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Innowacyjnosé Doswiadczenie Niezawodnosc

COMP - 2S L12

Piec elektryczny do pizzy | dwukomorowy | z podstawa | 16x30 cm |
COMP - 2S L12

Wyposazenie pizzerii > Piece do pizzy elektryczne
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Opis

¢ Piece JACK to innowacyjna seria piecéw elektrycznych zaprojektowanych z myslg o potrzebach
produkcyjnych pizzerii, cukierni, piekarni

¢ Dzieki modutowej konstrukcji mozna dostosowacd piec pod potrzeby produkcyjne

* Technologia i wysoko wydajne funkcje, tgcza sie z ekskluzywnym i designem

* Funkcja ECO-ZONE - zapewnia do 60% oszczednosci w zuzyciu energii (zaleznie od ilosci produktu), a
wszystko dzieki mozliwosci sterowania strefami grzewczymi

* Funkcja ECO-POWER - optymalizuje zuzycie energii i pozwala nawet do 40% oszczednosci w zuzyciu
pradu, nawet przy petnym obcigzeniu, bez utraty wydajnosci

e System PERFECT PIZZA- zapewnia doskonaty wypiek pizzy za kazdym razem, bez koniecznosci obracania
jej podczas wypieku

* 8 niezaleznie kontrolowanych stref grzewczych pozwala na precyzyjne dostosowanie ogrzewania do
réznych produktéw

* Dno i géra komory wytozone ptyta szamotowg, co gwarantuje réwnomierne rozprowadzanie ciepta

¢ QOddzielne sterowanie temperaturg gérnej i dolnej czesci komory, pozwala na dostosowanie wypieku wedtug
potrzeb

* Termostat bezpieczenstwa zapewnia kontrole i ochrone procesu

* Panoramiczne podwdjne szyby zapewniajg doskonatg izolacje termiczna

* Wysoka izolacja komory minimalizuje straty ciepta

* Maksymalna temperatura 500°C

¢ Doskonata wydajnos¢ i trwatos¢

* Dostepne piece z podstawg, podstawg z prowadnicami oraz z komorg garownicza

PANEL STEROWANIA

* Intuicyjny ekran dotykowy 5 cali

* Funkcja tygodniowego uruchamiania: planuj uruchomienie pieca w ciggu tygodnia.

* Ulepszona funkcja timera gotowania zapewnia precyzyjne zarzgdzanie czasem gotowania.
* OpodZnione uruchamianie

e Zoptymalizowany tryb oszczednosci energii

* Funkcja szybkiego nagrzewania komory

e Zegar

* Ustawianie jezyka

e Zarzadzanie mocg grzania gérnej i dolnej czesci komory
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Innowacyjnosc Doswiadczenie

Wyposazenie opcjonalne - za doptata

* Elektroniczne sterowanie kominem do odptywu pary

* System wtrysku pary

* Generator pary

* Kolor RAL

e Zestaw przytaczeniowy do okapu z wentylatorem do wyciagu pary

e Rézne programy do wypieku chleba i pizzy

* Programy wtrysku pary

* Programy temperatur do wypiekdw piekarniczych

e Funkcja MY BAKING - mozliwos¢ zapisywania swoich programoéw - do 99 programéw
* Okap

Parametry techniczne

Wymiary wewnetrzne komory [mm] 1240x1260x180
Wymiary zewnetrzne z podstawa [mm] 1640x1540x1940
llo$¢ komor 2

Moc [kW] 34,6

Zasilanie [V] 400

Temperatura [°C] 50-500

Waga [kgl 524

Pojemnos¢ pizz 16x930 cm

llo$¢ blach 60x40 cm 6

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.
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