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:C — KONWEKCYJNO - PAROWE

F ATWOSC OBSEUGI | SERWISOWANIA
OPTYMALNE WARUNKI OBROBKI TERMICZNE

| o

CZYTELNY PANEL
STEROWANIA

Z MOZLIWOSCIA
PROGRAMOWANIA

umozliwia intuicyjng obstuge
pieca i kontrole zadanych pa-
rametréw. Mozliwosé wyboru
pracy wedtug parametru czasu
pracy lub z sondg termicznag

ROWNOMIERNY

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

tATWOSC
SERWISOWANIA

zapewniona dzieki zastosowaniu
¢ uchylnej obudowy wentylatora
i grzatki

WENTYLATOR
Z AUTOREWERSEM

odpowiednio wyprofilowane

topatki wentylatora w potaczeniu
d ze specjalnie uksztattowana
obudowa zapewniajg uzyskanie
takiej samej temperatury w catej
komorze pieca

SONDA TERMICZNA
zapewnia precyzyjny pomiar
rzeczywistej temperatury wewnatrz
% potrawy, gwarantujac jej whasciwe
przygotowanie, a takze umozliwia
sterowanie piecem na podstawie
zadanej temperatury

NAPAROWANIE
KOMORY

tworzy optymalne warunki dla
produktéw, nadajgc potrawom
wtasciwe walory smakowe




Przemyélane ROZWM\ZAN A

HIGIENA PRZEDE WoZYSTKIM

HIGIENICZNA KOMORA

1 zaokraglone krawedzie i narozniki
oraz odptyw w dnie piece ufatwia
utrzymanie higieny wnetrza pieca

WYJMOWALNE
PROWADNICE

tatwo demontowalne do
czyszczenia i uksztattowane w
sposdb gwarantujgcy prawidtowe
osadzenie pojemnika; wzdtuzny
uktad pojemnikéw umozliwia
zastosowanie - GN 1/1 lub GN 1/3,
GN1/2,GN 2/3

BEZPIECZENSTWO UZYTKOWANIA

PODWOJNA 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 pracg
pieca oraz zabezpiecza przed
przypadkowym dziataniem

ZAWOR
BEZPIECZENSTWA

zabezpiecza przed wzrostem
ci$nienia wewnatrz komory,
zapewniajac optymalne warunki
pracy




~ KONWEKCYJNO - PAROWE

000.PK-4
moc catkowita: 5,2 kW

napiecie zasilania: 3 NPE 230/400V 50Hz
:> stopien ochrony: IP 23

regulacja temperatury w zakresie: 50 + 250°C
wymiary (AxBxH): 750x742x580 (mm)
pojemnosé: 4x1/1 GN
oswietlenie komory: tak

000.PK-6
moc catkowita : 10,3 kW

napiecie zasilania: 3 NPE 230/400V 50Hz
:> stopien ochrony: IP 23

regulacja temperatury w zakresie: 50 + 250°C
wymiary (AxBxH): 750x742x700 (mm)
pojemnosé: 6x1/1 GN
oswietlenie komory: tak

000.PK-10
moc catkowita : 15,6 kW

napiecie zasilania: 3 NPE 230/400V 50 Hz
:> stopien ochrony: IP 23

regulacja temperatury w zakresie: 50 + 250°C
wymiary (AxBxH): 750x742x980 (mm)
pojemnosé: 10x1/1 GN
oswietlenie komory: tak




KONWEKCYJNO - PAROWE

Piecze
Gotuje
Regeneruje

Rozmraza

Grilluje

Piece konwekcyjno-parowe serii PK oferowane przez KROMET to wszechstronne urzgdzenia umozliwiajgce
prowadzenie procesu obrébki termicznej w bezpiecznych i higienicznych warunkach. Dzieki zastosowaniu
innowacyjnych rozwigzan technicznych gwarantujg doskonate rezultaty we wszystkich rodzajach obrébki termicznej,
poczawszy od pieczenia, poprzez smazenie, grillowanie, duszenie, do gotowania na parze i regeneracji potraw.

Ponad 50-letnie doswiadczenie firmy KROMET w projektowaniu profesjonalnych urzgdzen do termicznej obrébki
zywnosci to najlepsza gwarancja ich wysokiej jakosci. Piece serii PK s3 podsawowmym wyposazeniem matych i
Srednich obiektow gastronomicznych oraz jako urzadzenia uzupetniajgce w duzych kuchniach. Solidna, trwata i
przemyslana konstrukcja zapewniajgca dtugi okres uzytkowania, higieniczne wnetrze oraz czytelny i przyjazny w
obstudze elektroniczny panel pozwalajgcy na intuicyjne i sprawne sterowanie parametrami pracy sprawiajg, ze
przygotowanie duzej ilosci potraw w krétkim czasie nie stanowi najmniejszego problemu nawet dla poczatkujgcego
kucharza.

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

Piece konwekcyjne marki KROMET to oszczednos¢ czasu, produktéw i energii oraz mozliwosé spetnienia najbardziej
wyszukanych kulinarnych oczekiwan Panstwa klientow.




Sygnalizacja zasilania
z sieci L.
Wyswietlacz temperatury
Zmiana nastawy

w komorze
/temperatury

Zmiana nastawy
czasu
A
/
[

Wyswietlacz czasu
wylacznika czasowego

Wytacznik oswietlenia

Przycisk s lizaci
zatacz-wytgcz ygnalizacja .
acwylacz R wylacz  Praycisk START-STOP




Przemyélane ROZWIAZANIA

HIGIENA PRZEDE WSZYSTKIM

= B ——
. < A HIGIENICZNA KOMORA
4 zaokraglone krawedzie i narozniki
Ak Hisie 8

OPTYMALNE WARUNK
OBROBKI TERMICZNEJ

oraz odptyw w dnie pieca utatwia
utrzymanie higieny wnetrza pieca

ROWNOMIERNY

ROZKtAD TEMPERATUR |' EP-
uzyskany dzieki odpowiedniej =
cyrkulacji powietrza zapewnia ten
sam efekt pieczenia na wszystkich
poziomach

WENTYLATOR
Z AUTOREWERSEM

odpowiednio wyprofilowane
topatki wentylatora w potaczeniu ze
specjalnie uksztattowang obudowa
zapewniajg uzyskanie takiej samej
temperatury w catej komorze pieca
(autorewers dla P-3W

i P-3Wx)

B

WYJMOWALNE
PROWADNICE

tatwo demontowalne do
czyszczenia i uksztattowane w
sposdb gwarantujgcy prawidtowe
osadzenie pojemnika

NAPAROWANIE
KOMORY

mozliwos$¢ naparowania komory
tworzy optymalne warunki dla
produktéw nadajac potrawom
wtasciwe walory smakowe

t ATWOSC OBSEUG!
BEZPIECZENSTWO UZYTKOWANIA

PODWOINA SZYBA
W DRZWIACH

zastosowanie podwdjnej szyby
w drzwiach z wentylowanga szyba
zewnetrzng zapewnia uzyskanie
bezpiecznej temperatury na
obudowie drzwi

CZYTELNY PANEL
= ; am STEROWANIA

o ; W manualny lub elektroniczny
> " go umozliwia intuicyjng obstuge
pieca i kontrole zadanych
parametréw pracy
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KONWEKCYJNE Z NAPAROWANIEM

ERORIC

000.P-3W

moc catkowita : 3,6 kW

napiecie zasilania: NPE 230V 50 Hz

stopien ochrony: IP 23

regulacja temperatury w zakresie: 50 + 250°C
wymiary (AxBxH): 850x700x585 (mm)
pojemnos$é: 3x1/1 GN

osSwietlenie komory: tak

000.P-3Wx

moc catkowita : 3,6 kW

napiecie zasilania: NPE 230V 50 Hz

stopien ochrony: IP 23

regulacja temperatury w zakresie: 50 + 250°C
wymiary (AxBxH): 850x700x585 (mm)
pojemnosé: 3x1/1 GN

oswietlenie komory: tak

000.P-3px

moc catkowita : 3,6 kW

napiecie zasilania: NPE 230V 50 Hz

stopien ochrony: IP 23

regulacja temperatury w zakresie: 50 + 250°C
wymiary (AxBxH): 630x700x635 (mm)
pojemnosé: 3 blachy 330x460 (mm)
oswietlenie komory: tak




KONWEKCYJNE Z NAPAROWANIEM

Piece konwekcyjne z naparowaniem P-3W, P-3Wx i P-3px to seria profesjonalnych urzadzen dla matych
i srednich firm gastronomicznych i cateringowych. Doskonale sprawdzajg sie tam, gdzie wymagana jest
réznorodnosé i szybkosc, 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 obrobki termicznej produktdw spozywczych. Réwnomierny rozktad temperatur w
komorze,umozliwia doskonate pieczenie potraw nakilku poziomach bez obawy o przenikanie zapachéw. Funkcja
naparowania,zapewniajgcawtasciwypoziomwilgotnoscipodczasobrébki,pozwalanaoptymalnewykorzystanie
piecéw tej serii i gwarantuje uzyskanie oczekiwanych waloréw smakowych i jakosci potraw. Czytelny i tatwy
w obstudze panel sterowniczy zapewnia peten komfort pracy.

Piec konwekcyjny P-3px przeznaczony jest przede wszystkim do pieczenia ciast i pieczywa, szczegdlnie
produktéw mrozonych i potfabrykatow.

Piece P-3W i P-3Wx stanowig serie kompatybilnych ze sobg modutdw, ktérych odpowiednie dobranie i
zestawienie pozwoli zaspokoi¢ potrzeby zaréwno mniejszych jaki i wiekszych kuchni.
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Przemyslane ROZWIAZANIA

HIGIENA PRZEDE WSZYSTKIM

OPTYMALNE WARUNKI
OBROBK| TERMICZNEJ

HIGIENICZNA KOMORA
zaokraglone krawedzie i narozniki
oraz odptyw w dnie utatwiajg

utrzymanie higieny wnetrza pieca

1 ROWNOMIERNY
& ROZKLAD TEMPERATUR

uzyskany dzieki odpowiedniej

| cyrkulacji powietrza zapewnia ten
& sam efekt pieczenia na wszystkich
poziomach

' WYIMOWALNE
& PROWADNICE

tatwo demontowalne do
czyszczenia i uksztattowane w
sposdb gwarantujgcy prawidtowe
osadzenie pojemnika

PODWOINA SZYBA
W DRZWIACH

zastosowanie podwadjnej szyby
w drzwiach z wentylowang szybg
zewnetrzng zapewnia uzyskanie
bezpiecznej temperatury na
obudowie drzwi
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_ KONWEKCYJNE

000.PE-1/T

moc catkowita: 7 kW

napiecie zasilania: 3 NPE 230/400V 50 Hz
regulacja temperatury w zakresie: 50 + 250°C
wymiary (AxBxH): 900x850x640 (mm)

ilo$¢ komor: 1

pojemnos¢ komory: 3x2/1 GN

oswietlenie komory: tak

000.PE-2/T

moc catkowita: 14 kW

napiecie zasilania: 3 NPE 230/400V 50 Hz
regulacja temperatury w zakresie: 50 + 250°C
wymiary (AxBxH): 900x850x1110 (mm)

ilo$¢ komor: 2

pojemnos¢ komory: 3x2/1 GN

oswietlenie komory: tak

000.PE-3/T

moc catkowita: 21 kW

napiecie zasilania: 3 NPE 230/400V 50 Hz
regulacja temperatury w zakresie: 50 + 250°C
wymiary (AxBxH): 900x850x1580 (mm)

ilo$¢ komér: 3

pojemnos¢ komory: 3x2/1 GN

oswietlenie komory: tak




KONWEKCYJNE

Segmentowe piece konwekcyjne z termoobiegiem PE-1/T, PE-2/T, PE-3/T sg polecane jako podstawowe wyposazenie
zarowno matych i Srednich 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, ryb oraz ciast.

Dzieki zastosowaniu nowoczesnych rozwigzan technicznych piece z serii PE-T pozwalajg osiggnac dla kazdego procesu
obrobki termicznej produktow réwnomierny 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 ze przygotowanie duzej ilosci potraw w krotkim czasie nie bedzie stanowito problemu.
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ECE oo pizzy

Piec do pizzy
000.PEP-1

moc catkowita: 5,2 kW

napiecie zasilania: 3 NPE 230/400V 50Hz

stopien ochrony: IP 33

wymiary: 925x690x400

wymiary komory: 620x620x140

zakres temperatur: ptynna regulacja od 50°do 500°C
max. wsad (ilo$é blach @=30): 4 szt.

Piec do pizzy
000.PEP-2

moc catkowita: 10,4 kW

napiecie zasilania: 3 NPE 230/400V 50Hz

stopien ochrony: IP 33

wymiary: 925x690x700

wymiary komory: 620x620x140

zakres temperatur: ptynna regulacja od 50°do 500°C
max. wsad (ilo$¢ blach @=30): 8 szt.

Podstawa do piecow do pizzy
000.925

wymiary: 920x680x960




AKCESORIA uzpemiance

Ruszty — potki wykonane ze stali
& nierdzewnej

|_ ;;L I,I"|
| Nt 1 : Ruszty specjalne do pieczenia kurczakéw

do piecéw GN 1/1

jl> Blachy piekarnicze wykonane ze stali
nierdzewnej, gtadkie

Pojemniki GN:
* dla piecow PK-4, PK-6, PK-10:

GN 1/1,GN 1/3,GN 1/2, GN 2/3
* dla piecéw P-3WiP-3Wx: GN 1/1

* dla piecéw PE-1/T, PE-2/T, PE-3/T:
GN 2/1,GN 1/1

Spryskiwacz do mycia komory

Podstawa pod piec otwarta 000.PK:
dla piecéw PK-4, PK-6, PK-10
o wymiarach (AxBxH): 665x700x850 (mm)

Podstawa pod piec otwarta 000.T-P3W:
* dla piecow P-3W, P3-Wx
o wymiarach (AxBxH): 776x703x850 (mm)
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Kromel’

Grupa DORA METAL

/A\systent w kuchni

czy POTRZEBUJESZ wiecej?
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NASZE MARKI:

D Geupa DORA METAL

Kiromel®

Grupa DORA METAL

>

((@@MM

Centrum Techniki Kulinarnej
Grupa DORA METAL

o/

Grupa DORA METAL @

EUROPEAN MEDAL

Fabryka MaszyniUrzadzen Gastronomicznych
KROMET Sp. z o.0. to wiodagcy w branzy

DORA METAL Sp.z o.0.
ul. Chodzieska 27

64-700 Czarnkow

tel. (67) 2552042

fax (67) 2552515
handlowy@dora-metal.pl
www.dora-metal.pl

KROMET Sp. z 0.0.

ul. Pocztowa 30

66-600 Krosno Odrzanskie
tel. (68) 38352 73,3835267
fax (68) 3835458
handlowy@kromet.com.pl
www.kromet.com.pl

DORA METAL FRANCE

24 Rue des Champoulains
tel. 0386339512

e-mail: contact@dorametal.fr
www.dorametalgroup.com

Centrum Techniki Kulinarnej DORAM
ul. Racjonalizacji 5

02-673 Warszawa

tel. +48 (22) 847 65 86
ctk@dora-metal.pl

www.doram.pl

Wypozyczalnia sprzetu gastronomicznego
HASPOL RENT

ul. Racjonalizacji 5

02-673 Warszawa

tel. +48 (22) 847 65 86
wypozyczalnia@haspolrent.pl
www.haspolrent.pl

Nasz asortyment obejmuje profesjonalne
urzadzenia elektryczne i gazowe w modutach

“ polski producent urzagdzen gastronomicznych Light Line, z linii 700 oraz z linii 900:

T do termicznej obrdbki zywnosci z bogatg kuchnie, patelnie, kotlty warzelne, ptyty

g %, COMPANY WITH tradycjg i doswiadczeniem. do grillowania, frytownice, bemary oraz
3 5  QUALITY SYSTEM R ) .

onveL ) CERTIFIED BY DNV GL . . P taborety, podgrzewcze, piece do pizzy, rozna
\ / = IS0 9001 = Prawie 60-lenia obecno$¢ firmy na ) . S .

oo . . do kurczakéw, piekarniki, piece konwekcyjno

rynku, zdobyta przez ten czas wiedza i

doswiadczenie, konsekwentnie realizowana
polityka jakosci nowoczesna technologia
produkcji, a takze otwartos¢ na Panstwa
sugestie i potrzeby sprawiajg, iz mozemy
zapewni¢  najwyzszej  jakosci,  szeroki
wachlarz urzadzen do wyposazenia kuchni

w  restauracjach, barach, stotdwkach
i innych punktach zbiorowego zywienia.

FAIR PLAY 2014

v S
Verband der

Fachplaner

parowe oraz bloki termiczne.

Wysoka jakos¢ produkowanych wyrobdéw
zapewnia funkcjonujgcy w firmie od wielu lat
System Zarzadzania Jakoscig potwierdzony
Certyfikatem 1SO 9001:2008, jak i liczne
nagrody, ktére przyznano firmie na krajowych
i miedzynarodowych wystawach branzowych.

Nalezymy do GRUPY DORA METAL



