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Stalgast OptimaCook

piec konwekcyjno-parowy dla nowoczesnych kuchni szkolnych

Stalgast OptimaCook to wielozadaniowy elektryczny piec
konwekcyjno-parowy GN 1/1, zaprojektowany z mysla

o intensywnej pracy w kuchniach zbiorowego zywienia,

w szczegdlnosci w placéwkach oswiatowych. Urzadzenie
zapewnia wysoka efektywnos¢ i jako$é przygotowywania
positkéw, ale takze spetnia wspotczesne oczekiwania

w zakresie ekonomii uzytkowania i optymalizac;ji
kosztéw eksploatacyjnych. Zuzywa mniej energii i wody,
co przektada sie na realne oszczednosci w codziennej
pracy.

Przemyslana konstrukcja i atrakcyjna cena sprawiaja, ze piec dobrze wpisuje
sie zarébwno w potrzeby codziennej pracy kuchni szkolnych, jak i w mozliwosci
budzetowe organéw prowadzacych.

DOPASOWANIE DO POTRZEB PLACOWKI

Piec dostepny jest w trzech wariantach. Od kompaktowego modelu z 5 pétkami, przez wersje 7-p6tkowa,

az po najwigkszy model z 11 pétkami. Umozliwia to optymalne dopasowanie do wielkosci kuchni i liczby
wydawanych positkéw. Istnieje réwniez mozliwos¢ pietrowania urzadzenia, co zwieksza ergonomie aranzacji
zaplecza gastronomicznego.

JAKOSC | ZDROWIE

Gotowanie z uzyciem pary gwarantuje soczysto$é potraw i ochrone struktury delikatnych sktadnikow.
Warzywa zachowuja naturalny kolor, smak, teksture oraz witaminy i warto$ci odzywcze, ktére sg szczegdlnie
istotne w zywieniu dzieci.

WYDAINOSC | 0SZCZEDNOSC

Dzieki zastosowaniu nowoczesnej technologii Stalgast OptimaCook znaczaco skraca czas przygotowywania
potraw w poréwnaniu do tradycyjnych rozwigzan, bez kompromiséw w zakresie jakosci. Dwie predkosci
wentylatora, rewers oraz regulowany cigg komina zapewniajg réwnomierne rozprowadzenie temperatury

i powtarzalne efekty kulinarne.

Na oszczedno$¢ eksploatacyjng wptywa zoptymalizowane zuzycie energii i wody oraz zastosowanie
energooszczednego o$wietlenia LED w komorze. Dodatkowo automatyczny system mycia z precyzyjnym
dozowaniem detergentédw ogranicza zuzycie srodkéw chemicznych i minimalizuje straty. Wszystko to
przektada sie na realne zmniejszenie kosztéw codziennej pracy urzadzenia.
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Urzadzenie wyposazone jest w elektroniczny panel sterowania w jezyku polskim. W trybie manualnym mozna
modyfikowac¢ czas, temperature, poziom wilgotnosci i predkos$¢ wentylatora. Dzigki edytowalnej ksigzce
kucharskiej mozna zapisa¢ nawet 100 przepiséw, a takze korzysta¢ z gotowych programéw automatycznych,
co utatwia prace mniej doswiadczonym pracownikom.

PRECYZJA W STANDARDZIE

W zestawie z piecem Stalgast OptimaCook znajduje sie jednopunktowa sonda do potraw, ktéra umozliwia
precyzyjna kontrole temperatury wewnatrz produktu. Jej zastosowanie pozwala wyeliminowac¢ ryzyko
niedopieczenia lub przesuszenia — szczegdlnie przy przygotowywaniu migs w catosci. Sonda gwarantuje
powtarzalnos$¢ efektéw i ogranicza straty masy, co przektada sie na lepsza jakos$¢ i ekonomig pracy.

W ksigzce kucharskiej dostepnej w urzadzeniu znajduje sie specjalna kategoria ,Sonda” z piecioma gotowymi
programami wspierajgcymi ten tryb.

KOMFORT PRACY | ORGANIZACJIA PRODUKCII

Funkcja zatadunku mieszanego umozliwia jednoczesne przygotowywanie potraw z réznych produktéw. Bez
ryzyka przenikania smakéw i zapachéw. Organizacje pracy utatwia intuicyjny dostep do ulubionych przepiséw
oraz ich przejrzysty podziat na grupy tematyczne.

HIGIENA | BEZPIECZENSTWO PRODUKCJI

Piec wyposazony jest w automatyczny system myjacy z trzema programami (ptukanie, krétki, dtugi), ktéry
zapewnia precyzyjne dozowanie detergentéw i doktadne sptukiwanie, gwarantujgc tatwe utrzymanie
wysokiego poziomu czystosci. Dodatkowo port USB umozliwia szybki dostep do danych HACCP.

OCHRONA GWARANCYIJNA NA KORZYSTNYCH WARUNKACH

Piec objety jest 24-miesigczng gwarancja. Istnieje mozliwos¢ przedtuzenia jej o kolejny rok, co daje tacznie
az 36 miesiecy ochrony. To rozwigzanie, ktére zwieksza bezpieczernstwo inwestycji i zapewnia uzytkownikom
komfort eksploatacji w diuzszej perspektywie.

WSPARCIE NA STARCIE

Do kazdego zakupu pieca Stalgast OptimaCook oferowane jest bezptatne szkolenie z obstugi oraz warsztat
kulinarny. Prowadzone przez ekspertédw z zespotu Stalgast Chefs spotkanie umozliwia sprawne wdrozenie
personelu i petne wykorzystanie funkcjonalnosci urzadzenia w codziennej pracy kuchni.
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Piece Stalgast OptimaCook

rozwigzania stworzone dla placéwek szkolnych

Stalgast OptimaCook to piec konwekcyjno-parowy, ktéry odpowiada na konkretne potrzeby
nowoczesnych kuchni szkolnych. Zaréwno pod wzgledem technologicznym, jak i ekonomicznym.
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Numer katalogowy

Liczba potek

Odlegto$¢ miedzy prowadnicami
Wymiary (W x D x H)
Minimalna/maksymalna temperatura
Waga

Zasilanie

Moc elektryczna / napiecie

9100005

5(GN1/1)

~67 mm

790 x 795 x 690 mm

30-250°C
77 kg
prad

7,75 kW / 400 V - 50/60 Hz

9100007

7(GN1/1)

~67 mm

790 x 795 x 825 mm

30-250°C
89 kg
prad

10,2 kW / 400 V - 50/60 Hz

9100011

11(GN 1/1)
~67 mm

790 x 795 x 1090 mm
30-250°C
114 kg
prad
18,5kW /400 V - 50/60 Hz
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Akcesoria do pieca Stalgast OptimaCook

funkcjonalnosé¢, dopasowanie, gotowos¢ do pracy

Petne wykorzystanie mozliwosci pieca Stalgast OptimaCook wymaga odpowiednio dobranych
akcesoriéw, ktére wspierajg jego funkcjonalno$¢, zwiekszajg komfort codziennej pracy i pozwalajg

na dostosowanie urzadzenia do konkretnych potrzeb kuchni szkolne;j.

Ponizej przedstawiamy zestaw rekomendowanych rozwigzan, ktére zapewniajg bezpieczng instalacje,

optymalng organizacje przestrzeni oraz wydajne przygotowanie positkéw.

1

5

7
Nr kat.
1 121044
2 111060
3 111000
4 917001
5 101041
6 917012
7 505020
8 651202
9 822998
10 908111
1 662111

Produkt
Pojemnik stalowy, perforowany, GN 1/1/; wysoko$¢ 40 mm
Pojemnik stalowy, GN 1/1; wysokos$¢ 65 mm
Pokrywka stalowa do pojemnikéw, GN 1/1
Blacha nieprzywierajgca, GN 1/1
Pojemnik emaliowany, GN 1/1; wysokos¢ 40 mm
Blacha nieprzywierajaca na omlety i placki, 12 sztuk, GN 1/1
Rekawice olejoodporne
Zestaw prysznica
Zmiekczacz do wody, automatyczny
Plyn myjaco-nabtyszczajacy do piecéw manualnych
Wozek transportowy ze stali nierdzewnej, 14 x GN 1/1
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Podstawy pod piec Stalgast OptimaCook

stabilnosé¢, ergonomia, porzadek

Prawidtowe ustawienie pieca konwekcyjno-parowego ma bezposredni wptyw na komfort

i bezpieczenstwo pracy w kuchni. Dedykowana podstawa ze stali nierdzewnej zapewnia stabilne
ustawienie urzadzenia oraz umozliwia jego montaz na odpowiedniej wysokosci roboczej, co sprzyja
ergonomii codziennej obstugi.

Rozwigzanie to pozwala lepiej zorganizowaé przestrzen roboczg, utrzymac porzadek i zoptymalizowac¢
przebieg procesow technologicznych. To praktyczny element wyposazenia, ktéry wspiera sprawng,
efektywna i uporzadkowana prace.

Nr kat. Produkt
1 9057931  Podstawa pod piec GN 1/1; wysoko$¢ 300 mm
2 9057961  Podstawa pod piec GN 1/1; wysoko$¢ 650 mm; 5 par prowadnic na GN 1/1
3 9057981  Podstawa pod piec GN 1/1; wysoko$¢ 850 mm; 8 par prowadnic na GN 1/1

Okapy do pieca Stalgast OptimaCook

higiena, wydajnosé, komfort pracy

Efektywna praca pieca konwekcyjno-parowego wymaga odpowiedniego odprowadzenia pary

i nadmiaru wilgoci. Okapy do piecow Stalgast GN 1/1 z wbudowanym silnikiem i kondensem pary
to funkcjonalne rozwigzanie. Rekomendowane urzadzenia skutecznie eliminuja pare wodng oraz
ograniczajg rozprzestrzenianie sie zapachdéw, co ma istotne znaczenie w zaktadach zbiorowego
Zywienia.

Nr kat. Produkt

9100581  Okap do pieca elektrycznego Stalgast GN 1/1 z silnikiem i kondensem pary
9100704  Okap do dwoch piecow elektrycznych Stalgast GN 1/1 z silnikiem i kondensem pary
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Zestawy hydrauliczne do podtaczenia pieca
Stalgast OptimaCook

kompletnosé, bezpieczenstwo, wygoda montazu

Prawidtowe podtgczenie pieca konwekcyjno-parowego
zapewni zestaw, zawierajgcy wszystkie niezbedne elementy
montazowe potrzebne do wykonania podtagczenia. Zaréwno
w przypadku pojedynczego pieca, jak i konfiguracji

z okapem.

Nr kat. Produkt

1 9100832  Zestaw instalacyjny do podtaczenia hydraulicznego pieca lub pieca z okapem
2 9100835  Zestaw instalacyjny do podtgczenia hydraulicznego dwdch piecow lub dwdch piecéw z okapem

Zestaw do pietrowania pieca
Stalgast OptimaCook

oszczednos¢ miejsca, wieksza wydajnosé, elastycznosé pracy

4 N

Nowoczesne kuchnie szkolne czesto funkcjonuja

W ograniczonej przestrzeni, przy jednoczesnej potrzebie
przygotowywania duzej liczby positkéw w krétkim czasie.
Zestaw do pietrowania pieca Stalgast OptimaCook,
nazywany takze zestawem do zabudowy w kolumnie,
pozwala na bezpieczne ustawienie dwdch urzadzen jedno
na drugim, bez koniecznosci poszerzania stanowiska
roboczego.

To rozwigzanie umozliwia jednoczesne gotowanie réznych \ /
potraw lub zwiekszenie ilo$ci przygotowywanego jedzenia
w tym samym czasie — bez utraty ergonomii i komfortu

pracy. Pietrowanie to sposdb na efektywne wykorzystanie

dostepnej przestrzeni i zwigkszenie wydajnosci L .
w kuchniach zbiorowego zywienia, takich jak stotowki
szkolne.

Nr kat. Produkt

9100586  Zestaw umozliwia pietrowanie ze sobg dwdch piecow elektrycznych Stalgast OptimaCook np. 5+ 7 GN 1/1
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Stalgast OptimaCook ‘stalgast

wspieramy gastro od kuchni

profesjonalne rozwigzania
dla szkolnego zywienia

801 40 50 63* /22 517 1575

stalgast.com
stalgast@stalgast.com

*Koszt potgczenia zgodny z taryfa operatora oraz cennikiem dla numeréw 801

. infolinia: Skontaktuj sie z nami lub z Partnerem Handlowym Stalgast!

Sta I ast Zdjgcia w ulotce maja charakter pogladowy, wiasciwy produkt moze réznié sig od wizerunku na zdjgciu.
g Stalgast sp. z 0.0., Promenada Business Center, ul. Ostrobramska 75C, lokal 6.02, 04-175 Warszawa



https://stalgast.com/

