Piec konwekcyjno-parowy Millennial Smart Gastro
SxXGN1/1 elektryczny z pompa cateringowa Millennial
Smart Tecnoeka MKF511SKKPU

Producent: Tecnoeka

Nr referencyjny: MKF511SKKPU

Cechy produktu

Element grzewczy : Grzatka

Temperatura min. (°C): 100

Temperatura max. (°C): 270

Napigcie (V): 400

Komory pieca: 1

Minutnik: 120

Odpowiedni do: Kontakt z zywnoscia

Oficjalna dystrybucja: Hendi

Seria niezwykle prostych w obstudze nowych piecéw konwekcyjno-parowych Millennial Smart.

Grupa piecéw Smart Gastro dla gastronomii — z mniejsza komora pieczenia wyposazona w prowadnice do pojemnikéw GN 1/1

Grupa piecéw Smart Bakery dla cukiernictwa i piekarnictwa — z wigksza komora pieczenia wyposazona w prowadnice na blachy 600x400 mm

W obu grupach wystepuja piece w czterech wielkosciach, umozliwiajace przygotowanie od 72 do 480 positkéw dziennie

Piece kazdej grupy dostgpne w wersji elektrycznej i gazowej

Sterowanie elektromechaniczne za pomoca 3 pokregtet — tatwe ustawianie najwazniejszych parametréw, niewymagajace specjalistycznego szkolenia
Mozliwos¢ przygotowywania positkéw w suchym, goracym powietrzu lub z 5-stopniowym zaparowaniem — wszystko w funkcji konwekcyjnej

Panel sterowania:

— Regulacja czasu w zakresie 10-120 minut lub praca non stop

— Regulacja temperatury w zakresie 100°C-270°C w wersji elektrycznej oraz w zakresie 100°C-260°C w wersji gazowe]

— 5-stopniowa regulacja zaparowania komory

Para wytwarzana poprzez bezpoSredni natrysk wody z 5-stopniowa regulacja stopnia zaparowania

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

Zewnetrzna szyba pieca chtodzona grawitacyjnie dla zwigkszenia bezpieczeristwa personelu

Drzwi z zawiasem po prawej stronie

Wygodne otwieranie wewngtrznej szyby drzwi ulatwiajace jej czyszczenie

Uszczelka drzwi z grubego i odpornego na wysokie temperatury silikonu, montowana w obudowie pieca, fatwa do samodzielnej wymiany bez koniecznos$ci
wzywania serwisu

Izolowana obudowa pieca — oszcz¢dno$¢ energii elektrycznej, wigksze bezpieczerstwo personelu kuchni

Rynienka pod drzwiami zapobiegajaca kapaniu skondensowanej pary, szczegdlnie podczas gotowania w cyklu mieszanym i na parze — sucha podtoga pod i
przed piecem to gwarancja bezpieczenistwa pracy personelu

Komora pieca wykonana z wysokiej klasy stali nierdzewnej AISI 304

Ttoczona komora pieczenia z zaokraglonymi naroznikami utatwiajacymi czyszczenie pieca

Obudowa wykonana w catosci ze stali nierdzewnej

Wspdtczynnik szczelnosci: IPX4 — wersje elektryczne, oraz IPX3 — wersje gazowe

Regulowane nézki umozliwiajace idealne wypoziomowanie pieca niezbgdne do wlasciwej pracy 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

Podlaczenie do gazu: 1/2”

Sterowanie elektromechaniczne

Wydajnosé: 75-100 dan/dzien

Odlegtos¢ miedzy prowadnicami: 68 mm

1 wentylator z autorewersem

Zamontowana pompa umozliwia pobiera¢ wodg z dowolnego zbiornika, bez podtaczenia do sieci wodociggowe]
Podstawa pod piec: 229521
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