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OPIS URZADZENIA

Pratica Fit SM to najbardziej kompaktowy i mobilny model w catej rodzinie piecéw
hybrydowych Préatica, zaprojektowany z myslg o punktach gastronomicznych, gdzie
kluczowym ograniczeniem jest dostgepna powierzchnia blatu oraz parametry przytqcza
elektrycznego.

Urzgdzenie pracuje w systemie ,Plug & Play” — dzigki zoptymalizowanemu poborowi mocy
na poziomie 3,0 kW, piec wystarczy podtgczy¢ do standardowego gniazdka 230V, co
eliminuje konieczno&¢ kosztownych modernizaciji instalacji elektrycznej i pozwala na
natychmiastowe rozpoczecie sprzedazy gorgcego menu.

Sercem urzgdzenia jest zaawansowany system fqczqgcy precyzyjne dziatanie jednego
magnetronu o mocy 1100 W z technologig wymuszonego obiegu gorgcego powietrza, ktéra
btyskawicznie zamyka strukturg produktu, nadajgc mu wyjgtkowq chrupkos¢ i ztocisty kolor,
przy jednoczesnym zachowaniu soczystoSci wewnaqtrz.

Fit SM jest idealnym rozwigzaniem do ekspresowego serwowania kanapek typu panini,
tostow, tortilli, lasagne oraz regeneracji $wiezych i schtodzonych dah obiadowych,
gwarantujqc powtarzalng, najwyzszq jakosS¢ przy kazdym cyklu.

Dzigki certyfikowanej technologii Ventless z wbudowanym katalizatorem, piec skutecznie
neutralizuje opary ttuszczu i aromaty, co pozwala na bezpieczng prace bez koniecznosci
montazu okapu, nawet w matych, zamknietych przestrzeniach takich jak kawiarnie, wyspy
w galeriach handlowych, stacje paliw czy food trucki.

Intuicyjny panel dotykowy z polskim menu oraz petna tgcznos¢ z platformaq IOK Cloud
pozwalajg na zdalne zarzgdzanie bazq przepisdw i monitorowanie pracy urzqgdzenia, co
czyni model Fit SM niezwykle prostym w obstudze nawet dla personelu bez do$wiadczenia
kucharskiego.
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PARAMETRY TECHNICZNE

CHARAKTERYSTYKA

e Najmniejsza bryta: Dzieki obnizonej obudowie (tylko 619 mm wysokosci) piec
zmiesci sie nhawet pod niskimi hadstawkami barowymi.

e Technologia hybrydowa: Precyzyjne potgczenie konwekcji z jednym magnetronem
(100 W), zoptymalizowane pod kgtem produktéw wiezych i schtodzonych.

¢ Btyskawiczna instalacja: Urzgdzenie gotowe do pracy natychmiast po wyjeciu z
pudetka i wpieciu do prqgdu (standardowe zabezpieczenie 16A).

e System Ventless: Zintegrowany katalizator neutralizuje ttuszcz i aromaty, co
pozwala na bezpiecznq prace bezposrednio przy kliencie.

e Petnatgcznosé IOK: Zarzqgdzanie bazq przepiséw przez Wi-Fi lub port RJ45
(Ethernet) — mozesz zdalnie aktualizowaé menu we wszystkich swoich lokalach.

e Panel dotykowy: Intuicyjny interfejs z polskim menu i pamieciq 1024 programow
(kazdy przycisk moze mie¢ zdjecie Twojego dania).

SPECYFIKACJA TECHNICZNA

e Wymiary zewnetrzne (wys. x szer. x gt.): 619 x 386 x 693 mm

e Wymiary w opakowaniu (wys. x szer. x gt.): 850 x 510 x 900 mm
e Wymiary komory (wys. x szer. x gt.): 133 x 315 x 308 mm

e PojemnoS¢ komory: 13 L

e Zakres temperatur: od 30°C do 280°C

e Zasilanie: 230 V [ 50 Hz

e Moc maksymalna: 3,0 kW (Zabezpieczenie 16 A)

e Waga netto: 62 kg

e Waga transportowa: 77,7 kg

e Wymiary opakowania: 800 x 510 x 900 mm
e Akcesoria w zestawie: topatka aluminiowa, koszyk teflonowy (PTFE).

Rekomendacja: Urzgdzenie nie jest zalecane do produktéw mrozonych (dedykowane do
Swiezych i schtodzonych).

ul. Zakopianska 163a, 30-435 Krakéw tel. +48 12 260 26 40, +48 512 56 44 00

www.gastroeconomy.pl e-mail: biuro@gastroeconomy.pl




