Piec do pizzy 2-komorowy PIZZAMASTER PM
732ED, sterowanie elektroniczne, komora do pizzy
neapoli + komora piekarnicza

Producent: PIZZAMASTER

Nr referencyjny: PM 732ED NAPOLI outlet

Cechy produktu

Kod: 00031268

Wymiary (mm): 1480x1005x820/1825 mm

Rodzaj: elektryczny

Waga (kg): 365

Ilo$¢ komor: 2

Moc catkowita (kW): 19

Zasilanie (V): 400V /3N/ 50Hz

Wymiary wewngtrze (mm): 1065x710x210

Kod producenta: 80002-ED

Moc komory (kW): 9,5

Piec do pizzy PIZZAMASTER PM 732ED - linia PM 700, 2 komory, sterowanie
elektroniczne, jedna komora do pizzy neapolitanskiej

Profesjonalny piec do pizzy PIZZAMASTER PM 732ED z serii PM 700 to urzadzenie przeznaczone do intensywnej pracy w gastronomii. Model
wyposazony jest w dwie komory pieczenia, elektroniczne sterowanie, zintegrowany okap oraz podstawe. Konstrukcja pieca umozliwia precyzyjna
kontrolg parametréw wypieku oraz stabilng prace w wysokich temperaturach wymaganych przy przygotowywaniu pizzy.

Seria modularna PizzaMaster PM zostata zaprojektowana z mysla o profesjonalnych pizzeriach oraz restauracjach, w ktérych kluczowa jest powtarzalno$¢
wypieku oraz wydajno$¢ pracy urzadzenia.

Najwazniejsze cechy urzadzenia
® linia piecow: PM 700
¢ model: PM 732ED
¢ 2 niezalezne komory pieczenia
¢ elektroniczne sterowanie
* zintegrowany okap

* podstawa pod piec



* wymiary urzadzenia: 1480 x 905 x 820 / 1825 mm

¢ producent: PIZZAMASTER

Specjalna konfiguracja komoér pieczenia:
Oferowany piec posiada dwie komory o réznej konfiguracji, przystosowane do réznych zastosowari w gastronomii.

Gorna komora do wypieku pizzy neapolitanskiej

Pierwsza komora zostata skonfigurowana z mysla o wypieku pizzy neapolitaniskiej, wymagajacej bardzo wysokiej temperatury oraz odpowiednich
warunkéw pieczenia.

¢ podwyzszona temperatura pracy do 500°C

* plyta szamotowa Artisan przeznaczona do wypieku w bardzo wysokich temperaturach powyzej 400°C

Dolna komora piekarnicza
Druga komora zostata przystosowana do wypiekéw piekarniczych oraz innych produktéw wymagajacych odpowiednich warunkéw pieczenia.
¢ system naparowania dedykowany do wypiekéw piekarniczych

¢ podwyzszona komora pieczenia do 245 mm

Wyposazenie technologiczne pieca PizzaMaster
¢ cyfrowy panel sterowania umozliwiajacy ustawienie parametréw pracy
¢ oddzielna kontrola temperatury dla komor pieczenia
® programowanie temperatury oraz czasu pracy
* wytrzymate drzwi z duzym uchwytem
* plyta szamotowa zapewniajaca odpowiednig akumulacje ciepta

¢ oswietlenie komory pieczenia

Profesjonalny piec do pizzerii i gastronomii

Dwukomorowa konstrukcja pieca umozliwia jednoczesne przygotowanie wigkszej liczby wypiekdw, co znaczaco usprawnia pracg w lokalach
gastronomicznych. Piec do pizzy PIZZAMASTER PM 732ED znajduje zastosowanie w pizzeriach, restauracjach oraz punktach gastronomicznych
specjalizujacych si¢ w wypieku pizzy.

Stan urzadzenia

Oferowany egzemplarz jest urzadzeniem powystawowym. Piec jest nowy, nieuzywany oraz dostepny od reki.
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