Dane aktualne na dzien: 02-11-2026 12:07

Link do produktu: https://atech24.pl/profesjonalny-elektryczny-piec-do-pizzy-4-pizze-30-cm-450c-5-kw-p-350.html

| Profesjonalny elektryczny piec do
*-li_.;ﬁﬂ pizzy - 4 pizze @30 cm, 450°C, 5 kW

\ .
Cena 4 690,00 zt
Dostepnos¢ Zapytaj o dostepnos¢
Czas wysytki 5 dni
Numer katalogowy ATECH-PP430-230V

Opis produktu

Profesjonalny elektryczny piec do pizzy przeznaczony do zastosowania w pizzeriach, restauracjach, barach oraz innych
lokalach gastronomicznych. Urzadzenie umozliwia jednoczesne wypiekanie czterech pizz o $rednicy 30 cm, zapewniajgc
odpowiednia wydajnos¢ podczas codziennej pracy.

Piec osigga temperature do 450°C i posiada niezalezng regulacje gérnych oraz dolnych elementéw grzewczych. Dzieki temu
mozna dostosowac intensywnos$¢ ogrzewania do rodzaju ciasta i oczekiwanego efektu wypieku.

Najwazniejsze zalety
* Pojemnos¢ do 4 pizz - jednoczesne pieczenie czterech pizz o Srednicy 30 cm.
e Temperatura do 450°C - odpowiednie warunki do profesjonalnego wypieku pizzy.
* Oddzielna regulacja grzatek - niezalezne sterowanie grzaniem gérnym i dolnym.
e Sterowanie manualne - prosta obstuga za pomoca analogowych pokretet.
+ Kamien szamotowy - zapewnia odpowiednie warunki do wypieku ciasta.
* lzolacja termiczna z widkna szklanego - ogranicza straty ciepta i pomaga zmniejszy¢ zuzycie energii.
¢ Duze okno obserwacyjne - umozliwia kontrolowanie procesu pieczenia bez otwierania drzwiczek.
* Oswietlenie komory - utatwia obserwacje wypiekanych produktéw.
* Wytacznik awaryjny - dodatkowy element bezpieczenstwa.

¢ Zintegrowany otwieracz komina - umozliwia regulacje odprowadzania gorgcego powietrza.

Wydajnos¢ i kontrola procesu pieczenia

Piec wyposazono w jedng przestronng komore o wymiarach wewnetrznych 600 x 600 x 140 mm. Pozwala ona na jednoczesne
przygotowywanie czterech pizz o $rednicy do 30 cm.

Niezalezna regulacja gérnych i dolnych elementéw grzewczych umozliwia dostosowanie procesu pieczenia do rodzaju ciasta
oraz preferowanego stopnia wypieczenia.

Manualne sterowanie za pomoca analogowych pokretet zapewnia prosta i intuicyjng obstuge urzadzenia.
Izolacja i wyposazenie

Konstrukcja pieca zostata wyposazona w izolacje termiczng z wtékna szklanego, ktéra pomaga ograniczy¢ straty ciepta. Duze
okno obserwacyjne oraz osSwietlenie wnetrza utatwiajg kontrolowanie wypieku bez koniecznosci otwierania komory.
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Dodatkowym wyposazeniem jest wytacznik awaryjny oraz zintegrowany mechanizm otwierania komina.
Zastosowanie
Urzadzenie sprawdzi sie w profesjonalnej gastronomii, szczegdlnie w:

e pizzeriach,

e restauracjach,

¢ barach i bistrach,

¢ lokalach typu fast food,

e punktach gastronomicznych,

¢ firmach cateringowych.

Dane techniczne
¢ Model: PP430-230V
¢ Rodzaj urzadzenia: elektryczny piec do pizzy
¢ Liczba komor: 1
¢ Pojemnos¢ komory: 4 pizze
¢ Maksymalna srednica pizzy: 30 cm
e Wymiary komory: 600 x 600 x 140 mm
¢ Rodzaj grzania: gérne i dolne
¢ Regulacja grzatek: niezalezna
¢ Maksymalna temperatura: 450°C
¢ Sterowanie: manualne, analogowe pokretta
¢ lzolacja: wiékno szklane
¢ Oswietlenie komory: tak
¢ Okno obserwacyjne: tak
¢ Wytacznik awaryjny: tak
¢ Zintegrowany otwieracz komina: tak
¢ Wymiary zewnetrzne: 917 x 884 x 345 mm
e Moc: 5 kW
¢ Napiecie: 230V
e Liczba faz: 1N~/PE
¢ Czestotliwos¢: 50 Hz
¢ Masa netto: 59 kg
¢ Masa brutto: 66 kg
¢ Stan dostawy: urzadzenie zmontowane

¢ Kraj produkcji: Wtochy
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Wazne informacje dotyczace instalacji i uzytkowania

Urzadzenie wymaga odpowiednio przygotowanego przytacza elektrycznego 230 V, dostosowanego do mocy znamionowej 5
kW. Przy takiej mocy nalezy zweryfikowaé obcigzalnos¢ instalacji oraz zabezpieczenia elektryczne przed podtgczeniem pieca.

Nalezy zachowa¢ minimum 15 cm odstepu od $cian tylnych i bocznych oraz sgsiednich urzadzen duzych rozmiaréw.
Przed pierwszym uzyciem piec wymaga przeprowadzenia procedury wygrzewania zgodnie z instrukcjg producenta.
Kamienia szamotowego nie nalezy czysci¢ na mokro. Do usuwania pozostatosci po pieczeniu zalecana jest szczotka mosiezna.

Profesjonalny piec elektryczny do pizzy - wydajne urzadzenie gastronomiczne zapewniajace wysoka
temperature, réwnomierne warunki wypieku i wygodna kontrole procesu pieczenia.

wygenerowano w programie shopGold


http://www.tcpdf.org

