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Innowacyjnosc Doswiadczenie Niezawodnosc

550 6C

Piec do pizzy neapolitanskiej | elektryczny | komora rozrostu | okap
| 6x30 cm | 515 °C | 550 6C

Wyposazenie pizzerii > Piece do pizzy neapolitahskiej

Duza moc

Kazdy wiasciciel chce dla swojej pizzerii tego, co najlepsze. Doktadnie przestudiowali$my i opracowaliSmy
idealny piec elektryczny, ktéry jest w stanie upiec stynna pizze w stylu neapolitainskim, uznang przez
UNESCO za kulturowe dziedzictwo ludzkosci w zaledwie 90 sekund

Wrtoski styl

Estetyka odgrywa fundamentalna role w kazdej pizzerii. Niepowtarzalny design modelu 550 idealnie pasuje do
kazdej pizzerii, zachowujac tradycyjny wioski styl i wychodzgc naprzeciw potrzebom dzisiejszych klientéw

Panel dotykowy

* Najnowsza generacja 5-calowego ekranu dotykowego pozwala na doskonate sterowanie wszystkimi
funkcjami pieca

* Inteligentny system zarzadzania cieptem

e tatwy w uzyciu

* Timer zintegrowanym z ekranem dotykowym

e Mozliwos¢ ustawienia maksymalnej temperatury 515 °C

Garownia w kontrolowanej temperaturze

* Regulowana temperatura: od 20°C do 60 °C
e System oswietlenia komory LED
e Cztery koétka, dwa skretne z hamulcami

Sprawniejsza obstuga

Model 550 jest wyposazony w mikroprocesor zarzadzajacy wszystkimi funkcjami pieca. Zastosowanie
elektroniki najnowszej generacji pozwala na stata kontrole temperatury w komorze. Ponadto, dzieki
inteligentnemu systemowi zarzadzania cieptem, 550 jest w stanie wykry¢ wszelkie zimne strefy w
komorze i dostosowac¢ moc, aby osiggna¢ optymalng temperature

Akcesoria

* Piec wyposazony jest w innowacyjny okap.Rewolucyjny system zasysa dym utrzymujgc stata
temperature wewnatrz komory bez tworzenia zimnych lub gorgcych stref. Podswietlany diodami LED i
sterowany za pomocg ekranu dotykowego

* Garownia z kontrolowana temperatura osigga maksymalnie 60°C .Posiada o$wietlenie komory LED i
szklane drzwi umozliwiajgce stata kontrole
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Innowacyjnosc Doswiadczenie Niezawodnosé

Opis

¢ Profesjonalny piec umozliwiajgcy przygotowanie pizzy neapolitanskiej

* Potgczenie klasycznego tradycyjnego wtoskiego wygladu z nowoczesng i zaawansowang technologia
profesjonalnych piecéw elektrycznych

e Zwiekszona izolacja dla oszczednosci energii

* Réwnomierne i jednolite wypiekanie pizzy w catej komorze

* Nowoczesny design

* Wewnetrzne oswietlenie komory

* SZP Smart Zone Power innowacyjny system grzewczy zmniejsza zuzycie energii do 20% w poréwnaniu do
innych piecéw dostepnych na rynku

¢ Komora w petni wytozona kamieniem szamotowym

* Dolna ptyta szamotowa o grubosci 5 cm

* Dolna ptyta pokryta jest kamieniem szamotowym wtoskiej produkcji typu Bisquit i ptyta
Activestone.Potagczenie tegwarantuje rownomierny wypiek i szybkie rozgrzewanie pieca w krétkim
czasie

* System grzewczy Activestone zmniejsza czas nagrzewania sie pieca o ok. 50% i zuzycie energii do 25%,
tym samym skracajgc czas pieczenia i podtrzymywanie temperatury potraw o 25%

* Prosty w uzytkowaniu i efektywny w dziataniu

* Wyposazony w 5-calowy wyswietlacz dotykowy

e System zamykania z technologig cool-touch, ktéra umozliwia nagrzanie pieca bez utraty ciepta

e Blat roboczy wykonany z kamienia naturalnego przeznaczonego do kontaktu z zywnoscia

* Model 550 jest sprzedawany i wysytany wytacznie jako jeden element, sktadajacy sie z garowni, pieca i
okapu. Poszczegdlne elementy nie moga by¢ zamawiane i wysytane oddzielnie

Parametry techniczne

Wymiary zewnetrzne [mm] 1180x1725x1825
Wymiary wewnetrzne [mm] 750x1050x200
Wysokos¢ komory [mm] 200

Pojemnos¢ pizz 6x30 cm
Pojemnos¢ garownika 10x600x400 mm
Moc [kW] 16,4

Zasilanie [V] 400

Temperatura maksymalna [°C] 515

Waga [kg] 565

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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