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Pratica Fit XL to najwigkszy i najmocniejszy model w linii piecéw hybrydowych Pratica,
zaprojektowany do pracy pod duzym obcigzeniem w punktach o wysokim natezeniu ruchu.

Sercem pieca jest uktad dwodch niezaleznych magnetronéw o mocy 1100 W kazdy, ktéry w
potgczeniu z technologig dynamicznych fal gorgcego powietrza skraca czas
przygotowania dan Swiezych, chtodzonych i mrozonych nawet 20-krotnie wzgledem metod
tradycyjnych.

FIT XL pracuje w szerokim zakresie temperatur od 30°C do 280°C, umozliwiajgc
btyskawiczne serwowanie produktéw wymagajgcych zaréwno chrupkosci, jak i
precyzyjnego dogrzania wnetrza. Jest idealny do przygotowywania chrupigcych skrzydetek
z kurczaka, nuggetsow, frytek, zapiekania kanapek typu sub i panini, a takze regeneracji
gestych dah mqcznych, jok mac & cheese czy zapiekanki makaronowe. Sprawdza sig
réwniez przy wypieku Swiezych muffindw, croissantdw i ciastek, zapewniajgc im
odpowiedni wzrost i strukture.

Komora o pojemnosci az 23,7 litra, pozwala na jednoczesnqg obrobke produktéw o
znacznych gabarytach, takich jak m.in. pizza o Srednicy do 35 cm, duza forma lasagne,
zestawy obiadowe czy kilka porcji przekgsek naraz.

Kluczowq korzysciq operacyjng jest woudowany katalizator (system Ventless), ktory
neutralizuje zapachy i ttuszcz bezposrednio w komorze. Eliminuje to konieczno$¢
inwestowania w okap i systemy wyciggowe, pozwalajgc na postawienie pieca w dowolnym
miejscu lokalu — na stacji paliw, w food trucku czy kawiarni.

Obudowa typu Cool Touch chroni personel przed oparzeniami, utrzymujgc zewnetrzng
temperature urzgdzenia na bezpiecznym poziomie nawet przy pracy w maksymalnym
zakresie 280°C.

Cato$€ wspiera system IOK Cloud, umozliwiajgcy zdalne zarzgdzanie menu i przesytanie

przepisdw przez Wi-Fi lub port RJ45, co gwarantuje powtarzalno$¢ dah w catej sieci lokali
bez wzgledu na poziom przeszkolenia obstugi.
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PARAMETRY TECHNICZNE

CHARAKTERYSTYKA

e System Dual Magnetron: Podwdjny uktad magnetrondédw gwarantuje stabilng moc
mikrofal, niezbednqg do btyskawicznego i rbwnomiernego dogrzewania produktéw o
duzej masie i ggstosci.

» tgcznosc i Ekosystem IOK: Petne wsparcie dla platformy online 10K przez Wi-Fi lub port
RJ45 (Ethernet), co pozwala na zdalne zarzgdzanie i przesytanie przepiséw.

e Intuicyjne menu: Kolorowy panel dotykowy z mozliwosciq zaprogramowania 1024
przepiséw, podzielonych na 16 grup tematycznych..

e Precyzyjne programowanie: Kazdy przepis moze sktadac sie z 8 niezaleznych krokow,
w ktoérych dowolnie ustawiasz temperature, site¢ nawiewu oraz moc mikrofal.

e tatwa konserwacja: Przewodnik czyszczenia z instruktazami wideo wyswietlanymi
bezposrednio na ekranie oraz tatwo wyjmowany katalizator i filtr powietrza.

¢ Wytrzymata konstrukcja: Wykonanie w catosci ze stali nierdzewnej gwarantuje diugqg
zywotnos$¢ w profesjonalnej kuchni oraz tatwo$€ w utrzymaniu higieny.

» Bezpieczenstwo pracy: System izolacji termicznej zapobiega nagrzewaniu sie
zewnetrznych Scianek urzqdzenia, a funkcja bezpiecznego schtadzania przyspiesza
proces mycia pieca.

SPECYFIKACJA TECHNICZNA

Wymiary zewnetrzne (wys. x szer. x gt.): 658 x 488 x 795 mm

Wymiary komory (uzytkowe): 139 x 417 x 410 mm

PojemnosS¢ komory: 23,7 litra

Zakres temperatur: regulowany od 30°C do 280°C

Warianty zasilania:

e 230V Single / 50 Hz (32 A) - 6,8 kW
380 V Multi / 50 Hz (16 A) — 6,5 kW
400 V Multi / 50 Hz (16 A) — 6,8 kW

Waga netto: 82 kg / Waga transportowa: 103 kg

Akcesoria w zestawie: topatka aluminiowa, koszyk teflonowy.
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