Michelangelo

e Zaokraglony przéd ze stali nierdzewnej.

e Drzwiz panoramicznym szktem z podwéjnymi szybami i wysokowydajnymi
sprezynami dociskowymi.

e Specjalna uszczelke pomiedzy drzwiczkami a komorg pieczenia.

e System odzysku ciepta zintegrowany z komora gotowania.

e Oswietlenie komory poprzez dwie lampy halogenowe 12 V.

e Elektrycznie regulowane otwory wentylacyjne.

e Plyta szamotowa z kordierytu temp. do 400 stopni.

e System odprowadzania wilgoci powstajacej podczas procesu pieczenia.
e 0Oddzielne sterowanie kazdej z komor.

e WERSJACD: Regulowanie sterowania przetacznikiem cyfrowym. Mozliwos¢
ustawienia temperatury w komorze pieca. Dzwigkowy sygnat wskazujacy
koniec procesu pieczenia. Mozliwo$¢ zaprogramowania automatycznego
wiaczenia pieca.

e Wersja D : zréznicowane sterowanie cyfrowe z mozliwoscia ustawienia
temperatury w komorze pieczenia oraz mocy elementéw grzejnych (gérna
i dolna) od 0% do 100%. Programowanie czasu pieczenia. Diwigkowy
sygnat wskazujacy koniec procesu pieczenia. Mozliwos¢ zaprogramowania
automatycznego wigczenia pieca.

e Termostat bezpieczenstwa.

e Wentylator chtodzacy.
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Donatello

Drzwi ze szktem panoramicznym.

Specjalna uszczelka pomiedzy drzwiczkami a komora pieczenia.
System odzysku ciepta zintegrowany z komora pieczenia.
Oswietlenie komory poprzez halogenowa lampe 12 V.
Regulowane otwory wentylacyjne.

Plyta szamotowa z kordierytu.

Niezalezne elementy grzewcze gornej i dolnej grzatki.
Oddzielny panel kontrolny.

WERSJA CD: Regulowanie sterowania przetacznikiem cyfrowym. Mozliwos¢
ustawienia temperatury w komorze pieca. Dzwiekowy sygnat wskazujacy koniec
procesu pieczenia Mozliwos¢ zaprogramowania automatycznego wiaczenia pieca.
Wersja D: zréznicowanie cyfrowe z mozliwoscia ustawienia temperatury

w komorze pieczenia oraz mocy elementéw grzejnych (gorna i dolna) od 0%

do 100%. Programowanie czasu pieczenia. Dzwiekowy komunikat wskazujacy
koniec procesu pieczenia. Mozliwos¢ zaprogramowania wiaczenia pieca.

System chtodzacy.

Termostat bezpieczenstwa.
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YOUR PARTNER IN HORECA

Firma Best Company Solutions w ciggu 10 lat budowata swoje eksperctwo przede wszystkim w oparciu o ekspresy do kawy, z sukcesem zaopatrujac
najwieksze sieci stacji benzynowych, supermarketéw i restauracji fast food. Chcac odpowiedzie¢ na coraz bardziej kompleksowe zapytania klientéw firma
sukcesywnie poszerza swoje portfolio, operujac obecnie w branzach zwigzanych zaréwno z ekspresami do kawy jak i piecami, zmywarkami, urzadzeniami do
lodow i sokéw, a takze systemami zabudowy zaplecza kuchennego.

Best Company Solutions to ekspert w dziedzinie projektowania i wyposazenia gastronomii, wytaczny dystrybutor ekspresow do kawy FRANKE i DALLA CORTE,
piecéw hybrydowych, piecéw konwekcyjno - parowych PALUX, systeméw kuchennych i monoblokéw PALUX, zmywarek HOBART, systeméw

filtrowania wody BRITA, profesjonalnych wyciskarek do cytruséw ZUMEX, a takze profesjonalnych piecow do pizzy CUPPONE i maszyn do lodéw GELMATIC.

To réwniez ceniony doradca w zakresie profesjonalnych technologii gastronomicznych.

BEST CS - KOMPLEKSOWE ROZWIAZANIA DLA TWOJEJ GASTRONOMII

Best Company +48717948110  info@best-cs.pl
Solutions +48717 948 111

www.best-cs.pl

Projekt

Centrum szkoleniowe Centrum Innowagji Gastronomicznych Emﬂ
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ul. Magazynowa 6
62-030 Lubon

Showroom i biuro regionalne
ul. Rydygiera 8/6C
01-793 Warszawa

Siedziba gtéwna
ul. Wagonowa 2c/1
53-609 Wroctaw

ul. Rydygiera 8/20B
01-793 Warszawa
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5 kluczy do sukcesu

Co wyréznia Cuppone

Cuppone Cuppone Giotto

e Oszczednosc zuzycia energii do 25% w pordwnaniu z tradycyjnymi
urzadzeniami.

Unilaaln P! e
Piece Cuppone posiadaja sterowanie elektroniczne zapewniajace

powtarzalnosc i precyzje wypieku. Dzieki precyzyjnej sondzie, ( ’E
piece utrzymuja temperature do +/-1 stopien co wpfywa na Z P a O ‘(. W\q
szybkos¢ reakji pieca na spadki temperatury przy intensywny

wypieku pizzy. W tradycyjnych piecach temperatura moze waha¢ O’E
sig +/-20 stopni. k a Cg ( V\q
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piec elektryczny z platforma rotacyjng

e Sercem pieca jest plyta szamotowa z kordierytemt - jedyny minerat
odporny nawet na znaczace roznice temperatur, trwaly i wytrzymaty,
co czyni piec bezpieczng i rozsadng inwestycja na lata.

e Dwie predkosci obrotu - dedykowane odrebnie dla fadowania pieca
i pieczenia pizzy; zmienne kierunki rotacji wewnatrz pieca.

Giotto jednokomorowy piec
z obrotowym kamieniem

e Mozliwo$c zaprogramowania pieca tak, aby wiaczat sie automatycznie.

e Stata kontrola nad procesem pieczenia przy pomocy elektronicznego

panelu sterowania. e Plyta szamotowa z kordierytu, zamontowana na obrotowym talerzu.
e Nowy system izolagji.
. Dwie predkosci obrotowe (do zatadunku i pieczenia).

1. 2. 3. 4. 5.

e QOdwracalny kierunek obrotow.

katwos¢ Efektywnos¢ produkeji  Brak strat ciepta Perfekcyjne Optymalizacja kosztow ) o ' '
uzytkowania wysoka wydajnoé¢ godzinowa temperatura wewnatrz utrzy- pieczenie oszczednosc ciepta, produktéw i energii *  Podwdjny system oswietlenia wewnetrznego z lampami halogenowymi.
tatwa i intuicyjna obstuga pieca, dajaca mozliwos¢ zwigksze-  muije sie na stalym poziomie, gwarancja otrzymania perfe- elektrycznej. Automatyzacja czasow e Panoramiczne szklane drzwi.
pieca z platforma rotacyjna, nia efektywnosci produkgji. niezaleznie od czasu uzytko- keyjnego produktu od pierw- pieczenia sprawia, ze uzyskane produkty o Regulowany wylot pary.
przy uzyciu elektronicznego wania. szej do ostatniej upieczonej maja zawsze idealne whasciwosci, . S . o
) X ) i . e Cyfrowa regulacja temperatury i niezalezna modulacja mocy gomej

dotykowego panelu pizzy. a pieczenie odbywa sie bez zadnych ) ) .

A i ’ i dolnej grzatki.
sterowania. strat na produkcie. Skrécony czas

pieczenia oraz system zapobiegajacy e Programowanie pieczenia.

obnizaniu temperatury wewnatrz,
zapewnia zmniejszenie kosztéw energii
elektrycznej 0 24% w poréwnaniu

z tradycyjnymi piecami.

e Sygnat dzwiekowy zakonczonego programu.
e Termostat bezpieczenstwa.

e Wentylator chtodzacy.

e Specjalnie zaprojektowana podstawa na kétkach.

Charakterystyka

e Konstrukcja wykonana z najwyzszej jakosci stali nierdzewnej. Id e a (V\a C\/\ V u P (AO % C
e Izolacja wykonana z wetny mineralne;. m (AU( ’Z/d%V\/\

e Podwojny wewnetrzny system oéwietlenia halogenowego. ka Z@ WA Leona rdo

Caravaggio piec narozny

e Duza panoramiczna szyba, przez ktéra doskonale widac wnetrze pieca. e Zaokraglony front ze stali nierdzewne;.

e Mozliwos¢ regulacji odpowietrznika pary. e Hybrydowy piec bedacy potaczeniem pieca do pizzy i do chleba e Podwdjne szklane drzwi i system otwierania i zamykania ze sprezyng dociskowa.

e Podwyzszona komora z modutem ze stali nierdzewnej e Uszczelnienie migdzy drzwiczkami a komorg pieczenia.

e 0Oddzielne sterowanie temperatury grzatki dolnej i gorne;j. :
peraiury g Jrgome) *  System sterowania za pomoca panelu dotykowego e Zintegrowany system odzyskiwania ciepta w komorze pieczenia.
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e Trybautomatycznego wiaczania i wytaczania pieca e Oéwietlenie komory z dwiema lampami halogenowymi 12 V.

e Moizliwo$¢ utozenia kaskadowego pieca e Elektrycznie regulowane wyloty parowe.

e Precyzyjna wydajnos¢ e Plytaszamotowa z kordierytu.

e Moiliwo$¢ wypieku pieczywa przy uzyciu blach piekarniczych e (ddzielna jednostka sterujaca do kazdej komory.

e Niezalezne systemy grzewcze gémej i dolnej grzatki e Termostat bezpieczenstwa.

e Idealny do wypieku pizzy i focacci e Wentylator chtodzacy.

e Technologie umozliwiajace wypiek pieczywa i ciastek
e Moizliwo$¢ zamontowania zbiornika na wode w celu osiggniecia zaparowania
komory

Now Wymiar
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