Piec konwekcyjno - parowy Millennial Touch Screen
GASTRO 11xGN 1/1 elektryczny z bojlerem, ekranem
dotykowym, z systemem my jacym

Producent: Tecnoeka

Nr referencyjny: MKF1111VTS

Cechy produktu

Wymiary (mm): 730x785x1130

Waga (kg): 113.8

Moc (W): 19000

Napigcie (V): 400

Odlegto$¢ migdzy prowadnicami (mm): 68

Tlo$¢ wentylator6w bez autorewersu: 2

Seria nowoczesnych piecéw konwekcyjno-parowych Millennial Touch Screen.

Wyposazone w ELEKTRONICZNY, 7-CALOWY, KOLOROWY, DOTYKOWY PANEL STEROWANIA TFT umozliwiajacy bardzo precyzyjne
ustawienie zadanych parametréw gotowania. Pozwala na zapisywanie nowych i aktualizacje starych przepiséw gotowania takze w jgzyku polskim.

Grupa piecéw Touch Screen Gastro dla gastronomii — z mniejsza komora pieczenia wyposazong w prowadnice do pojemnikéw GN 1/1.
Grupa piecow Touch Screen Bakery dla cukiernictwa i piekarnictwa — z wigksza komora pieczenia wyposazona w prowadnice na blachy 600x400 mm.

W obu grupach wystepuja piece w 4 wielkoSciach. Tak szeroka oferta pozwala wybra¢ idealny piec, z ktérego pomoca mozna przygotowaé od 72 az do 480
positkéw dziennie.

Piece kazdej grupy sa dostgpne w wersji elektrycznej i gazowe}].

Piece Millennial Touch Screen posiadaja trzy opatentowane rozwiazania:

Airflowlogic™

Innowacyjne rozwiazanie polegajace na catkowitym przeprojektowaniu deflektora (ostony wentylatora). Efektem tego zabiegu jest poprawa cyrkulacji
powietrza, dzigki ktérej osiagnieto najlepsze wartoSci w réwnomiernym gotowaniu na kazdym poziomie i w kazdym miejscu pojemnika GN lub blachy
600x400 mm. Airflowlogic™ daje gwarancj¢ doskonatej jakoSci obrébki termicznej w piecach. Wybierajac piec Millennial z patentem Airflowlogic™,
wybierasz najwyzsza jako$¢ pracy w kuchni.

Drylogic™

Innowacyjny system osuszania komory pieca.

Dzigki ciagtej weryfikacji parametréw piece Millennial TS maja petna kontrolg nad utrzymaniem wlasciwego poziomu wilgotnosci w komorze gotowania.
Specjalny zawdr sterowany przez komputer kontroluje wymiang powietrza w komorze 1 usuwa nadmierng wilgoc.



MULTILEVEL COOKING

Funkcja umozliwiajaca jednoczesne przygotowanie réznych potraw, wymagajacych takich samych warunkéw, ale réznego czasu obrébki termicznej. Proces
mozna rozpocza¢ w tym samym momencie. Piec sam informuje, kiedy nalezy wyja¢ z komory gotowa potrawe.

WIELOPUNKTOWA SONDA

Wielopunktowa sonda z 3 punktami kontroli temperatury do okre§lania i mierzenia temperatury wewnatrz gotowanego produktu.

AUTOMATYCZNY SYSTEM MYJACY

Na wyposazeniu standardowym kazdego pieca 4 programy mycia: ECO, NORMALNY, INSTENSYWNY, PLUKANIE, dostosowane do r6znego poziomu
zabrudzenia komory. Az do 30% oszczednosci wody dzigki nowej glowicy myjacej to nie tylko oszczgdnos¢ pienigdzy, ale takze ochrona Srodowiska
naturalnego.ym kazdego pieca 4 programy mycia: ECO, NORMALNY, INSTENSYWNY, PLUKANIE, dostosowane do r6znego poziomu zabrudzenia
komory. Az do 30% oszczednosci wody dzigki nowej glowicy myjacej to nie tylko oszczednos¢ pieniedzy, ale takze ochrona Srodowiska naturalnego.
ELEKTRONICZNY, 7-CALOWY (480x(H)800 mm), KOLOROWY, DOTYKOWY PANEL STEROWANIA TFT

Sterowanie elektroniczne umozliwia bardzo precyzyjne ustawienie zadanych parametréw gotowania. Pozwala na zapisywanie nowych i aktualizacje starych
przepiséw gotowania. Menu sterowania zapisywane jest az w 42 jezykach, m.in. po polsku i po angielsku.

NAJWAZNIJSZE FUNKCIE:

PRE-HEATING - umozliwia wstgpne rozgrzanie komory pieca do temperatury o 30 stopni wyzszej od zadane]

HOLDING - utrzymywanie potrawy w odpowiednio wysokiej temperaturze bezposrednio po zakoriczeniu cyklu gotowania

COOLDOWN - szybkie schtodzenie komory pieca w celu rozpoczgcia kolejnego procesu gotowania, ale wymagajacego znacznie nizszej temperatury
HACCP - mozliwo$¢ pobrania parametréw pracy pieca w celu kontroli poprawnego przebiegu proceséw gotowania

PROOFER - piec peti funkcj¢ komory rozrostu — funkcja przydatna w wersjach piekarniczo-cukierniczych

HOLDING CABINET - piec pelni funkcje szafy bankietowe], utrzymuje temperature serwowania i odpowiednie nawilzenie dari do momentu wydawania
positkow

Opdzniony start pieca az do 24 godzin — funkcja przydatna w celu przygotowania pieca lub dania przed przyjsciem personelu do pracy
Ksigzka kucharska na 500 receptur

5 predkosci wentylatora, tryb pracy petny lub przerywany

Gotowanie z wykorzystaniem funkcji DELTA T

10-stopniowa regulacja zaparowania pieca

Regulacja temperatury w zakresie 30°C+270°C dla piecéw elektrycznych oraz 30°C+260°C dla piecéw gazowych

Port USB do tatwego i szybkiego pobierania i wgrywania receptur gotowania oraz danych HACCP

Potaczenie wi-fi do aktualizacji oprogramowania

Ustawianie czasu pracy

Mozliwos¢ zapisania dnia i aktualnej godziny

POZOSTALE CECHY PIECOW MILLENNIAL TOUCH SCREEN:



Bezpieczne drzwi — blokada otwarcia przy 60°, 90°, 120° i 180° zapobiega oparzeniom obstugi poprzez niekontrolowany ruch drzwi po ich otwarciu
Podwdjnie przeszklone drzwi do komory oraz o§wietlenie LED ufatwiaja obserwacje¢ proceséw zachodzacych w piecu

Zewnetrzna szyba pieca chtodzona grawitacyjnie dla zwigkszenia bezpieczeristwa personelu

Drzwi z zawiasem po prawej stronie

Latwe otwieranie wewngtrznej szyby drzwi utatwia jej czyszczenie

Uszczelka drzwi z grubego 1 odpornego na wysokie temperatury silikonu, montowana w obudowie pieca, tatwa do samodzielnej wymiany, bez koniecznosci
wzywania serwisu

Izolowana obudowa pieca nie tylko wptywa na oszczednos¢ energii elektrycznej, lecz takze zwigksza bezpieczenstwo personelu kuchni
Rynienka pod drzwiami zapobiega kapaniu skondensowanej pary, szczegdlnie podczas gotowania w cyklu mieszanym i na parze
Komora pieca wykonana z wysokiej klasy stali nierdzewnej AISI 304

Ttoczona komora pieczenia z zaokraglonymi naroznikami utatwiajacymi czyszczenie pieca

Obudowa w catosci ze stali nierdzewnej

Wspblczynnik szczelnosci: IPX 5 — 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

Piece gazowe:

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

dostarczane z dodatkowymi dyszami na gaz propan-butan

podifaczenie do gazu: 17

Bojler - dzigki wytwarzaniu pary w wysoko wydajnym bojlerze, zyskujemy dost¢p do niczym nieograniczonej ilosci pary. Dzigki temu nasze danie beda

przygotowane w optymalny sposéb, aby zniwelowaé ryzyko strat i zapewnic¢ idealna powtarzalno$s¢ Waszych dar. Warzywa gotowane na parze, ryby, migso,
wszystko przygotujecie szybko, bez ktopotu, z zachowaniem wszystkich wartosci odzywczych.
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