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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 sledzg najnowsze trendy w przemianie smaku i jakosci dan.

Produkt wyprodukowany we Wtoszech.
Specjalisci w gastronomii i produkcji ciast znajda spetnienie wszystkich swoich potrzeb w
asortymencie produktow Inoxtrend. Kucharz musi tylko wybra¢ 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 witryskiem
pary lub z bojlerem, z zasilaniem elektrycznym i gazowym
dostepne od 6 az do 20 poziomow. Design idacy w parze z
technologia, pozwalajacy uzyskaé najwyzszy poziom
gotowania przy minimalnym wysitku.

Professional

Oznacza niezawodnosc 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.

Nice & Go

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

Idealne do barow z przekgskami lub food-truckow, ktore
potrzebuja kompaktowego pieca do podgrzania lub upieczenia
rogalikow, ciasta, chleba lub prostych dan.
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Komora pieczenia: gteboko ttoczona,
z zaokraglonymi krawedziami, ze stali
nierdzewnej AlSI304

Modutowosé: mozliwosc zestawienia
piecy jeden na drugim

Ergonomiczna raczka z mozliwoscig
otwierania po przekreceniu w obu
kierunkach i podwojny  zatrzask
bezpieczenstwa (opcjonalnie)

Wentylatory: ze stali neirdzewnej,
7 funkcja autorewersu

Zawor upustowy pary: sterowany
automatycznie lub manulanie

. PK-DA-304E Tacka ociekowa: podtaczona do

odptywu
57T
Piec 0 510 mm szerokosci: Profesjonalny piec do pieczenia,
idealny do kazdej kuchni, nawet do grillowania, gotowania na parze Drzwi: kierunek otwierania
najmniejszych, w ktérych potrzebne i gotowania w niskiej temperaturze. odwracalny, nawet po instalacji

Fest sleezaite awEaze] alegel Wyposazony w sonde rdzeniowa i Delta T.



PANELE STEROWANIA
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Modele PK-DT-___E

LA
200 475 150

Model pieca PK-DA PK-DT
Panel sterowania Analogowy Ekran dotykowy
@ Konwekcyjny z 0-270°C 20 - 270 °C
wentylacja 5
Combi z bezposrednlm 50 - 270 °C 20 - 270 °C
parowaniem
@ Z parowaniem 50 - 100 ‘'C 20 - 100 °C
@ Autorewers W standardzie W standardzie
'_ % H 2 predkosci wentylatora W standardzie W standardzie
(4 Sonda rdzeniowa Niedostepne W standardzie
Delta T Niedostepne W standardzie
ECP Automatyczne . Niedostepne 300 przepisow
programy (przepisy) 6 krokow
P RH Automatyczr)e Niedostepne \X/ standardzie
podgrzewanie wstepne
:,'T":,’.ﬂ tacze USB Niedostepne X standardzie
LYY .
ol | Automatyczne mycie Niedostepne W standardzie
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Combi z bezposrednim parowaniem

Zasilanie

®

ELEKTRYCZNE

- as Wymiary .
Pojemnos¢ Panel sterowania
) WxDxH [mml]
@ Analogowy
W 510 X 660 X 670
04 x2/3 GN
Przeswit: 67 mm Ekran dotykowy
@ Analogowy
>
10 X 840 X 670
04 x1/1GN 510X 840X 57
Przeswit: 67 mm Ekran dotykowy
@ Analogowy
v 510 x 660 X 880
07 x2/3GN
Przeswit: 67 mm Ekran dotykowy
@ Analogowy
W 510 x 840 x 880
07 x1/1GN
Przeswit: 67 mm Ekran dotykowy
Analogowy

@, |y

11 x 1/1 GN
Przeswit: 67 mm

510 X 840 X 1140

Ekran dotykowy




Moc [kW] Zasilanie

4.3 400V 3N
50" PK-DA-304E

27 230V 1IN

4.3 400V 3N
50/60 PK-DT-304E

27 230V 1N
5.2 400V 3N 50" PK-DA-104E
5.2 400V 3N 50/60 PK-DT-104E
6.1 400V 3N 50" PK-DA-307E
6,1 400V 3N 50/60 PK-DT-307E
8,8 400V 3N 50" PK-DA-107E
8,8 400V 3N 50/60 PK-DT-107E
15 400V 3N 50" PK-DA-111E
15 400V 3N 50/60 PK-DT-111E

“60 Hz dostepne na zamowienie
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