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PPDT 107G

Piec konwekcyjno-parowy gazowy | 7 x GN 1/1 | 12,0 kW | panel
dotykowy | Inoxtrend PPDT 107G

Piece > Piece konwekcyjno-parowe gazowe

42 INOXTREND

Opis urzadzenia

* Profesjonalny piec konwekcyjno-parowy gazowy z linii ProEvo+, zaprojektowany do intensywnej pracy w
sredniej i duzej gastronomii

* Pojemnos¢ 7 x GN 1/1 umozliwia sprawne przygotowanie wielu porcji jednoczes$nie i usprawnia organizacje
pracy

* Panel sterowania Touch z 5-calowym ekranem dotykowym zapewnia intuicyjng obstuge oraz szybki dostep
do wszystkich funkcji urzadzenia

e Funkcja Delta T umozliwia precyzyjna kontrole procesu obrébki poprzez utrzymanie statej réznicy
temperatur miedzy komorg a wnetrzem produktu

* Sonda pozwala na doktadng kontrole temperatury wewnatrz potrawy i powtarzalne efekty

* Programy automatyczne, opdzniony start oraz automatyczne nagrzewanie wstepne usprawniajg prace i
minimalizuja ryzyko btedéw

e Automatyczny zawér odpowietrzajacy zapewnia optymalng kontrole wilgotnosci w komorze pieczenia

e Automatyczny system mycia z wykorzystaniem tabletek utatwia utrzymanie urzadzenia w czystosci i skraca
czas serwisowy

* Bezposredni natrysk pary zapewnia optymalne warunki do pieczenia, gotowania i regeneracji potraw

e Trzy tryby pracy: konwekcja, para oraz tryb mieszany pozwalajg dopasowac proces obrébki do rodzaju
potrawy

* Maksymalna temperatura 275°C umozliwia intensywne grillowanie oraz skuteczne przyrumienianie potraw

¢ System palnikdéw premix optymalizuje spalanie gazu i powietrza, zapewniajac wysokg wydajnos¢ cieplng i
efektywnos¢ pracy

* Wentylator z 2 predkosciami i funkcjg autoreverse zapewnia réwnomierng obrébke termiczng oraz
mozliwos¢ pracy potstatycznej

e Oswietlenie LED w drzwiach zapewnia petng widocznos$¢ wnetrza i kontrole nad procesem pieczenia

e Ztgcze USB umozliwia zapis i transfer programéw oraz receptur

e Rozstaw prowadnic 67 mm pozwala na optymalng cyrkulacje powietrza i rownomierne efekty obrébki

* Wzmocniona konstrukcja serii ProEvo+ zapewnia wysoka trwatos¢ i niezawodnos¢ w intensywnej
eksploatacji

* Akcesoria (dostepne za doptata): prysznic reczny, zawias drzwi prawy, podstawa pod piec, filtr thuszczu,
okap wyciggowy, okap kondensacyjny, sonda wielopunktowa

Parametry techniczne
Wymiary urzadzenia [mm] 800x780x800

Zasilanie gazowe
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Pojemnos¢

Panel sterowania

Moc gazowa [kW]

Zasilanie elektryczne [V]
Pobo6r mocy elektrycznej [kW]
Maksymalna temperatura [°C]
llo$¢ predkosci wentylatora
Rozstaw prowadnic [mm]
Waga [kg]
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Innowacyjnosc Doswiadczenie

7 xGN 1/1
dotykowy (5")
12,0

230

0,3

275

2 (autoreverse)
67

130

&

Niezawodnosc

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.

Resto Quality Sp. z 0.0. - ul. Zamknieta 10/1.5, 30-554 Krakéw - NIP 6751503822 - KRS 0000511822

tel. 12 307 06 72 - serwis 577 609 633 - www.restoquality.pl

Karta katalogowa - PPDT 107G

Strona 2



