Piec konwekcyjno-parowy 5x GN 2/3, 3.2 kW
Evolution Next Touch | Hendi EKF523NTUD

Producent: Tecnoeka

Nr referencyjny: EKF523NTUD

Cechy produktu

Ilos¢ wentylatoréw: 1

Dtugos$é (mm): 550

Szeroko$¢ (mm): 754

Wysoko$¢ (mm): 662

Temperatura min. (°C): 30

Temperatura max. (°C): 270

Stopniowanie: 10

Maksymalna pojemnos$¢ (1): 5

Komory pieca: 1

Odlegto$¢ pomigdzy tacami (mm): 80

Moc wejsciowa (W): 3200

Minutnik: 12

Oficjalna dystrybucja: Hendi

Piec konwekcyjno-parowy HENDI Evolution Next, 5 x GN 2/3, 230V/3200W,
550x754x(H)662mm

Piec konwekcyjno-parowy Evolution Next marki Tecnoeka dystrybuowany przez HENDI przeznaczony jest do profesjonalnej gastronomii. Urzadzenie
umozliwia pieczenie konwekcyjne oraz obrébke termiczna z wykorzystaniem pary dzigki systemowi bezposredniego natrysku wody do komory.

Komora pieczenia przystosowana jest do pracy z pojemnikami gastronomicznymi GN 2/3 w konfiguracji 5 pozioméw. Sterowanie odbywa si¢ za pomoca
panelu z ekranem dotykowym, ktéry umozliwia ustawienie parametrow pracy pieca.

Dlaczego warto wybra¢ ten model?

5 pozioméw GN 2/3
Komora umozliwia jednoczesne przygotowanie kilku potraw w pojemnikach gastronomicznych.

Zakres temperatury 50-260 °C
Umozliwia przygotowanie szerokiego zakresu potraw w jednym urzadzeniu.



System bezposredniego natrysku
Wytwarzanie pary poprzez bezposredni natrysk wody do komory pieczenia.

Ekran dotykowy
Panel sterowania umozliwia ustawienie parametréw pracy urzadzenia.

2 predkosci wentylatora
Umozliwiaja dostosowanie cyrkulacji powietrza do rodzaju przygotowywanej potrawy.

Technologia i konstrukcja

Piec wyposazony jest w komorg pieczenia przystosowang do pojemnikéw gastronomicznych GN 2/3 z odstgpem migdzy prowadnicami wynoszacym 67 mm.
System konwekcyjny z wentylatorem zapewnia rownomierng cyrkulacjg goracego powietrza.

Funkcja bezposredniego natrysku umozliwia generowanie pary w trakcie pracy urzadzenia. Panel sterowania z ekranem dotykowym pozwala na kontrole
parametréw pracy pieca, w tym temperatury oraz czasu pieczenia.

Zastosowanie w gastronomii

Piec konwekcyjno-parowy przeznaczony jest do pracy w profesjonalnych kuchniach gastronomicznych:
® restauracje
¢ kuchnie zbiorowego zywienia
* stolowki
¢ firmy cateringowe

® bary gastronomiczne

Urzadzenie umozliwia pieczenie, regeneracjg potraw oraz przygotowywanie dain w trybie konwekcyjnym lub z wykorzystaniem pary.
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