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Innowacyjnosé Doswiadczenie Niezawodnosc

One 44

Piec do pizzy dwukomorowy elektryczny | 8x33 | One 44 (Start44)

Wyposazenie pizzerii > Piece do pizzy elektryczne
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Opis

* Piec wykonany ze stali nierdzewnej i stali powlekanej

* Ptyta szamotowa o grubosci 15 mm umieszczona w dolnej czesci komory

* Regulacja grzatek gérnych i dolnych za pomocg niezaleznych termostatéw

e Wskaznik temperatury umozliwiajgcy kontrole wypieku

* Nowoczesny design oraz profilowana komora

* Proste i intuicyjne sterowanie mechaniczne

* |zolacja z wetny mineralnej

* Wewnetrzne oswietlenie komory

* Wygodny i solidny uchwyt ze stali nierdzewnej

* Wentylowane ptyty szamotowe

e Mozliwos¢ dokupienia okapu

* Mozliwo$¢ dokupienia podstawy z zamontowanymi kétkami (do wysokosci podstawy, nalezy doliczy¢
wysokos¢ kétek wynoszgcg 14 cm)

* Urzadzenie dostarczane jest bez kabla i wtyczki

Parametry techniczne

Wymiary wewnetrzne [mm] 660x660x140 (x2)
Wymiary zewnetrzne [mm] 930x810x710
llo$¢ komor 2

Moc [kW] 10

Zasilanie [V] 400

Temperatura [°C] 50-400

Waga [kgl 101

Pojemnos¢ pizz 8x 33 cm

llo$¢ blach 60x40 cm 2

Akcesoria dodatkowe

e Okap KB 4/44
* Podstawa pod piec SB 4/44
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Innowacyjnosc Doséwiadczenie Niezawodnosé

Dlaczego warto wybrac piec do pizzy Resto Quality One 44?

* W petni profesjonalny piec do pizzy wyprodukowany we Wtoszech

Wyositehie * Mozliwos$¢ ustawienia réznych temperatur grzatek w dolnej i gérnej czesci komory
pizzerii * Termometr pokazujacy temperature wewnatrz komory

* Dolna powierzchnia komory wytozona szamotem

e Temperatura maksymalna to az 400°C

@ ¢ 12 miesieczna gwarancja na terenie catej Polski
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
Wyposaizenie . . .
piekarni Producent zastrzega prawo do zmian konstrukcyjnych. Dane wg www.restoquality.pl.
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