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Innowacyjnosc Doswiadczenie Niezawodnosc

TOP 99 XL

Piec do pizzy elektryczny | dwukomorowy | 18x36 | TOP 99 XL
(TecPro99)

Wyposazenie pizzerii > Piece do pizzy elektryczne
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Opis

* Piece do pizzy o duzej wydajnosci cieplnej i niskim zuzyciu energetycznym

* Hartowane szkto i folia niskoemisyjna zmniejszajg utrate ciepta

* Specjalnie wyprofilowana obudowa niweluje spadki temperatury w komorze podczas otwierania drzwi

* Profesjonalne zawiasy sprezynowe umozliwiajg bezpieczne otwieranie drzwiczek

* Wyzsza efektywnosc energetyczna dzieki wysokiej jakosci izolacji

* Prosty i wygodny manualny panel sterowania

e Dzwignia regulujgca poziom wilgotnosci w komorze

e Dolne i gérne grzatki sterowane oddzielnie

¢ Plyta szamotowa umieszczona w dolnej czesci komory

* Duze okno wizyjne umozliwia kontrole procesu pieczenia

* Wewnetrzne oswietlenie halogenowe komory

* Wentylowane ptyty szamotowe

e Solidna, wzmocniona i trwata konstrukcja pieca

* Front pieca wykonany ze stali nierdzewnej i stali powlekanej

* Mozliwos¢ wyposazenia w ptyte szamotowa gérna

* Mozliwos¢ dokupienia okapu

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

* Urzadzenie dostarczane jest bez kabla i wtyczki

Parametry techniczne

Wymiary wewnetrzne [mm] 1080X1080X140 (x2)
Wymiary zewnetrzne [mm] 1310x1265x710
llo$¢ komor 2
Moc [kW] 27,6
Zasilanie [V] 400
Temperatura [°C] 50-400
Waga [kg] 224
Pojemnos¢ pizz 18x 36
llos¢ blach 60x40 cm 8
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Wyposazenie dodatkowe

e Okap KXL 9/99
Wyposazenie ° Po,dstawa pod piec SXL 9/99
pizzerii * Gorna ptyta szamotowa MOD. XL 99 R

Dlaczego warto wybraé piec do pizzy Resto Quality TOP 99 XL?

@ * \W petni profesjonalny piec do pizzy wyprodukowany we Wtoszech
e Zwiekszona izolacja komory

3 * Wytrzymaty oraz wygodny uchwyt drzwi
W’;’;’zf:i"'e » Szerokie okno rewizyjne wykonane ze specjalnego szkta zmniejszajacego utrate ciepta
* Profesjonalne sprezynowe zawiasy drzwi
¢ Temperatura maksymalna to az 400°C
* |zolujgca opaska wokét drzwi pieca
* Micro okap umieszczony nad drzwiami zmniejszajacy wydobywanie sie ciepta z pieca
* Regulacja poziomu wilgotnosci poprzez dzwignie otwarcia komina
e Mozliwos¢ wyposazenia pieca réwniez w gorng ptyte szamotowaq dla osiggniecia wiekszej rownomiernosci
Plece wypieku

kor:f:;?m * 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

Producent zastrzega prawo do zmian konstrukcyjnych. Dane wg www.restoquality.pl.
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