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Innowacyjnosc Doswiadczenie Niezawodnosc

SYNTHESIS 05/40 VE COMPACT/MC
DIG

Piec do pizzy tunelowy | elektryczny | Zanolli Synthesis 05/40 VE
COMPACT | 2 lata gwarancji

Wyposazenie pizzerii > Piece do pizzy przelotowe

Synthesis idealny piec tasmowy do pizzy

Synthesis jest to modutowy piec tunelowy (nadmuchowy) przeznaczony dla pizzerii, restauracji i zaktadéw
garmazeryjnych. Od 1952 roku Zanolli produkuje szeroka game piecéw dla pizzerii. W ostatnich dwudziestu
latach firma wyspecjalizowata sie w tworzeniu innowacyjnych piecéw tunelowych Synthesis. Piece te szybko
zdobyty rynek i ciesza sie uznaniem na catym Swiecie!

Zalety pieca Synthesis to przede wszystkim ergonomicznos¢

e Pizza po umieszczeniu na przenosniku tasmowym jest transportowana przez komore pieca. Po zakonczeniu
programu pieczenia odbieramy pizze po drugiej stronie pieca i... gotowe! Bez koniecznosci otwierania i
zamykania drzwi co powoduje straty ciepta, a takze uzywania topat do pizzy czy szczotek to czyszczenia
komory pieca

* Nie jest konieczny nadzér nad procesem pieczenia, gdyz temperatura i czas pieczenia (regulacja predkosci
przenosnika decyduje o czasie jaki produkt spedzi we wnetrzu pieca) sa wczesniej ustawione.

Opis

* Wioskiej produkcji piec tunelowy nadmuchowy Synthesis zostat zaprojektowany z mysla o wypieku idealnej
pizzy

* Przeznaczone do ciggtego i intensywnego uzytku, np. w sieciach restauracji

* Piece wyrdzniaja sie prostotg w uzytkowaniu, zapewniajg doskonate i powtarzalne rezultaty pieczenia

* Regulacja predkosci przesuwu tasmy zapewniajg wysokie tempo produkcji oraz wydajnos¢

* Maksymalna wydajnos¢ przy niskim zuzyciu energii

* Intuicyjny panel elektroniczny umieszczony w tatwo dostepnym miejscu

* Boczne drzwiczki z oknem wizyjnym

* Maksymalna temperatura to 320 °C

e 10 programéw z mozliwoscia ustawienia: czasu gotowania, temperatury oraz mocy goérnej i dolnej grzatki

e Funkcja ECONOMY pozwala na utrzymanie nizszej temperatury pieca, jesli nie musimy pracowac na petnych
obrotach, co pozwala zaoszczedzi¢ energie i pienigdze

* Piece mozna pietrowac, co pozwala na oszczednos$¢ miejsca i czasu

* Opcjonalnie mozliwo$¢ zamoéwienia podstawy bez kétek - za doptatg
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Innowacyjnosc Doswiadczenie Niezawodnosé

Parametry techniczne

Wymiary zewnetrzne [mm] 800x1270x390
Wymiary komory [mm] 400x570x90
Maksymalna temperatura [°C] 320

Waga [kg] 77

Zasilanie [V] 400

Moc [kW] 6,3

Warunkiem udzielenia gwarancji na urzgdzenia 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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