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Innowacyjnosc Doswiadczenie Niezawodnosc

GASRG6

Piec gazowy do pizzy jednokomorowy | 6x30 | GASR6 (RG6)

Wyposazenie pizzerii > Piece do pizzy gazowe
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Opis

* |Innowacyjny system sterowania palnikéw gazowych, dajagcy mozliwos¢ ustawienia mocy grzania w dolnej lub
goérnej czesci komory

* Front pieca wykonany ze stali nierdzewnej, obudowa ze stali malowanej proszkowo

e Piec dostepny z dyszami na gaz ziemny lub propan butan. Przy zamdéwieniu nalezy okresli¢ rodzaj gazu, na
ktérym piec bedzie pracowat

e Regulacja grzatek gérnych i dolnych za pomoca niezaleznych termostatéow

* Wskaznik temperatury umozliwiajgcy kontrole wypieku

* O okoto 30% nizsze koszty eksploatacji w poréwnaniu ze standardowymi elektrycznymi piecami do pizzy

* O 35% bardziej wydajne niz standardowe piece elektroniczne do pizzy

* Mozliwos¢ spietrowania maksymalnie 2 urzadzen

* |zolacja z wetny mineralnej

* Wewnetrzne oswietlenie komory

e Elektroniczne ustawianie temperatury - automatyczne wigczenie/wytaczenie palnikéw

e Zawory bezpieczenstwa

¢ Wentylowane ptyty szamotowe

e Mozliwos¢ dokupienia komina

¢ Mozliwos¢ dokupienia systemu odprowadzenia spalin (tylko dla piecéw spietrowanych)

* Mozliwo$¢ dokupienia podstawy z zamontowanymi kétkami (do wysokosci podstawy, nalezy doliczy¢
wysokos¢ kétek wynoszacg 14 cm)

Parametry techniczne

Wymiary wewnetrzne [mm] 620x920x155
Wymiary zewnetrzne [mm] 1000x1140x475
llos¢ komér 1
llos$¢ palnikéw 4
Moc [kW] 21
Temperatura [°C] 50-450
Waga [kg] 120
Pojemnos¢ pizz 6x 30 cm
llos¢ blach 60x40 cm 2
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Innowacyjnosc Doswiadczenie Niezawodnosé

Akcesoria dodatkowe
e Podstawa SG 6

Dlaczego warto wybrac piec do pizzy gazowy Resto Quality GASR6 ?

* W petni profesjonalny piec do cukierni/piekarni wyprodukowany we Wtoszech

* Piec gazowy nagrzewa sie 10 razy szybciej od pieca elektrycznego

e Piec gazowy jest az 30% bardziej wydajny niz piec elektryczny i w poréwnaniu do tradycyjnego
elektrycznego pieca do pizzy

¢ Temperatura maksymalna to az 450°C

* Innowacyjny system sterowania pieca umozliwia doktadna kontrole temperatury w dolnej i gérnej czesci
komory

e Znacznie szybciej wyréwnuje temperature w komorze pieca

e Energooszczednosc¢ w piecach gazowych jest srednio 35% wyzsza niz w poréwnywalnych piecach
elektrycznych

* Doskonata izolacja pieca pozwala na lepsze utrzymywanie temperatury w komorze pieca a takze nie
podwyzsza temperatury w miejscu pracy

* Mozliwos¢ podpiecia pieca pod gaz ziemny jak i pod butle LPG

* 12 miesieczna gwarancja na terenie catej Polski

Warunkiem udzielenia gwarancji na urzadzenia sitowe (400V) i urzadzenia gazowe z oferty Resto Quality jest wypetniona i
podpisana przez technika z uprawnieniami (E1,E3) lista kontrolna pierwszego uruchomienia urzadzenia

Producent zastrzega prawo do zmian konstrukcyjnych. Dane wg www.restoquality.pl.
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