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I Linia piecow cukierniczych - seria domino

Funkcjonalnosé, wysoka wydajnosé
1 wszechstronnos$é zastosowania

domino |[Kelc]=

z komorg fermentacyjng na kotkach

Od ponad 65 lat Mondial Forni projektuje i produkuje piece, ktére wyrézniaja sie wysoka jakoscia i szeroka
gama mozliwoéci zastosowania.

Réwniez piece z nowej serii damino cechuja innowacyjne rozwiagzania techniczne.

Wysoki poziom izolacji, mozliwos¢ optymalizacji wykorzystania mocy elektrycznej, oraz zastosowanie szyb
termorefleksyjnych, gwarantuja niskie koszty eksploatacyjne pieca.

Nowy system otwierania drzwiczek pozwala na realne zmniejszenie gabarytéw catkowitych.

Grzatki montowane od przodu pieca sprawiajg, ze ich montaz, konserwacja i kontrola ich funkcjonowania sa
niezwykle fatwe do wykonania.

Piec domino jest dostepny w dwoch wersjach ACTIVE i LOGIC, tak aby sprosta¢ wymaganiom
w zakresie latwosci obstugi jak réwniez wszechstronnosci zastosowania.

Piec dominao PIZZA , jest takze, dzieki innowacyjnym rozwigzaniom technicznym, doskonalym narzedziem,
gwarantujacym optymalny wypiek prawdziwej pizzy wloskie;j.

Piec domina, aby kazdy mogt wyrazic siebie.
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Wiele mozliwosci zastosowania, tylko jeden piec

Oferta dla réznych segmentéw na rynku, oznacza dla Mondial Forni, tworzenie projektow
kompleksowych i zapewniajacych wszechstronnoéc¢ zastosowania.

Analiza réznorodnych proceséow wypiekowych, opracowanie i wdrozenie koncepcji majacych na
celu optymalizacje zuzycia energii (energy saving), dbatos¢ o szczegoty oraz dazenie do uzyskania
zintegrowanej i kompaktowej konstrukcji, to czynniki, ktére dzieki wysitkom Mondial Forni,
odnalazty dzi$ formei zastosowanie, w piecach serii domino.

Piece serii domino, prawdziwy postep dla wszystkich...

Cukiernie Piekarnie

Pizzerie HO.RE.CA
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Innowacyjnos¢ i funkcjonalnosé zawsze przy Tobie

energy \!
saving *

Nowe
drzwiczki

Nowe drzwiczki,
otwierane do

gory, pozwalaja na
zmniejszenie gabarytéw
pieca. Moga by¢
wyposazone w szyby
termorefleksyjne dla
zapewnienia wiekszej
oszczednosci energii
elektryczne;j.

Stata G
izolacja

Podwojna warstwa mat

z welny mineralnej o duzej
gestosci (100kg/m?),

otaczajgca piec , zapewnia

maksymalng izolacje
termiczng oraz jej
trwalo$¢ w czasie.

Optymalne
oSwietlenie

Kazda komora
wypiekowa jest
o$wietlana przez 2

lampy halogenowe, ktére
zapewniajg widocznosé
wypiekanych produktéw.

energy \!
saving *

Power Management

Innowacyjny system
inteligentnego
zarzadzania
zainstalowana moca
elektryczng , posiadajacy
3 zréznicowane funkdje,
z ktérych kazda
dopasowana jest do
stopnia rzeczywistego
wykorzystania
poszczegdlnych komor
wypiekowych.

Ergonomiczny
uchwyt

Kazda komora
wypiekowa wyposazona
jest w dwa uchwyty
wykonane z materiatu
termoizolacyjnego.

Ich ergonomiczne
umiejscowienie sprawia,
ze czynnosci otwierania
i zamykania drzwi sg
proste i bezpieczne.

Dwie niezalezne
sondy

Kazda komora
wyposazona jest

w dwie niezalezne sondy
temperatury, dzieki
czemu zarzadzanie
wykorzystywana energia
jest doktadniejsze

i pozwala na redukcje

Okap

W calosci wykonany ze
stali inox i zintegrowany
z bryla pieca. System
odprowadzania pary
wyposazony jest

w specjalny zawor
umozliwiajacy regulacje
podcis$nienia w kominie.

Grzalki
wzdluzne

Podtaczenia grzatek
zlokalizowane sa

z przodu pieca, co
umozliwia tatwy i szybki
dostep w przypadku
koniecznosci ich
wymiany lub kontroli

ich funkcjonowania, bez
koniecznosci przesuwania

kosztow eksploatacyjnych pieca.

pieca oraz maksymalng
stabilnos¢ wypieku.




Wersje pieca
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Opis

ACTIVE

LOGIC

Pizza

Otwieranie drzwiczek do gory

do gory

na dot

Szyba termorefleksyjna -

seryjnie

Sterowanie zaworem odprowadzania pary reczne

automatyczne

reczne

Wysokos¢ uzytkowa komory (cm)

18-25-30

18-25-30

14

Tto komory cement

cement

mat. ogniotrwaty

Boki komory z materiatow ogniotrwatych -

seryjnie

Panel sterowania @BAS

@PRO

@BAS

Dostepne opcje

Dostepny

Niedostepny

Opis

ACTIVE

LOGIC

Pizza

Kotka

v

v

Zaczepy aparatéw wrzutowych ( kanatowe)

v

Wzmochiona parownica

v

Licznik litréw wody (zaparowanie)

v

Aspirator pary inox

v

Automatyczny zawoér odprowadzania pary

seryjnie

Funkcja skraplania pary

Okap wydtuzony “LONG TYPE” (+200 mm)

Panele maskujgce boczne okapu

Panel maskujacy przedni podstawy pieca

Ztacze kominowe (w przypadku braku okapu)

Filtr przeciwtluszczowy okapu ze stali inox

Dodatkowa ptyta “EXTRA DELTA T” (grubos¢ 5 cm)

Wysokos¢ podstawy - specjalna

Wysokos¢ robocza komory 25 cm

Wysokos¢ robocza komory 30 cm

x xRN R R X R X X x

Sufit komory z blachy “boniowanej”

X

Tto komory z materiatu ogniotrwatego

seryjnie

Siatka dystansujgca od powierzchni tta

v

Power Management (system zarzgdzania energig pieca)

Wtyczka pieciopinowa + 2,5 m kabla

Skrzynka elektryczna z podtaczeniem wszyskich komor

Napiecie zasilajace - specjalne (220V 50/60 Hz, 3P+PE)

System zmiekczajgcy wode
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Prostota i efektywnos¢

Piecw wersji ACTIVE wyposazony jest w recznie sterowany zawor odprowadzania pary, ceramiczne
plyty hertowe oraz podstawowa centralke sterujaca @WBAS w kazdej z komér wypiekowych.

Prostota uzytkowania jest gtowna zaleta centralki elektronicznej @WBAS , gdzie wszystkie przyciski
posiadaja bezposrednie i intuicyjne funkgje.

Centralka @EAS - mozliwe ustawienia

* temperatura wypieku (gora/doét komory) MAX 350 °C
* czas wypieku

* dodatkowy czas wypieku (dopiek)

¢ ilo$¢ pary przy zaparowaniu w sekundach (tryb reczny / automatyczny)
* spos6b zaparowania (ciagly/pulsacyjny)

* 1 automatyczne uruchomienie pieca dziennie

* funkcja “SLEEP”

* sygnalizacja dZzwigkowa zakoniczenia wypieku

* aspirator pary on/off

* oSwietlenie pieca on/ off

* ogrzewanie parownicy on/ off

* regulacja % mocy grzalki przedniej

¢ diagnostyka

domino IXegi\Y%= domino IXesi\Y%=

z prowadnicami na blachy, z podstawq na kétkach z podstawq na kétkach
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Wszechstronnosé i kreatywnos¢

Piec w wersji LOGIC wyposazony jest w szyby termorefleksyjne, system odprowadzania pary
z automatycznym zaworem oraz zaawansowana centralke sterujaca typu @PRO w kazdej z komoér
wypiekowych.

Praktyczny monochromatyczny wyswietlacz LCD sprawia, ze wszystkie operacje zwigzane z obsluga
pieca staja sie tatwiejsze; mozna zapamieta¢ az do 99 programéw wypiekowych , a dla kazdego z nich
ustawic 5 réznych faz wypieku.

Centralka (DPAO - mozliwe ustawienia

Parametry dla kazdego programu:

* nazwa programu

* spos6b zaparowania (ciggly/pulsacyjny)
* % mocy grzalki przedniej

Parametry dla kazdej z faz programu :

* temperatura (gora i dét komory) MAX 350 °C

* czas wypieku

¢ iloé¢ pary przy zaparowaniu w sekundach/litrach
* czas odprowadzania pary

Inne funkcje:

* dodatkowy czas wypieku

* 2 wlaczenia/2 wylaczenia automatyczne dziennie
* funkcja “SLEEP” EELTE ACTIVE
* funkcja “BOOSTER”

* sygnalizacja dZwigkowa zakoriczenia wypieku

* aspirator pary on/off

* o$wietlenie komory wypiekowej on/ off

* ogrzewanie parownicy on/ off

* przycisk pary on/ off

* przycisk odprowadzania pary on/ off

* diagnostyka wraz z kodem i opisem alarmu na LCD

domino [Keld|s

Z szafkq na przechowywanie blach i podstawq na kotkach

Kazda komora pieca LOGIC, jest seryjnie
wyposazona w port USB 2.0 stuzacy
do przenoszenia i zarzadzania danymi,
dotyczacymi programéw wypiekowych oraz
aktualizacji oprogramowania.
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Prawdziwy ambasador
wyjatkowego wloskiego produktu

Pizza

Piec w wersji Pizza wyposazony jest w drzwiczki dodatkowo
izolowane, otwierane do dotu, oraz mechanizm recznego sterowanania
zaworem odprowadzania pary.

Tto komory wypiekowej jak ijej wewnetrzne éciany $ciany wykonane
sa z materialu ogniotrwalego.

Kazda komora wypiekowa pieca w wersji Eizz_a posiada
podstawowa centralke sterujaca typu (DBAS.

Maksymalna, mozliwa do ustawienia temperatura wynosi 400°C.

Otwieranie drzwiczek do dotu w modelu Pizza
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Domino Pizza
z podstawq na kétkach

Domino Pizza
z szafkq z prowadnicami na blachy
i podstawq na kotkach

wnetrze komory wytozone
materiatem ogniotrwatym

wejscie do komory izolowane
blachgq w formie koputy
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2T-6040 | 3T-6040 | 2T-4060 | 4T-4060 | 2T-4680 | 4T-4680 2T-5365| 3T-4060 | 374060 4T-6040 | 6T-4060 |8T-6040 3T-4680 6T-4680 375365 P6 P6L P9
Model 17-6080 2T-8060 PA 2T-6080 | 6T-6040 | 4T-6080 4T-4060 374060
2T-8060
Wymiary robocze cm
komory wypiekowej | (A1 x B1) 62x82 | 62x122 | 82x62 | 82x122 | 96x82 | 96x162 | 110x68 | 124X62 124x62 | 124x82 |124x122/124x162 142x82 [142x162| 164x68 | 106x66 | 122X62 106x106
Powierzchnia
wypiekowa m? 050 | 0,75 | 0,50 | 1,00 | 0,79 | 155 | 0,75 0,77 | 0,77 | 1,00 | 150 | 2,00 | 145 | 227 | 1,11 | 0,70 | 0.75 | 1,12
Wysokos¢ robocza 14 v v v v
EE ) 850 | v v v v v vV v v v v v v
Wypiek chleba v I v v v Vv vV v o o v v v v vV
Wypieki cukiernicze v v v vV vV VvV IiVv Vv VvV v Vv Vv Vv Y
Wypiek pizzy na
blachach v v v v v
@28/30cm 6 6 9
Wypiek plzzy @B 5 5 9
okraglej % 3 3 6
@450m 2 2 4
A 101 101 121 121 135 135 149 163 163 163 163 163 181 181 203 149 163 149
B 121 161 101 161 121 201 107 105 101 121 161 201 121 201 107 107 105 147
Wymiary 14 k7] 2
zewnetrzne komory
wypiekowej (cm) - 18 36
25 43
30 48
standard 3 4 33 57 42 57 57 45 45 57 7.7 7.7 69 95 77
Moc elekt
(k::\(l:)ec)e e maksymalna®| 5 7 54 102 | 72 102 | 97 75 | 75 97 | 137 | 137 | 12 77 [ 108 | 97 |91 | T
pizza na
blachach 7 74 91 15
Mo elektryczna parownicy (kW) | 1 15 1 15 1 15 15 15 15 3 3 15| 3 | 15
Dostepny

Zasilanie elektryczne standard: 400 V, 50 Hz (3P+N+PE)

@ Drzwiczki otwierane do dotu

@ Moc pieca bez parownic

)

Podane wartoéci odnosza sie¢ do mocy maksymalnej z opcja Power Management (PD =100%)

Wysokosci zatadunku komér (tta do podiogi)

(cm) 2 komory 3 komory 4 komory 5 komor
Wys. robocza 14 106 - 137 75-106-137 -
Wys. robocza 18 89-120 82-118-154 47-83-119-155 48-84-120-156-192
Wys. robocza 25 89-132 82-125-168 47-90-133-176 48-91-134-177-220
Wys. robocza 30 89-137 82-130-178 47-95-143-191 48-96-144-192-240

(z parownica)

.
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*)Wysokos¢ minimalna od sufitu:
przewidzie¢ zawsze + 20 cm ponad
wysokos¢é maksymalng wybranej
konfiguracji pieca



Konfiguracje

Lini
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- Wymiary podane w cm

o modele dostepne takze w konfiguracji

4" PIZZANA BLACHACH
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Mondial Forni wspiera program racjonalnego wykorzystania

i ochrony zasobo6w naturalnych.

Zgodnie z tym zatozeniem, firma postanowita zredukowac ilo$¢
drukowanych materiatéw reklamowych, przekazujac 50 % papieru na
inne cele, a tym samym zmiejszajac zuzycie tuszéw drukarskich.

Pomoz nam w realizacji tego programu, pobierajgc nasze katalogi w
formie elektronicznej bezposrednio z naszej strony www.

www.mondialforni.com

(.. - 0712013)

DOMINO_PL_01_HORECA

Mondial Forni S.p.A. - via dell’Elettronica, 1 - 37139 Verona - Italy mondial forni

Tel. +39 045 8182511 - Fax +39 045 8518210 mbox@mfb.it ww nondialforni.com

bakery projects

Dane techniczne i zamieszczone zdjecia sa materialami informacyjnymi i pogladowymi , producent zastrzega sobie prawo
do wprowadzania ewentualnych modyfikacji produktu




