Piec konwekcy jno-parowy bojlerowy Millenial Touch
Screen 7xGN1/1 elektryczny mycie 400V/15000W
730x849x850 Tecnoeka MKF711VTS

Producent: Tecnoeka

Nr referencyjny: MKF711VTS

Cechy produktu

Element grzewczy : Grzatka

Ilos¢ wentylatoréw: 2

Dtugos¢ (mm): 730

Szeroko$¢ (mm): 849

Wewngetrzna dlugos¢ (mm): 590

Wysokos¢ (mm): 850

Wewngtrzna szeroko$¢ (mm): 372

Wewngtrzna wysoko$¢ (mm): 575

Typ piekarnika: Elektryczny

[os¢ komoér: 1

Temperatura min. (°C): 30

Temperatura max. (°C): 270

Napigcie (V): 400

Stopniowanie: 10

Komory pieca: 1

Maksymalny udzwig: 4

Odlegto$¢ pomigdzy tacami (mm): 68

Moc wejsciowa (W): 15000

Minutnik: 12

Zabezpieczenie: Zabezpieczenie przed przegrzaniem

Maksymalna pojemnos¢: 7

Panel sterowania: Cyfrowy

Oficjalna dystrybucja: Hendi




PIEC KONWEKCYJNO-PAROWY BOJLEROWY - MILLENNIAL TOUCH SCREEN -
TECNOEKA

Piec konwekcy jno-parowy bojlerowy Tecnoeka
MKF711VTS - 7x GN 1/1, elektryczny, 15 kW

Piec Millennial Touch Screen MKF711VTS to elektryczny piec konwekcyjno-parowy z bojlerem, przeznaczony do kuchni gastronomicznych. Pare wytwarza
wydajny bojler, a komora wykonana ze stali nierdzewnej AISI 304 miesci 7 pojemnikéw GN 1/1. Urzadzeniem zarzadza si¢ za pomoca 7-calowego,
kolorowego, dotykowego panelu TFT z menu w 42 jezykach, w tym po polsku.

Kluczowe parametry

7x GN 1/1

pojemnos¢ komory

15 kW

moc / 400 V

30-270°C

zakres temperatury



3 tryby

konwekcja / para / combi

Cechy i funkcje

GOTOWANIE I PARA

Para wytwarzana w wydajnym bojlerze — bez ograniczen iloSci

Gotowanie z funkcja DELTA T oraz 10-stopniowa regulacja zaparowania

Wielopunktowa sonda rdzeniowa — 3 punkty pomiaru temperatury

2 wentylatory z autorewersem, 3 predkosci, tryb petny lub przerywany

Odlegtos¢ miedzy tacami: 68 mm, max. obciazenie 4 kg/tace

Sterowanie okapem kondensacyjnym i komora rozrostu z panelu pieca

STEROWANIE I PROGRAMOWANIE



7-calowy dotykowy panel TFT, menu w 42 jezykach

Zapis do 500 programéw, do 10 krokéw w kazdym

OpO6zniony start nawet o 24 godziny

Port USB do receptur i danych HACCP, aktualizacje przez Wi-Fi

FUNKCJE DODATKOWE

Pre-heating — nagrzewanie wstepne o 30°C powyze] zadanej temperatury

Holding — utrzymanie potrawy w temperaturze tuz po zakonczeniu cyklu

Multilevel — r6zne potrawy o tym samym czasie obrobki jednocze$nie

Cool Down — szybkie schtodzenie komory mig¢dzy procesami

Holding Cabinet i Proofer — funkcja szafy bankietowej 1 komory rozrostu

CZYSZCZENIE I BEZPIECZENSTWO



Automatyczny system myjacy — eco, normalny, intensywny, ptukanie

Nowa gltowica myjaca — do 30% mniejsze zuzycie wody

Ttoczona komora AISI 304 z zaokraglonymi naroznikami — fatwa w czyszczeniu

Uszczelka silikonowa wymieniana samodzielnie, bez wzywania serwisu

Blokada drzwi przy otwarciu na 60°, 90°, 120° 1 180°

Podwdjnie przeszklone drzwi z oSwietleniem LED, zawias z prawe] strony

Zabezpieczenie przed przegrzaniem, izolowana obudowa ze stali nierdzewne]j

Opatentowane systemy Tecnoeka: Airflowlogic™ poprawia cyrkulacj¢ powietrza dla rownomiernego gotowania na kazdym poziomie komory, a
Drylogic™ kontroluje i usuwa nadmiar wilgoci, utrzymujac wtasciwy poziom nawilzenia podczas pracy.

Wazne: wymagane podtaczenie do pradu (400 V), wody uzdatnionej i kanalizacji, a instalacj¢ musi wykonaé uprawniony elektryk. Tace GN 1/1 nie sa
dotaczone do zestawu.

Dane techniczne

Maaamstr



NIKIFHbUVITS

8032625127666

Teonocka

Millennial Touch Screen

Rlektaygzmjarnika

A00Ncie

MA0OWciowa

Girzatkat grzewczy

30k2500€ ptopniowanie 10°C

M2igodin

Liczba komor

WitacsGNali/d gnile dotaézone)

YkgMacelny udzwig



Mazarmo&tr
6Rllaghos¢ pomigdzy tacami

Riczba wentylatoréw

Cyteowyrdotykewy TFT

Pakgramowalny

Takda

WhshiglySBy standard

Pried przegnzaniem

Hedfiden ochrony IP

Pakespbitwé jierwi

Xieifna zamowhendeAabryczne)

Paklt(woda azdatmidna)

Wymlaganarzez elektryka



Maazametr
Rodwoghe szklo, stal nierdzewna 18/10

VB3O 8497850 dinx szer. X wys.)
90X 3F2we S5 minx szer. X wys.)

V02ekgetto

Dla kogo i gdzie si¢ sprawdzi

DLA KOGO

Restauracje 1 hotele z kuchnig a la carte

Catering 1 kuchnie produkcyjne (cook & chill)

Stotowki, kuchnie zbiorowego zywienia

Piekarnie i cukiernie (tryb pary 1 funkcja rozrostu)

DO CZEGO SIE, SPRAWDZI



Pieczenie migs, drobiu 1 wypiekow (konwekcja)

¢ (Gotowanie warzyw, ryb 1 mi¢s na parze z bojlera

Tryb combi — jednoczesna obrobka kilku potraw

Przygotowanie z wyprzedzeniem dzigki op6znionemu startowi

Dlaczego ten model

Bojler zamiast wtrysku

Staly dostep do pary 1 powtarzalna jakosS¢ potraw, niezaleznie od obciazenia komory.

Wyzsza moc 15 kW

Mocniejsze grzatki niz w modelu MKF711TS w pelni wykorzystuja mozliwosci bojlera.

Patenty Airflowlogic™ i Drylogic™

Roéwnomierne gotowanie na kazdym poziomie i petna kontrola wilgotnoSci w komorze.



Nizsze koszty eksploatacji

Automatyczne mycie z oszcz¢dnoScig wody do 30% 1 uszczelka wymieniana bez serwisu.

500 programoéw 1 HACCP

Powtarzalnos¢ receptur 1 eksport danych HACCP przez USB — wazne przy audytach.

Trwata konstrukcja AISI 304

Komora 1 obudowa ze stali nierdzewnej — odporno$¢ na intensywna prace kuchni.

Zamoéw piec lub popros$ o wyceng dla swojej kuchni

Doradzimy w doborze modelu, podtaczeniu 1 instalacji. Faktura VAT, dostawa 1 wsparcie
posprzedazowe.


https://gastronet24.pl/kontakt
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