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Linia piecow HO.RE.CA - seria Air

Male gabaryty, wielkie mozliwosci

Seria piecow A zostala opracowana aby sprostac stale rosnagcym wymaganiom uzytkownikow
zar6wno w zakresie produkcji piekarniczej jak i cukierniczej.

Piec AIR, dzieki swojej wszechstronnosci w zakresie mozliwosci ustawien temperatury wypieku,
gwarantuje maksymalnie kroétki czas wypieku produktéw majacych znalezé sie na poétkach
dostepnych dla klienta w punktach sprzedazy. Jest urzadzeniem idealnym dla matych cukierni,
hoteli, sklepoéw, supermarketéw, sieci punktéw sprzedazy, czy restauracji.

Gama piecow serii AIR sklada sie z dwdéch podstawowych modeli (5T i 10T) w wersji elektycznej
lub zasilanych gazem, oraz szeregu dostepnych opcji, ktére zapewniaja indywidualne i szerokie
mozliwosci ich zastosowania.

Jak wazna jest Twoja przestrzen ?

Piec Air, dzigki swoim r6znorodnym mozliwosciom Kkonfiguracji, pozwala zapewni¢
wszechstronno$¢ wypieku na matej powierzchni, taczac jednoczeénie zalety wypieku statycznego
i konwekcyjnego.

Dlaczego warto wybra¢
piec Air
* Kompaktowe gabaryty,

wszechstronne mozliwosci

wypieku
* Niskie koszty zuzycia energii

* Bardzo szybka gotowos¢ do
wypieku

* System mycia pieca - zawsze
estetyczny wyglad

* Staly poziom wydajnosci - filtr

przeciw osadzaniu sie kamienia

* Fatwos¢ w przenoszeniu, instalacji
i podigczeniu do eksploatacji

(plug-in)




Linia piecow HO.RE.CA - seria Air 3 s

Innowacyjnos¢ i funkcjonalnosé
zawsze u Twojego boku

Seryjne

* Maksymalna temperatura wypieku 270°C

* Trwatlos¢ i solidnos¢ konstrukgji - frontal i obudowa bokéw pieca ze stali nierdzewnej

* Komora wypiekowa ze stali nierdzewnej ( zaokraglone katy w celu ulatwienia czynnosci mycia)
* Zbrojone grzalki ze stali nierdzewnej

* Parownica

* [zolacja o stalej gestosci wykonana przy zastosowaniu paneli z welny mineralnej

* Bezpieczny i ergonomiczny uchwyt otwierajacy drzwi pieca, wykonany z materiatu
termoizolacyjnego

* Halogenowe lampy o$wietlajace wnetrze komory wypiekowej zapewniajace optymalna
widoczno$é wypiekanego produktu

* Centralka sterujaca z lewej strony pieca

* Drzwi pieca z podwdjna hartowana szyba ( mozliwos¢ otwarcia i wyczyszczenia powierzchni
pomiedzy szybami)

* Drzwi pieca otwierane na prawa strone (dostepne réwniez w wersji otwieranej na lewga strone)

* Nozki pieca z regulacja wysokosci

* Zabezpieczenie przed osadzaniem sie kamienia-filtr

* Norm WE

Opcje

* Okap z lub bez aspiratora pary @
* Podstawa z prowadnicami na blachy @

* Obnizona podstawa umozliwiajgca
réznorodne konfiguracje ©

* Komora garownicza z drzwiczkami
szklanymi lub ze stali nierdzewnej @

* Model 4T i 8T

* Model na blachy 46x66

* Drzwi pieca z otwieraniem na lewga strone ©
» Kotka ©

* System poét-automatycznego mycia pieca

(7) System pot-automatycznego mycia pieca (normalny lub kr6tki) przewiduje trzy fazy mycia (wprowadzenie
detergentu, mycie zasadnicze, ptukanie).
Detergent nalezy wprowadzi¢ do pieca recznie i spryskac nim zabrudzone powierzchnie.
Kolejne fazy cyklu mycia , czyli mycie zasadnicze i ptukanie, nastepuja kolejno po sobie i s3 uruchamiane
automatycznie. System mycia dostepny jest wytacznie w wersji pieca z centralkg typu “P” (z mozliwoscia
programowania).




Linia piecow HO.RE.CA - seria Air

Prostota obslugi czy wszechstronna technologia?

Piec Air, w zaleznosci od wymagan i zapotrzebowania uzytkownika, moze posiadac jedna
z trzech typow centralek sterujacych :
elektromechaniczng , elektroniczng lub z mozliwoscig programowania.

centralka“M” centralka“E” . centralka “P”
ELEKTROMECHANICZNA ELEKTRONICZNA  Z MOZLIWOSCIA PROGRAMOWANIA
FUNKCJE ELEKTROMECHANICZNA ELEKTRONICZNA ZMOZLIWOSCI PROGRAMOWANIA
Analogowy wskaznik temperatury v x X
(yfrowy wskazZnik temperatury X v v
Temperatura komory v v v
(zas wypieku v v v
Zaparowanie reczne v v v
Zaparowanie automatyczne x v v
Regulacja predkosci powietrza w komorze wypiekowej X v 4
Sterowanie recznym zaworem odprowadzania pary v X X
Sterowanie zmotoryzowanycm zaworem odprowadzania pary X 4 v
Sterowanie automatycznym zaworem odprowadzania pary X X v
Whaczanie /wyfaczanie o$wietlenia pieca X v v
Program reczny v v v
Program automatyczny X X v
Nazwa programu X X v
Zréznicowanie faz wypieku X X 1+10
Gotowe programy wypiekowe (wprowadzone fabrycznie) X X 10
(ykl wstepnego nagrzewania pieca X X v
(ykl chtodzenia X X v
Automatyczne wiaczanie sie pieca X X v
Port USB X X v
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Konfiguracje
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Konfiguracje piecow Air - Air

Typ Opis lloscblach |  Pow. Wymiary zewnetrzne Moc Waga | Wydajnos¢ prod (stz./h)?
o 4 wypiek elektr cieplna
A . m? A(mm) | B(mm) | AxB(m?) | C(mm) kw kel kw kg bagietka rogalik
e | E (g0t 1007 | 80 | / /| 120
IE AIRZ 5 12 | 995 | 975 | 097
O — G 1101 0,6 11,6 | 13,8 | 125
= | E |Okap"..+ 1767 | 94 | / / | 188
ARS...+
IE 5 1,2 995 1040 1,03
_—t podstawa " + 60 120
|, | G | komora... 1871 | 21 | 11,6 | 138 | 193
AIRS...
- 5 12 | 995 | 975 | 097
podstawa ) +
G | prowadnice 7 blach 1991 | 06 | 11,6 | 13,8 | 155
= Okap ™... +
ID E |ARS../E+
AIRS... JE+
2 podstawa O+ s¢5 | 24 | 995 | 975 | 097 | 2225 | 16 | / | / | 256 | oot | 120%
ID obnizona podstawa z
G | nogami +
zestaw ztaczy
E Okap 0 1407 15,9 / / 172
ap ...+
ID ART0.. 10 2,4 995 975 0,97
| == G 1511 | 1,1 | 137 | 16 | 182
E |Okap®..+ 2167 17,3 / / 240
AIR10... +
10 2,4 995 1040 1,03
podstawa” + 120 240
l | G |komora... 2271 | 25 | 137 | 16 | 250
I | E okpt.+ 2137 | 159 | / /| 207
AIR10... +
ID 10 2,4 995 975 0,97
podstawa™ +
G | prowadnice 5 blach 2241 | 1,1 | 13,7 | 16 | 217
Okap ™... +
E [AIR10.../E+ 5410 3,6 995 975 0,97 2180 | 23,8 / / 283 12(;_ 240+
podstawa” +
zestaw zlyzy
(1) H . (2)
Opcje LEGENDA Przykfad: AIR 5 T /‘7 Bagietka: 6 szt. na blasze
wypieku = 30 min
¢ ¢ T wypieku = 30 mi
TYP CENTRALKI TYP ZASILANIA Rogalik: 8 szt. na blasze
+ M:ELEKTROMECHANICZNA « E: ELEKTRYCZNA T wypieku = 20 min

« E: ELEKTRONICZNA +G:GAZ
« P: ZMOZLIWOSCIA PROGRAMOWANIA
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Konfiguracje piecow Air - domino
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Okap ™... +
ARS.../E+

DOMINO 2T-6040...+
podstawa +

ptyta dolna AIR +
ptyta dolna DOMINO +
podstawa z nogami
(+ prowadnice/ szafa/
komora...)

1,68

1010

1370 | 1,38

2070

12,9

300

318 | 338

348

60+
24

120+
48

T o

-

Okap ™... +
ARS.../E+
2xDOMINO 2T-6040...+
podstawa +

ptyta dolna AIR +
ptyta dolna DOMINO +
podstawa z nogami

5+
2+

2,16

1010

1370 | 1,38

2210

17,9

420

60+
24+

120+
48+

m

-
-

Okap ... +

AIR10... /E+

DOMINO 2T-6040...+
podstawa +
ptytadolna AR +
ptyta dolna DOMINO +
podstawa z nogami

10+
2+

2,88

1010

1370 | 1,38

2160

20,9

352

120+
24

240+
48

Okap ... +
ARS.../E+
reggiteglie laterale +
DOMINO 3T-4060...+
podstawa +

ptyta dolna AIR +
ptyta dolna DOMINO +

podstawa z nogami
(+ prowadnice/ szafa/
komora...)

1,92

1630

1170 | 1,91

2070

15,4

400

427 | 460

485

60+

120+

Okap ... +
ARS.../E+
prowadnice boczne +
DOMINO 4T-6040...+
podstawa +

ptyta dolna AIR +
ptyta dolna DOMINO +

podstawa z nogami
(+ prowadnice/ szafa/
komora...)

2,20

1630

1370 | 2,23

2070

17,6

435

462 | 495

520

60+
48

120+

(] ]
" ——

Okap ... +
2xAIRS... /E+
DOMINO 3T-5365...+
podstawa +

ptyta dolna AIR +
ptyta dolna DOMINO +

podstawa z nogami
(+ prowadnice/ szafa/
komora...)

5+
5+

(4060)

3,36

2030

1390 | 2,82

2070

26,5

570

605 | 645

665

60+60+
48

MOpcje

Zasilanie elektryczne standard:
« dla wersji elektrycznej : 380+415V, 50 Hz (3P+N+PE)

- dla wersji zasilanej gazem : 220-+240V, 50 Hz (monofaza)

Zasilanie elektryczne specjalne:
+ 380+415V, 60 Hz (3P+N+PE)
+ 380+415V, 50 Hz (2P+N+PE)
+ 380+415V, 60 Hz (2P+N+PE)
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Mondial Forni wspiera program racjonalnego wykorzystania

i ochrony zasobdw naturalnych.

Zgodnie z tym zatozeniem, firma postanowifa zredukowac ilos¢
drukowanych materiatéw reklamowych, przekazujac 50 % papieru
na inne cele, a tym samym zmiejszajac zuzycie tuszéw drukarskich.
Poméz nam w realizacji tego programu, pobierajac nasze katalogi
w formie elektronicznej bezposrednio z naszej strony www.

www.mondialforni.com
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Ilustracje i dane techniczne stuza dla celéw pokazowych, nie sa wiec obowiazujace i moga ulec ewentualnym zmianom.




