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Wszyscy majg sekrety w kuchni,
ale niektorzy maja ich wiecej

Piec kombi ALPHATECH doskonale tagczy w sobie najwyzsza jako$¢ wykonania z prostota obstugi. Zostat stworzony przy
wykorzystaniu najbardziej zaawansowanych rozwigzan technologicznych oraz konstrukcyjnych. Na przyktad komora pieczenia
zostata zaprojektowana tak, ze optymalizuje cyrkulacje goracego powietrza dzigki autorewersowi (automatycznej zmianie
kierunkéw obrotu wentylatora). Powoduje to, ze piec ALPHATECH gwarantuje doskonale rownomierne wypieki i gotowanie.
Drzwi majg podwdjna szybe oraz mechanizm podwdjnego rozryglowania, co daje maksimum bezpieczenstwa przy jednoczesnej
prostocie obstugi. Panel sterowania pozwala na bardzo intuicyjng obstuge, co umozliwia tatwe wykorzystanie szeregu funkcji
pieca.

Co sprawia, ze piec ALPHATECH to wtasciwy wybor?

, Doskonatej jakosci dania to gwarancja sukcesu
J akOSC w Twojej kuchni. Piece Rapid zostaty wymyslone
i zaprojektowane wiasnie po to, by ten sukces byt
w zasiegu reki.

Piece kombi Rapid oferujg ogromng elastycznos¢

WSZGC h St ro n n Oéé oraz zréznicowanie dzigki wielu funkcjom.

.. Piece Rapid potozg kres zmudnej pracy
H |g |ena w kuchni: dzieki zaokraggleniom w komorze oraz
systemowi automatycznego mycia czyszczenie
pieca po catym dniu pracy bedzie prostsze niz
kiedykolwiek wczesnie;j.



Doskonate wyniki niezalezne
od cyklu gotowania

Gotowanie konwekcyjne

Grill Zapiekanie Pieczenie

Gotowanie parowe
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Gotowanie Gotowanie na wolnym ogniu Gotowanie préozniowe

Gotowanie kombi (taczone)

Pieczenie Duszenie Odswiezanie/Odgrzewanie



Funkcja AT-CLIMA,
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zwielokrotnia dostepne opcje
przygotowywania potraw

Funkcja AT-CLIMA -
automatycznie i precyzyjnie
dostosowuje temperature

i zaparowanie do wybranej
metody gotowania. Niezaleznie
od tego, czy wybierzesz cykl
konwekcyjny czy kombi, wynik
bedzie idealny, jakos¢ wysoka,
a oszczednos¢ - odczuwalna.
AT-CLIMA doskonale nadaje sie
do podgrzewania dan wczesniej
przygotowanych, schtodzonych
i przetrzymywanych

w temperaturze +3°C.

60°C
56°C
54°C
50°C

Piec jest takze wyposazony w sonde
mierzaca temperature potraw podczas
gotowania: kiedy oczekiwana
temperatura wsadu zostanie osiagnieta, piec
przestaje grzac¢. Co wiecej, mozemy uzy¢
cienkiej sondy temperatury (@ 1 mm) do
pomiaru temperatury mniejszych porcji oraz przy
podgrzewaniu zywnosci pakowanej préozniowo
(sous-vide).




Innowacje kuchenne,
ktore daja zyski 1 oszczednosci
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Szybszy wzrost

Termiczna wydajnosé na Mniejsze zuzycie
temperatury

poziomie 90% energii (-50%)

Dzieki zastosowaniu technologii palnika wykorzystujacego wstepnie zmieszane powietrze udato nam sie
zwiekszy¢ wydajnos¢ piecoéw Alphatech. Dzieki temu rozwigzaniu oraz dzieki unikaniu rozpraszania ciepta

i pary, wydajnos¢ termiczna naszych piecow jest o 90% wyzsza. Oprocz zapewnienia ponad 50% oszczednosci
energii, nowe palniki Alphatech pozwalajg piecom osiggna¢ temperature gotowania niezwykle szybko,

gwarantujac najwyzsza jakos¢ nawet przy petnym wsadzie.
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Mycie automatyczne:
catkowicie nowa jakos¢

Zmudne mycie pieca po
zakonczeniu pracy pozostaje tylko
niemitym wspomnieniem. Dzigki
systemowi automatycznego mycia
Alphatech, wystarczy nacisna¢
przycisk, a piec sam zrobi reszte.
Co wiecej, system posiada 4
programy oszczedzajgce energie,
wode oraz detergent, w zaleznosci
od faktycznego stopnia zabrudzenia
pieca. Dzieki temu zadbasz zaréwno
o srodowisko, jak i o zawartos¢
swojego portfela.

Wieksza higiena
mniejszy wysitek.

4 programy
myjace

> ptukanie

> delikatne mycie
> $rednie mycie
> mocne mycie

Jeden detergent
do trzech funkciji.




Easy-book, tatwosé obstugi i stata
jakosc¢ za kazdym razem

HE CLNDE 10 PERFECT ¢

searood

The Country Cookbook '

Indian Cuisine

EIURMET

Czy chcesz gotowaé przy uzyciu programow
automatycznych?
To proste!

Nacisnij przycisk "easy book”, ktéry daje bezposredni
dostep do programoéw zapisanych w piecu lub programoéw
zdefiniowanych przez uzytkownika. Dwa duze wyswietlacze
poprowadzg Cie krok po kroku: fatwo wybierzesz program
opracowany przez Alphatech lub w prosty i intuicyjny sposéb
stworzysz i zapiszesz swoj wtasny. Tym sposobem bedziesz
w stanie powtdrzy¢ wymagana jakos$¢ dania w kazdej chwili —
wystarczy nacisna¢ przycisk!

Mozliwos¢ zapisania 95 programow
99 programoéw automatycznych
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Niezawodna technologia
pozwalajgca osiggac najlepsze wyniki

Komora ze stali nierdzewnej
z zaokraglonymi rogami

Komora jest wykonana w catosci ze stali
nierdzewnej, ma zaokraglone rogi i tatwo sie ja
myje, co pozwala utrzymac¢ doskonatg higieng
w komorze pieca.

Drzwi z podwojng szyba

Podwadjna, odbijajaca ciepto, hartowana szyba
zwieksza komfort pracy kucharza, poniewaz
stanowi lepsza izolacje od wysokiej temperatury.
Wewnetrzng szybe mozna tatwo otworzy¢ i umyc.

Zawiasy drzwi

Regulowane zawiasy drzwi, zapewniajace
doktadne uszczelnienie komory.

Dwustronna klamka

By zapewni¢ najwyzszy poziom bezpieczenstwa
i fatwosci uzytkowania, klamka otwiera drzwi
zar6éwno przesunieta w prawo, jak i lewo.

Autorewers

Piece Rapid sa wyposazone w funkcje
autorewers (automatyczna zmiana kierunku
obrotéw wentylatora) co zapewnia doskonaty
efekt rownomiernego gotowania.

Otwierany deflektor

Uchylna ostona wentylatora pozwala
doktadnie umy¢ wirnik wentylatora

Boczne prowadnice

tatwe do wyjecia prowadnice
boczne.

Oswietlenie

Oswietlenie pieca lampami halogenowymi
Z wytacznikiem czasowym.
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Piece konwekcyjno-parowe

060

Nowe piece konwekcyjno-parowe Rapid w wersji
elektronicznie programowanej “S” to szczytowe
osiagniecie technologii tréjwartosciowych piecow:
automatyczna kontrola zaparowania (AT-CLIMA
system) z automatycznym odpowietrznikiem,

duza réznorodno$¢ zaprogramowanych receptur,

99 programoéw uzytkownika, automatyczna kolejnos¢
gotowania (do 4 cykli). Ponadto w piecach tych
opcjonalnie dostepna jest sonda temperatury oraz
zintegrowany system myjacy.

Rozwigzania technologiczne piecéw kombi Rapid
dajag nam mozliwo$¢ szybkiego gotowania oraz
uzyskania wysokiej jakosci wynikéw na niezwykle
szerokiej gamie produktéw: od gotowania na parze
(zaréwno atmosferycznego, jak i wymuszonego)
produktoéw, ktére zazwyczaj gotowane sa

w wodzie, az do gotowania w niskiej temperaturze,
w opakowaniach prézniowych (cienka sonda
dodawana jest do wyposazenia opcjonalnie) i do
trybéw kombi do szybszego gotowania. Niezaleznie
od wybranego trybu mamy zapewniong wysoka
jako$¢ wynikow pracy. Wymienione tryby zastepuja
tradycyjne, czasochtonne sposoby przygotowywania
potraw i pozwalajg unikna¢ czestych kontroli lub
dolewania ptynéw w celu zabezpieczenia potrawy
przed przesuszeniem.

Piece kombi Rapid sg dostepne takze w wersji ,M”
ze sterowaniem elektromechanicznym, prostszym
dla oséb preferujacych bardziej tradycyjny piec.
Wersja ,,M” zachowuje przy tym wiele zalet wersji
,S” oraz jest réwnie wszechstronna, jak piece
tréjwartosciowe.

$

Pojemnos¢ komory
Odlegtos¢ miedzy potkami
Wymiary zewnetrzne

Moc elektryczna

Napiecie zasilania

Pojemnos¢ komory
Odlegtos¢ miedzy potkami
Wymiary zewnetrzne

Moc elektryczna

Moc gazowa

Napiecie zasilania

ALPHATECH./x

5x1/1 GN

70 mm

830 x 640 x 595 mm
7,25 KW

3N AC 400V - 50 Hz

5x1/1 GN

70 mm

870 x 640 x 595 mm
0,25 kKW

8,5 kW - 7310 kcal/h
AC 230V - 50 Hz

Wersja M

TRYBY GOTOWANIA

> Konwekgja 70 - 300°C

> Konwekcja z nawilzaniem

> Zaparowanie 70 - 100°C

> Kombi konwekcja / zaparowanie 70 - 300°C

TRYBY PRACY
> Czasowy
> Ciggty

Elektromechaniczny, z mozliwoscig wyboru trybu
gotowania sposréd konwekcji, zaparowania, kombi
oraz studzenia - regulacja temperatury w zakresie
70 - 300°C - programowalny timer do 120 minut

z dzwonkiem - wskazniki Swietlne dla aktywnych
funkciji - reczne nawilzanie - reczny odpowietrznik
komory - $wiatta komory

OPCJONALNIE
> myjka reczna
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7x1/1 GN

Pojemnos¢ komory
Odlegtos¢ miedzy potkami
Wymiary zewnetrzne

Moc elektryczna

Napiecie zasilania

Pojemnos¢ komory
Odlegtos¢ miedzy potkami
Wymiary zewnetrzne

70 mm

830 x 640 x 760 mm
12,5 kW

3N AC 400V - 50 Hz

7x1/1 GN
70 mm
870 x 640 x 760 mm

Moc elektryczna
Moc gazowa
Napiecie zasilania

{EHE)
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0,5 kw
12 kW - 10320 kcal/h
AC 230V - 50 Hz

Wersja S

TRYBY GOTOWANIA

> Konwencja z AT-CLIMA 30 - 300°C

> Zaparowanie 30 - 130°C (niska temperatura,
atmosferyczne, wymuszone)

> Kombi konwekcja / zaparowanie z AT-CLIMA 30
- 300°C

TRYBY PRACY

> Automatyczny z ustawionych wczesniej
programow

> Programowalny z 99 programami, 4 cyklami
w sekwencji automatycznej

> Czasowy lub z sondg temperatury

> Ciggty

FUNKCJE DODATKOWE
> Podtrzymanie temperatury
> Odgrzewanie

ALPHATECH .\

Pojemnos¢ komory
Odlegtos¢ miedzy potkami
Wymiary zewnetrzne

Moc elektryczna

Napiecie zasilania

Pojemnos¢ komory
Odlegtos¢ miedzy potkami
Wymiary zewnetrzne

Moc elektryczna

Moc gazowa

Napiecie zasilania

10x 1/1 GN

70 mm

830 x 640 x 970 mm
14,5 kW

3N AC 400V - 50 Hz

10x1/1 GN

70 mm

870 x 640 x 970 mm
0,5 kW

15 kW - 12900 kcal/h
AC 230V -50Hz

Elektroniczne sterowanie reczne

przycisk zarzadzania 4 cyklami, z wyswietlaczem
LED - przycisk bezposredniego dostepu do
programoéw — Wyswietlacz alfanumeryczny —
AT-CLIMA z automatycznym odpowietrznikiem

— Autodiagnostyka — Pétautomatyczny program
myjacy — Kontrolki nawilzania, Swiatta komory,

wentylagcji.

OPCJONALNIE
> Myjka reczna

> Automatyczny system myjacy

> Sonda temperatury

> Dwie predkosci wentylatora (normalna /

Zmniejszona)

11
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Piece konwekcyjne
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REC - RGC

REC 023 M

Pojemnos¢ komory
Odlegtos¢ miedzy pdtkami
Wymiary zewnetrzne

Moc elektryczna

Napiecie zasilania

4 x2/3 GN

70 mm

640 x 565 x 525 mm
2,6 KW

AC 230V - 50 Hz

Napiecie zasilania

¥ RECO51 M
Pojemnos¢ komory 5x 1/1 GN
Odlegtos¢ miedzy potkami 70 mm
Wymiary zewnetrzne 830 x 640 x 595 mm
Moc elektryczna 7,25 kW

3N AC 230V - 50 Hz

¢ RGC 051 M

Pojemnos¢ komory
Odlegtos¢ miedzy potkami
Wymiary zewnetrzne

Moc elektryczna

Moc gazowa

Napiecie zasilania

5x1/1 GN

70 mm

870 x 640 x 595 mm
0,25 kW

8,5 kW - 7310 kcal/h
AC 230V - 50 Hz

Alphatech oferuje game 4 piecéw konwekcyjnych, ktére sg
wyposazone w klasyczne sterowanie elektromechaniczne:
proste, idealne dla tych, ktérzy chcieliby zastgpi¢ przestarzate
piece aktualnym modelem, wygodne w obstudze, z precyzyjna
regulacja oraz gwarantujgce niezawodno$¢ wynikéw.

Modele Rapid, z trybem gotowania wymuszonym goracym
powietrzem, zapewniajg wyzsza jako$¢ gotowania, a takze sa
szybsze od tradycyjnych piecéw. Gotowanie wymuszonym
goracym powietrzem umozliwia wykorzystanie nizszych
temperatur oraz skrécenie czasu, przy réwnomiernym
rozprowadzeniu rozgrzanego powietrza, co skutkuje idealng
jednorodnoscia wypiekow.

Piece Rapid umozliwiajg wykorzystanie potaczenia

goracego powietrza z automatycznym nawilzaniem oraz
odpowietrzeniem, co gwarantuje wszechstronno$¢ oraz wysoka
jakos$¢ gotowania.
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Pojemnos¢ komory 7x1/1 GN Pojemnos¢ komory 10x1/1 GN
Odlegtos¢ miedzy potkami 70 mm Odlegtos¢ miedzy potkami 70 mm

Wymiary zewnetrzne 830 x 640 x 760 mm Wymiary zewnetrzne 830 x 640 x 970 mm
Moc elektryczna 12,5 kW Moc elektryczna 7,25 KW

Napiecie zasilania

Pojemnos¢ komory
Odlegtos¢ miedzy potkami
Wymiary zewnetrzne

Moc elektryczna

Moc gazowa

3N AC 400V - 50 Hz

7x1/1 GN

70 mm

870 x 640 x 760 mm
0,5 kW

12 kW - 10320 kcal/h

Napiecie zasilania AC 230V -50 Hz

Wersja M

TRYBY GOTOWANIA
> konwekcja 70 - 300°C
> konwekcja z nawilzaniem

TRYBY PRACY
> czasowy
> ciagty

Elektromechaniczny,

-z pokrettem regulacji temperatury w zakresie
70 - 300°C

- Programowalny timer do 120 minut z sygnatem
dzwiekowym/dzwonkiem na koniec gotowania

- Lampki kontrolne funkciji

- Nawilzacz z automatyczna regulacja

- Manualna wentylacja komory

- Oswietlenie komory

OPCJONALNIE

> myjka reczna
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Napiecie zasilania

Pojemnos¢ komory
Odlegtos¢ miedzy potkami
Wymiary zewnetrzne

Moc elektryczna

Moc gazowa

Napiecie zasilania

Nawilzanie

Piece Rapid sa wyposazone
w nawilzacz z automatyczng

regulacja. Zwigksza to

wszechstronnos$c¢ pieca: dzieki
automatycznemu regulatorowi
uzytkownik moze optymalnie
dostosowac tryb gotowania

do rodzaju produktu, a takze

ustali¢, kiedy nawilzacz
powinien by¢ aktywny: od
kilku sekund na minute, az

do ciagtego natrysku wody
w zaleznosci od zapotrzebowania na wilgotno$é

w komorze gotowania.

3N AC400-50V - Hz

10x1/1 GN

70 mm

870 x 640 x 970 mm
0,5 kW

15 kW - 12900 kcal/h
AC 230V - 50 Hz

Pozwala to wykorzystywac piece Rapid do
przygotowywania szerszej gamy dan przy mniejszej
potrzebie ingerencji manualnej i lepszych wynikach.



OPCJONALNIE

ZABUDOWA MODULOWA

Aby uprosci¢ prace w profesjonalnej
kuchni, mozesz stworzy¢ kolumny

z pietrowalnych piecow Alphatech.
Pozwoli to na jednoczesne
przygotowywanie wielu produktow
w réznych temperaturach, z ré6znym
nawilzaniem oraz w réznych cyklach
czasu.

OPCJONALNIE

Sonda temperatury *

Sonda do kontroli temperatury
wnetrza potrawy z ergonomicznym
uchwytem.

@1 mm
jednopunktowa do gotowania
prézniowego oraz matych porcji

@3 mm
wielopunktowa

Myjka reczna

o

Zmienna wentylacja *

D&

Dwie ré6zne predkosci

wentylacji pozwalajg piec nawet
najdelikatniejsze produkty
cukiernicze, takie jak ciasto parzone,
vol-au-vent, lingue di gatto (biszkopty
“kocie jezyczki”), bezy itp.

Automatyczne mycie *

System automatycznego mycia
(dostepny tylko w wersjach ,,S”
piecow REV-RGV)
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Akcesoria

Blachy i ruszty

Alphatech oferuje szerokg game blach i akcesoridow specjalnych,
opracowanych pod katem réznych rodzajow wypiekéw
wymagajacych specjalnego wyposazenia, np.: kosz siatkowy

do frytek, ruszt do warzyw, ruszty do mies i ryb, specjalna siatka
do pieczenia szasztykdw oraz wiele innych.

Podstawy Garownia Okapy *

Wsréd gamy akcesoriow do piecéw Garownia ze stali nierdzewnej ze Do piepé_w Rapid o_ferujemy okapy
Rapid jest takze podstawa ze stali sterowaniem elektromechanicznym ze stali nierdzewnej wyposazone
nierdzewnej z pétkami na blachy lub z wbudowanymi pétkami na blachy. w wentylator do odprowadzenia pary
bez. oraz skraplacz chtodzony powietrzem.

Okap jest niezbednym elementem,

——p— jesli piec jest zainstalowany na petnym
widoku czy w supermarkecie.

J???m]

* Nalezy zgtaszaé zapotrzebowanie przy zaméwieniu pieca 19



Dystrybucja w Polsce:

ESPIGA

ESPIGA Zbigniew tucjanek
ul. Dtuga 5

08-443 Sobienie-Jeziory,
POLSKA

tel/fax: (+48) 25 685 83 98
tel/fax: (+48) 25 685 80 12

biuro@espiga.pl
www.espiga.pl
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Alphatech ALI S.p.A

Via Schiaparelli, 15

Z.l. San Giacomo di Veglia
31029 Vittorio Veneto
Treviso - ITALY

Tel. +39 0438 912588
Fax +39 0438 911939
info@alphatech-ali.it

www.alphatech-ali.it
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Dane techniczne zamieszczone w tym dokumencie nie moga by¢ uwazane za wigzace. Alphatech ALI S.p.A. zastrzega sobie prawo do wprowadzenia zmian do niniejszego dokumentu w dowolnym momencie.
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