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Innowacyjnosc Doswiadczenie Niezawodnosc

AO110/1TSN

Piec do pizzy elektryczny obrotowy Cuppone Alpha | rotacyjny |
jednokomorowy | kamien wysokotemperaturowy | 8x30 |
AO110/1TSN | 17 kW

Wyposazenie pizzerii > Piece do pizzy obrotowe

Cuppone wtoska jakos¢ od 1963 roku

e Cupponeto wioski producent dziatajacy na rynku gastronomicznym od ponad 60 lat, specjalizujacy sie w
produkcji piecéw do pizzerii, piekarni, restauracji.

* Rzetelna praca, precyzja i przyktadanie wagi do najwyzszej jakosci wykonania sprawity, ze Cuppone jest
obecnie swiatowym liderem w produkcji piecéw gastronomicznych.

e Aby zagwarantowa¢ doskonata jakos¢ produktu, rodzina Cuppone zdecydowata sie na opracowanie
wszystkich etapéw produkcji we wlasnym zakresie - na powierzchni okoto 5000 metréw kwadratowych od
projektowania po obrébke i montaz gotowego urzadzenia

* Trzonem firmy jest dziat badan i inzynierii, w ktérym dzieki doskonatej pracy zespotowej powstaja nowe
piece i zaawansowane projekty, a produkty sg testowane we wspodtpracy z profesjonalistami z branzy, aby
zaspokoi¢ wszystkie potrzeby rynku, od matych sklepéw po duze sieci

Opis

* Profesjonalny elektryczny piec obrotowy wtoskiej produkcji Cuppone Alpha, ktéry idealnie nadaje sie
do wypieku réznego rodzaju pizzy

¢ Plyta w komorze pieca moze by¢ regulowana wzgledem predkosci i kierunku obrotu gwarantujgc w ten
sposdb doskonate i powtarzalne warunki pieczenia (dwie predkosci obrotu do wyboru)

¢ Unikalna synergia zaawansowanego systemu grzewczego i dedykowanego kamienia kordierytowego
sprawia, ze brzegi pizzy staja sie wyjatkowo puszyste, wyrosniete i idealnie napowietrzone

* Komora wytozona jest ptyta z kamienia cementowego Cuppone, ktéry stworzony jest do pracy w
ekstremalnych warunkach (zalecany powyzej 360°C). Dzieki pracy ze wzmocnionymi grzatkami jest idealny
do wypieku tradycyjnej pizzy neapolitanskiej (Napoli)

* Inteligentny system kontroli dotykowej - nowoczesny panel sterowania typu Touch Screen zapewnia
intuicyjna, ptynna obstuge oraz precyzyjne zarzadzanie wszystkimi zaawansowanymi funkcjami pieca

¢ Zaawansowana automatyzacja i programowanie - urzadzenie wyposazono w funkcje programowania
czasu pieczenia, wbudowang ksigzke kucharska (receptury), timer tygodniowy oraz dzwiekowy sygnalizator
informujacy o zakonczeniu cyklu pracy

* Mozliwos¢ ptynnej regulacji mocy grzatek od 0 % do 100 % oraz ustawienia innych temperatur grzatek
w komorze i pod ptyta szamotowa

* Automatyczne czyszczenie pyrolityczne (Pyrolysis) - piec posiada zaawansowang funkcje
samooczyszczania, ktéra wykorzystuje ekstremalnie wysoka temperature do catkowitego wypalenia ttuszczu,
sokdw i wszelkich organicznych zabrudzehn nagromadzonych w komorze. Proces ten obraca zanieczyszczenia
w tatwy do usuniecia popidt, eliminujac potrzebe szorowania oraz stosowania agresywnych, chemicznych
detergentdéw, co drastycznie skraca codzienng konserwacje urzadzenia
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* Funkcja oszczedzania energii, ktéra zmniejsza zuzycie energii podczas trybu czuwania. System moze
wysytac ostrzezenia w czasie rzeczywistym po przekroczeniu wyznaczonego progu zuzycia energii

* Funkcja szybkiego przywracania temperatury (Fast Recovery) btyskawicznie kompensuje straty

Wyposatenie ciepta po otwarciu drzwi, z kolei inteligentny tryb Economy dba o niskie zuzycie pragdu w momentach
P== mniejszego ruchu

* Zintegrowany system odzyskiwania ciepta w komorze pieca - nadmiar ciepta zgromadzony pod
kamieniem jest odprowadzany do komory w celu oszczedzania energii

@ * Innowacyjny system zaawansowanego harmonogramowania pozwala na precyzyjne zaplanowanie

pracy urzgdzenia w perspektywie tygodniowej, miesiecznej lub rocznej, co zapewnia petng kontrole nad

wypolitenis procesami operacyjnymi w kuchni
Hialarni e Zintegrowanyprogram Eco efektywnie zmniejsza zuzycie energii elektrycznej w okresach przestoju (tryb
stand-by), co bezposrednio przektada sie na znaczne oszczednosci finansowe dla lokalu gastronomicznego

* Inteligentny system monitorowania wysyta ostrzezenia w czasie rzeczywistym po przekroczeniu
zdefiniowanego progu poboru pradu, umozliwiajgc natychmiastowa reakcje i optymalizacje kosztéw
eksploatacyjnych

* Nowoczesna ustuga zarzadzania w chmurze (cloud) gwarantuje staty, zdalny dostep do parametréw pracy
urzadzenia z dowolnego miejsca, zapewniajac petny nadzér nad funkcjonowaniem biznesu - funkcja

kon:i:::nno dostepna za doptatg
parowe * Nowoczesne oswietlenie LED najnowszej generacji gwarantuje bezprecedensowa jasnos¢ wewnatrz
komory, co umozliwia precyzyjng kontrole wizualng stopnia wypieczenia ciasta bez koniecznosci otwierania
drzwi

* Nowo zaprojektowane szklane drzwi wyposazone w zaawansowang ostone termiczng skutecznie
zatrzymuja ciepto wewnatrz urzadzenia, co minimalizuje straty energetyczne i chroni personel przed
przypadkowym oparzeniem

e Wytrzymata konstrukcja wykonana z wysokiej jakosci stali nierdzewnej, uzupetniona o przednia ostone
ochronng dostepng w réznych wersjach kolorystycznych, zapewnia doskonatg izolacje termiczng oraz
estetyczny wyglad dopasowany do aranzacji lokalu

e Zintegrowany, powiekszony okap o podwyzszonej wydajnosci skutecznie wychwytuje dym oraz pare
wodng powstajaca podczas pieczenia, co pozwala zachowad czyste powietrze w kuchni i znaczgco poprawia
komfort oraz higiene pracy zespotu

* Wyjatkowa izolacja oraz stabilnos¢ termiczna pieca sprawiaja, ze urzagdzenie idealnie sprawdza sie
podczas pracy pod duzym obcigzeniem, gwarantujgc powtarzalne, perfekcyjne rezultaty pieczenia nawet w
Obrébka godzinach szczytu

mechaniczna * Bezpieczenstwo i tatwa konserwacja - automatyczny system czyszczenia pyrolitycznego (Pyrolysis)
wypala wszelkie zabrudzenia wewnatrz komory, redukujac potrzebe recznego mycia. Dodatkowo piec
posiada niezalezny, elektromechaniczny system sterowania awaryjnego

* Mobilnos¢ i serwis bez barier - wzmocnione, obrotowe kétka jezdne (Heavy-duty) utatwiajg precyzyjne
manewrowanie ciezkim urzgdzeniem, a przemyslana konstrukcja zapewnia bezposredni i szybki dostep do
wszystkich komponentéw elektrycznych, co drastycznie skraca czas serwisu

* Rownomiernos¢ pieczenia i gwarantowane rezultaty nawet dla mniej doswiadczonych oséb, bez koniecznosci

Chiodnictwo recznego obracania pizzy, dziekiroztozeniu elementéw grzewczych na catej powierzchni ptyty

* Regulowane otwory wentylacyjne pary

* Wentylatory chtodzace

* Maksymalna izolacja dzieki potréjnemu uszczelnieniu - specjalistyczna uszczelka termiczna
umieszczona pomiedzy drzwiami a komorg pieczenia skutecznie zapobiega stratom ciepta, stabilizuje
warunki wypieku i optymalizuje zuzycie energii

Wyposazenie * Mozliwosc¢ ztozenia pieca, aby mogt przejsc¢ przez drzwi o szerokosci 80 cm
kawiarni * Temperatura maksymalna 450°C

* Piec z podstawa jezdna w zestawie

Akcesoria za doptata

e AH11O0N - Okap z oswietleniem LED bez wyciagu za doptata
e AH110V - Okap z o$wietleniem LED z pieciobiegowym wentylatorem- za doptatg
Wmf’;:f:;"‘e e APHL - Uchwyt na fopaty - lewa strona - za doptata
* APHR - Uchwyt na topaty - prawa strona - za doptata
e AWC110 - Ostona kot - za doptata
e Kolor frontu czarny, czerwony lub inne kolory - za doptata

Czym sie wyrdéznia ptyta z kamien cementowy Cuppone?
Kamien do wysokich temperatur to aglomerat cementowy, produkowany na wytacznos¢ dla firmy Cuppone.

Technologia
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* grubos¢ 2,5 cm

* lepsza wytrzymatos¢ mechaniczna

* mniejsza reaktywnosc¢ niz w przypadku kordierytu, ale wieksza stabilnos¢ w przekazywaniu ciepta

e dobra zdolno$¢ magazynowania ciepta (dzieki zwiekszonej bezwtadnosci cieplnej), ktére jest oddawane w
sposéb mniej gwattowny i bardziej stopniowy;

* tatwosc¢ czyszczenia

e przydatnos$¢ do pieczenia w wysokich temperaturach (zalecane powyzej 360°C

* mozliwos$¢ utrzymywania pieca w wysokich temperaturach - nawet bez pieczenia -, co zapobiega
przegrzewaniu sie kamienia

Wyposazenie opcjonalne

* AH11O0N - okap do pieca bez wentylatora

e AH110V - okap do pieca z wentylatorem

* ACK - zestaw kontroli zuzycia

* CC - potaczenie z chmura

¢ APHL - lewy uchwyt na topatki

* APHR - prawy uchwyt na topatki

e AWC110 - ostona kétek

e Mozliwos$¢ zamdwienia frontu w réznych kolorach

Parametry techniczne

Wymiary zewnetrzne [mm] 1390x1440x1700
Wymiary komory [mm] ©1100xH180
Wymiary drzwiczek [mm] 620xH120

llos¢ komér 1

Pojemnos¢ pizz @ 30 cm 8

Pojemnos¢ pizz @ 35 cm 7

Pojemnos¢ pizz @ 50 cm 3

Pojemnos¢ blach 400x600 2

Temperatura maksymalna [°C] 450

Moc [kW] 17,4

Srednie zuzycie energii [kWh] 7

Wydajnos¢ [szt./h] 80x©030/60x9 35/25x0 50
Zasilanie [V] 400

Waga netto [kg] 535

Waga brutto [kg] 598

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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