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Piec do pizzy elektryczny
2-komorowy 8 pizz 24 cm 450°C 7,2
kW

Cena 5 595,00 zt
Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 5 dni

Numer katalogowy ATECH-PDP25

Opis produktu

Profesjonalny elektryczny piec do pizzy to wydajne urzadzenie gastronomiczne przeznaczone do pizzerii, restauracji, baréw
oraz lokali oferujgcych pizze i inne wypieki.

Piec wyposazony jest w dwie niezalezne komory pieczenia, z ktérych kazda miesci jednoczesnie 4 pizze o Srednicy 24 cm.
tacznie umozliwia przygotowywanie az 8 pizz jednoczesnie, co pozwala sprawnie obstugiwac wieksza liczbe zaméwien.

Maksymalna temperatura pracy wynosi 450°C, dzieki czemu urzadzenie zapewnia warunki odpowiednie do profesjonalnego
wypieku pizzy.

Najwazniejsze zalety
* Dwie komory pieczenia - mozliwos¢ jednoczesnego przygotowywania réznych partii produktéw.
* Pojemnos¢ do 8 pizz - kazda komora miesci 4 pizze o $rednicy 24 cm.
e Temperatura do 450°C - wysoka temperatura umozliwiajaca intensywny i szybki wypiek.
* Oddzielna regulacja grzatek - niezalezne sterowanie grzaniem gérnym i dolnym.
e Sterowanie manualne - intuicyjna obstuga za pomoca analogowych pokretet.
« Kamienie szamotowe - zapewniajg odpowiednie warunki wypieku.
¢ lIzolowana termicznie obudowa - pomaga ograniczy¢ straty ciepta.
+ Oswietlenie komoér i okna obserwacyjne - umozliwiajg kontrolowanie procesu pieczenia bez otwierania drzwi.

¢ Mozliwosc¢ ustawiania dwoch piecéw jeden na drugim - oszczednos¢ miejsca w lokalu gastronomicznym.

Profesjonalne pieczenie i kontrola temperatury

Piec posiada oddzielng regulacje gérnych i dolnych elementéw grzewczych, co pozwala dostosowa¢ warunki pieczenia do
rodzaju ciasta i oczekiwanego efektu.

Manualny system sterowania jest prosty w obstudze i umozliwia szybka zmiane ustawien podczas pracy.

Dzieki dwém komorom mozna jednoczesnie przygotowywac wiekszg liczbe pizz, zwiekszajgc wydajnosé stanowiska
gastronomicznego.

Zastosowanie

Urzadzenie przeznaczone jest do profesjonalnego zastosowania w:
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e pizzeriach,

e restauracjach,

e barach i bistrach,

¢ |okalach typu fast food,

¢ punktach gastronomicznych,

e firmach cateringowych.

Dane techniczne
¢ Model: PDP25
¢ Rodzaj urzadzenia: elektryczny piec do pizzy
e Liczba komoér: 2
¢ Pojemnos¢ jednej komory: 4 pizze
¢ taczna pojemnosé: 8 pizz
* Maksymalna srednica pizzy: 24 cm
* Rodzaj grzania: gérne i dolne
¢ Regulacja grzatek: niezalezna
¢ Maksymalna temperatura: 450°C
e Sterowanie: manualne, analogowe pokretta
¢ Wymiary zewnetrzne: 725 x 660 x 570 mm
¢ Wymiary komory: 500 x 500 x 130 mm
e Moc: 7,2 kW
¢ Napiecie: 230 V
¢ Czestotliwos¢: 50 Hz
e Liczba faz: 1N~/PE
¢ Natezenie pradu: 32 A
¢ Masa netto: 62 kg
¢ Masa brutto: 71 kg
¢ Stan dostawy: urzadzenie zmontowane

¢ Kraj produkcji: Wtochy

Wazne informacje dotyczace instalacji

Urzadzenie wymaga odpowiednio przygotowanego przytacza elektrycznego 230 V o obcigzalnosci dostosowanej do mocy 7,2
kW i prgdu znamionowego 32 A.

Nalezy zachowa¢ minimum 15 cm odstepu od $cian bocznych i tylnej oraz sgsiednich duzych urzadzen.
Przed pierwszym uzyciem piec wymaga przeprowadzenia procedury wygrzewania zgodnie z instrukcja producenta.

PDP25 - wydajny piec elektryczny dla profesjonalnej gastronomii, taczacy duza pojemnosé, wysoka temperature
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i precyzyjna kontrole procesu pieczenia.
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