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. Zakres i wymiary

Poniewaz gama piecow Soleo EVO jest bardzo szeroka, wazne jest, aby
najpierw wyroznic ich gtdwne cechy:

Typ drzwi
Wersja cukiernicza (Pastry-style) lub piekarnicza (Bread-style)

Liczba komor (deckow)
Od1do5

Powierzchnia wypiekowa
Od 0,25 m2 do 1,98 m2 na komore, w zaleznosci od modelu

Modele / Wymiary zewnetrzne
Zmienne — od modelu M1 SHOP do M6
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. Zakres i wymiary — SOLEO EVO Pastry-style door

Powierzchnia wypiekowa na komore (m?2)

I I I I I I I

Uzytkowa szeroko$¢ wypiekowa (mm) 405 815 803 935 1400 1400 1400

Uzytkowa gleboko$é wypiekowa (mm) 610 610 1220 770 670 1415

Liczba i orientacja blach - - . . .
B HEEEE

Liczba i orientacja blach

460x660 mm /

Szerokos$é pieca (mm) 936 1344 1344 1510 1978 1978 1978
Gtebokos¢ pieca (bez pokrywy) (mm) 856 856 1471 1022 921 1186 1666
Glebokos¢ pieca (z pokrywa) (mm) 1255 1271 1886 1437 1336 1601 2081
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. Zakres i wymiary — SOLEO EVO Bread-style door

SOLEO EVO m M2 EVO M3 EVO M4 EVO M6 EVO

Powierzchnia wypiekowa na komore (m2)

Uzytkowa szerokos$¢ wypiekowa (mm)

Uzytkowa gtebokos¢ wypiekowa (mm)

Liczba i orientacja blach
400x600 mm

Liczba i orientacja blach
460x660 mm

Szerokosc pieca
bez podnosnika (mm)

Glebokos¢ pieca (bez pokrywy)
bez podnosnika (mm)

Glebokos¢ pieca (z pokrywa)
bez podnosnika (mm)

Glebokos¢ pieca
z podnosnikiem (mm)

I I I I I

803 935 1400 1400 1400

1220 770 670 935 1415

mm JEN
IE NN S g

1344 1510 1978 1978 1978 Z podnosnikiem =
szerokos¢ + 200 mm

1651 1202 1101 1366 1846

2066 1617 1516 1781 2261

3910 3000 2810 3345 4325
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. Zakres i wymiary — Wysokos¢ uzytkowa komory wypiekowej

Uzytkowa wysokos¢ drzwi w Pastry-style door:

- Z ,niskq” komorg : 180 mm
- Z ,wysokg” komorg : 240 mm

- Z ,nisky” komorg : 180 mm
- Z ,wysokg” komorg : 225 mm

Wiecej informacji (dla Pastry- lub Bread-style door) :

- Catkowita wysokosc ,, niskiej” komory : 280 mm
- Catkowita wysokosc¢ ,,wysokiej” komory : 340 mm
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. Zakres i wymiary - Konfiguracje ,,Wysokich” / ,,Niskich” deckéw

SOLEO EVO 1 deck SOLEO EVO 2 decks SOLEO EVO 3 decks SOLEO EVO 4 decks SOLEO EVO 5 decks
(2 mozliwosci) (3 mozliwosci) (4 mozliwosci) (5 mozliwosci) (3 mozliwosci)

Niski
Niski Niski
Rozwigzania bez ,,wysokiej” komory Niski Niski Niski
Niski Niski Niski Niski
Niski Niski Niski Niski Niski
Wysoki
Wysoki Niski
Rozwigzania z 1 ,wysoka” komora Wysoki Niski Niski
Wysoki Niski Niski Niski
Wysoki Niski Niski Niski Niski
Wysoki
Wysoki Wysoki
Rozwiazania z 2 ,wysokimi” komorami Wysoki Wysoki Niski
Wysoki Wysoki Niski Niski
Wysoki Niski Niski Niski
Wysoki
Wysoki Wysoki
Rozwigzania z 3 ,,wysokimi” komorami
Wysoki Wysoki
Wysoki Niski
Wysoki
Wysoki
Rozwigzania z 4 ,,wysokimi” komorami
Wysoki
Wysoki

Maksymalnie 5 komor we wszystkich piecach SOLEO EVO (z wyjatkiem modelu M1 SHOP, ktory moze miec
maksymalnie 4 komory). Modele SHOP z drzwiami w wersji cukierniczej sktadajq sie wytgcznie z , niskich” komor.
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. Zakres i wymiary - Produkt po produkcie - Pastry-style door

4 bagietek (60 cm) na kazdg komore

Powierzchnia wypiekowa na komore (m2) 0,25
Uzytkowa szerokos$¢ wypiekowa (mm) 405
Uzytkowa gtebokos¢ wypiekowa (mm) 610

Liczba i orientacja blach
400x600 mm
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Liczba i orientacja blach /

460x660 mm

Szeroko$é pieca (mm) 936

Glebokos¢ pieca (bez pokrywy) (mm) 856

Glebokos$¢ pieca (z pokrywa) (mm) 1255
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. Zakres i wymiary - Produkt po produkcie - Pastry-style door

8 bagietek (60 cm) na kazdg komore

Powierzchnia wypiekowa na komore (m?2) 0,5
Uzytkowa szerokos$é¢ wypiekowa (mm) 815
Uzytkowa gteboko$é wypiekowa (mm) 610

Liczba i orientacja blach
400x600 mm
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Liczba i orientacja blach

460x660 mm

Szeroko$é pieca (mm) 1344

Glebokos¢ pieca (bez pokrywy) (mm) 856

Glebokos$¢ pieca (z pokrywa) (mm) 1271
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. Zakres i wymiary - Produkt po produkcie — Pastry-style door

16 bagietek (60 cm) na kazdg komore

Powierzchnia wypiekowa na komore (m?2) 0,98
Uzytkowa szerokos$¢ wypiekowa (mm) 803
Uzytkowa gtebokos$é wypiekowa (mm) 1220

Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
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Liczba i orientacja blach
400x600 mm

Liczba i orientacja blach

4
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Szeroko$é pieca (mm) 1344 foe) foa) foe) foe) o) o) o0 foe)

Glebokos¢ pieca (bez pokrywy) (mm) 1471

Glebokos$¢ pieca (z pokrywa) (mm) 1886
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. Zakres i wymiary - Produkt po produkcie — Pastry-style door

SOLEO EVO M2 EVO

9 bagietek (60 cm) na kazdg komore

Powierzchnia wypiekowa na komore (m?2) 0,72
Uzytkowa szerokos$¢ wypiekowa (mm) 935
Uzytkowa gtebokos$é wypiekowa (mm) 770

Liczba i orientacja blach
400x600 mm
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Liczba i orientacja blach

460x660 mm

Szeroko$é¢ pieca (mm) 1510

Glebokos¢ pieca (bez pokrywy) (mm) 1022

Glebokos$¢ pieca (z pokrywa) (mm) 1437
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. Zakres i wymiary - Produkt po produkcie — Pastry-style door

SOLEO EVO M3 EVO

14 bagietek (60 cm) na kazdg komore

Powierzchnia wypiekowa na komore (m?2) 0,94
Uzytkowa szerokos$¢ wypiekowa (mm) 1400
Uzytkowa gtebokos¢ wypiekowa (mm) 670

Liczba i orientacja blach
400x600 mm
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Liczba i orientacja blach

460x660 mm

Szeroko$é¢ pieca (mm) 1978

Glebokosé pieca (bez pokrywy) (mm) 921

Glebokos$¢ pieca (z pokrywa) (mm) 1336
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. Zakres i wymiary - Produkt po produkcie — Pastry-style door

SOLEO EVO M4 EVO

17 bagietek (60 cm) na kazdg komore

Powierzchnia wypiekowa na komore (m?2) 1,31
Uzytkowa szeroko$é¢ wypiekowa (mm) 1400
Uzytkowa gtebokos¢ wypiekowa (mm) 935

Liczba i orientacja blach

Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm

Liczba i orientacja blach

460x660 mm

Szeroko$é pieca (mm) 1978
Glebokos¢ pieca (bez pokrywy) (mm) 1186
Glebokos$¢ pieca (z pokrywa) (mm) 1601
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. Zakres i wymiary - Produkt po produkcie — Pastry-style door

SOLEO EVO M6 EVO

28 bagietek (60 cm) na kazdg komore

Powierzchnia wypiekowa na komore (m?2) 1,98
Uzytkowa szeroko$é¢ wypiekowa (mm) 1400
Uzytkowa gtebokos$é wypiekowa (mm) 1415

Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm

Liczba i orientacja blach . . .
400x600 mm . . .

Liczba i orientacja blach

460x660 mm
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Glebokos¢ pieca (bez pokrywy) (mm) 1666

Glebokos¢ pieca (z pokrywa) (mm) 2081
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. Zakres i wymiary - Produkt po produkcie — Bread-style door

| SOLEOEVO Bread-style door | M4 SHOP | 16 bagietek (60 cm) na kazda komore

Powierzchnia wypiekowa na komore (m2) 0,98
Uzytkowa szerokos$¢ wypiekowa (mm) 803
Uzytkowa gtebokos¢ wypiekowa (mm) 1220

Liczba i orientacja blach
400x600 mm

Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
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Liczba i orientacja blach
460x660 mm

Szerokosc¢ pieca
bez podnosnika (mm) 1344

Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm

Glebokosc pieca (bez pokrywy) 1651
bez podnosnika (mm)

Gtebokos¢ pieca (z pokrywa) 2066
bez podnosnika (mm)

Glebokos¢ pieca
z podnosnikiem (mm) 3910
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. Zakres i wymiary - Produkt po produkcie — Bread-style door

Powierzchnia wypiekowa na komore (m2) 0,72
Uzytkowa szerokos¢ wypiekowa (mm) 935
Uzytkowa gtebokos¢ wypiekowa (mm) 770

Liczba i orientacja blach
400x600 mm
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Szerokosc¢ pieca
P 1510

bez podnosnika (mm)

Glebokos¢ pieca (bez pokrywy) 1202
bez podnosnika (mm)

Glebokos¢ pieca (z pokrywa) 1617
bez podnosnika (mm)

Glebokos$¢ pieca
z podnosnikiem (mm) 3000
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. Zakres i wymiary - Produkt po produkcie — Bread-style door

14 bagietek (60 cm) na kazdgq komore

Powierzchnia wypiekowa na komore (m2) 0,94
Uzytkowa szerokos¢ wypiekowa (mm) 1400
Uzytkowa gtebokos¢ wypiekowa (mm) 670

Liczba i orientacja blach
400x600 mm

Liczba i orientacja blach
460x660 mm

Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm

Szerokos¢ pieca
bez podnoénika (mm) 1978

Gtebokos¢ pieca (bez pokrywy) 1101
bez podnosnika (mm)

Glebokosé pieca (z pokrywa) 1516
bez podnosnika (mm)

Glebokos$¢ pieca
z podnosnikiem (mm) 2810
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. Zakres i wymiary - Produkt po produkcie — Bread-style door

17 bagietek (60 cm) na kazdg komore

Powierzchnia wypiekowa na komore (m2) 1,31
Uzytkowa szerokos¢ wypiekowa (mm) 1400
Uzytkowa giebokos¢ wypiekowa (mm) 935

Liczba i orientacja blach
400x600 mm

Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm

Liczba i orientacja blach
460x660 mm

Szerokos¢ pieca
bez podnoénika (mm) 1978

Glebokos¢ pieca (bez pokrywy) 1366
bez podnosnika (mm)

Glebokosé pieca (z pokrywa) 1781
bez podnosnika (mm)

Glebokos$¢ pieca
z podnosnikiem (mm) 3345
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. Zakres i wymiary - Produkt po produkcie — Bread-style door

28 bagietek (60 cm) na kazda komore

Powierzchnia wypiekowa na komore (m2) 1,98
Uzytkowa szerokos¢ wypiekowa (mm) 1400
Uzytkowa giebokos¢ wypiekowa (mm) 1415

Liczba i orientacja blach
400x600 mm

Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm

Liczba i orientacja blach
460x660 mm

Szerokos¢ pieca
bez podnoénika (mm) 1978

Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm
Baguette 60 cm

Glebokos¢ pieca (bez pokrywy) 1846
bez podnosnika (mm)

Glebokosé pieca (z pokrywa) 2261
bez podnosnika (mm)

Glebokos$¢ pieca
z podnosnikiem (mm) 4325
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. Pozostate funkcje — Sposob zatadunku

Drzwi w wersji Pastry-style mogg by¢ uzywane z podajnikiem
tasmowym w ksztalcie katownika, umieszczonym miedzy komorg
a drzwiami. Podajnik ten umozliwia zatadunek, ale wymaga wytadunku

Za pomocg topaty.

Podajnik reczny jest zawsze stosowany przy potszerokiej komorze,
aby utatwic jej obstuge. Natomiast model M2 SHOP EVO jest zawsze tadowany

w petnej komorze.
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. Pozostate funkcje — Sposob zatadunku

Drzwi w wersji Bread-style zostaty specjalnie zaprojektowane do pracy
z wbudowanym podnosnikiem.

Korzysci:

Okno otwiera sie i zamyka automatycznie podczas przejazdu podajnika,
bez koniecznosci uzycia przez piekarza uchwytu do otwierania.

Umozliwia zaréwno zatadunek, jak i wytadunek.
Podajnik obstugiwany za pomocq drqzka jest mocowany

do ogranicznikdw (statych, na piecu lub na krzesle,
lub sktadanych na krzesle).
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. Pozostate funkcje — Sposob zatadunku

Wbudowany podnosnik | Wbudowany podnosnik
petnej szerokosci polszeroki

M4 SHOP X
M2 EVO X
M3 EVO X X
M4 EVO X X
M6 EVO X
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. Pozostate funkcje — Doprowadzanie pary

Optymalizacja dystrybucji pary dzieki naturalnej cyrkulacji w komorze
wypiekowej — od tylnej czesci pieca do zaworu dekompresyjnego z przodu.

Soleo EVO jest wyposazony w generator pary dla kazdej komory z licznikiem
wody, co gwarantuje dostarczenie doktadnej ilosci pary.
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. Pozostate funkcje — Doprowadzanie pary

W systemie Sensitiv’'2 wtrysk pary jest kontrolowany w mililitrach
dzieki licznikowi wody dla kazdej komory, co zapewnia coraz wiekszg

precyzje.

W systemie Ergocom wtrysk pary nadal jest sterowany w sekundach.
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. Pozostate funkcje — panel sterowania SENSITIV’2

bl

10,48 - mar, 25/06/2024 " Nde o

E BONGARD

Seria SOLEO EVO standardowo wyposazona jest
w dotykowy panel sterowania SENSITIV’2,
ktory inteligentnie zarzadza komorami pieca

za pomocqg 7-calowego ekranu. . &

Cuisson Recettes

Utilisatewr

Jego przejrzysty i prosty interfejs sprawia,
ze obstuga jest bardzo tatwa i oferuje szeroki
zakres ustawien.

P Bongard Connect

b
U
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. Pozostate funkcje — panel sterowania SENSITIV'2

Zarzadzanie wypiekami w trybie recznym lub w trybie
przepisow.

10,48 - mar, 25/06/2024 " Nde °

Tworzenie przepiséw (temperatura, czas, wtrysk pary ElsonGARD
oraz dziatanie odpowietrznikéw).

Harmonogram opodznionego startu wypiekow dla kazdej : EEE
komory i kazdego dnia. , Recettes
Zarzadzanie uprawnieniami uzytkownikow w zaleznosci . @ &
od profilu (autoryzacja lub brak mozliwosci modyfikaciji 5

marrages différés Utilisatewr

zapisanych przepiséw, dostep do ustawien itp.).

Bongard Connect — serwis umozliwiajacy zdalny dostep

serwisowy dla technikow. BV toudComect  Paramtres
Dostosowanie pieca i dostep do funkcji Oszczedzanie A
energii.

a®

Podglad statystyk produkcji pieca oraz zuzycia energii.
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. Pozostate funkcje — panel sterowania SENSITIV'2

Jeden panel sterowania do obstugi catego pieca.

Piec moze byc¢ rowniez opcjonalnie wyposazony
w panel SENSITIV’'2 dla kazdej komory.
Nalezy jednak pamietac, ze ta funkcja nie oferuje tylu
mozliwosci, co scentralizowany panel dotykowy.

Uwaga:

Ergonomia: w piecach 4- i 5-komorowych sterowanie
pierwszg komorg bedzie znajdowacd sie bardzo nisko.
Przepisy: muszg byc¢ powielone na kazdym panelu.
Opoznione starty: muszg by¢ zaprogramowane

na kazdym panelu.

Profile uzytkownikow: muszg by¢ utworzone

na kazdym panelu.
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. Pozostate funkcje — Komory do pizzy

Komora Pizza Pratico dostepna w modelach SOLEO EVO M2 SHOP i M2.

= 1 BONGARD

W petni niezalezna
Temperatura nagrzewania: 400°C
Moc maksymalna: 3,5 kW

Wymiary komory grzewczej:
Dt. x Szer. x Wys. = 63 x43x 11,5cm

2 pizze 2 30 cm

Og

ARGUMAT Soleo EVO v.10 - 07/2024 F" BONGARD




. Pozostate funkcje — Komory do pizzy

Komora Pizza EVO dostepna w SOLEO EVO M2 z drzwiami Bread-style.

Centralne sterowanie Sensitiv’2 lub Ergocom dla kazdej komory
Heating temperature : 400°C
Moc maksymalna: 7,8 kW

~BONGARD < gjag

Wymiary komory grzewczej:
Dt. x Szer. x Wys. = 94 x 63 x 11,5 cm

OO0
QOO

6 pizze 230 cm

J

OO0

2 pizze @ 45 cm
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. Pozostate funkcje — Komory fermentacyjne

Komora fermentacyjna (H975mm) [ | mM2SHOP | M2EvO M3 EVO M4 EVO M6 EVO

Szerokos¢ (mm) 1344 1510 1978 1978 1978

Gtebokos¢ (mm) 856 1202 1101 1366 1846
Charakterystyka

Pojemnosc tacek:

400 x 600 / 460 x 660 (szt.) 6 12 12 24 24

Odstep miedzy tacami (mm) 75 75 75 75 75

Kierunek wejscia (mm) 400/460 600/660 400/460 600/660 600/660

Kierunek wejscia 1 1 2 2 2

Zasilanie (W) 1240 1240 1240 1240 1240

Temperatura T° otoczenia do 50°C

Waga (kg) 106 124 145 169 176

Kontrola wilgotnosci Za pomocg elektromechanicznego higrostatu

Temperature i wilgotno$§¢ mozna regulowac w zaleznosci od produktéw.
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. Zalety — Wszechstronny

Piec odpowiedni do wypieku:

= Ciastka i ciasteczka

= Wypieki wiedenskie (viennoiserie)

= Swieze ciasto lub ciasto chtodzone (typ Paneotrad)
= Mrozone lub wstepnie ugotowane produkty surowe

= Produkty przekaskowe: tarty wytrawne, pizza
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. Zalety — Wysokowydajny

Kompaktowy i wysokowydajny piec:
= 18 kg surowego ciasta na m2/godzine w standardzie w modelach EVO,

= 15 kg surowego ciasta na m2/godzine w modelach SHOP.

[ N 20 | AR S I S S
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. Zalety — Ergonomiczny

Latwosc¢ pracy przy piecu:
= Zintegrowany podnosnik w piecach z drzwiami
typu Bread-style

» Zatadunek tacek obok siebie

Latwe czyszczenie:
= "Smooth deck patent”

= tatwo demontowane okno do czyszczenia, bez uzycia
narzedzi, w piecach z drzwiami typu Bread-style
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. Zalety — Ergonomiczny

Uchwyt i panel sterowania po tej samej stronie, aby ufatwic prace
przed piecem.
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. Zalety — Kompaktowy

Piece M1 SHOP i M2 SHOP sa szczegodlnie
odpowiednie dla sektora HORECA dzieki swojej |
kompaktowosci. Flsoncand | C

Podobnie jak pozostate piece Soleo EVO z tej serii,
doskonale nadaja sie do wypieku chlebéw, butek
i deserow, ktére uzupetniajg menu restauracyjne.
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. Zalety — Ekonomiczny

Doskonate uszczelnienie drzwi: brak strat energii

Funkcja ,,Energy Saving”: zapobiega pozostawianiu
pieca wtaczonego, gdy nie jest uzywany

Lepsza izolacja niz u konkurencji

Izolacja po lewej

stronie 90 mm 80 mm
Izolacja po prawej

stronie 80 mm 60 mm
Skrzynka techniczna 130 mm 60 mm
Gorna listwa 90 mm 50 mm
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B Poréwnanie - M2 SHOP i M2 EvO

Bongard | MAP . Pavailler Fringand

M2 SHOP & M2 EVO M2 SHOP| M2 E40 E50 Rubis Neo Modelec
EVO R2

Szerokos$¢ uzytkowa 680
Gtebokosc¢ uzytkowa
Szerokos$¢ pieca
Glebokosc¢ pieca
Pow. uzytkowa (1 deck)
Paneo bag.

400 X600 T

Sz NXM20

+pizza
Szerokosc¢ uzytkowa 600 /620
Gtebokos¢ uzytkowa 610 770 820 820 682 931 800/780 600 905 705

Szerokos¢ pieca | 1344 1510 1075 1390 1317 ? 900 1100 930 1130
Glebokos¢ pieca 853 1017 1070 1070 1140 ? 1210 1010 1358 1158
Pow. uzyt. (1 deck) 0,50 0,72 0,52 0,78 0,56 0,89 0,48 0,48 0,55 0,56
Paneo bag. 8 942 8 7 8 8 8

|
|
|
400 X 600 T |:||:| DD % I:H:I I:”:I I:”:I % I:”:I % I:”:I

« Powierzchnia wypiekowa piekarnika SOLEO EVO jest rdwna powierzchni pieca
900 Modelec, jednak nasz piekarnik jest o 30 cm plytszy i 0 7 cm wezszy.
- Powierzchnia wypiekowa piekarnika SOLEO EVO jest rdwna powierzchni pieca
E50 Map, jednak nasz piekarnik jest o0 55 cm ptytszy i tylko o 18 cm szerszy.
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. Poréwnanie — M3 EVO

M3

Szerokosc¢ uzyt.

Glebokos¢ uzyt.
Szerokosc pieca
Glebokosc¢ pieca
Pow. uzyt. (1 deck)

Paneo bag.

400 X600 T

400X 600 T

Bongard Pavailler Fringand MAP Miwe g;’:ﬂ; Salva

M3EVO = NeoR3  Modelec E60 Condo D3 E20/30 f;‘gg
1400 1420 1500 1260 1200 1400 1580 1226 1421
670 680 800 860 800 800 820 682 931
1888 1760 2100 1690 1500 1700 2020 ?
900 1110 1300 1560 1210 1210 1070 ?
0,94 0,97 1,2 1,08 0,96 1,12 1,29 0,83 1,32

14 + 2 12 +2 13+ 4 11+ 4 10 + 4 12+ 4 14 +4

000 | 000 | OO0 |=m | == == (000 (000 | &=

O | e | O I
000 | 000 | 000 | Gdb ) 0o (ooo | oo U0 | 000

« SOLEO EVO M3: najkrotszy piekarnik na rynku, nie bedac przy tym najszerszym.
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. Poréwnanie — M4 EVO

Bongard Pavailler Fringand Sveba Salva
Dhalen
M4 EvO ‘ Rubis Neo R4 ‘ Modelec ‘ D2-E EMD-20+piz

M4 EVO

Szerokos$c¢ uzyt.
Glebokos¢ uzyt.
Szerokosc pieca
Glebokosc¢ pieca
Pow. uzyt. (1 deck)

Paneo bag.

400 X 600 T

460 X 660 T

« Tylko piekarniki Fringand i SOLEO EVO M4 akceptujq tace eksportowe
(Modelec: +20 cm szerokosci i +35 cm gtebokosci w porownaniu do SOLEO EVO).
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. Poréwnanie - M6 EVO

Bongard | Pavailler | Fringand Sveba Salva . Miwe

M6 EVO R“"I':GN“ Modelec D4 g :J:I‘:"I‘; ED20-30  NXD-20 Condo
Szerokosc uzyt. 1400 1250 1200 1895 1265 1226 1421 1200
Giebokos¢ uzyt. 1415 1330 1400 820 1660 1282 1698 1200
Szerokos¢ pieca 1888 1610 1800 2335 1705 1717 1500
Glebokos¢ pieca 1640 1806 1925 1070 1910 1740 1610
Pow. uzyt. (1 deck) 1,98 1,66 1,68 1,55 2,1 1,57 2,41 1,44
Paneo bag. 28+6 2X11+6 16 + 6 2X10

000 1000 00 (000 [0
000 000 o | g | 00 | 000 | O
I
I

400 X 600 T

O |
1] DD
1] 1]

- 0 L[ Il
pl 460 X 660 %% ] OO DDD I:”:ID
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. Podsumowanie — Zalety SOLEO EVO

= Wszechstronna seria dla piekarzy, cukiernikow i sektora HORECA
= Wysokowydajny

= Ergonomiczny

= Kompaktowy

= Ekonomiczny

= Modutowy
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