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Innowacyjnosc Doswiadczenie Niezawodnosé

VS DA O004E

wypome.me Piec konwekcyjno-parowy VS DA 004E | 4x600x400mm | 4xGN1/1 |

Pl sterowanie manualne
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Opis
* Kompaktowy piec konwekcyjno-parowy o duzej pojemnosci
E' * Umozliwia pieczenie, smazenie, grillowanie, gotowanie na parze, blanszowanie, rozmrazanie
IC‘i * Piec wyposazony jest w intuicyjny, bardzo prosty w obstudze manualny panel sterowania
- * Uniwersalne prowadnice na blachy cukierniczo-piekarnicze EN 600x400 i blachy GN 1/1
* Natryskowy system wytwarzania pary

Obrébka
mechaniczna * Temperatura pracy: od 50°C do 270°C
* Regulacja stopnia naparowania komory za pomocg pokretta
* Wentylatory z autorewersem zapewniaja idealne, réwnomierne rozprowadzenie temperatury w catej

komorze
e 1 predkos¢ wentylatora
e Konstrukcja wykonana w catosci ze stali nierdzewnej
* Drzwi z podwdjnej szyby atermicznej
Chiodnictwo * Wewnetrzne oswietlenie
* katwa w demontazu uszczelka drzwi w celu czyszczenia lub wymiany
¢ Specjalnie wyprofilowane dno komory w celu sprawnego odprowadzenia ptynéw
] * Ergonomiczna klamka
* Wymagane podtaczenie wody 3/4"

Wyposazenie Parametry techniczne
kawiarni .
Wymiary [mm] 860x730x560
Pojemnos¢ blach 4x GN1/1 lub 4x 600x400
Waga [kg] 65
Zasilanie [V] 400
WyposazZenie Moc urzgdzenia [kW] 6,5
lodziarni L, X . .
Odlegtos¢ pomiedzy prowadnicami [mm] 75
Temperatura [°C] 50-270
E Dlaczego warto wybrac piec konwekcyjno-parowy Resto Quality VS DA 004E?
* W petni profesjonalny piec konwekcyjno-parowy wyprodukowany we Wtoszech
e e Piec gwarantuje maksymalne efekty przy maksymalnej tatwosci uzytkowania

zmywania i higiena
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* Wentylatory z autorewersem zapewniaja idealne, réwnomierne rozprowadzenie temperatury w catej
komorze
* Prowadnice umozliwiajg korzystanie z blach GN1/1 oraz blach cukierniczo-piekarniczych 600x400

* 12 miesieczna gwarancja na terenie catej Polski
pizzerii

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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