00023871 B2011ig Piec gazowy 20x GN 1/1 natryskowy
TECHNIKI GOTOWANIA Wymiary [mm]: 948 x 871 x 1858
» Gorace powietrze 30 —300 °C 30-300 °C Moc [kW]: 45 cieplna;1,3 elektryczna

+ Funkcja kombi- gorace powietrze/para

+ Funkcja gotowania w parze 30 - 130 °C30-130°C

= Bio-gotowanie 30-98 °C30-98 °C

+ Regeneracja, system bankietowy- obrobka termiczna polegajgca na regeneracji i
utrzymywaniu potraw do momentu serwowania

+ Pieczenie nocne- oszczedno$¢ czasu i energii

+ Timer podtek- mozliwos¢ ustawienia dowolnego czasu obrébki na kazdej potce

+ Delta T pieczenie/gotowanie- idealne dostosowanie parametréw pieczenia
duzych mies

+ Pieczenie niskotemperaturowe- minimalnea utrata wagi, lepsza soczystosc i
smak

+ Cook & Hold- piec automatycznie przechodzi w tryb podtrzymania po
zakonczeniu obrobki termicznej

+ Golden Touch- funkcja zapiekania z efektem perfekcyjnej ztotobrazowej i
chrupkiej skorki

» Sous-vide, suszenie, pasteryzacja, konfitowanie, wedzenie- specjalne programy
dla nowoczesnej gastronomii

+ Automatyczny przedgrzew

» Automatyczne chtodzenie

» Manualne nawilzanie,Automatyczny start

+ Easy Cooking

WYPOSAZENIE

= Automatyczne mycie

+ Ksigzka kucharska (programy / kroki) 1000/20

+ Rekuperator

+ AHC (Active Humidity Control)- automatyczna regulacja wilgotnosci

+ ASGS (Advanced Steam Generation System)- szybkie generowanie nasyconej
pary

» ACM- system automatycznego zarzgdzania pojemnoscia

+ Potréjna szyba w drzwiach ***- minimalne straty ciepta, niskie zuzycie energii,
jeszcze lepsze chtodzenie drzwi

+ Dwukierunkowe obroty wentylatora- idealnie rownomierny efekt pieczenia

» Automatyczna klapka- system usuwania wilgoci, dla uzyskania lepszej
chrupkosci i idealnego koloru o zdublowane

+ 7 predkosci wentylatora***- doktadne kontrolowanie cyrkulacji powietrza

+ Fan Stop- natychmiastowe zatrzymanie wentylatora przy otwarciu drzwi,
minimalizuje utrate ciepta i zwieksza bezpieczefstwo

+ Taktowanie wentylatora®**- 3 kroki dla jeszcze wiekszej réwnomiernosci

+ Solidna klamka- wygodne i bezpieczne otwieranie urzadzenia, antybakteryjne
wykonanie

+ Prysznic reczny- zewnetrzne zrodto wody****

» Sonda gotowania- precyzyjne pieczenie, stata kontrola temperatury wewnatrz
potrawy**** 6 punktowa sonda

+ Stal nierdzewna AlSI 304/316- najwyzszej jakosci wykonananie z powtoka o
podwyzszonej trwatosci

» Chemicznie wytrawiana komora gotowania- zaokraglone narozniki dla tatwego
czyszczenia

+ Port USB- fatwe rejestrowanie lub wczytywanie danych

SERWIS

+ System HACCP- tatwa i btyskawiczna analiza punktéw krytycznych

+ BCS (Boiler Control System)*- automatyczny system sterowania i kontroli bojlera

+ SDS System diagnostyki serwisowej- automatyczna informacja o btedach

+ Interfejs LAN- zdalny dostep i zarzadzanie danymi poprzez przegladarke
internetowg

DODATKOWE WYPOSAZENIE

+ Druga sonda temperatury

+ Lewostronnie otwierane drzwi**

+ Bezpieczne dwustopniowe otwieranie drzwi

» Whbudowany, zwijany prysznic reczny*

+ Dodatkowy zestaw prowadnic 600x400 mm
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