Cena (bez DPH): Cena (s DPH):

GASTRO-MALTER 49 900 K& 60 379 K&

Pec na pizzu PYRALIS D4 - digi-programovatelné
ovladani

Popis produktu

Jenokomorova pizza pec PYRALIS D4

(komora 700x700mm aZ pro 4 plechy pr.330mm), vybavena technologii Activestone s vysokym vykonem (dno komory). Linie PYRALIS je
RYCHLE DOSAZEN[ PREDNASTAVENE TEPLOTY + ROVNOMERNA A KONZISTENTNI POVRCHOVA TEPLOTA + USPORA ENERGIE + MAXIMALN/
TEPELNY VYKON Vynikajici vykon: Robustni, vhodny pro intenzivni pouZiti a pro rlizné typy tésta, zajistujici rovnomérné peceni. Styl, kvalita a
zaruka "Made in Italy" se odrdzi i v estetice produktu, ¢imz se stava perfektnim FeSenim pro umisténi v otevienych kuchynich - "pred zraky
zékaznik(". Rada zahrnuje kompletni sortiment modeld s kapacitami od 4 do 18 pizs primérem 330 mm.Je vybavena
technologii Activestone s vysokym vykonem (dno komory) a dale Ize pec pfiplatkové objednat a osadit celoSamotovym provedenim komory
(pro jesté vétsi tepelnou ucinnost). Ultra-rychlé ohfivani s 50% snizenim ¢asu ohfevu a spotfeby energie 0 25% ve srovnani s tradi¢nim topnym
systémem. Systém Activestone ma vysoky tepelny vykon, ktery: - SniZzuje dobu ohfevu az o 50%

- Snizuje celkovou spotfebu energie az 0 25%

- SniZuje dobu pfipravy az o 25 % (ve srovnani s tradi¢nimi topnymi systémy na trhu). Systém Activestone obsahuje topna télesa umisténa
uvnitf Samotového peciciho kamene, coz zajiStuje rovnomérnost teploty po celém povrchu. Tento systém je schopen dosahnout teplot az 550
°C; systém Activestone uplatiiuje normy RoHS. Vynikajici vykon: Robustni, vhodny pro intenzivni pouziti a pro rlzné typy tésta, zajistujici
rovhomérné peceni. Styl, kvalita a zaruka "Made in Italy" se odraZi i v estetice produktu, ¢imzZ se stava perfektnim feSenim pro umisténiv
otevienych kuchynich - "pfed zraky zakaznikd". Rada zahrnuje kompletni sortiment modell s kapacitami od 4 do 18 pizs primérem 330
mm. Je vybavena technologii Activestone s vysokym vykonem a lze ji objednat s kompletni refraktarni komorou pro jesté vétsi tepelnou
ucinnost. Ultra-rychlé ohfivani s 50% sniZzenim ¢asu ohfevu a spotfeby energie 0 25% ve srovnani s tradi¢nim topnym systémem.

Ovladaci panel: Digitalni - programovatelny "D" ktery nabizi extrémni pfesnost a snadné individualni nastaveni teploty, dna a stropu komory,
muUze uloZit az 2 programy, digitalni teplomér, funkce programovaného zapnuti a vypnuti. Maximalni teplota 450 °C: idedIni pro jakykoli typ
tésta, vcetné vysoce hydratovanych produktl, které vyZaduji velmi kratkou dobu peceni, jako je napfiklad neapolské pizza. Vsechny modely se
pysni robustni konstrukci z nerezové oceli, snadno oteviratelnymi dvefmi a ergonomickou rukojeti. Dvojité interni osvétleni 12V. Volitelné

odsavaci digestor z nerezové oceli, primér vystupu 200 mm. Rizené otevirani a zavirani klapky komina.

Informace
Katalogové ¢islo 7330419
Znacka PIZZA GROUP s.r.l.

Parametry



Parametry
Napajeni:
PFikon:
Délka:
Hloubka:

Vyska:

PFikon téles spodnich:

PFikon téles hornich:
Hmotnost:
Ovladani:

Pocet komor:

Pizza prdmér:
Prosklené dvefe:
Provedeni komory:
Provedenti:
Regulace teploty:
Rozmér komory:
Teplomér:

Vnitfni osvétleni:

Vytisknuto

Gastro-Walter s.r.o.

400V

6,6 kW

1130 mm

1010 mm

510 mm
2800W

2800 W

129,4 kg
digitalni

1

4 x 0 30/34cm
ano

Samotové dno
jednokomorové
do 450 °C

700 x 700 x 150 mm
1x digitaIni

ano

https://gast


https://gastro-walter.cz

