podwdjna szybe, ktdra ogranicza straty ciepta oraz poprawia
bezpieczeristwo pracy. Demontowane prowadnice GN utatwiaja czyszczenie komory.

Para wytwarzana jest poprzez bezposredni natrysk wody na wentylator, co pozwala na kontrolowanie poziomu wilgotnosci podczas pieczenia. Sterowanie
elektromechaniczne umozliwia ustawienie temperatury, czasu pracy (0—120 min) oraz intensywnoSci zaparowania.

Urzadzenie posiada zabezpieczenie przed przegrzaniem oraz stopieri ochrony IPX4, dzigki czemu moze pracowa¢ w wymagajacych warunkach

profesjonalnej kuchni.

Zastosowanie

Piec przeznaczony jest do restauracji, kawiarni, baréw, stotéwek i innych lokali gastronomicznych. Sprawdza si¢ przy przygotowywaniu wypiekOw, migsa,

ryb, warzyw, zapiekanek oraz podczas regeneracji potraw.
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