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Innowacyjnosc Doswiadczenie Niezawodnosc

PPDA 111G

wypome.me Piec konwekcyjno-parowy gazowy | 11 x GN 1/1 | 16,0 kW |
P Inoxtrend PPDA 111G
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Opis urzadzenia

* Profesjonalny piec konwekcyjno-parowy z linii ProEvo+, zaprojektowany do intensywnej i ciggtej pracy w
gastronomii oraz zwiekszonej wydajnosci w srednich i duzych kuchniach

* Pojemnos¢ 11 x GN 1/1 umozliwia przygotowanie duzej liczby porcji jednoczesnie i znaczaco zwieksza
efektywnos¢ pracy

Obrébka e Uktad zatadunku podtuzny (LW) utatwia obstuge i prace w profesjonalnym srodowisku kuchennym
mechaniczna * Bezposredni natrysk pary zapewnia optymalne warunki do pieczenia, gotowania i regeneracji potraw
e Trzy tryby pracy: konwekcja, para oraz tryb mieszany pozwalajg dopasowac proces obrdbki do rodzaju
potrawy

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

* Panel sterowania analogowy (3 pokretta: czas, temperatura, nawilzanie) gwarantuje prosta, intuicyjng i
niezawodng obstuge

¢ Wentylator z funkcjg autoreverse i jedng predkoscig zapewnia rownomierng obrébke termiczng produktéw

Chiodnictwo * Manualny zawér odpowietrzajgcy umozliwia kontrole wilgotnosci w komorze pieczenia

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

e Rozstaw prowadnic 67 mm pozwala na optymalng cyrkulacje powietrza i rébwnomierne wypieki

e System palnika gazowego typu premix optymalizuje spalanie i zapewnia wysokg efektywnos¢ pracy

* Brak automatycznego systemu mycia ani sondy rdzeniowej - konstrukcja przystosowana do tatwego
czyszczenia manualnego

Wmif::"ie e 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

Parametry techniczne

Wyposazenie Wymiary urzadzenia [mm] 800x780x1060
lodziarni . .

Zasilanie gazowe
Pojemnos¢ 11 x GN 1/1
Panel sterowania analogowy
Moc gazowa [kW] 16,0

Technologia Moc elektryczna [kW] 0,5

zmywania i higiena Napiecie [V] 230
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Maksymalna temperatura [°C] 275
Ilo$¢ predkosci wentylatora 1 (autoreverse)
Wyposazenie Rozstaw prowadnic [mm] 67
pizzerii
Waga [kg] 150
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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