SZYBKIE JEDZENIE PIEKARNIA, CUKIERNIA




Nowoczesny szereg piecow konwencyjnych VENTUS znajdzie swoje zastosowanie w placowkach
szybkiej gastronomii, w bistrach, matychpiekarniach, cukierniach i bageteriach. @ Rowniez jest
mozliwe wykorzystanie tych piecow w sklepach i malych piekarniach do pieczenia i dopiekania
pieczywa biatego, listkowego i stodkiego.

Szeroka oferta piecow i ich rézne kombinacje z urzadzeniami do rosniecia ciasta umozliwiaja wytworzyc¢

optymalne warianty wedlug wydajnosci i mozliwosci przestrzennych zakladu.

Piece konwencyjne VENTUS sa oferowane w dwu wykonaniach:
selektryczne

*gazowe

Sterowanie:

*pulpit cyfrowy

*Computer panel- sterowanie programowe i manipulacja z 99 programami

Piece konwencyjne VENTUS sa wyposazone w oddzielny agregat do
zaparzania wystarczajacej mocy. Piece i urzadzenia dorosniecia ciasta
sa dostarczane w wykonaniu w catosci ze stali niedrzewnej, wlacznie
kapotowania.

Piece wozkowe 15T maja wozek staty albo obrotowy. Naped wozka
obrotowego jest wykonany poprzez gorny hak albo dolna platforme

obrotowa.

Wyposazenie:
eUrzadzenie do rosniecia ciasta
*Szafa wyciagowa

*Podwozie
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