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TECHNOLOGIA DO
TWOJEJ DYSPOZYCJI

Wszelkie potrzeby i pragnienia uzytkownika zostang zaspokojone
w szerokim zakresie modeli Inoxtrend, zapewniajacych smaczne,
zdrowe i nieszablonowe gotowanie, pozostawiajac miejsce na
wyobraznie i umiejetnosci.

Nasza filozofia opiera sie ha wspotpracy z topowymi kucharzami z
catego swiata i bardzo starannej pracy w zakresie badan i rozwoju
R&D.

Nasze dedykowane wewnetrzne laboratorium stanowi serce
kreatywnosci i niezawodnosci firmy. Inoxtrend ciagle rozwija
profesjonalne piece konwekcyjne i Combi z dbatoscia o jakosc,
trwatos¢, bezpieczenstwo i wydajnosc.



MANIAC IN EXCELLENCE

Niezawodnos¢ i wytrzymatosé w stuzbie Klientowi.

Profesjonalne piece dla duzych i matych firm cateringowych, stworzone dla kucharzy wymagajacych
coraz wiecej, dla kucharzy, ktorzy sledza najnowsze trendy w przemianie smaku i jakosci dan.
Produkt wyprodukowany we Wtoszech.

Specjalisci z branzy gastronomicznej i cukierniczej znajda spetnienie wszystkich swoich potrzeb

w asortymencie produktow Inoxtrend. Kucharz musi tylko wybrac¢ swoj piec: konwekcyjny, Combi z
bezposrednim wtryskiem lub z bojlerem, sterowany: cyfrowo, analogowo lub panelem z ekranem
dotykowym.

Linie:

Urzadzenie do gotowania stanie sie Twoim prawdziwym
partnerem w kuchni. Piece kombi z bezposrednim wtryskiem
pary lub z bojlerem, z zasilaniem elektrycznym i gazowym
dostepne od 6 az do 20 poziomoéw. Design idacy w parze z
technologia, pozwalajacy uzyskac najwyzszy poziom
gotowania przy minimalnym wysitku.

Professional

Oznacza niezawodnos¢ i wysoka wydajnosé. Gazowe |
elektryczne profesjonalne piece, dostepne w wersjach od 4 az
do 20 poziomow przeznaczonych do intensywnego
uzytkowania. Bezposredni wtrysk pary zapewnia wysoka jakosc
przygotowanego produktu we wszelkiego rodzaju recepturach
kuchni catego swiata.

Najlepsze osiagi w kompaktowej i zgrabnej konstrukgji.
Elektryczne i gazowe piece dostepne w wersjach od 5 do 12
potek, z przestronna i wysokiej wydajnosci komora
gotowania.

Idealne do barow z przekaskami lub food-truckow, ktore
potrzebuja kompaktowego pieca do podgrzania lub upieczenia
rogalikow, ciasta, chleba lub prostych dan.
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PROFESSIONAL CW:
piece z bezposrednim wtryskiem pary, elektryczne i gazowe, dostepne w
wersjach od 4 do 20 poziomdw z sterowaniem analogowym lub ekranem dotykowym.
Piece do profesjonalnego uzytku z poprzecznym wktadaniem tac, przeznaczone dla tych,
ktorzy oczekuja tego co najlepsze, zarowno w gotowaniu jak i w pieczeniu ciast.

Zespot Inoxtrend dazyt do osiggniecia najlepszych wynikow w rozktadzie
powietrza i ciepta wewnatrz komory pieca, zapewniajac doskonate rezultaty
na kazdej tacy i na kazdym poziomie.
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PROFESSIONAL LW:
piece z bezposrednim wtryskiem pary, elektryczne i gazowe, dostepne w wersjach od
7 do 20 poziomow z sterowaniem analogowym lub ekranem dotykowym. Podtuzne wktadanie
tacy jest standardowyn rozwigzaniem wymaganym przez srednie i duze firmy cateringowe.

Szef kuchni ma wszystko, co niezbedne, aby pokazac swoje umigjetnosci: trzy tryby
gotowania, takie jak konwekcja / para / kombi, kontrole wilgotnosci w komorze |
.ksiazke kucharska", w ktorej moze przechowywac swoje przepisy.



EKRAN DOTYKOWY UMIESZCZONY
NA DRZWIACH

Hello,

Chef
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EKRAN DOTYKOWY

Przetacznik ON/OFF

Przycisk Cook & Cold

Przycisk usun Podswietlenie komory

Ekran dotykowy
Przycisk Delta T Sonda rdzeniowa
Wybor temperatury Wybor czasu
Autorewers Niska predkosc wentylatora
Ustawienia wyswietlacza
Szybkie chtodzenie

Zawor upustowy Start/stop




Kontrolka
temperatury

Kontrolka
grzania

Kontrolka
timera

Niska predkosc
wentylatora

STEROWANIE ANALOGOWE

@ .0 °F v

@ Wybor cykli

\ v/

. ‘

0

Termostat komory

Timer

Podswietlenie komory
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INFORMACJE

Opatentowana
ergonomiczna raczka

@

7" Pojemnosciowy
ekran dotykowy

Przeswit:67 mm (na zamowienie dostepny
model z przeswitem 80 mm) ktory, zmiesci
tace GNi EN

Kompaktowe wymiary zewnetrzne, panel
sterowania miesci sie bezposrednio na drzwiach

Dwie predkosci wentylatora i dwie
wentylacje potstatyczne z autorewersem

Podswietlenie LED na drzwiach oraz
podswietlenie wewnatrz komory

Multipunktowa sonda rdzeniowa z funkcja
gotowania Delta T

Ztacze USB i kontrola HACCP w standardzie




POJEMNO$CIO\X/Y, DOTYKOWY EKRAN HD
BY MIEC WSZYSTKO POD KONTROLA

Reczne gotowanie lub korzystanie z
automatycznych programow:

Mozliwe przechowanie do 1.000 programow
z 20 krokami. Przepisy sa dzielone na 8 grup:
przekaski, makaron i ryz, mieso, drob,

ryby, warzywa, jaja, wypieki.

Ty ncKTrens il Multi Level:
MULTI LEVEL Funkcja Multi Level w potaczeniu z trybem
gotowania recznego pozwala ustawic inne
C czasy gotowania oraz osobne uzycie sondy
rdzeniowej na kazdym z poziomow.

Ta funkcja upraszcza zarzadzanie a

e INCKTTEND
la carte podczas pracy kuchni.

MEND BANQUET

=" ROAST TURKEY

T POTATOES AU FOOE GRAS

Multi Cooking:
Dzieki funkcji Multi Cooking mozliwe jest
Jjednoczesne gotowanie roznych potraw w
trzech trybach:
- ALL START: gotowanie zaczyna sie w tym
samym momencie na wszystkich poziomach,
alarm zawiadomi o koncu procesu.

== STRING BEENS

=T BREADED CHICKEN BREASTS

== FRENCH FRIES

] L — 4
DELETE MULTI LEVEL ACTIVE TRAYS

- ALL END: gotowanie konczy sie w tym

samym momencie na wszystkich poziomach
alarm powiadomi kiedy nalezy umiescic tace. CANCELLA TEGLIA
- MULTI END: Gotowanie konczy sie
W roznym czasie niezaleznie dla kazdej z tac. ()




WASHING

Nieskazitelne
automatyczne
czyszczenie komory

Piece Inoxtrend z panelem sterowania z ekranem dotykowym oferuja
najnowoczesniejsza technologie, sg wyposazone nawet w automatyczny
system mycia komory pieczenia. Otrzymasz idealnie umytg komore
pieczenia bez dodatkowego wysitku.
Pojemnosciowy panel sterowania z ekranem dotykowym pozwala na wybor
pomiedzy 3 automatycznymi programami mycia (dtugie, srednie, krotkie)

z ptynnym detergentem, oraz program potautomatyczny i program ptukania.
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INFORMACJE

Prowadnice mieszczace Uszczelka: tatwa do demontazu
zarowno tace GN jak i EN (Omnia) uszczelka drzwi wykonana z
gumy silikonowej do profesjonalnych
zastosowan.

Tacka ociekowa podtaczona Chowany prysznic
do odptywu (opcjonalnie)
Przeswit: 67 mm w modealchz 5, 7 Drzwi z podwojnymi rozwieranymi
12 poziomami, 80 mm w modelach z szybami tatwe do czyszczenia

4, 610 poziomami. .
tatwa do demontazu uszczelka

Dwie predkosci wentylatora: drzwi wykonana z gumy silikonowe;
7 funkgja autorewersu do profesjonalnych zastosowan.

Magnetyczny przetacznik drzwi: Odwrocone otwieranie drzwi
zatrzymujacy wentylacje po otwarciu dostepne na zaméwienie

Podswietlenie: w srodku komory



Wentylatory: ze stali
nierdzewnej z autorewersem
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Zakres czestotliwosci







Komora pieczenia:
gteboko ttoczona ze stali
nierdzewnej AlSI 304,
z zaokraglonymi krawedziami

Professional
Lengthwise Q

INFORMACJE

Ergonomiczna raczka drzwi
z mozliwoscia otwierania w obu
kierunkach i podwojny zatrzask
bezpieczenstwa (opcjonalnie)

Uchwyty na tace:
przystosowane do tac
gastronomicznych

15
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INFORMACJE

Przeswit: 67 mm w modelach
nastawnych i 65 mm w
modelach wolnostojacych

Dwie predkosci wentylatora
z funkcjg autorewersu

Magnetyczny przetacznik drzwi
zatrzymujacy wentylacje po otwarciu

Podswietlenie w srodku komory
pieczenia

Drzwi z podwojnymi rozwieranymi szybami
tatwe do czyszczenia

Odwrocone otwieranie drzwi
dostepne na zamoéwienie

tatwa do demontazu uszczelka
drzwi wykonana z gumy silikonowej
do profesjonalnych zastosowan.

Modele z zasilaniem elektrycznym

w systemie modutowym umozliwiajgcy
zestawienie komor jedna na drugiej.
Model zasilany gazowo moze stac
wytacznie na elektrycznym.



System grzania: system Wentylatory: ze stali
grzania zlokalizowany nierdzewnej z autorewersem

bezposrednio w komorze

zapewnia doskonate
réwnomierne pieczenie

Zakres czestoliwosci:
50 i 60 Hz
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YOUR HELP

IN THE KITCHEN

PROGRAMY: PRZEPISY

Intuicyjny interfejs graficzny pomoze
szefowi kuchni w wyborze
wymaganego przepisul.

PROGRAMY: TWOJE PRZEPISY

Zapomniates fantastycznego przepisu?

Nie ma problemu... Twoj piec firmy
Inoxtrend posiada 150 przepisow

_

podzielonych na 6 folderow ze wzgledu na
kategorie produktu oraz miejsce na
dodanie kolejnych 150.

Dostepnych jest szesc folderow

w ktorych mozna znalezc¢ kreatywne
sposoby przyrzadzania miesa, ryb,
dan warzywnych, ciasta i regeneracji
potraw.

Dzieki bazie twoich przepisow mozesz
organizowac i przechowywac swoje wtasne
programy gotowania, a potem udanie

Kazdy przepis zostat stworzony i odtwarza¢ wczesniej przygotowane dania.

przetestowany przez naszego szefa
kuchni by sprawdzi¢ czy jego
powtorzenie zapewni doktadnie takie
same wyniki.

ololalo
® 0 ®

Na naszej stronie internetowej szefowie
kuchni zawsze znajda odpowiednie
receptury, filmy wideo i porady dzieki
ktorym poczuja sie jak cztonkowie
zespotu InoxTrend.
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Cook & Hold

Ta funkcja umozliwia przechowywanie zywnosci w piekarniku w temperaturze utrzymujacej
ciepto po zakonczeniu cyklu gotowania, unikamy dzieki temu wzrostu ilosci bakterii. Dzieki tej
funkgji twoje danie zawsze bedzie w idealnej temperaturze do podania . Cook & Hold to
idealne narzedzie do dtugiego gotowania np. w nocy i w wielu innych przypadkach...

Sonda rdzeniowa
Gwarantuje wysoka precyzje, umozliwiajgc uzyskanie pozadanej konsystencji gotowania.
W potaczeniu z funkcjg Delta T znacznie zmniegjsza utrate wagi podczas gotowania.

Dwie predkosci wentylatora i funkcja autorewersu

Mozliwosc uzycia dwoch roznych predkosci wentylacji i funkgji autorewersu, ktora odwraca
rotacje wentylatoréw w regularnych odstepach, zapewnia doktadna kontrole wentylacji pieca i
wysoki poziom réwnomiernosci gotowania.

Zawor upustowy pary

W piecach ze sterowaniem ekranem dotykowym zawor zwalniajacy jest sterowany bezposrednio
z panelu dotykowego. Otwieraniem i zamykaniem zaworu wyzwalajacego mozna rowniez
sterowac za pomoca automatycznego programu gotowania.



KREATYWNOSC
| LATWO\%/C
OBStUGI
PANELEM
DOTYKOWYM

Piece Inoxtrend z ekr
oferujg najnowoczesn
tacznie z automatycz
komory pieczenia. Nie
komory bez dodatko
Piec posiada 3 progra
KROTKIE MYCIE | DLU
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Wozek na talerze

AKCESORIA

Wozek na tace

Szafka podtrzymujaca
temperature

Stojak
na tace

Okapy



TACE |
KRATKI

A8 [\

Taca emaliowana Kratka nieprzywierajgca

Taca aluminiowa Taca na jajka

21
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Taca do smazenia Taca na bagietki

Stojak na kurczaki
zakonczy
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Model pieca PB-DT PDA
Sterowanie Ekran dotykowy Analogowe
Konwekcyjny z 20 - 270°C 0-270°C
wentylacja 5
Combi z bezp. 20 - 270 °C 50 - 270 °C
parowaniem
@ Z parowaniem 20-100°C 50 - 100 °C
\g% Autorewers W standardzie W standardzie
L % H 2 PEelEse W standardzie W standardzie
wentylatora
(4 Sonda rdzeniowa W standardzie Niedostepne
DeltaT W standardzie Niedostepne
§—® Automatyczne 1.000 programow Niedostepne
Qé programy 20 krokow
Automatyczne
P RH podgrzewanie W standardzie Niedostepne
wstepne
1nen . .
Do | tacze USB W standardzie Niedostepne
plsse Automatyczne . ,
YY)
AR czyszczenie W standardzie Niedostepne
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LW [

Model pieca CDT
Sterowanie Ekran dotykowy Analogowe
Konwekcyjny z 20 - 270°C 0-270°C
wentylacja 5
Combi z
bezposrednim 20-270°C 50-270°C
parowaniem
@ Z parowaniem 20-100°C 50 - 100 °C
\g% Autorewers W standardzie W standardzie
L % H 2 [pitselese W standardzie W standardzie
wentylatora
(4 Sonda rdzeniowa W standardzie Niedostepne
DeltaT W standardzie Niedostepne
§—® Automatyczne 300 programow Niedostepne
Qé programy 6 krokow
Automatyczne
P RH podgrzewaniue W/ standardzie Niedostepne
wstepne
1nen . .
o8 | tacze USB W standardzie Niedostepne
dess® Automatyczne .
X .
‘4 : .. czyszczenic W standardzie Niedostepne
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)

Combi z bezposrednim parowaniem

Zasilanie

ELEKTRYCZNE @

Pojemnos¢

2@ &

07 x1/1 GN
07 X 600 X 400 mm
Przeswit: 67 mm

Wymiary WxDxH [mml]

840 x 970 x 860

Sterowanie

Ekran dotykowy

@ &

12 x 1/1 GN+
12 X 600 X 400 mm
Przeswit: 67 mm

840 X 970 X 1180

Ekran dotykowy

GAZOWE 3

©

ELEKTRYCZNE

@,

07 X1/1 GN +
07 X600 X 400 mm
Przeswit: 67 mm

840 X 970 x 890

Ekran dotykowy

@ &

12 X 1/1 GN +
12 X 600 X 400 mm
Przeswit: 67 mm

&8,

05 x 1/1 GN+
05 X 600 X 400 mm
rzeswit: 67 mm

840 x 970 x 12105

950 X790 X725

Ekran dotykowy

Analogowe

@,

07 X 600 X 400 mm +
07 x1/1GN
Przeswit: 67 mm

050 X 790 x 865

Analogowe

@,

12 X 1/1 GN+
12 X 600 X 400 mm
Przeswit: 67 mm

050 X 790 X 1185

Analogowe

@, Ly

20 x1/1 GN
Przeswit: 65 mm

970 X 1030 x 1880

A

Analogowe

T

Ekran dotykowy

@,

05 x1/1GN +
05 X 600 X 400 mm
Przeswit: 67 mm

950 X790 X 745

A

Analogowe

@,

07 X 1/1 GN +
07 X600 X 400 mm
Przeswit: 67 mm

050 X 790 x 885

A

Analogowe

& &

12 X 1/1 GN +
12 X 600 X 400 mm
Przeswit: 67 mm

950 X 790 X 1205

A

Analogowe

@, Ly

20 x1/1 GN
Przeswit: 65 mm

970 X 1030 X 1880

A

Analogowe

T

Ekran dotykowy

Uwaga: Przeswit 80 mm dostepny na zamowienie (z wyjatkiem modeli z 20 poziomami)




Moc [kW] Zasilanie Hz Model

10,9 400V 3N / 230V 3 50" PB-DT-007E
18,4 400V 3N / 230V 3 50" PB-DT-012E
17 230V 1N 50" PB-DT-007G
20 230V 1N 50" PB-DT-012G
7.3 400V 3N / 230V 3 50" PDA-005E
12,3 400V 3N / 230V 3 50" PDA-007E
16,9 400V 3N / 230V 3 50" PDA-012E
30 400V 3N / 230V 3 50" CDA-120E
30 400V 3N / 230V 3 50/60 CDT-120E
10,5 230V 1N 50" PDA-005G
17 230V 1N 50" PDA-007G
20,5 230V 1IN 50" PDA-012G
29 230V 1N 50" CDA-120G
29 230V 1N 50/60 CDT-120G

*60 Hz dostepne na zamowienie
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LW [ ]

Combi z bezposrednim parowaniem

Zasilanie

©

ELEKTRYCZNE

Pojemnosé

QL

07 x1/1GN
Przeswit: 67 mm

Wymiary WxDxH [mml]

800 X 750 X 800

Sterowanie

Analogowe

Ekran dotykowy

@, |y

11 x1/1 GN
Przeswit: 67 mm

800 X 750 X 1060

Analogowe

Ekran dotykowy

@l

07 x2/1GN
Przeswit: 67 mm

1050 X 870 x 800

Analogowe

Ekran dotykowy

Q, |y

11 x 2/1 GN
Przeswit: 67 mm

1050 x 870 X 1060

Analogowe

Ekran dotykowy

QL

20x2/1GN
Przeswit: 65 mm

970 x 1350 x 1880

Analogowe

Ekran dotykowy

@, |y

07 x1/1GN
Przeswit: 67 mm

800 X 750 X 800

Analogowe

Ekran dotykowy

Q|

11 x 1/1 GN
Przeswit: 67 mm

800 x 750 X 1060

Analogowe

Ekran dotykowy

@l

07 x2/1GN
Przeswit: 67 mm

1050 X 870 x 800

Analogowe

Ekran dotykowy

Q|

11 x 2/1 GN
Przeswit: 67 mm

1050 X 870 X 1060

Analogowe

Ekran dotykowy

QL

20 x2/1GN
Przeswit: 65 mm

970 x 1350 x 1880

Analogowe

Ekran dotykowy




Moc [kW] Zasilanie Hz Model
8,3 400V 3N 50" CDA-107E
8.3 400V 3N 50/60 CDT-107E
16,4 400V 3N 50" CDA-111E
16,4 400V 3N 50/60 CDT-111E
16,4 400V 3N 50" CDA-207E
16,4 400V 3N 50/60 CDT-207E

23 400V 3N 50" CDA-211E
23 400V 3N 50/60 CDT-211E
52 400V 3N 50" CDA-220E
52 400V 3N 50/60 CDT-220E
12 230V 1N 50" CDA-107G
12 230V 1N 50/60 CDT-107G
16 230V 1N 50" CDA-111G
16 230V 1N 50/60 CDT-111G
16 230V 1N 50" CDA-207G
16 230V 1N 50/60 CDT-207G
23 230V 1N 50" CDA-211G
23 230V 1N 50/60 CDT-211G
40 230V 1N 50" CDA-220G
40 230V 1N 50/60 CDT-220G

*60 Hz dostepne na zamowienie

27






INOXTrenbD

WYSOKIEJ JAKOSCI
PROFESJONALNE PIECE
\¥YPRODUKOWANE WE
\¥/t OSZECH

Firma Inoxtrend zostata zatozona w 1989 roku w sercu Potnocno-
Wschodniego wtoskiego regionu, gdzie znajduje sie kilka matych

i srednich przedsiebiorstw wyspecjalizowanych w wytwarzaniu
produktow ze stali nierdzewnej.

Skupiamy sie na ciagtych badaniach nowych technologii, aby
znalezc¢ najlepsze rozwigzanie dla kazdej profesjonalnej kuchni.

Piece Inoxtrend sa idealnym rozwiazaniem dla restauracji, hoteli,
barow, sklepow delikatesowych, piekarni, cukierni i pizzeri.
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Inoxtrend srl zastrzega sobie prawo do wprowadzania wszelkich zmian, ktére uzna za konieczne do poprawy bez urzedniego powiadomienia. Wszystkie obrazy uzyte sa wytacznie w celach ilustracyjnych.

www.inoxtrend.com

INOXTREND SRL a socio unico
Via Serenissima, 1
31025 S.LUCIA DI PIAVE (TREVISO) - ITALY
Tel. +39.0438.456990 - Fax +39.0438.451710
Email: info@inoxtrend.com



