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Piec do pizzy podwdjny z kamieniem
szamotowym na 2 pizze sr. 35 cm 4000
W

Cena 1 398,10 zt

Dostepnos¢ Dostepny
sl Numer katalogowy 1026551

Kod producenta 1026551

Kod EAN 4062859287663

Opis produktu
Kod producenta: 10013497

Piec do pizzy marki Royal Catering pozwala przygotowac najrézniejsze rodzaje pizz, tart, lahmacun czy focaccie. Sprawdzi
sie we witoskich pizzeriach, kawiarniach, barach z przekaskami oraz w miejscach oferujgcych rézne wypieki. Mocna izolacja
sprawia, ze piec nagrzewa sie w zaledwie 22 min i optymalnie utrzymuje temperature nawet przy czestym otwieraniu drzwi.
Pieczenia Swiezej pizzy na Srednio grubym ciescie przy maksymalnej temperaturze zajmuje tylko 6 minut. Komory pieca
pomieszczg po 1 pizzy o srednicy 35 cm. Niezaleznie od tego, czy bedzie ona w stylu chicagowskim z grubym spodem i
dodatkami, al taglio czy tureckim lahmacun, wnetrze o wysokosci 11 cm umozliwia perfekcyjne przygotowanie réznych
specjatéw. Dwa przetgczniki stuzg do witgczenia grzania i oswietlenia komér. Temperatura jest regulowana niezaleznie za
pomoca pokretet dla gérnej i dolnej grzatki, aby uzyskac idealnie roztopiony ser na chrupigcym spodzie. Duza moc 4000 W
pozwala szybko osiggng¢ temperature 350°C. Ptyty szamotowe zapewniajg optymalng dystrybucje ciepta. Wyjatkowo duze
drzwi na zawiasach i szerokie uchwyty pozwalaja bezpiecznie wyja¢ pizze z pieca, nawet gdy jest nagrzany. Urzadzenie
wykonano z wytrzymatej stali nierdzewnej i stali ocynkowanej, dzieki czemu jest bardzo trwate. Piec z tatwoscig zniesie
codzienne uzytkowanie w restauracjach o duzym ruchu. Gtadkie i wytrzymate powierzchnie sa tatwe w czyszczeniu.
Antyposlizgowe nézki gwarantuja stabilno$¢ urzadzenia i zapobiegajg porysowaniu blatu.

Cechy produktu:

e - Piec do pizzy z mocng grzatkg i doskonatg izolacjg zapewnia statg temperature do 350°C oraz krétki czas
nagrzewania i pieczenia,

* - Niezalezna regulacja dolnego i gérnego grzania dla idealnie przyrzadzonych potraw,

¢ - Dwie duze komory pomieszcza po 1 pizzy o srednicy do 35 cm i réznej wysokosci np. w stylu chicagowskim czy
nowojorskim,

¢ - Odporny na pekniecia i trwaty kamiehn szamotowy zapewnia chrupigca pizze za kazdym razem,

e - Odporna na korozje i gtadka obudowa ze stali nierdzewnej jest tatwa w czyszczeniu.

Parametry techniczne:

e - Nr katalogowy - 10013497

- Stan artykutu - Nowy

- Model - RCPO-1003-N

- Seria - ECO

- Obstuga - Reczna

- Faza - 1/N/PE

- Materiat - Stal nierdzewna, Stal galwanizowana, Glina ogniotrwata
- Potagczenie - Elektryczne

- Kolor - Srebrny metalik

- Metoda grzania - Grzanie goéra/doét
- Napiecie [V] - 230

- Moc [W] - 4000

- Maksymalna temperatura [°C] - 350
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e - Komin - Nie

e - Szamot - Tak

e - Minutnik - Nie

e - Szklane okno - Tak

e - Otwory wylotowe - Tak

e - Otwory wentylacyjne - Tak
e - Antyposlizgowe nézki - Tak
¢ - Do focacci - Tak

e - Do pizzy sycylijskiej - Tak

¢ - Do pizzy neapolitanskiej - Nie
e - Do pizzu w stylu nowojorskim - Tak
e - Do lahmacuna - Tak

¢ - Niezaleznie regulowane komory - Tak
e - Do pizzy al Taglio - Tak

e - Natezenie pradu - 17.3 Ah
¢ - Dlugos¢ przewodu - 200 cm
e - Czas nagrzewania - 22 m

s - Gtebokos¢ - 48 cm

e - Wysokos$¢ - 54.5 cm

e - Dlugos$¢ - 56 cm

e - Czas pieczenia pizzy - 6 m

* - Gtebokos$¢ wewnetrzna - 36 cm

e - Wysokos¢ wewnetrzna - 11 cm

¢ - Dlugos$¢ wewnetrzna - 36 cm

¢ - Maksymalna $rednica pizzy - 35 cm

¢ - Liczba komér - 2

e - Liczba pizz na komore - 1

e - Wymiary (DxSxW) - 53 x 56 x 54.5 cm

e - Waga - 32.2 kg

e - Wymiary wysytki (DxSxW) - 64 x 56 x 60 cm
e - Waga wysytki - 36.9 kg

W zestawie:

e - Piec do pizzy
e - 2 uchwyty drzwiowe

wygenerowano w programie shopGold


http://www.tcpdf.org

