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Innowacyjnosc Doswiadczenie Niezawodnosc

ICGMOS51E

Piec konwekcyjno-parowy gazowy ICGMO51E | 5x GN 1/1 | 5x

600x400 | Alphatech by Lainox | sterowanie manualne
Piece > Piece konwekcyjno-parowe gazowe

Opis
¢ profesjonalny piec konwekcyjno-parowy Alphatech by Lainox z manualnym panelem sterowania
* uniwersalne prowadnice na pojemniki GN 1/1 oraz blachy cukierniczo-piekarnicze 600x400 mm

OBSLUGA PIECA

* mozliwo$¢ gotowania w 3 trybach pracy:
- obrébka konwekcyjna 30°C - 260°C
- obrébka z wykorzystaniem pary wodnej 30°C - 130°C
- obrébka konwekcyjna + naparowanie 30°C - 260°C
- wstepne nagrzewanie komory
* szybka i prosta obstuga pieca za pomoca pokretet

FUNKCJE PIECA

* wentylatory z autorewersem zapewniajace réwnomierne rozprowadzenie temperatur
* regulacja naparowania za pomocg pokretta
* manualny system mycia z prysznicem (opcjonalnie)

BUDOWA PIECA

* komora pieca wykonana z wysokogatunkowej polerowanej stali nierdzewnej

* kompaktowe wymiary, panel sterowania umieszczony pod drzwiami

e drzwi podwdjne z wewnetrzng szybg atermiczna odbijajgca ciepto i zapewniajaca ochrone termiczng pieca
e otwierana szyba wewnetrzna utatwia utrzymanie pieca w czystosci

e ergonomiczna klamka otwierana w dwdch kierunkach

* regulowane zawiasy drzwi

¢ tatwo demontowalna ostona wentylatora, utatwiajgca jego czyszczenie

e energooszczedne o$wietlenie LED

¢ klasa wodoszczelnosci IPX3

Wyposazenie opcjonalne

Parametry techniczne

sterowanie manualne
zasilanie gaz
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wymiary zewnetrzne [mm] 777x729x777
ilos¢ blach GN 1/1 lub 600x400 5
Wyposatenie odlegto$¢ miedzy prowadnicami [mm] 70
pizzerii
moc gazowa [kW] 8,5
moc elektryczna [kW] 0,25
@ napiecie [V] 230
rekomendowana liczba porcji 30-80
Wyposaienie
piekarni waga [kg] 80

Dlaczego warto wybrac piec konwekcyjno-parowy Alphatech by Lainox ICGMO51E?

* W petni profesjonalny piec konwekcyjno-parowy wyprodukowany we Wtoszech
* Wyjatkowo kompaktowe wymiary
* Nowoczesny wyglad sprawi, ze piec Alphatech stanie sie ozdobg Twojej kuchni
Plece * Prowadnice umozliwiajg korzystanie z blach GN 1/1 oraz blach 600x400 mm
k°’:‘:f:;*3“° e Wentylatory z autorewersem gwarantuja idealny rozktad temperatur w komorze
e 2-warstwowe szklane drzwi chronig przed oparzeniem oraz wptywaja na znaczng energooszczednos¢ pieca
* 24 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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