3 fri-jado

Najwazniejsze funkcje

« Uktad podwojnych wentylatorow to 100% skutecznosc
wypieku

» Regulowane wsporniki poétek dla réznych gatunkow
chleba

« Technologia korekcji pieczenia zapewnienia efektywne,
energooszczedne i powtarzalne wypieki

Standardowe parametry

Pojemnos¢: 60 butek na wsad

Automatyczny system wentylacyjny

Regulacja predkosci wentylatora dla delikatnych produktow
3 poziomy o wysokosci 100mm (w standardzie)
Regulacja pétek co 25 mm

Programowany wtrysk pary

Automatyczny asystent mycia

Inteligentna kontrola

Optymalny obieg powietrza

250 programoéw, kazdy dziewieciostopniowy
Doskonate oswietlenie produktu

Catosé¢ wykonana ze stali nierdzewnej
Atrakcyjne wzornictwo

Akcesoria

e Okap

e Podstawa

e System filtracji wody

e Blachy piekarnicze, ruszty 400x600 mm

Opcjonalnie
e Mozliwosc¢ ustawiania pieca jeden na drugim w module 3+3, 5+3
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Drzwi z podwdjna szyba I-kontrol

Stata jakos¢

Bakery Ovens

Bake Star 3
Intelligent

Ukfad podwdjnych wentylatorow
Fri-Jado wyréznia Bake Star

od innych piecéw. Sa to
dwukierunkowe wentylatory
mogace pracowac przy zmiennych
predkosciach obrotowych zalezne
od etapu pieczenia, zapewnia to
rownomierny do perfekcji wypiek
pieczywa.

Odlegtos¢ pomiedzy potkami
moze byc requlowana co 25
mm. Pozwala to na wypiek
réznego rodzaju produktow,
od podstawowego pieczywa do
réznych ciast.

Bake Star | aktywnie koryguje
zmiany w cyklu pieczenia,
dostosowuje parametry grzewcze
w zaleznosci od stopnia
zatadunku urzadzenia oraz
temperatury surowego produktu.
Korekte wykonuje automatycznie,
zapobiegajac wadom produktow
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Sa to podstawowe rysunki. Aby uzyskac
szczegbfowe informacje, zapoznayj sie z
instrukcja instalacji na www.frijado.com.
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Bake Star 3
Intelligent

Poz Opis

Przewdd zasilajacy 2 m
Doprowadzenie wody
Waz spustowy wody
Wylot spalin
Podtgczenie do okapu
Odstep od sciany
Gniazdo elektryczne

Zawor wodny
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Kanalizacja

Wymiary
910 mm
740 mm
650 mm
1620 mm
240 mm

Szerokos¢

Gtebokos¢

Wysokos¢

Wysokos¢ z podstawa
Wysokos¢ okapu

Dane techniczne
Waga netto
Waga brutto
Napiecie

121 kg
142 kg

400/230 V
3N~

50...60 Hz
8 kw
50-250°C
llos¢ wentylatoréw P
G 3% inch
40 mm

Czestotliwosc¢
Moc

Zakres temperatur

Doprowadzenie wody

Odprowadzenie wody

Fri-Jado B.V.

Skrzynka Pocztowa 560
4870 AN Etten-Leur
Holandia

Telefon +31 76 50 85 400
Fax +31 76 50 85 444
e-mail info@frijado.com
www.frijado.com

Dystrybutor w Polsce: www.artinox.pl

BS3-PL-29082011
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Najwazniejsze funkcje

Uktad podwdjnych wentylatoréow to 100% skutecznosc

wypieku

Regulowane wsporniki pétek dla réznych gatunkow

chleba

Technologia korekcji pieczenia zapewnienia efektywne,

energooszczedne i powtarzalne wypieki

Standardowe parametry

Pojemnos$¢: 100 butek na wsad

Automatyczny system wentylacyjny

Regulacja predkosci wentylatora dla delikatnych produktow
5 poziomdéw o wysokosci 100mm (w standardzie)
Regulacja poétek co 25 mm

Programowany wtrysk pary

Automatyczny asystent mycia

Inteligentna kontrola

Optymalny obieg powietrza

250 programoéw, kazdy dziewieciostopniowy
Doskonate oswietlenie produktu

Catos¢ wykonana ze stali nierdzewnej
Atrakcyjne wzornictwo

Akcesoria

Okap

Podstawa

System filtracji wody

Blachy piekarnicze, ruszty 400x600 mm

Opcjonalnie
Mozliwos¢ ustawiania pieca jeden na drugim w module 5+3, 5+5

Drzwi z podwdjna szyba I-kontrol

Stata jakosc¢

Bakery Ovens

Bake Star 5
Intelligent

Uktad podwdjnych wentylatoréow
Fri-Jado wyrdznia Bake Star od
innych piecow.

Sa to dwukierunkowe wentylatory
mogace pracowac przy zmiennych
predkosciach obrotowych zalezne
od etapu pieczenia, zapewnia to
rownomierny do perfekcji wypiek
pieczywa.

Odlegtos¢ pomiedzy potkami
moze byc regulowana co 25
mm. Pozwala to na wypiek
roznego rodzaju produktow,
od podstawowego pieczywa do
réznych ciast.

Bake Star | aktywnie koryguje
zmiany w cyklu pieczenia,
dostosowuje parametry grzewcze
w zaleznosci od stopnia
zatadunku urzadzenia oraz
temperatury surowego produktu.
Korekte wykonuje automatycznie,
zapobiegajac wadom produktow
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Fri-Jado B.V.

Skrzynka Pocztowa 560
4870 AN Etten-Leur
Holandia

4 Telefon +31 76 50 85 400
Fax +31 76 50 85 444

e-mail info@frijado.com

www.frijado.com
Sa to podstawowe rysunki. Aby uzyskac

szczeg6towe informacje, zapoznayj sie z

instrukcja instalacji na www.frijado.com. S S S Dystrybutor w Polsce: www.artinox.pl

BS5-PL-29082011
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fri-jado

Najwazniejsze funkcje

Uktad podwdjnych wentylatoréow to 100% skutecznosc
wypieku

Regulowane wsporniki pétek dla réznych gatunkow
chleba

Technologia korekcji pieczenia zapewnienia efektywne,
energooszczedne i powtarzalne wypieki

Standardowe parametry

Pojemnos$¢: 160 butek na wsad

Automatyczny system wentylacyjny

Regulacja predkosci wentylatora dla delikatnych produktow
8 poziomoéw o wysokosci 100mm (w standardzie)
Regulacja poétek co 25 mm

Programowany wtrysk pary

Automatyczny asystent mycia

Inteligentna kontrola

Optymalny obieg powietrza

250 programoéw, kazdy dziewieciostopniowy
Doskonate oswietlenie produktu

Catos¢ wykonana ze stali nierdzewnej
Atrakcyjne wzornictwo

Akcesoria

Okap

Podstawa

System filtracji wody

Blachy piekarnicze, ruszty 400x600 mm

Drzwi z podwdjna szyba I-kontrol

Stata jakosc¢

Bakery Ovens

Bake Star 8

Intelligent

Uktad podwdjnych wentylatoréow
Fri-Jado wyréznia Bake Star

od innych piecéw. Sa to
dwukierunkowe wentylatory
mogace pracowac przy zmiennych
predkosciach obrotowych zalezne
od etapu pieczenia, zapewnia to
rownomierny do perfekcji wypiek
pieczywa.

Odlegtos¢ pomiedzy potkami
moze byc regulowana co 25
mm. Pozwala to na wypiek
roznego rodzaju produktow,
od podstawowego pieczywa do
réznych ciast.

Bake Star | aktywnie koryguje
zmiany w cyklu pieczenia,
dostosowuje parametry grzewcze
w zaleznosci od stopnia
zatadunku urzadzenia oraz
temperatury surowego produktu.
Korekte wykonuje automatycznie,
zapobiegajac wadom produktow
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Doprowadzenie wody

Waz spustowy wody

Wylot spalin

Podtaczenie do okapu

Odstep od sciany

Gniazdo elektryczne
Zawor wodny
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Kanalizacja
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Fri-Jado B.V.
Skrzynka Pocztowa 560
4870 AN Etten-Leur

5—(3)
O Holandia
S@ Telefon +31 76 50 85 400
Fax +31 76 50 85 444
H e-mail info@frijado.com

www.frijado.com
Sa to podstawowe rysunki. Aby uzyskac

szczeg6towe informacje, zapoznayj sie z

instrukgja instalacji na www.frijado.com. S S Dystrybutor w Polsce: www.artinox.pl

BS8-PL-29082011
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fri-jado Bakery Ovens

Najwazniejsze funkcje

Uktad podwdjnych wentylatoréow to 100% skutecznosc
wypieku

Regulowane wsporniki pétek dla réznych gatunkow
chleba

Technologia korekcji pieczenia zapewnienia efektywne,
energooszczedne i powtarzalne wypieki

Standardowe parametry

Pojemnos¢: 200 butek na wsad

Automatyczny system wentylacyjny

Regulacja predkosci wentylatora dla delikatnych produktow
10 poziomy o wysokosci 100mm (w standardzie)
Regulacja poétek co 25 mm

Programowany wtrysk pary

Automatyczny asystent mycia

Inteligentna kontrola

Optymalny obieg powietrza

250 programoéw, kazdy dziewieciostopniowy
Doskonate oswietlenie produktu

Catos¢ wykonana ze stali nierdzewnej
Atrakcyjne wzornictwo

Akcesoria

Okap

Podstawa

System filtracji wody

Blachy piekarnicze, ruszty 400x600 mm

Drzwi z podwdjna szyba I-kontrol

Stata jakosc¢
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Bake Star 10
Intelligent

Uktad podwdjnych wentylatorow
Fri-Jado wyrdznia Bake Star

od innych piecéw. Sa to
dwukierunkowe wentylatory
mogace pracowac przy zmiennych
predkosciach obrotowych zalezne
od etapu pieczenia, zapewnia to
rownomiery do perfekcji wypiek
pieczywa.

Odlegtos¢ pomiedzy pétkami moze
byc regulowana co 25 mm. Pozwala
to na wypiek réznego rodzaju
produktow, od podstawowego
pieczywa do réznych ciast.

Bake Star | aktywnie koryguje
zmiany w cyklu pieczenia,
dostosowuje parametry grzewcze
w zaleznosci od stopnia zatadunku
urzadzenia oraz temperatury
surowego produktu. Korekte
wykonuje automatycznie,
zapobiegajac wadom produktow
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Sa to podstawowe rysunki. Aby uzyskac
szczeg6towe informacje, zapoznayj sie z
instrukcja instalacji na www.frijado.com.
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Bake Star 10
Intelligent

Poz Opis

Przewdd zasilajacy 3 m
Doprowadzenie wody
Waz spustowy wody
Wylot spalin
Podtaczenie do okapu
Odstep od sciany
Gniazdo elektryczne
Zawor wodny
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Kanalizacja

Wymiary

Szerokos¢ 910 mm
Gtebokos¢ 740 mm
Wysokosc 1350 mm
Wysokos¢ z podstawg 1820 mm
Wysokos¢ okapu 240 mm

Dane techniczne
Waga netto 235 kg
Waga brutto 276 kg

Napiecie 400/230 V
3N~

Czestotliwosc¢ 50...60 Hz
Moc 23.5 kW
Zakres temperatur 50-250°C
llos¢ wentylatoréw 8

Doprowadzenie wody G 3 inch

Odprowadzenie wody 40 mm

Fri-Jado B.V.

Skrzynka Pocztowa 560
4870 AN Etten-Leur
Holandia

Telefon +31 76 50 85 400
Fax +31 76 50 85 444
e-mail info@frijado.com
www.frijado.com

Dystrybutor w Polsce: www.artinox.pl
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