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Piec konwekcyjno-parowy FOINOX FM60OE
EPA z bojlerem (elektryczny)

Opis produktu

Dane techniczne:

. Wymiary pieca: 927x915x885h (mm)

. Pojemnos¢: 6 x 1/1 GN (530325 mm) lub 6 x (600x400 mm)
. Odlegto$¢ miedzy poétkami: 65 mm

. Wymiary komory: L. 605/ P. 410/ H. 475mm
. Napiecie: 3N-AC 400V

. Moc: kW 8

. Waga netto - brutto:Kg 135 - 155

. Sterowanie:

ELEKTROMECHANICZNE ANALOGOWE:

* Nawilzacz

* Regeneracja

* Wstepnego nagrzewania

* Oswietlenie komory

* Wentylator o dwukierunkowych obrotach

* Sonda rdzeniowa

« Kontrola regulacji wilgotnosci

ONOUS WN K

Zobacz panel sterowania kliknij >>

Opis produktu:

RED LINE Foinox to profesjonalne piece gastronomiczne, ktére gwarantujg doskonate efekty kulinarne, jednolitos¢ potraw,
tatwos¢ w utrzymaniu czystosci oraz solidnos¢ wykonania urzgdzen. Do najwazniejszych cech serii nalezy trapezoidalna
komora pieca z zaokrgglonymi naroznikami, wykonana ze stali nierdzewnej, z tatwoscig otwierane drzwi wykonane z
podwdjnego, hartowanego szkta oraz pojemnik drenazowy odprowadzajacy wode do kanalizacji. Piece konwekcyjno-parowe,
kombinowane: piece z serii FM Foinox posiadajg zintegrowany system bojlerowy (COMBIBOILER SYSTEM), ktéry pozwala
gotowad w tradycyjnym systemie konwekcyjnym, w systemie parowym lub w systemie kombinowanym. Para produkowana
jest przez bojler, ktéry w krétkim czasie napetnia komore pieca kiebem czystej, rownomiernie roztozonej pary, utrzymujac jej
statg temperature. Bojler utrzymuje wode w temperaturze 70° C, dzieki automatycznej funkcji wstepnego nagrzewania, ktéra
wigcza grzatke w przerwie w konwekcji pozwalajac przejs¢ z jednego systemu gotowania do nastepnego.

Uwaga!

Cena pieca konwekcyjno-parowego nie obejmuje pojemnikéw GN i rusztéw.
Pojemniki GN kliknij>>

Ruszty kliknij >>
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IogaL CLIMA

Tylko dla serii EPA.Dzieki regulacji wilgotnosci w komorze pieca od 20% do 80%, proces obréobki termicznej jest
szybszy od tradycyjnego pieczenia w suchym powietrzu i daje mozliwos¢ podgrzewania bardzo delikatnych
produktéw zachowujac ich miekkos¢.
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