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Dopékací etáÏová pec Market je urãena pfiedev‰ím k dopékání pfiedpeãeného chleba v prodejnách potravin
a supermarketÛ. Kvalitním pfiedpeãením na pekárnû v etáÏové peci jsou jiÏ dány hlavní parametry chleba jako
je tvar a pórovitost chleba.

Dopeãením v na‰í peci Market získáváte chléb, kter˘ je svou kvalitou srovnateln˘ s chlebem pfiímo z pe-
kárny. V prodejnách v‰ak budete mít po cel˘ den tepl˘, ãerstv˘ chléb.

P¤EDNOSTI

• jednoduchá pekárna na 6 m2 bez dal‰ího technologického vybavení, bez mouky
• pfiedpeãen˘ chléb se dopravuje do prodejen v pfiepravkách
• trvanlivost chleba v pfiedpeãeném stavu 1–2 dny
• dopékání provádí personál prodejny
• peãe se tolik chleba, kolik je zákazníkÛ
• co se nedopeãe, zÛstává na zítra
• nejsou Ïádné ztráty z neprodan˘ch v˘robkÛ
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Pec Market je moÏné samozfiejmû vyuÏívat k peãení nebo dopékání zmrazen˘ch nebo pfiedpeãen˘ch
jin˘ch v˘robkÛ, jako napfi. listové peãivo, pizza, bílé a sladké peãivo. Dopékací teplota chleba je doporuãována
210 °C–230 °C dle sortimentních typÛ chleba. Dopékací ãas se nastavuje na 17–30 min. dle gramáÏe chleba.
Metoda pfiedpékání chleba je doporuãována pro váhové kategorie chleba do 1 kg.

Dle pfiání zákazníka je moÏné zabudovat kynárnu pod etáÏe ze zadní strany pece pro potfieby v˘roby peãi-
va a lístov˘ch v˘robkÛ.

Pec je urãena k zabudování do regálové linie prodejny a logicky oddûluje prodejní a skladovací prostor.
Pfiedpeãené v˘robky se vsazují do etáÏí ze zadní strany pece. Po dopeãení se chléb vybírá ze pfiední strany
pece pekafiskou lopatou, a pokládá se na prodejní pult nebo regál. U provedení COMFORT se po dopeãení
chleba automaticky otevfiou dvífika etáÏí a chléb je vyhozen do prodejního ko‰e.

Obsluha ovládá pouze peãící teplotu a dobu peãení dle gramáÏí jednotliv˘ch v˘robkÛ. Digitální displej
signalizuje v pfiední ãásti pece dobu, za jak dlouho bude chléb dopeãen v kaÏdé etáÏi. Pece jsou nabízeny v tfií-
etáÏovém provedení se samostatn˘m ovládáním kaÏdé etáÏe.

Tyto pece jsou vybaveny zapafiováním, topné medium je elektrická energie.

Provedení:

Market STANDARD – ruãní osazení chleba, vybírání pekafiskou lopatou

Market COMFORT – ruãní osazení chleba. Po dopeãení chleba se automaticky 
otvírají dvífika etáÏí a chleba je vyhazován do prodejního ko‰e.

Technické údaje
Peãná plocha 1,6 m2

·ífika peãné plochy 1 200 mm
Hloubka peãné plochy 450 mm
Poãet etáÏí 3
Max. pfiíkon 12,5 kW
Peãn˘ v˘kon 30–40 kg/hod.
Rozmûry pece – ‰ífika/hloubka/v˘‰ka 1 740 mm/1 200 mm/1 960 mm
Celková hmotnost 870 kg
Pfiipojení na el. síÈ 3 x 400 V/50 Hz
Max. teplota 290°C
MontáÏní otvor 900 x 1 800 mm

Kynárna
plechy 400 x 600

poãet plechÛ 12 ks

Brnûnská 1, âEJâ 696 14, Czech Republic
Tel./fax: +420-628(518)-36 11 66, 36 11 19
E-mail: kornfeil@hod.czn.cz

Pfiední pohledPfiední pohled Zadní pohledZadní pohled

Pfiední
panel
Pfiední
panel

Zadní
panel
Zadní
panel


