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Prática Fit SM to najbardziej kompaktowy i mobilny model w całej rodzinie pieców
hybrydowych Prática, zaprojektowany z myślą o punktach gastronomicznych, gdzie
kluczowym ograniczeniem jest dostępna powierzchnia blatu oraz parametry przyłącza
elektrycznego. 

Urządzenie pracuje w systemie „Plug & Play” – dzięki zoptymalizowanemu poborowi mocy
na poziomie 3,0 kW, piec wystarczy podłączyć do standardowego gniazdka 230V, co
eliminuje konieczność kosztownych modernizacji instalacji elektrycznej i pozwala na
natychmiastowe rozpoczęcie sprzedaży gorącego menu. 

Sercem urządzenia jest zaawansowany system łączący precyzyjne działanie jednego
magnetronu o mocy 1100 W z technologią wymuszonego obiegu gorącego powietrza, która
błyskawicznie zamyka strukturę produktu, nadając mu wyjątkową chrupkość i złocisty kolor,
przy jednoczesnym zachowaniu soczystości wewnątrz. 

Fit SM jest idealnym rozwiązaniem do ekspresowego serwowania kanapek typu panini,
tostów, tortilli, lasagne oraz regeneracji świeżych i schłodzonych dań obiadowych,
gwarantując powtarzalną, najwyższą jakość przy każdym cyklu.

Dzięki certyfikowanej technologii Ventless z wbudowanym katalizatorem, piec skutecznie
neutralizuje opary tłuszczu i aromaty, co pozwala na bezpieczną pracę bez konieczności
montażu okapu, nawet w małych, zamkniętych przestrzeniach takich jak kawiarnie, wyspy
w galeriach handlowych, stacje paliw czy food trucki.

 Intuicyjny panel dotykowy z polskim menu oraz pełna łączność z platformą IOK Cloud
pozwalają na zdalne zarządzanie bazą przepisów i monitorowanie pracy urządzenia, co
czyni model Fit SM niezwykle prostym w obsłudze nawet dla personelu bez doświadczenia
kucharskiego.
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CHARAKTERYSTYKA

Najmniejsza bryła: Dzięki obniżonej obudowie (tylko 619 mm wysokości) piec
zmieści się nawet pod niskimi nadstawkami barowymi.
Technologia hybrydowa: Precyzyjne połączenie konwekcji z jednym magnetronem
(1100 W), zoptymalizowane pod kątem produktów świeżych i schłodzonych.
Błyskawiczna instalacja: Urządzenie gotowe do pracy natychmiast po wyjęciu z
pudełka i wpięciu do prądu (standardowe zabezpieczenie 16A).
System Ventless: Zintegrowany katalizator neutralizuje tłuszcz i aromaty, co
pozwala na bezpieczną pracę bezpośrednio przy kliencie.
Pełna łączność IOK: Zarządzanie bazą przepisów przez Wi-Fi lub port RJ45
(Ethernet) – możesz zdalnie aktualizować menu we wszystkich swoich lokalach.
Panel dotykowy: Intuicyjny interfejs z polskim menu i pamięcią 1024 programów
(każdy przycisk może mieć zdjęcie Twojego dania).

PARAMETRY TECHNICZNE

SPECYFIKACJA TECHNICZNA

Wymiary zewnętrzne (wys. x szer. x gł.): 619 x 386 x 693 mm
Wymiary w opakowaniu (wys. x szer. x gł.): 850 x 510 x 900 mm
Wymiary komory (wys. x szer. x gł.): 133 x 315 x 308 mm
Pojemność komory: 13 L
Zakres temperatur: od 30°C do 280°C
Zasilanie: 230 V / 50 Hz
Moc maksymalna: 3,0 kW (Zabezpieczenie 16 A)
Waga netto: 62 kg
Waga transportowa: 77,7 kg
Wymiary opakowania: 800 x 510 x 900 mm
Akcesoria w zestawie: Łopatka aluminiowa, koszyk teflonowy (PTFE).

Rekomendacja: Urządzenie nie jest zalecane do produktów mrożonych (dedykowane do
świeżych i schłodzonych).
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