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Innowacyjnosé Doswiadczenie Niezawodnosc

BAKE D44

wwome.me Piec elektryczny piekarniczy modutowy szamotowy | 4x600x400 |
P BAKE D44 (TRD44)

Piece > Piece modutowe piekarnicze

WP

Wyposaienie
piekarni

Plece
konwekecyjno
parowe

&)

Obrébka
termiczna

Opis
e Elektroniczny, intuicyjny panel sterowania z wyswietlaczem cyfrowym umozliwiajgcym precyzyjng kontrole
[—e.)) warunkow obrébki termicznej
C‘i ¢ Komora o wysokosci 18 cm - idealna do wypieku pizzy
L = * Wyzsza efektywnosc energetyczna dzieki wysokiej jakosci izolacji
e e Dzwignia regulujaca poziom wilgotnosci w komorze
mechaniczna * Regulacja temperatury do 450°C
* Niezalezne, sterowane elektronicznie termostaty do regulacji grzatek gérnych i dolnych
¢ Plyta szamotowa umieszczona w dolnej czesci komory
* Duze okno wizyjne umozliwia kontrole procesu pieczenia
* Wewnetrzne oswietlenie komory
* Wentylowane ptyty szamotowe
* Hartowane szkto
Chiodnictwo e Wytrzymaty oraz wygodny uchwyt drzwi
* Profesjonalne sprezynowe zawiasy drzwi
e Solidna, wzmocniona i trwata konstrukcja pieca
ﬁg * Front pieca wykonany ze stali nierdzewnej, a obudowa ze stali malowanej proszkowo
* Mozliwos¢ wyposazenia w ptyte szamotowa goérna
* Mozliwo$¢ dokupienia okapu i komory wzrostowe;j
* Mozliwos¢ dokupienia podstawy z zamontowanymi kétkami (do wysokosci podstawy, nalezy doliczy¢

Wyposaienie
kawlarni wysokos¢ kétek wynoszgcg 14 cm)
* Urzadzenie dostarczane jest bez kabla i wtyczki
Parametry techniczne
Wymiary wewnetrzne [mm] 830x840x180 (x2)
Wyposasenie Wymiary zewnetrzne [mm] 1130x985x750
lodziarni 22 .
llos¢ komér 2
Moc [kW] 13,8
Zasilanie [V] 400
Temperatura [°C] 50-450
Technologia Waga [kgl 163
ATUREn igens Pojemnos¢ pizz 8x 40 cm
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llo$¢ blach 60x40 cm 2+2

Wyposatenle Wyposazenie dodatkowe

pizzerii e Okap KT 4/44
* Podstawa pod piec ST 4/44
e Goérna ptyta szamotowa MOD. 44 R

@ Dlaczego warto wybrac piec modutowy Resto Quality BAKE D 44 ?
Wyposatenie e W pelmi E),roflesjonaln)./ pi(lac do cukierni/piekarni wyprodukowany we Wtoszech
piekarni * Mozliwos¢ pietrowania pieca w moduty

* Niezalezne sterowanie grzatkami w dolnej i gérnej czesci komory pieca
* Komora o wysokos$ci 18 cm - idealna do wypieku pizzy
* Wyposazony w precyzyjny, elektroniczny panel sterowania
e Temperatura maksymalna to az 450°C
* Mozliwo$¢ wyposazenia pieca réwniez w gérng ptyte szamotowaq dla osiggniecia wiekszej réwnomiernosci
wypieku
Plece .. . , . .
e * 12 miesieczna gwarancja na terenie catej Polski

parowe
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.

Obrébka
mechaniczna

Chiodnictwo

Wyposaienie
kawiarni

Wyposazenie
lodziarni

Technologia
zmywania i higiena
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