BERTO"®S 5@

CHEF SOLUTIONS

mod. G10ST | cod. 15090000

@ Display touch 5"

% 1 kW | 220-240 V~50/60 Hz

1087

@ 22kw
& +270°C

@)
180 Kg

STANDARD

10 brytfann 1/1 GN - Automatyczna mycia komory pieca

OPTIONAL

8 form do pieczenia 60x40 cm - Modut Wi-Fi - Wyciggany natrysk - Display touch 7”

Piec potaczony z bojlerem dla 10 brytfann 1/1 GN lub 8 form do pieczenia 60 x 40 cm.

Panel kontrolny z display TOUCH o duzej rozdzielczosci, 5”, kolorowy, wielojezyczny.

System dystrybucji powietrza: wentylator z automatyczng inwersjq rotacji oraz 10 roznych predkosci.

Piec wyposazony jest w automatyczny parownik, ktory doprowadza pare bezpos$rednio do komory: specjalne iniektory pryskaja
czasteczki wody bezposrednio na elementy grzewcze; wentylator rozpyla wode rozprowadzajac rownomiernie pare w komorze
gotowania.

Podgrzewanie wstepne wyzsze 0 13% od ustawionej temperatury gotowania (T max 304 °C).

Tryb gotowania: automatyczny (8 kategorii potraw i 72 ustawionych wstepnie wariantéw); programy (istnieje mozliwo$é
zapisania i zorganizowania do 48 programéw gotowania); reczny (cykl pary, konwekcja i mieszany); cykle specjalne (menu a la
carte, odgrzewanie, zaczyny, chtodzenie i mycie).

Funkcje specjalne: “menu a la carte” dla jednoczesnego gotowania z uzyciem wielu brytfann.

Wejscie USB dla pobierania danych HACCP, programéw i ustawiefi. Dostepne potaczenie Wi-Fi.

Sonda z 4 czujnikami dla pomiaru temperatury w $rodku.

Trzy odmienne programy automatycznego mycia komory (delikatny, $redni, mocny), oraz system ptukania ,,impulsowego”
umozliwiaja zredukowane zuzycie energii i wody, oraz zmniejszone uzywanie chemicznych detergentow.
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BERTO"®S 5@

CHEF SOLUTIONS

PL CHARAKTERYSTYKI KONSTRUKCYJNE

Drzwi z podwdjnym zaroodpornym szktem, o$wietlenie komory przy pomocy dwoch lamp Led. Wewnetrzne szyby otwierane
Wewnetrzna komora hez potaczen, zaokraglone katy dla maksymalnej higieny i tatwego czyszczenia

Struktura komory pieca wykonana catkowicie ze stali nierdzewnej inox AlSI 304, grubos$¢ 10/10

Przedni dostep do karty kontroli w celu tatwiejsze] konserwacji

Stopien protekcji przed wodg IPX4

Piec jest dostarczany razem ze strukturg no$na dla brytfann GN 1/1 wykonang z okragtych rur INOX, odstep 70 mm

PL CHARAKTERYSTYKI TECHNICZNE | FUNKCJONALNE

Interfejs touch screen 5 cali z duzg rozdzielczoscig (przettumaczony na 13 jezykow)

Gotowanie konwekcyjne (50 °C - 270 °C): idealne dla gotowania potraw z niskim stopniem wilgotnosci

Gotowanie w cyklu mieszanym (40 °C - 270 °C): potaczenie ciepta konwekcji i pary umozliwia stworzenie $rodowiska
gotowania z kontrolowang wilgotno$cia, przyspieszajac proces gotowania i redukujac utrate wagi

Gotowanie na parze (30 °C - 130 °C): idealne dla gotowania prozniowego, odgrzewania, gotowania delikatnego, owocow
morza i warzyw

Tryb automatyczny zawiera 8 kategorii potraw (dania pierwsze, mieso, drob, ryby, warzywa, ciasta, zaczyny, jajka)
z zainstalowanymi wstepnie 72 wariantami. Wizualizacja w czasie rzeczywistym parametrow gotowania. Mozliwo$¢
personalizacji i zapisania w pamieci pieca 48 receptur, w celu uzywania tego samego przepisu

Gotowanie z Deltg T: gotowanie z uzyciem sondy dla potraw i utrzymaniem ustawionej wstepnie réznicy temperatur pomiedzy
$rodkiem potrawy i komora gotowania

Cykle specjalne: Menu a la carte - Odgrzewanie w brytfannie, lub na talerzu - Odczyny - Chtodzenie - Mycie

Funkcja a la carte dla zarzadzania roznymi cyklami gotowania w tym samym czasie, zwiekszona wszechstronno$¢ i gwarancja
doskonatych rezultatow

Wentylator z 10 poziomami predkosci od 300 do 1400 obrotow/min i ze wsteczng rotacjq dla optymalnej jednorodno$ci. W
przypadku otworzenia drzwi, wentylator zatrzyma sie w mniej niz 5 sekund

Sonda szpilkowa z 4 czujnikami dla maksymalnej precyzji i kontroli gotowania

Automatyczna funkcja szybkiego chtodzenia i podgrzewania wstepnego

Funkcja mycia z uzyciem detergentu i ptyndw nabtyszczajacych, ktore sg pobierane automatycznie przy pomocy odpowiednich
pomp

Wejscie USB dla pobierania danych HACCP, programow i ustawien

Pojemno$é: 10 GN 1/1 Lub 8 Euronorm 60 x 40 cm. Maksymalny tadunek: 30 kg

Przystosowane dla potaczenia w czasie rzeczywistym z podtaczonymi zdalnie urzadzeniami, oraz do monitorowania danych
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INSTALACJA A: Zasilanie 220-240 V~50/60 Hz
Wolna przestrzen: 5 centymetrow z tytu i z lewej strony B: Wlot R3/4 dla wody odwapnionej (para w komorze)
Przestrzen zalecana dla dostepu w celu konserwacji: C: Wlot detergentu
50 centymetrow z prawej strony D: Wlot R3/4 dla wody nieodwapnionej (mycie)

E: Wlot nabtyszczacza

F: Wylot oparéw z komory piekarnika (wylot oparow)
G: Zasysanie powietrza do komory (wlot powietrza)
L: Wylot oparéw z komory spalania

GAZ M: Wlot gazu R3/4

Zainstalowana fabrycznie moc: 22 kW

ELEKTRYCZNE
Napiecie zasilania: 220-240 V~ 50/60 Hz
Zainstalowana fabrycznie moc: 1 kW

WODA

Zkacze wody: 3/4"

Ci$nienie, bar min/max: 1.5 - 3 bar
Roztadunek @: 50mm

Berto's zalecana uzywanie systemow uzdatniania wody w oparciu
o specyficzne testy odnos$nie stanu wody.

Odno$nie szczegdtowych informacji o jako$ci wod odsytamy do
instrukeji instalacji.
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