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SkyLine PremiumS
Piec SkyLine PREMIUM S, 5 blach 400
x 600 mm, elektryczny - piekarniczy

Nr pozyciji

Nr modelu

Nazwa

Nr SIS

AlA #

227750 (ECOE61T2AB) Piec SkyLine PREMIUM S,
piekarniczy na 5 blach 400
x 600 mm, elektryczny,
wytwornica pary bojler,
sterowanie przez ekran
dotykowy, 3 tryby pracy
(automatyczny,
programowalny, reczny)
automatyczne zmywanie.
Odstep prowadnic 80 mm.

APROBATA

Podstawowa charakterystyka

Wbudowany bojler dla regulacji wilgotnosci o
duzej doktadnosci, zgodnie z wybrang nastawq.

Kontrola rzeczywistej wilgotnosci w oparciu o
Czujnik Lambda dla zapewnienia rownomiernych
wynikow jakosciowych.

Suchy, gorgcy cykl konwekceyjny (25 °C - 300 °C):
idealny do gotowania przy niskiej wilgotnosci.
Cykl kombi (25 °C - 300 °C): potqczenie ciepta
konwekcji i pary dla uzyskania $rodowiska
gotowania z regulacjq wilgotno$ci, przyspieszajgcego
proces gotowania oraz redukujgcego straty na
wadze.

Nisko-temperaturowy cykl parowy, idealny do
gotowania metodq prozniowq sous-vide, odgrzewania
oraz delikatnego gotowania. Cykl parowy napr. do
owocow morza i warzyw. Rodzaj ustawienia
temperatury pary (25 °C - 130 °C).

Tryb automatyczny obejmujgcy 9 grup zywnosci
(mieso, drob, ryby, warzywa, makaron/ryz, jajka,
pikantne przystawki i  stodkie wypieki, chleb,
desery) z ponad 100 réznymi pre-instalowanymi
wariantami. Dzieki Fazie Automatycznego Wyczuwania
(Automatic Sensing Phase) piec optymalizuje
proces gotowania, stosownie do rozmiarow, ilosci
i rodzaju zywno$ci w nim umieszczanej, dla
osiggniecia  wybranego wyniku  gotowania.
Podglgd parametrow gotowania w czasie
rzeczywistym. Mozliwo$c¢ personalizacjii zapisu do
70 wariantéw na dang grupe.

Cykle+:

- Regeneracja (idealna do zastosowan bankietowych
na talerzu lub odgrzewania w pojemnikach),

- Gotowanie w NiskiejTemperaturze (by ograniczy¢
utrate wagi oraz maksymalnie ulepszy¢ jakos$c¢
zywnoséci) patent US7750272B2 i powigzana
rodzing,

- Cykl wyrastania ciasta,

- Gotowanie EcoDeltg, gotowanie z sondqg do
zywnosci, z utrzymaniem wstepnie zadanej réznicy
temperatur pomiedzy rdzeniem zywnos$ci oraz
komorg gotowania,

- Gotowanie metodq prézniowqg Sous Vide,

- Gotowanie statyczne (Static-Combi) do
odtworzenia tradycyjnego gotowania w piecu
statycznym,

- Pasteryzacja makarony,

- Cykle odwadniania (idealne do suszenia owocow,
warzyw, mies, owocow morza),

- Kontrola bezpieczenstwa zywnosci (Food Safe
Control) do automatycznego monitorowania
bezpieczeristwa procesu gotowania zgodnie ze
standardami  higienicznymi  HACCP, patent
US6818865B2 i powigzana rodzing,

- Zaawansowana kontrola bezpieczenstwa
zywnosci (do sterowania gotowaniem za pomocq
czynnika pasteryzacji).

Tryb programoéw: w pamieci pieca mozna zapisac
1000 przepisow, z mozliwoscig odtworzenia
doktadnie takiego samego przepisu w dowolnym
czasie. W kazdym programu mozna ustawic¢ 16
krokow gotowania. Przepisy mozna pogrupowac
w 16 roznych kategorii, aby lepiej zorganizowac
menu.

Funkcja MultiTimerdo jednoczesnego zarzqdzania
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do 20 rdéznymi cyklami gotowania, dla poprawy
elastycznosci oraz zapewnienia doskonatych wynikow
gotowania. Mozna zapisa¢ do 200 programéw MultiTimer.

Wentylator z 7 poziomami predkoséci od 300 do 1500
obrotéw na minute, oraz obrotem w odwrotnym kierunku
dla optymalnej rownomiernosci gotowania. Wentylator
zatrzymuje sie w czasie krétszym niz 5 sekund od otwarcia
drzwi.

6-punktowa wieloczujnikowa sonda temperatury rdzenia
dla maksymalnej precyzji i bezpieczeristwa zywnosci.
Funkcja szybkiego automatycznego schtadzania i
wstepnego nagrzewania komory pieca.
Dostepne opcje $rodkdw  myjqgcych:
(wymagane dodatkowe wyposazenie).
GreaseOutl: przygotowany do wbudowanego odptywu
ttuszczu i jego zbierania dla bezpieczniejszej pracy (jako
opcjonalne wyposazenie).

Tryb awaryjny z auto-diagnozg zostaje aktywowany
automatycznie w razie wystgpienia usterki, aby unikngc¢
przestojow.

W komorze prowadnice do 5 blach piekarniczych o
wymiarze 400x600 mm

System rozprowadzania powietrza OptiFlow dla osiggniecia
maksymalnych wynikdw w réwnomiernym chtodzeniu /
grzaniv oraz dla regulacji temperatury, dzieki specjalnemu
projektowi komory.

state, ciekte

Konstrukcja

Podwdjne drzwi z szkta utwardzonego z konstrukcjg
otwartej ramy, dla zapewnienia chtodnej zewnetrznej ptyty
drzwiowej. Wewnetrzna szyba na zawiasach, tatwa w
demontazu, dla zapewnienia czyszczenia.

Bezszwowa higieniczna komora wewnetrzna z wszystkimi
zaokrqgglonymi narozami dla tatwego czyszczenia.
Konstrukcja w cato$ci ze stali nierdzewnej 304 AlSI.
Przedni dostep do panelu sterowania dla tatwej obstugi
serwisowej.

Wbudowany spryskiwacz z systemem automatycznego
cofania.

IPX 5 - certyfikacja ochrony przeciwbryzgowej.

W komplecie stelaz piekarniczy do blach 400 x 600 mm,
odstep prowadnic 80 mm.

Interfejs uzytkownika i zarzgdzanie danymi

Interfejs z w petni dotykowym ekranem o wysokiej
rozdzielczosci (z ttumaczeniem na ponad 30 jezykow) -
panel przyjazny dla daltonistow.

Za pomocq SkyDuo Piec i Szybkoschtadzarka sq ze sobg
potgczone i komunikujq sie w celu prowadzenia uzytkownika
przez proces gotowania i chtodzenia (cook&chill) z
zapewnieniem optymalizacji czasu i wydajnosci (zapytaj o
koniecznosci opcjonalnych akcesoriow).

Zatadowanie obrazow dan, dla petnej personalizacji cyklow
gotowania na ekranu pieca.

Cecha ,Make-it-mine” umozliwiajgca petng personalizacje
lub zablokowanie interfejsu uzytkownika.

SkyHub pozwala uzytkownikowi na grupowanie ulubionych
funkcji na stronie gtownej interfejsu uzytkownika.
MyPlannerfunkcjonuje jako agenda, gdzie uzytkownik moze
zaplanowac codzienng prace oraz otrzymac spersonalizowane
alarmy dla kazdego zadania.

Port USB do pobierania danych HACCP, dzielenia sie
programami gotowania oraz konfiguracji. Port USB
umozliwia tez podtgczenie sondy do gotowania metodq
prozniowq sous-vide (opcjonalne wyposazenie).
tgcznosc gotowa do dostepu w czasie rzeczywistym do
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e Zero Waste dostarcza

SkyLine Premium$S

Piec SkyLine PREMIUM S, 5 blach 400
x 600 mm, elektryczny - piekarniczy

podtgczonych urzqdzen ze zdalnego monitoringu i
monitoringu HACCP (wymagane opcjonalne akcesoria).

* Materiaty pomocnicze szkoleniowe i instruktazowe sq tatwo

dostepne po zeskanowaniu kodu QR za pomocq
dowolnego urzgdzenia mobilnego.

¢ Na koniec cyklu automatyczna wizualizacja konsumpciji.

Utrzymywalnos¢

g

* Projekt skoncentrowany na cztowieku, z czterogwiazdkowq

certyfikacjq ergonomii i uzywalnosci.

e Uchwyt w ksztatcie skrzydta o ergonomicznym projekcie

oraz otwieranie bez uzycia rgk za pomocq tokciq, co utatwia
manewrowanie pojemnikami (projekt zarejestrowany w
Europejskiej Organizacji Patentowej - EPO).
szefom kuchni przydatnych
wskazowek, jak zminimalizowa¢ marnowanie zywnosci.
Zero Waste to biblioteka zautomatyzowanych przepisow,
ktéra ma na celu:

dac¢ drugie zycie surowej zywnosci tuz przed jej uptywem
terminu waznosci (np.: z mleka na jogurt)

uzyska¢ prawdziwe i smaczne positki z przejrzatych
owocow/warzyw (zwykle uwazanych za nienadajgce sie do
sprzedazy)

promowac stosowanie zazwyczaj wyrzucanej zZywnosci
(np. skérki marchwi).

¢ Funkcja ograniczonej mocy.
e SkyClean:

Automatyczny, wbudowany system samo-
oczyszczania ze zintegrowanym odkamienianiem generatora
pary. 5 cykléw automatycznych (delikatny, sredni, mocny,
bardzo mocny, tylko ptukanie) oraz funkcje ,zielone” dla
oszczednosci energii, wody, detergentu i nabtyszczacza.
Rowniez  mozliwo$¢ zaprogramowania opdznionego
uruchomienia.

¢ Funkcja Plan-n-Save organizuje kolejno$¢ gotowania dla

wybranych cykléw, optymalizujgc prace w kuchni z puntu
widzenia oszczedno$ci czasu i energii.

* Produkt certyfikowany poprzez Energy Star 2.0

Uwzglednione akcesoria

e 1x Stelaz piekarniczy do piecow 6 GN PNC 922655
1/1, 5 blach 400 x 600 mm, odstep
prowadnic 80 mm

Opcjonalne akcesoria
+ - NOTTRANSLATED -

Rekomendowane srodki mycia
¢ C25 - tabletki do ptukania i
odkamieniania; 50 tabletek w wiaderku

e C22 - tabletki do czyszczeniqg; bez
fosforandw, 100 torebek w wiaderku
(kraje nordyckie)

PNC 922435 O

PNC 052394 O

PNC 052395 O

SkyLine Premium$S
Piec SkyLine PREMIUM S, 5 blach 400 x 600 mm, elektryczny -
piekarniczy

Firma zastrzega sobie prawo wprowadzenia zmian w produktach bez wczesniejszego

powiadomienia. Wszystkie informacje sq prawidtowe na czas wydruku.
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SkyLine Premium$S
Piec SkyLine PREMIUM §, 5 blach 400

x 600 mm, elektryczny - piekarniczy
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Napiecie zasilania:
Maksymalna moc
przytgczeniowa:
Moc przytgczeniowa:
Czestotliwos¢:

Woda:

Maksymalna temperatura
wody zasilajgcej:

Cisnienie (min-max):

Chlorki:

Przewodnos¢:

Wielkos¢ linii odptywowej:
Wielkos¢ linii doprowadzanej
zimnej/gorqcej wody:

341/8"
867 mm

1528 mm

60 3/16
=
K

14 3/16 "

B
H
! 12 11/16 "
360mm | h
H
H
H

322 mm

i Zdolnos¢:

Odlegtos¢ miedzy
prowadnicami:

Wydajnosé¢ przy maksymalnym
obcigzeniu:

llos¢/typ pojemnikow:

25/16"
58 mm

25/16"
58 mm

~
o
=
El

Bok

Kluczowe informacje:
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Wymiary zewnetrzne,
szerokos¢:

Wymiary zewnetrzne,
J‘ gtebokosc¢:
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53/16
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Wymiary zewnetrzne,
wysokosé:

Ciezar netto:

Ciezar wysytkowy:
Wysokos¢ wysytkowa:
Szerokos$¢ wysytkowa:
Gtebokos¢ wysytkowa:
Objetos¢ wysytkowa:
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708 mm
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Certyfikacja:
Wskaznik wodoodpornosci:
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Dane utrzymywalnosci
Wilot zimnej wody 1 El =
Wilot zimnej wody 2

Odptyw

Rura spustowa przelewowa

Ztqcze elektryczne . . . .
Biezgce zuzycie:
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380-415 V/3N ph/50-60 Hz

11.8 kW
1.1 kW
50-60Hz

30 °C

1-6 bar
<45 ppm
>50 pS/cm
50mm

3/4"

80 mm

30 kg
5 (400x600 mm)

867 mm
775 mm

808 mm
120 kg
137 kg
1030 mm
930 mm
930 mm
0.89 m3

CE;CB;ETL SANITATION;
ErgoCert 4*

IPX5

18.9 Amps
<68 dBA

SkyLine Premium$S

Piec SkyLine PREMIUM S, 5 blach 400 x 600 mm, elektryczny -
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piekarniczy

Firma zastrzega sobie prawo wprowadzenia zmian w produktach bez wczesniejszego
powiadomienia. Wszystkie informacje sq prawidtowe na czas wydruku.
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