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Nesumnijivo, najvazniji uredaj u Vasoj proizvodniji
je pekarska pec¢; od nje zavisi hrskavost proizvoda,
njegova boja, njegov izgled. Zato je potrebno da
pec ispunjava sledece zahteve:

* agilnost - brzo postizanje Zeljene temperature

* kontrola - moguénost preciznog zadavanja
temperature i angaZovane snage grejaca plafona i
patosa, posebno za svaku etazu

* para - pe¢ mora da poseduje dovoljnu koli¢inu
pare kako bi ispratila dinamiku VaSe proizvodnje

« ravhomernost - svaki proizvod koji izlazi iz peéi
mora da bude identicno pecen kao i bilo koji drugi
ispecen u istoj etazi

« jednostavnost - pored svih mogucénosti koje ima,
peé¢ mora da bude jednostavna za rukovanje

* pouzdanost - pe¢ mora da bude Va$ pouzdan
saveznik

Elektricne pekarske pec¢i DADEX ispunjavaju sve
ove zahteve i stoga bi trebalo da budu prvi izbor
kod opremanja Vase pekare. NaSe peci se
isporucuju rastavljene, u delovima, tako da ih je
moguce uneti u prostorije sa ogranicenim
pristupom, u podrume i na spratove.

ap

Without a doubt, the most important piece of
equipment in your production is bakery oven; it
gives your product its crispiness, its color, its
look. So it is essential that the oven meets
following requirements:

* agility - ability to quickly reach the desired
temperature

* control - possibility to precisely specify
temperature and active energy of heaters
(separately for top and bottom and for each
deck)

* steam - oven needs to have enough amount of
steam so it can follow the dynamics of your
production

* uniformity - every product that leaves the oven
must be identically baked like any other from
the same deck

* simplicity - although it needs to have many
features, the oven must be easy to operate

* reliability - the oven must be your trustworthy
ally

Electric bakery ovens DADEX fulfill all these
demands so they should be your first choice
when you decide to buy new equipment. Our
ovens are delivered dismantled so they can be
installed in rooms with restricted access, in
basements and on the floors.

[DEUZ

Ganz bestimmt, das wichtigste Gerat in lhrer
Herstellung ist der Backereiofen; von ihm hangt
die Farbe und die Aussicht des Produktes ab,
sowie wie knusprig das Produkt sein wird. Aus
dem Grund muss der Ofen folgenden Anspriichen
entsprechen:

* Agilitat - schnelles Erreichen der gewiinschten
Temperatur

* Kontrolle - Mdglichkeit der prazisen
Temperatureinstellung und der durchschnittlich
genutzten Leistung der Decken und
Holzbodenstrahler, separat fiir jede Etage

* Dampf - der Ofen muss iiber geniigende
Dampfmenge verfiigen, um der Dynamik Ihrer
Herstellung zu entsprechen

* GleichmaRigkeit - jedes aus dem Ofen
austretende Produkt muss identisch gebacken
werden, wie irgendwelches anderes in der
gleichen Etage

« Einfachheit - auf3er aller verfiigbaren
Maglichkeiten muss der Ofen zur Bedienung
einfach sein

e Zuverlassigkeit - der Ofen muss Ihr
zuverlassiger Verbiindeter sein

Elektrische Backereiofen DADEX erfiillen alle
diese Anspriiche und deshalb sollten sie Ihre erste
Auswahl beim Einrichten Ihrer Backerei sein.
Unsere Ofen werden abgebaut, in Teilen geliefert,
so dass sie in den Rdumen mit dem
eingeschrankten Zugang, in den Kellern und auf
den Stockwerken eingebracht werden kénnen.
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HecomHeHHO, camoi BaXHOW YacTbio Bawwero
obopyaoBaHus ABASETCA XAe606yAOuHas neub; oT
Heé 3aBUCHT XPYCTKOCTb NPOAYKTA, €r0 LIBET, BUA.
Mo3aTomy neub AOAKHA OTBEYATb CAEAYHOLLUM
TpeboBaHUAM:

* N\eATEAbHOCTb - ObICTPOE AOCTUXXEHUE HY)KHO
Temneparypsl

* KOHTPOAb - BO3MOXHOCTb TOUHO 3aAaTb HYKHYHO
Temnepartypy U MOLLHOCTb HarpeBaTenei BepXHeH
1 HWXKHEe# YacTu Apyca, 0TAEAbHO AASl KaXKAOTO
Apyca

* 1ap - ne4yb AONKHA UMETb AOCTAaTOUHOE
KOAMYECTBO napa, uto6bl cAep0BaTh TPEOOBAHUAM
Bawero npousBoacTBa

* PAaBHOMEPHOCTD - KaXAbIW MPOAYKT, BbIXOAALLUMA
U3 NeYn AONKEH ObITb 3aneUeHHbIM TaK Xe, Kak U
Ao6oii Apyroii B TOM Xe sipyce

* HECAOXXHOCTb - HECMOTPS Ha Bce eé
BO3MO)XXHOCTH, NeUb AONKHA ObiTb
AEerkoynpaensiemMon

* HAAEXXHOCTb - NeYb AONKHA ObITb Bawmm
HaAEXHbIM COHO3HUKOM

AnekTprueckue xnebobynoutoie neun DADEX
BbINOAHAIOT BCE 3TM Tpe6OBAHUSA U NO3TOMY OHU
3aCAY)XUBAHOT cTaTb Bawwum nepBbiM Bbibopom
npu o6opyaoBaHuu Balueit nekapHu. Hawwu neuu
NOCTaBAAIOTCA B pa306paHHOM BUAE, B 4acCTsX, H,

ROV

Faraindoiala, cel mai important dispozitiv in
productia Dumneavoastra este cuptorul de
panificatie; de el depind culoarea si aspectul
produsului, si cat de crocant se doreste a fi. De
aceea este nevoie ca acest cuptor sa
indeplineasca conditiile urmatoare:

* Agilitate - atingerea rapida a temperaturii
dorite

« Control - posibilitatea unui reglaj precis al
temperaturii si a puterii radiatorului pentru
plafon si podea, separat pentru fiecare etaj

* Aburi - cuptorul trebuie sa contina o cantitate
optima de aburi pentru dinamizarea productiei
Dumneavoastra

« Uniformitate - fiecare produs care iese din
cuptor trebuie sa fie copt uniform, identic cu
celelalate produse coapte la acelasi etaj

* Simplitate - cu toate dotarile sale, cuptorul
trebuie sa fie usor de manevrat

* Fiabilitate/increde - cuptorul trebuie sa fie
aliatul Dumneavoastra de nadejde.

Cuptoarele electrice de panificatie DADEX
ndeplinesc toate aceste conditii, fapt pentru
care ar trebui ca ele sa fie o prima alegere
pentru echiparea brutariei Dumneavoastra.
Cuptoarele noastre se livreaza descompuse in
bucati, ceea ce permite sa fie manipulate in

cAeAOBaTeAbHO, MX MOXHO BHECTH B NomelleHus ¢ - spatii cu acces redus, in pivnite si la etaj.

TPYAHbIM AOCTYNOM, B NOABaAbl U Ha BEPXHUE
ITaXU.

[FRAZ

Sans doute, la machine la plus importante de
notre production est le four de boulangerie; ¢'est
de celle-ci que dépend la qualité croustillante du
produit, son couleur, son aspect. Pour cela le four
doit satisfaire les demandes suivantes:

« Agilité - arriver vite a la température désirée

« Contrdle - possibilité de régler précisémment la
température et I'engagement du pouvoir des
résistances de chauffage sous lavoite eta la
sole, séparatement pour chaque étage.

* Buée - le four doit posséder une quantité
suffisante de buée afin de pouvoir respecter la
dynamique de votre production

« Uniformité - chaque produit qui sort du four doit
étre cuit de maniére identique a tous les autres
produits cuits sur le méme étage

« Simplicité - outre toutes les possibilités dont il
dispose, le four doit étre simple pour I'usage

« Fiabilité - le four doit &tre votre allié fiable

Les fours de boulangerie électriques DADEX sont
aptes a satisfaire toutes ces demandes et par
conséquent ils devraient étre le premier choix
lorsqu'il s'agit d'équiper votre boulangerie. On
fournit nos fours en piéces, donc il est possible de
les introduir dans des espaces a acces limité,
dans des souterrains et aux étages.

¥
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Integrisani upravljacki panel predstavlja
sveobuhvatno reSenje za upravljanje radom
pekarske peéi. Na jednom panelu nalaze se sve
komande vezane za etaZu. Kontrole su
intuitivne i sve komande se zadaju prostim
pritiskom na taster, bez potrebe za
komplikovanim menijima i podeSavanjima.
Pomocu ovog panela moguce je zadavanje
Zeljene temperature gornjih i donjih grejaca
etaZe, zadavanje procenta snage grejaca gornje
i donje etaZe. Vreme pusStanja pare se zadaje u
sekundama kako biste bili sigurni da ée
doziranje pare svaki put biti isto. Tajmer sa
alarmom ¢e Vas upozoriti da je vreme pecenja
VaSeg proizvoda isteklo.

{DEUZ

Integriertes Steuerpanel stellt eine allumfassende
Losung zur Steuerung des Betriebs des
Béckereiofens dar. Auf einem Paneel sind alle an
die Etage gebundenen Steuerungen angebracht.
Kontrollen erfolgen intuitiv und alle Steuerungen
werden durch einfaches Driicken auf die Taste
betatigt, ohne komplizierte Meniis und
Einstellungen. Mit Hilfe dieses Panels wird die
gewiinschte Temperatur der oberen und unteren
Strahler eingegeben bzw. eingestellt sowie das
Prozent der Strahlerleistung an der oberen und
unteren Etage. Die Zeit zur Dampfeingabe wird in
Sekunden eingegeben, damit es gesichert wird,
dass die Dampfdosierung immer gleich wird. Die
Zeitschaltuhr mit Alarmanlage warnt Sie, dass die
Backzeit Ihres Produktes abgelaufen ist.

@@

Solutia in actionarea cuptorului de panificatie
este panoul de comenzi integrat. Pe un panou
suntincorporate toate comenzile ce privesc
etajul cuptorului. Controalele sunt intuitive si
toate comenzile se dau printr-o simpla apasare
pe tasta, fara complicarea cu meniuri si reglaje.
De pe acest panou se alege temperatura dorita
pentru radiatoarele superioare si inferioare ale
etajului, se alege procentul de putere al acestor
radiatoare. Timpul de emisie a aburilor se
regleaza in secunde, ca sa fiti siguri ca dozarea
aburului va fi de fiecarea data aceeasi.
Cronometrul cu alarma (taimerul) Va va avertiza
ca timpul de coacere a produsului
Dumneavoastra s-a scurs.

a

The integrated control panel is a complete
solution for baking oven control. All the
commands related to one deck are placed in
one panel. Controls are intuitive, and every
command is issued by a simple press of the
button without the need for complicated menus
and settings. You can set desired temperatures
for the top and bottom heaters and also power
percentage for both heaters. Steam injection
time is set in seconds so you can be sure that
the amount of injected steam will every time be
the same. Timer with alarm will warn you when
baking of your products is finished.

PYC/

WHTerpupoBaHHas naHeAb ynpaBAeHUs
npeAcTaBAseT co6oi yHUBEPCaAbHOE pelleHne
AAA ynpaBaeHus xae606yrouHoii neubto. Ha oaHOM
naHeAW HaXoAATCA BCE KOMaHADI, CBA3aHHbIE C
onpeAenéHHBIM ApycoM. CHCTEMa KOHTPOASA
MHTYUTUBHA U BCE KOMaHAbI BBOAATCA NPOCTbIM
HaxaTtueM KHonku, 6e3 HeobxoaumocTH
pa36bupatbCa B CAOXHBIX MEHIO W HacTpoiikax. C
NOMOLLbIO 3TOH NaHEAM MOXHO 3aAaBaTh
XenaeMble TemMmnepaTypbl BEPXHUX U HUKHUX
HarpeBaTteAei fipyca, 3aAaBaTb ypOBEHb
MOLLHOCTH HarpeBaTeneit BEPXHET0 U HUKHEro
Apyca. Bpems nopauu napa uamepsercs B
CEKyHAaX, uTo6bl Bbl 06ecneunan Beerpa
0AMHAKOBOE AO3MpOBaHHe napa. Tanmep TpeBoru
npeaynpeaut Bac 0 Tom, 4to Bpems BbiNeuku
OKOHYEHO.

[FRAJ

Le panneau de commande intégré représente une
solution compléte pour la gestion du
fonctionnement du four de boulangerie. C'est sur
un seul panneau que se trouvent toutes les
commandes concernant I'étage. Les controles
sont intuitifs et on donne une commande en
appuyant sur le bouton, sans besoin de menus ou
de réglages compliqués. A I'aide de ce panneau il
est possible de régler la température désirée des
résistances de chauffage des étages supérieurs
et inférieurs, d'imposter le pourcentage du
pouvoir des résistances de chauffage de I'étage
supérieur et inférieur. On donne le temps
d'émission de la buée en secondes afin d'étre
siir que le dosage de la buée sera chaque fois le
méme. Le minuteur avec alarme vous avertira que
le temps de cuisson de votre produit est échu.

DADEX
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touch screen device for easier and

pomo¢ na viSe jezika
multilingual help

Hilfe auf mehreren Sprachen
NOMOLLb Ha HECKOAbKMX A3blKaX
ajutor in mai multe limbi

aide en plusieures langues

podesiva angaZovana snaga

el. grejaca za plafon i pod
adjustable top and bottom

heaters power

Abstimmbare Eingangsleistung

der elektrischen Heizelemente

fiir Decke und Boden

peryasypyemas BXOAHaA MOLLHOCTb
3A. HarpeBaTeAei AAA MOTOAKA U NOAA
putere el. reglabila pentru

plafon si podea

pouvoir engagé réglable des résistances
de chauffage sous la voiite et a la solei

pecenje u 5 faza sa nezavisnim
parametrima pecenja

5 phase baking with independent
baking parameters

Backen in 5 Phasen mit
unabhangigen Backparameter
Bbineyka B 5 3TanoB ¢
He3aBMCUMbIMK NapamMeTpamu
obxura

coacere in 5 faze cu parametrii
independenti de coacere

cuisson en 5 phases avec des
parameétres de cuisson indépendants

izbor recepture jednim klikom na
sliku proizvoda

one-touch recipe selection with
product image

Auswahl des Rezeptes/der
Rezeptur mit einem Klick auf
das Produktbild

BbIOOp peLenToB 0AHUM
NPMKOCHOBEHWEM Ha U306paXeHue
NpoAyKTa

alegerea retetei printr-un click
pe poza produsului

le choix de la recette en cliquant
surl'image du produit

more powerful control i
manual mode
Handbetrieb

PYUHOIA pexum
regim manual
mode manuel

podeSavanje

temperatura plafona i poda
top and bottom

temperature adjustment
Einstellen der Temperatur der
Decke und des Bodens
peryasyupoBaHue Temnepartypbl
NOTOAKA U NOAQ

reglarea temperaturii
plafonului si a podelei
réglage de la tempéraure

de la voiite et de la sole

A
2011-05-22

T Save

20. 360°
e 200 366°C
9%::08:00

¢ 05.00

Y
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e

Bake Time

nin

T vreme pecenja
baking time

Garzeit

BPEMS NPUrOTOBAEHUS
timp coacere

temps de cuisson

vreme pustanja pare

steam release time

Zeit des Dampflassens
Bpems BbiNycka napa

timp eliminare abur

temps d'émission de la buée

statusna traka
status bar
Statusleiste

CTPOKa COCTOAHUA
banda status
bande de statut

programirano odloZeno

zagrevanje etaZe

programmable automatic
pre-heating

Die programmierte Stufenheizung
fiir das Erwarmen der Etagen
3anporpammupoBaHHOE OTAOXKEHHOE
OTONAEHMUA 3TaXxa
incalzire programata
amanata a etajului
chauffage programmé
renvoyé de I'étage

[ 1 | (‘D.ﬂ

USB port za kopiranje recepture i parametara
USB port for recipes and parameter copying
USB-Port fiir Rezepte und Parameterkopien
Mopt USB AAd peLientoB U KONUPOBaHUA NapaMeTpoB
port USB pentru copierea retetelor si a parametrilor
USB port pour copier les recettes et les paramétres
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D-PEK 4116 D-PEK 4224 D-PEK 4232

Dimenzije etaze Korisna povrSina Kapacitet Plehovi Spoljasnje dimenzije Snaga

Deck dimensions Baking surface Capacity Trays External dimensions Power
Abmessungen Nutzfliche Kapazitit Backformen Aufienmafie Leistung
Etagen HUcnoabsyeman EMKocTb MoaAoHbI Dimenslunl externe MowHocTb
Pa3mep naowaau nAowWaAb Capacltate Tavl BHelHue pa3mepbl Putere
Dimenslunlle Suprafati utlla Capaclté Plateaux Dimenslons extérleures  Pulssance
etajulul Surface utlle (bread) (mm) (kW)
Dimensions étages
(mm)
D-PEK 4116 850x1220 1450x1850x2000
D-PEK 4224 1250x1220 1850x1850x2000
D-PEK 4232 1250x1620 1850x2250x2000
D-PEK 4240 1250x2020 1850x2650x2000
D-PEK 4360 1850x2020 15 m2 240 2450x2650x2000 85.3
D-PEK 4372 1850x2420 18 m2 288 2450x3050x2000 96.6

D-PEK 4240 D-PEK 4360 D-PEK 4372

Svaka elektricna pe¢ poseduje mocni generator pare koji Vam omogucéava da u svakom trenutku imate dovoljnu
koli€inu pare potrebnu za pravilno formiranje i pecenje Vasih proizvoda.

All electric ovens have a powerful steam generator which will provide enough steam for proper forming and
baking of your products at any given moment.

Jeder Elektro-Ofen hat einen kraftigen Dampfgenerator, der dazu sorgt, dass in jeder Zeit geniigend Dampf gibt,
die zur richtigen Gestaltung und Backen lhrer Produkte notwendig ist.

Kaxpan anekTpuueckas neub MMEET MOLLHbIA MaporeHeparop, KOTopbiii 06ecneunBaer AOCTaTo4HOE
KOAMYECTBO Napa, HyXHOro AAS PAaBUALHOTO GOPMUPOBAHMSA U BbINEUKU BaLinx NPOAYKTOB, B KaXKAbIA MOMEHT.

Fiecare cuptor are si cate un generator puternic de aburi care Va asigura in orice moment cantitatea necesara
de abur pentru formarea si coacerea corecta al produsului Dumneavoastra.

Chaque four éléctrique posséde un générateur de buée puissant qui vous permet dans chaque moment d'avoir la
quantité de buée suffisante pour la formation et la cuisson justes de vos produits.
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SRB

« Sve etaze su funkcionalno nezavisne

+ Nezavisna regulacija temperature plafona
i patosa za svaku etazu

+ Nezavisna regulacija angazovane snage
grejaca plafona i patosa za svaku etazu
(upotrebom Solid State Relay-a)

« Upravljanje radom pecéi pomocu
integrisanog digitalnog panela za svaku
etazu

« Nezavisni snazni generatori pare za svaku
etaZu koji omogucavaju vezane ture pecenja
+ Patosi etaza izradeni od termootpornog
materijala ojacanog staklenim vlaknima

« Visoka termalna izolacija

» Kompletan eksterijer peéi izraden od
inoxa

« Upravljanje radom pecéi pomodi
integrisanih digitalnih panela sa ekranom
osetljivim na dodir za svaku etazu. Qvi
kontroleri imaju moguénost paméenja
receptura sa pecenjem u 5 faza sa
podeSavanjem svih parametara za svaku
fazu. Recepture i slike proizvoda se mogu
kopirati u druge kontrolere pomocu USB
diska

« Klapne za otparavanje za svaku etazu

« Vrata od stakla ili od inoxa

PYyC

» Bce ypoBHU GpyHKLMOHANLHO HE3AaBUCUMDb

» HesaBucumoe peryamvpoBaHue TeMneparypbl
NMOTOAKA U NMOAA AN KaXKAOT0 YPOBHSA

» He3aBucumoe peryatupoBaHue
3aAeNCTBOBAHHOM MOLLHOCTH NOTOAKA U
HarpeBaTeAs AN KaXAOT0 YPOBHS, (C
ucrnonb3oBaHuem Solid State Relay-a)

* YnpaBaaTb NPoOLLECCOM BbilEYKH C MOMOLLBIO
BCTPOEHHOM LM(DPOBOI NAHEAU ANSI KAXKAOTO
YPOBHSA

» HesaBucumble CUAbHBIE NaporeHepaTopbl AN
KaXXAOT0 YPOBHS, KOTOPbIE AAIOT BO3MOXHOCTb
BbileYb HECKOAbKO NapThii 0AHOBPEMEHHO

* [10ANOXKKM YPOBHEW U3TOTOBAEHbBI U3
TEPMOCTOHKOro apMUPOBAHHOIO
CTEKAOBOAOKHOM Matepuana

* BbicoKkas TeNAOM30AALUA

» Becb HapyXHbI KOpNYC NeYn U3rOTOBAEH U3
HepXXaBeloLLen CTanu

 YnpaBneHue paboToi AYXOBKH C MOMOLLbHO
BCTPOEHHbIX LUGPOBLIX NAHEAEN C CEHCOPHbIM
3KPaHOM AASl KAXKAOTO YPOBHSA. ITH
KOHTPOAAEPbI UMELT BO3MOXXHOCTb 3aNOMMWHATh
peuenTbl BbiNeYku B 5 pa3ax ¢ HaCTPOMKOH BCex
napamMeTpoB AAA KaxKaou gasbl. Peuentbl 1
u306paxxeHUs NPOAYKTOB MOXHO KONUPOBaTh
Ha Apyrue KOHTpoAAepbl ¢ nomoLubto USB-
HaKonuTean

« KnanaHbl pna ucnapeHus AA KaXKAOT0 YPOBHSA
 ABepu U3 CTEKAA MAW HEPXKABEIOLLEN CTaAU

ENG

« All the decks are independent

+ Independent control of top and bottom
temperature for each deck

« Independent control of engaged energy
of top and bottom heaters for each deck
(using Solid State Relays)

« Integrated control device for each deck

« Independent, powerful steam generators
for each deck. This feature allows enough
amount of steam to achieve nonstop
baking

« Baking stove made of refractory concrete
reinforced with glass fiber

« High thermal insulation

« Stainless steel exterior

« Integrated touchscreen control device for
each deck. The control panels have 5-
phase recipes with parameter settings for
each phase. The recipes and product
images can be copied to other controllers
with USB drive

» Dampers for each deck

« Glass or stainless steel door

ROM

* Toate etajele au functii independente

« Reglare independenta a temperaturii
plafonului si a podelei pentru fiecare etaj

« Reglare independenta a puterii
incalzitorului plafonului si a podelei pentru
fiecare etaj (utlizare de Solid State Relay)
+ Gestionarea functionarii cuptorului cu
ajutorul panoului digital integrat pentru
fiecare etaj

» Generatoare independente puternice de
abur pentru fiecare etaj care dau
posibilitatea coacerii in ture legate

« Podelele etajelor construite din material
termorezistent fortificat cu fibra de sticla

* Izolatie termica inalta

* Exterior complet al cuptorului confectionat
din inox

* Gestionarea functionarii cuptorului cu
ajutorul panourilor integrate digitale cu
ecran sensibil la atingere pentru fiecare etaj.
Aceste controloare au posibilitatea de
memorare a retetelor cu coacerea in 5 faze cu
reglarea tuturor parametrilor pentru fiecare
faza. Retetele si pozele produselor se pot
copiain alte controloare cu ajutorul discului
USB

« Clapete pentru evaporare pentru fiecare
etaj

* Usi din sticla sau din inox
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DEU

« Alle Ebenen sind funktional unabhangig

* Die unabhéngige Regelung der Temperatur
der Decke und der Boden fiir jede Etage

« Unabhéngige Regulierung der Starke des
Temperaturreglers der Decke und des Bodens
fiir jede Etage (unter Verwendung von Solid
State Relay)

« Kontrolle der Arbeit des Ofens mit der
integrierten Digitaltafel fiir jede Etage

« Unabhéangige leistungsstarke
Dampferzeuger fiir jede Etage, die die
verbundenen Schiibe des Backens
ermoglichen

« Die Boden der Etagen sind aus
hitzebestandigen Materialien gemacht, die mit
Glasfasern verstarkt sind

* Hohe Warmedammung

« Das AuRere des Ofens ist aus Edelstahl
gemacht

* Kontrolle der Arbeit des Ofens mit den
integrierten Digitalpanel mit Touchscreen, um
filr jede Etage. Diese Regler haben die
Méglichkeit, das Backrezept zu erinnern mit
dem Backen in 5 Stufen mit der Einstellung aller
Parameter fiir jede Phase. Die Rezepte und
Produktbilder kbnnen in andere Regler iiber
USB-Laufwerk kopiert werden

» Dampfer fiir die Verdampfung fiir jede Etage
« Tiiren aus Glas oder Edelstahl

FRA

» Tous les étages sont fonctionnellement
indépendants

* Le réglage indépendant de la température
de la voiite et de la sole pour chaque étage

« Le réglage indépendant du pouvoir engagé
des résistances de chauffage de la voiite et de
la sole pour chaque étage (par I'usage du
Solid State Relay)

« La gestion du fonctionnement du four a
I'aide du panneu digital intégré pour chaque
étage

» Les générateurs de buée puissants pour
chaque étage qui permettent des tours de
cuisson continués

« Les soles des étages sont faites du matériel
thérmorésistant renforcé par des fibre de verre
 Haute isolation thermique

» L'extérieur fait complétement en acier inox

« Gestion du fonctionnement des fours a
I'aide des panneaux digitaux integrés avec
I'écran tactile sensible pour chaque étage.
Ces contrdleurs ont la possibilité de
mémorisation des recettes avec la cuisson en
5 phases avec le réglage de tous les
paramétres pour chaque phase. Il est possible
de copier les recettes et les images des
produits dans d'autres controleurs a I'aide du
disque USB

» Les couvercles ouvrables pour chaque étage
« La porte en verre ou en acier inox



ELEKTRICNE ETAZNE PEKARSKE PECI / ELECTRIC DECK BAKERY OVENS / ELEKTRISCHE E'I:AGENBACKOEEN
INEKTPUYECKUE XAEBOBYAOUHBIE NMEYM / CUPTOARELE ELECTRICE DE PANIFICATIE / FOURS ELECTRIQUES A ETAGES

Br.etaza Model Dimenzije etaZe Korisna povrSina Kapacitet Plehovi Spoljasnje dimenzije

Decks Model Deck dimensions Baking surface Capaclty Trays External dimensions
Etagenan zahl Model Abmessungen Etagen Nutzfléiche Kapazitit Backformen Aufienmafie

Koanvectso Modell DIP“MTP lllll\oe"lt:i\"l I HcnoAb3yemas KoAHuecTBo MoanoHE! Bn'i"::':;:;?:::: M:“I:':"“'
fipycoB menslunlle etajulu ; o utere
Nr. g:?erol :::?,Z?: Dimensions étages Su::a::gA:tlli c%:ap‘::?ttz . P|::;ux Dimensions extérieures Puissance

Plateaux (mm) Surfacé utile ) (kW)
D-PEK 3006 650x820 1.65 m? 24 1250x1450x2000 18.3
3 D-PEK 3009 650x1220 2.38 m? 36 1250x1850x2000 24.8
D-PEK 3012 650x1620 3.00 m? 48 1250x2250x2000 30.0
D-PEK 3106 850x620 1.65 m? 24 1450x1250x2000 14.8
D-PEK 3109 850x1020 2.55 m? 36 1450x1650x2000 20.0
D-PEK 3112 850x1220 3.18 m? 48 1450x1850x2000 24.8
D-PEK 3115 850x1620 3.80 m? 60 1450x2250x2000 30.0
D-PEK 3118 850x1820 4.72 m? 72 1450x2450x2000 34.4
D-PEK 3209 1250x820 2.19 m? 36 1850x1250x2000 19.4
D-PEK 3215 1250x1020 3.16 m? 60 1850x1650x2000 22.1
D-PEK 3218 1250x1220 4.32 m? 72 1850x1850x2000 L
D-PEK 3224 1250x1620 5.76 m? 96 1850x2250x2000 31.1
D-PEK 3227 1250x1820 6.48 m? 1850x2450x2000 34.7
D-PEK 3230 1250x2020 7.50 m? 1850x2650x2000 36.5
D-PEK 3233 1250x2220 8.50 m? 1850x2850x2000 38.3
D-PEK 3327 1850x1220 6.50 m2 2450x1850x2000 35.4
D-PEK 3336 1850x1620 9.00 m? 2450x2250x2000 43.9
D-PEK 3345 1850x2020 10.80 m? 2450x2650x2000 55.2
D-PEK 4008 650x820 2.00 m? 1250x1450x2000 24.3
D-PEK 4012 650x1220 3.17m? 1250x1850x2000 329
D-PEK 4016 650x1620 4.21 m? 1250x2250x2000 41.0
D-PEK 4108 850x620 2.00 m? 1450x1250x2000 19.7
D-PEK 4112 850x1020 3.00 m? 1450x1650x2000 26.6
D-PEK4116 850x1220 4.00 m? 1450x1850x2000 32.9
D-PEK 4120 850x1620 5.00 m? 1450x2250x2000 39.8
D-PEK 4124 850x1820 6.00 m? 1450x2450x2000 44.4
D-PEK 4212 1250x620 3.00 m? 1850x1250x2000 22.5
D-PEK 4216 1250x820 4.00 m? 1850x1450x2000 28.0
D-PEK 4220 1250x1020 5.00 m? 1850x1650x2000 30.8
D-PEK 4224 1250x1220 6.00 m? 1850x1850x2000 37.5
D-PEK 4228 1250x1420 7.00 m? 1850x2050x2000 43.0
D-PEK 4232 1250x1620 8.00 m? 1850x2250x2000 45.8
D-PEK 4236 1250x1820 9.00 m? 1850x2450x2000 54.0
D-PEK 4240 1250x2020 10.00 m? 1850x2650x2000 58.0
D-PEK 4244 1250x2200 11.00 m? 1850x2850x2000 60.8
D-PEK 4336 1850x1220 9.00 m? 2450x1850x2000 50.6
D-PEK 4348 1850x1620 12.00 m? 2450x2250x2000 61.9
D-PEK 4360 1850x2020 15.00 m? 2450x2650x2000 85.3
D-PEK 4372 1850x2420 18.00 m? 2450x3050x2000 96.6
D-PEK 5010 650x820 2.50 m? 1250x1450x2000 32.3
D-PEK 5015 650x1220 4.00 m? 1250x1850x2000 40.9
D-PEK 5020 650x1620 5.26 m? 1250x2250x2000 49.5
D-PEK 5110 850x620 2.50 m? 1450x1250x2000 26.6
D-PEK 5115 850x1020 3.75 m? 1450x1650x2000 35.2
D-PEK 5120 850x1220 5.00 m? 1450x1850x2000 40.9
D-PEK 5125 850x1620 6.25 m? 1450x2250x2000 49.5
D-PEK 5130 850x1820 7.50 m? 1450x2450x2000 55.3
D-PEK 5215 1250x620 3.75 m? 1850x1250x2000 26.4
D-PEK 5220 1250x820 5.00 m? 1850x1450x2000 36.3
D-PEK 5225 1250x1020 6.25 m? 1850x1650x2000 39.8
D-PEK 5230 1250x1220 7.50 m? 1850x1850x2000 46.7
D-PEK 5235 1250x1420 8.75 m? 1850x2050x2000 53.6
D-PEK 5240 1250x1620 10.00 m? 1850x2250x2000 57.0
D-PEK 5245 1250x1820 11.25 m? 1850x2450x2000 67.4
D-PEK 5250 1250x2020 12.50 m? 1850x2650x2000 70.8
D-PEK 5255 1250x2220 13.75 m? 1850x2850x2000 74.3
D-PEK 5345 1850x1220 11.25 m? 2450x1850x2000 63.1
D-PEK 5360 1850x1620 15.00 m? 2450x2250x2000 77.2
D-PEK 5375 1850x2020 18.75 m? 2450x2650x2000 106.5
D-PEK 5390 1850x2420 22.50 m? 2450x3050x2000 120.6
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