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KONWEKCYJNE Z NAPAROWANIEM
| SONDA TERMICZNA

Piece konwekcyjne z naparowaniem i sondg termiczng serii PK, oferowane przez KROMET, to wszechstronne urza-
dzenia, umozliwiajgce prowadzenie procesu obrébki termicznej w bezpiecznych i higienicznych warunkach. Dzieki
zastosowaniu innowacyjnych rozwigzan technicznych, gwarantujg doskonate rezultaty we wszystkich rodzajach ob-
rébki termicznej, poczagwszy od pieczenia, poprzez smazenie, grillowanie, duszenie, do gotowania w parze i regene-
racji potraw.

Ponad 50-letnie doswiadczenie firmy KROMET w projektowaniu profesjonalnych urzadzen do termicznej obrébki
zywnosci to najlepsza gwarancja ich wysokiej jakosci. Piece serii PK sg przeznaczone jako podstawowe wyposazenie
matych i srednich obiektéw gastronomicznych oraz jako urzgdzenia uzupetniajagce w duzych kuchniach. Solidna,
trwata i przemyslana konstrukcja zapewniajaca dtugi okres uzytkowania, higieniczne wnetrze oraz czytelny i przyja-
zny w obstudze elektroniczny panel, pozwalajacy na intuicyjne i sprawne sterowanie parametrami pracy, sprawiaja,
iz przygotowanie duzej ilosci potraw w krétkim czasie nie stanowi najmniejszego problemu nawet dla poczatkuja-
cego kucharza.

Optymalny przeptyw powietrza dzieki odpowiednio wyprofilowanym topatkom wentylatora z autorewersem, gwa-
rantujacy rownomierny rozktad temperatur w komorze, funkcja naparowania oraz sonda pomiarowa, precyzyjnie
kontrolujgca temperature wewnatrz potraw, pozwalajg na perfekcyjng obrébke mies, drobiu, ryb czy warzyw. Przy
zachowaniu wszelkich waloréw smakowych potraw, mozna w nich prowadzi¢ jednoczesnie obrébke réznych potraw,
bez obawy o przenikanie zapachow na poszczegdlnych poziomach.

Piece konwekcyjne marki KROMET to oszczednosc czasu, produktow i energii oraz mozliwos¢ spetnienia najbardziej
wyszukanych kulinarnych oczekiwan Panistwa klientow.
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PrzemyslaneROZWIAZANIA

¥ ATWOSC OBSEUGI | SERWISOWANIA

OPTYMALNE WARUNKI OBROBK|
TERMICZNE)

CZYTELNY PANEL
STEROWANIA

umozliwia intuicyjng obstuge

RéWNOMlERNY I y pieca i kontrole zadanych pa-

) rametrow. Mozliwo$¢ wyboru
ROZKtAD TEMPERATUR . ("t pracy wedtug parametru czasu
uzyskany dzieki odpowiedniej [ pracy lub z sondg termiczna

il cyrkulacji powietrza zapewnia ten s
sam efekt pieczenia na wszystkich
poziomach

LATWOSC

SERWISOWANIA
WENTYLATOR : zapewniona dzieki zastosowaniu

Z AUTOREWERSEM it ‘ ks uchylnej obudowy wentylatora
odpowiednio wyprofilowane fo- ‘ HE Ao i grzatki

patki wentylatora w potaczeniu ze = {
specjalnie uksztattowang obudowa
zapewniajg uzyskanie takiej samej
temperatury w catej komorze pieca

SONDA TERMICZNA
zapewnia precyzyjny pomiar rze-
czywistej temperatury wewnatrz
potrawy, gwarantujgc jej wtasciwe
przygotowanie, umozliwia sterowa- E

| nie piecem na podstawie zadanej
temperatury

NAPAROWANIE
KOMORY

tworzy optymalng atmosfere dla
produktéw, nadajgc potrawom
wiasciwe walory smakowe
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KONWEKCYJNE Z NAPAROWANIEM
| SONDA TERMICZNA

BEZPIECZENSTWO UZYTKOWANIA

HIGIENA PRZEDE WSZYSTKIM

HIGIENICZNA KOMORA
zaokragglone krawedzie i narozniki
oraz odptyw w dnie piece ufatwia
utrzymanie higieny wnetrza pieca

UCHYLNA SZYBA
WEWNETRZNA

zastosowany system otwierania
szyby wewnetrznej umozliwia jej
uchylenie bez dodatkowych narze-
dzi i utatwia czyszczenie przestrzeni
miedzy szybami

WYJMOWALNE
PROWADNICE

tatwo demontowane do czyszczenia
i uksztattowane w sposdb gwarantu-
jacy prawidtowe osadzenie pojem-
nika; wzdtuzny ukfad pojemnikéw
umozliwia zastosowanie - GN 1/1
lub GN 1/3, GN 1/2, GN 2/3

PODWOINA SZYBA
W DRZWIACH

zapewnia uzyskanie bezpiecznej
temperatury na obudowie drzwi

DWUSTOPNIOWY
SYSTEM OTWIERANIA
| ZAMYKANIA DRZWI

z funkcjg zatrzaskiwania drzwi
umozliwia rozszczelnienie drzwi
i bezpieczne wydostanie sie pary,
a nastepnie ich otwarcie oraz
bezproblemowe zamykanie

SYGNALIZACJA STANU
»OTWARTYCH” DRZWI

pomaga sterowac praca pieca
oraz zabezpiecza przed przypad-
kowym dziataniem

ZAWOR
BEZPIECZENSTWA

zabezpiecza przed wzrostem
cisnienia wewnatrz komory,
zapewniajac optymalne warunki




E Z NAPAROWANIEM

000.PK-4

moc catkowita: 3,6 kW

napiecie zasilania: NPE 230V 50 Hz

stopien ochrony: IP 22

regulacja temperatury w zakresie: 50 + 250°C
wymiary (AxBxH): 750x803x580 (mm)
pojemnosé: 4x1/1 GN

oswietlenie komory: tak

000.PK-6

moc catkowita : 7,2 kW

napiecie zasilania: NPE 230/400V 50 Hz
stopien ochrony: IP 22

regulacja temperatury w zakresie: 50 + 250°C
wymiary (AxBxH): 750x803x700 (mm)
pojemnosé: 6x1/1 GN

oswietlenie komory: tak

000.PK-10

moc catkowita : 10,8 kW

napiecie zasilania: 3NPE 230/400V 50 Hz
stopien ochrony: IP 22

regulacja temperatury w zakresie: 50 + 250°C
wymiary (AxBxH): 750x803x980 (mm)
pojemnosé: 10x1/1 GN

oswietlenie komory: tak




Pl ECE KONWEKCYJNE Z NAPAROWANIEM

Piece konwekcyjne z naparowaniem P-3W, P-3Wx i P-3p, to seria profesjonalnych urzadzen dla matych i sred-
nich firm gastronomicznych i cateringowych. Doskonale sprawdzajg sie tam, gdzie wymagana jest réznorod-
nosc¢ i szybkos¢, a przede wszystkim perfekcja przygotowania potraw. Przeznaczone sg do pieczenia ciast oraz
potraw miesnych, drobiu i ryb.

Dzieki zastosowaniu innowacyjnych rozwigzan technicznych, piece konwekcyjne z naparowaniem gwarantujg
doskonate efekty obrébki termicznej produktéw spozywczych. Réwnomierny rozktad temperatur w komorze,
umozliwia doskonate pieczenie potraw na kilku poziomach, bez obawy o przenikanie zapachow. Funkcja napa-
rowania, zapewniajgca wtasciwy poziom wilgotnosci podczas obrobki, pozwala na optymalne wykorzystanie
piecéw tej serii i gwarantuje uzyskanie oczekiwanych walorow smakowych i jakosci potraw. Czytelny i tatwy
w obstudze panel sterowniczy zapewnia peten komfort pracy.

Piec konwekcyjny P-3p przeznaczony jest przede wszystkim do pieczenia ciast i pieczywa, szczegolnie produk-
tow mrozonych i potfabrykatow. Piec moze pracowac samodzielnie lub jako modut, ktorego podstawe stano-
wi, stuzacy do sezonowania ciasta, garownik.

Piece P-3W i P-3Wx stanowig serie kompatybilnych ze sobg modutéw, ktorych odpowiednie dobranie i zesta-
wienie, pozwoli zaspokoi¢ potrzeby zaréwno mniejszych, jaki i wiekszych kuchni.
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HIGIENA PRZEDE WSZYSTKIM

OPTYMALNE WARUNKI
OBROBKI TERMICZNEJ

HIGIENICZNA KOMORA
zaokragglone krawedzie i narozniki
oraz odptyw w dnie piece utatwia
utrzymanie higieny wnetrza pieca

1 ROWNOMIERNY

ROZKtAD TEMPERATUR
uzyskany dzieki odpowiedniej
cyrkulacji powietrza zapewnia ten
sam efekt pieczenia na wszystkich
poziomach

WENTYLATOR
Z AUTOREWERSEM

odpowiednio wyprofilowane
topatki wentylatora w pofaczeniu
ze specjalnie uksztattowang obu-
dowa zapewniajg uzyskanie takiej
samej temperatury w catej komo-
rze pieca (autorewers dla P-3W

i P-3Wx)

WYJMOWALNE
PROWADNICE

tatwo demontowane do czysz-
czenia i uksztattowane w sposéb
gwarantujgcy prawidtowe osa-
dzenie pojemnika

NAPAROWANIE
KOMORY

mozliwos¢ naparowania komory
" tworzy optymalng atmosfere dla
_ produktéw, nadajgc potrawom

wtasciwe walory smakowe
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PODWOIJNA SZYBA O *(#)

W DRZWIACH

zastosowanie podwadjnej szyby
w drzwiach z wentylowang szybg
zewnetrzng zapewnia uzyskanie

bezpiecznej temperatury na —A

obudowie drzwi CZYTELNY PANEL
7 STEROWANIA

. manualny lub elektroniczny

- umozliwia intuicyjng obstuge
i pieca i kontrole zadanych para-
metréw pracy

START | STOP
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NAPAROWANIEM

000.P-3W
= moc catkowita : 3,6 kW

S — ~ napiecie zasilania: NPE 230V 50 Hz

- ) stopien ochrony: IP 22
regulacja temperatury w zakresie: 50 + 250°C
wymiary (AxBxH): 850x700x550 (mm)
pojemnosé: 3x1/1 GN
oswietlenie komory: tak

000.P-3Wx

moc catkowita : 3,6 kW

napiecie zasilania: NPE 230V 50 Hz

stopien ochrony: IP 22

regulacja temperatury w zakresie: 50 + 250°C
wymiary (AxBxH): 850x700x550 (mm)
pojemnosé: 3x1/1 GN

oswietlenie komory: tak

000.P-3p

moc catkowita : 3,6 kW

napiecie zasilania: NPE 230V 50 Hz

stopien ochrony: IP 22

regulacja temperatury w zakresie: 50 + 250°C
wymiary (AxBxH): 610x700x540 (mm)
pojemnosé: 3 blachy 330x460 (mm)
oswietlenie komory: tak

000.G-6p

moc catkowita: 1,0 kW

napiecie zasilania: NPE 230V 50Hz
pojemnosé: 6 blach 330x460 (mm)
wymiary (AxBxH): 610x700x760 (mm)
regulacja temperatury w zakresie 0 + 90°C

Zblokowanie piecow

Nowa linia piecow P-3W i P-3Wx stanowi
serie kompatybilnych ze sobg modutéw. Ide-
alnie spetniajg role jako pojedyncze komory,
a takze jako monolity 2 lub 3-komorowe.
Zostaty zaprojektowane tak, aby w prosty
i samodzielny sposdb tworzy¢ rézinorodne
i funkcjonalne zestawienia, dostosowane do
indywidualnych Panstwa potrzeb.




Pl ECE KONWEKCYJNE Z NAPAROWANIEM

LV

Segmentowe piece konwekcyjne z naparowaniem i termoobiegiem PE-1Tw, PE-2Tw, PE-3Tw s3 polecane jako pod-
stawowe wyposazenie zaréwno matych i sSrednich obiektow gastronomicznych, jak i duzych, profesjonalnych kuchni.
KROMET oferuje Panstwu piece 1, 2 lub 3-komorowe. Kazda komora posiada niezalezny panel sterowniczy. Piece sg
przeznaczone do pieczenia wszelkiego rodzaju produktow miesnych, drobiu i ryb oraz ciast.

Dzieki zastosowaniu nowoczesnych rozwigzan technicznych piece z serii PE-Tw, pozwalajg osiggnac dla kazdego proce-
su obrébki termicznej produktéow odpowiednia wilgotnos¢ i rownomierny rozktad temperatury we wnetrzu komory.

Przemyslana i solidna konstrukcja gwarantuje dtugi okres uzytkowania. Mozliwos¢ zastosowania tac GN 2/1 na trzech
poziomach pieczenia, higieniczne wnetrze oraz czytelny i przyjazny w obstudze panel sterowniczy zapewniajg peten
komfort pracy, sprawiajac, iz przygotowanie duzej ilosci potraw w krétkim czasie nie bedzie stanowito juz problemu.
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HIGIENA PRZEDE WSZYSTKIM

OPTYMALNE WARUNKI
OBROBKI TERMICZNEJ

HIGIENICZNA KOMORA
= zaokraglone krawedzie i narozniki
& oraz odptyw w dnie piece utatwia
utrzymanie higieny wnetrza pieca

ROWNOMIERNY

S ROZKLAD TEMPERATUR
uzyskany dzieki odpowiedniej
= cyrkulacji powietrza zapewnia ten
# sam efekt pieczenia na wszystkich
poziomach

WYJMOWALNE
PROWADNICE

| || fatwo demontowane do czysz-
czenia i uksztattowane w sposéb
® gwarantujacy prawidtowe osa-
N dzenie pojemnika

NAPAROWANIE
KOMORY

mozliwos¢ naparowania komory
tworzy optymalng atmosfere dla
produktéw, nadajgc potrawom

wtasciwe walory smakowe

PODWOINA SZYBA

W DRZWIACH 4 ey~
zastosowanie podwadjnej szyby . 3 &" w :‘\ *
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ita: 7 kW

silania: 3N PE 230/400V 50 Hz
hrony: IP 22

a temperatury w zakresie: 50 + 250 °C
ry (AxBxH): 900x900x650 (mm)

komér: 1

ojemnos¢ komory: 3x2/1 GN

oswietlenie komory: tak

000.PE-2Tw

moc catkowita: 14 kW

napiecie zasilania: 3N PE 230/400V 50 Hz
stopien ochrony: IP 22

regulacja temperatury w zakresie: 50 + 250 °C
wymiary (AxBxH): 900x900x1120 (mm)

ilo$¢ komor: 2

pojemnos¢ komory: 3x2/1 GN

oswietlenie komory: tak

000.PE-3Tw

moc catkowita: 21 kW

napiecie zasilania: 3N PE 230/400V 50 Hz
stopien ochrony: IP 22

regulacja temperatury w zakresie: 50 + 250 °C
wymiary (AxBxH): 900x900x1590 (mm)

ilos¢ komér: 3

pojemnos¢ komory: 3x2/1 GN

oswietlenie komory: tak

Z NAPAROWANIEM
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— potki wykonane ze stali
zewnej

Ruszty specjalne do pieczenia kurczakéw
do piecéw GN 1/1

Blachy piekarnicze wykonane ze stali
nierdzewnej, gtadkie

Pojemniki GN:

e dla piecéw PK-4, PK-6, PK-10:
GN 1/1,GN 1/3, GN 1/2, GN 2/3

e dla piecow P-3W i P-3Wx: GN 1/1

e dla piecéw PE-1Tw, PE-2Tw, PE-3Tw:
GN 2/1,GN 1/1

L

Spryskiwacz do mycia komory

E

Podstawa pod piec otwarta 000.T:
e dla piecéw PK-4, PK-6, PK-10

o wymiarach (AxBxH): 665x703x850 (mm)
e dla piecéw P-3W, P3-Wx

o wymiarach (AxBxH): 776x703x850 (mm)
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Zbigniew Kurleto
Mistrz Kucharski
Cztonek Fundacji Klubu Szeféw Kuchni




Fabryka Maszyn i Urzadzen Gastronomicznych
KROMET Sp. z o.0.

66-600 Krosno Odrzanskie, ul. Pocztowa 30
tel. +48 (68) 383 53 24, 383 52 67

fax +48 (68) 383 54 58

www.kromet.com.pl / www.kromet.eu / handlowy@kromet.com.pl

Fabryka Maszyn i Urzadzen Gastronomicznych KROMET Sp. z 0.0. to wiodgcy w branzy polski producent urzadzen
gastronomicznych do termicznej obrébki zywnosci.

Ponad 50-lenia obecnosc firmy na rynku, zdobyta przez ten czas wiedza i doswiadczenie, konsekwentnie realizowana
polityka jakosci, nowoczesna technologia produkcji, a takze otwarto$¢ na Panstwa sugestie i potrzeby sprawiaja, iz
mozemy zapewni¢ najwyzszej jakosci, szeroki wachlarz urzgdzen do wyposazenia kuchni w restauracjach, barach,
stotéwkach i innych punktach zbiorowego zywienia.

Nasz asortyment obejmuje profesjonalne urzadzenia elektryczne i gazowe w modutach EKO, z linii 700 oraz
z linii 900: kuchnie, patelnie, kotty warzelne, ptyty do grillowania, frytownice, bemary oraz taborety podgrzewcze,
piece do pizzy, rozna do kurczakéw, piekarniki, piece konwekcyjne oraz bloki termiczne.

Wszystkie oferowane przez firme produkty wykonane sg z atestowanej stali nierdzewnej, zgodnie w wymogami sta-
wianymi przez dyrektywy Unii Europejskiej, posiadajg znak CE, a dla tych urzadzen gdzie jest to konieczne, rowniez
atesty Instytutu Nafty i Gazu, Urzedu Dozoru Technicznego oraz Paristwowego Zaktadu Zywienia. Wysoka jako$é
produkowanych wyrobdéw zapewnia, takze funkcjonujgcy w firmie od wielu lat, System Zarzadzania Jakoscig potwier-
dzony Certyfikatem I1SO 9001:2000, jak i liczne nagrody, ktére przyznano firmie na krajowych i miedzynarodowych
wystawach branzowych.

Nasz przedstawiciel:

Producent zastrzega sobie prawo wprowadzenia zmian w konstrukcji wyrobow, zastgpienia ich nowymi wersjami o parametrach nie pogarszajgcych
witasciwosci uzytkowych i eksploatacyjnych, bez uprzedniego powiadomienia. Niektore wyroby zostaty pokazane z wyposazeniem dodatkowym, ktére
nie wchodzi w ich sktad. Zdjecia w katalogu majg charakter poglgdowy, produkt finalny moze nieznacznie odbiegac od przedstawionego wzoru.



