NOWOCZESNE
INTELIGENTNE

STEROWANIE DOTYKOWE.

PROSTA, INTUICYINA
OBStUGA URZADZEN.

Zaleznie od modelu pieca:
= SMART CONTROL,
m S-CONTROL PLUS.

Nowa generacja sterowania SMART LCD i S-CONTROL PLUS LCD to zdecydo-
wana przewagda technologiczna nad innymi piecami.

Sterownie SMART (funkcje dla: FB-S / HTB / HTB-MINI / FIN-DEKO).
Panel dotykowy typu ,touch” —ekran 7" LCD.

Obstuga: manualna, pdtautomatyczna lub automatyczna (zaprogramowana).

99 programow - zapisanych graficznie w postaci piktogramow.

6 krokow (etapodw pieczenia) w kazdym programie.

Mozliwos¢ ustawienia do 6-ciu parametrow w kazdym kroku pieczenia:
1- wstepne rozgrzanie komory;

2 - predkos¢ wentylatora, 10-cio stopniowa (FB-S, HTB, HTB-MINI);

2 - ustawienie temperatury grzatek gérnych i dolnych (FIN-DEKO);

3 - czas pieczenia;

4 - temperatura pieczenia;

5 - ilos¢ pary w ml wody;

6 - zamkniecie, uchylenie lub otwarcie komina.

Automatyczne nagrzewanie (data/czas) do temperatury roboczej.
Funkcja przedtuzenia wypieku (tzw. "dopiekanie”).
Port USB do przenoszenia programow.

Podtaczenie do serwisu przez tgcze internetowe LAN.

Dodatkowe funkcje S-CONTROL PLUS

dla piecow konwekcyjnych HTB.

m Dodatkowo pokretto nawigacji utatwiajace prace.

m Mozliwoséé ustawienia do 8-miu parametréw w
kazdym kroku pieczenia:

o 1do 6 - analogicznie jak w sterowaniu SMART;

o 7 - przewietrzanie komory pieca;

o 8 - Zaparowanie dynamiczne (na wentylator) oraz
statyczne - dodatkowa parownica symuluje
wypiek w piecu potkowym.

®m Funkcje pieca HTB opisane jako 7 i 8 nie s3
przydatne do wypiekania pieczywa mrozonego.

m Funkcja mycia z wyborem stopnia zabrudzenia
komory pieca.
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Sterowanie z réznymi poziomami dostepu: EKSPEDIENTKA - widoczne tylko piktogramy
produktow; KIEROWNIK - mozliwos¢ edycji i zmiany programow; SERWIS - petna
konfiguracja ustawien. Mozliwosé blokady funkcji nastawczych (widoczne tylko pikto-
gramy dla ekspedientek) jest to zaleta w przypadku, gdy w sklepie jest rotacja personelu.
Blokada wypieku na nieodpowiednich temperaturach, wazne przy wypieku butek i
produktéw stodkich. KIEROWNIK i SERWIS pieca moze sprawdzaé HACCP online oraz
sterowac nim poprzez internet. Funkcja jest bardzo przydatna w przypadku sieci sklepow,
pozwala na zdecydowana redukcje kosztéw zwiazanych z obstuga pieca.

PIECE POLKOWE

DO WYPIEKU PIZZY
Seria ES 660

PROSTA, tATWA W UZYCIU
REGULACIA PIECA.

Zaleznie od wybranej wersji:
= MANUALNA /M/ lub
= ELEKTRONICZNA /D/.

Piece sklepowe z serii PIZZA ES 660 marki Fines to nowoczesne urzadzenia o unikalnych
cechach - dzieki ktérym mozna uzyskaé tradycyjny smak pizzy, jak w starych piecach
opalanych drewnem. Géra komory pieca jest wytozona kamienna pilyta szamotowa, co
gwarantuje idealny rozktad temperatury w piecu oraz utrzymywanie ciepta przez bardzo
dtugiczas. Po 6-7 godzinach od wytaczenia pieca, temperatura w komorze ma nadal >100°C.

m Konstrukcja wykonana w catosci z wysokiej jakosci stali nierdzewnej AISI 304/430
(zaréwno wewnatrz i na zewnatrz pieca).

Powierzchnia wypiekowa z szamotu o grubosci #20 mm.

Szybkie nagrzewanie do temperatury roboczej +400°C.

Specjalna, podwdjna izolacja naturalng wetng mineralna.

Modutowa budowa pieca (od 1do 4 poktaddw).
Specjalne drzwi ze szkta hartowanego.
Efektywne oswietlenie wewnetrzne.

Podstawy pod piec (OPCIONALNIE).

Zgodnos¢ z normami CE.

Sterowanie MANUAL /M/.

m Elektromechaniczna regulacja temperatury.

m Oddzielna regulacja temperatury gornych oraz
dolnych elementdw grzejnych.

m Kontrolka statusu grzania strefy dolnej i gérnej.

Sterownie DIGITAL /D/.

m Elektroniczna regulacja temperatury.

m Oddzielna regulacja temperatury goérnych oraz
dolnych elementdw grzejnych.

m Cyfrowy przeglad goérnej i dolnej temperatury
oraz czasu pieczenia.

m Kontrolka elektroniczna grzania strefy goérnej
oraz dolnej.

m Elektroniczny, automatyczny zegar czasu
pieczenia z alarmem dzwiekowym.

®m Wigcznik/wytacznik oswietlenia komory.

DANE TECHNICZNE / MODEL ES 660-1 M/D ES 660-2 M/D ES 660-3 M/D
Wydajnos¢ na pizzy (wsad & 330 mm) : 1x4pizze 2 x4 pizze 3 x4 pizze
Wymiary pojedynczej komory wypiekowej LxBxH (mm) : 680x680x150 680x680x150 680x680x150
taczna powierzchnia wypiekowa (m’): 9,46 0,92 1,38

Moc grzatek (kW) : 4,8 9,6 14,4
Zasilanie (V/Hz): ~400/3N/50 ~400/3N/50 ~400/3N/50
Ilos¢ komér wypiekowych: 1 komora 2 komory 3 komory
Wymiary zewnetrzne pieca LxBxH (mm): 960x840x490 960x840x790 960x840x1090
Waga pieca (kg): 110 210 310

HERT

Wiemy jak.

HERT Sp. z o.0.
03-231 Warszawa
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PIEKARNICZE / SKLEPOWE PIECE WYPIEKOWE

HERT

Wiemy jak.

SKLEPOWE PIECE
WYPIEKOWE

Dla piekarni,
cukierni,
gastronomii.

KONWEKCYJNE
HTB / FIN-BAKE
HTB-MINI

POLKOWE

MODULOWE
FIN-DEKO / PI1ZZA



PIECE
KONWEKCYIJNE

Seria FB-S/HTB

DUZO MOZLIWYCH OPCII
KONFIGURACYINYCH.

Idealnie dla Twoich potrzeb!
= BASIC LINE.
= PREMIUM LINE.

Seria FB-S/HTB to nhowa generacja piecéw konwekcyjnych zzaparowaniem dedykowana do
wypiekow produktow piekarniczych, jak tez i stodkich (cukierniczych) - bezposrednio w
punkcie sprzedazy lub na zapleczu produkcyjnym. Piece moga by¢ taczone w zestawy:
KONWEKCIA + POLKA + PODSTAWA lub GAROWNIA zaleznie od potrzeb wypiekowych, co
znacznie poprawia elastycznos¢ dopasowania pieca do danego miejsca wypieku. Piece
wykonane s bardzo solidnie, to przekfada sie naich trwatos¢ i uzytecznos¢ funkcjonalna dla
obstugujacego personelu -sterowanie jest bardzo intuicyjne.

Temperatura pieczenia do +260°C.

Bardzo cicha praca wentylatorow pieca.

Dostepne dwa systemy zaparowania (tylko HTB).

Parownica statyczna - mozliwos$¢ zaparowania

komory w ,ciszy”, wentylatory zatrzymane.

m Parownica dynamiczna - mozliwos¢ zaparowania
komory poprzez zrzut wody na wentylator (praca w
staltym zaparowaniu, gotowanie na parze).

m Specjalna funkcja przewietrzania komory w trakcie
wypieku - przydatna w cukiernictwie (tylko HTB).

m 10-cio stopniowa mozliwos¢ regulacji predkosci

PIECE
KONWEKCYIJNE

Seria HTB-MINI

TRWALE | SOLIDNE PIECE,
KOMPAKTOWA FORMA.

Intuicyjna i prosta obstuga!
= PROGRAMY WYPIEKOW.
= STEROWANIE SMART.

HTB Mini to nowa generacja piecow
konwekcyjnych z zaparowaniem,
dedykowana do wypiekow produktow
piekarniczych jak réwniez i stodkich
(cukierniczych) bezposrednio w pun-
kcie sprzedazy lub na zapleczu produ-
kcyjnym. Piece moga byc taczone w
zestawy zaleznie od potrzeb wypieko-
wych, co znacznie poprawia elasty-
cznos¢ dopasowania pieca do danego
miejsca wypiekowego. Kompaktowe
wymiary pozwalaja na zastosowanie w
punktach wypieku, gdzie ilos¢ miejsca
jest wznaczny sposdb ograniczona (np.
sklepy z odpiekiem, markety).

m Temperatura pieczenia do +260°C.

oraz produktow stodkich.

Blokada wypieku na nieodpowiednich temperaturach - wazne przy wypieku butek

PIECE
POLKOWE

Seria FIN-DEKO

TRADYCYJINE PIECZENIE W
NOWOCZESNEJ FORMIE.

Zaprojektowane dla Ciebie!
= SYSTEM MODULOWY.
= STEROWANIE SMART.

FIN-DEKO to nowa generacja piecow poétkowych z zaparowaniem dedykowana do wypie-
kow produktow piekarniczych, jak tez i stodkich (cukierniczych) - bezposrednio w punkcie
sprzedazy lub na zapleczu produkcyjnym. Piece wykonane s3 bardzo solidnie, to prze-
ktada sie na ich trwatos$¢ i uzytecznos¢ funkcjonalna dla obstugi - sterowanie jest bardzo
intuicyjne.

m Ceramiczno - kamienna ptyta hertowa, zapewnia
doskonata emisje ciepta do produktu; pokryta
specjalng powtoka do tatwiejszego czyszczenia.

m Wzmocnione grzatki INCLOY800 o przedtuzonej
wytrzymatosci.

m Temperatura pieczenia do az +300°C (idealne do
wypieku PIZZY).

= Nowy, wzmochiony i efektywny system zaparo-
wania - wypiek za wypiekiem co 15".

m Drzwi pieca pokrywa specjalna powtoka
redukujaca emisje ciepta na zewnatrz.

m Drzwi otwierane do gory, zmniejszaja ryzyko
oparzenia osoby pracujacej.

Dostepne podstawy na kotach z hamulcami; ze zintegrowanym zbiornikiem na wode. = Wydajny okap kondensacyjny - nie wymaga
Wzmochione grzatki ze stali nierdzewnej o przedtuzonej wytrzymatosci. podtgczen kominowych.

Nocny Start - programowany na tydzien, przy kazdym wytaczaniu pieca. Modutowa konstrukcja daje mozliwosé taczenia
Automatyczne zatrzymanie wentylatora w procesie parowania. piecoéw wedtug wiasnych potrzeb.

Wydajny okap kondensacyjny - bez podtaczen kominowych. Opcjonalnie dostepne garownie i podstawy.
Manualne lub automatyczne podawanie pary. MINI PIEKARNIA - mozliwosc¢ tgczenia w zestawy
Elementy konstrukcji ze stali INOX 304/430. z modutami piecow konwekcyjnych serii HTB.
Drzwi pieca otwierane na prawa strone. ECONOMIC - funkcja optymalizujaca zuzycie
Oswietlenie wewnetrzne LED. energii. Zgodnos¢ z normami CE.

wentylatoréw zapewnia doskonata jakos¢ dla
delikatnych wypiekdw.

= Nocny Start - programowany na tydzien, przy
kazdym wytgczaniu pieca.

m Ekonomiczny i skuteczny system mycia (wydajna
pompa myjaca) - przy uzyciu 30 L wody piec jest
idealnie domyty. System mycia nie wymaga uzycia
dodatkowo montowanych elementéw.

= Wysoka wydajnos¢ wyciagowa okapu kondensa-

cyjnego, bez koniecznosci instalowania komina.
m Bardzo dobra izolacja $cian, piec nie oddaje ciepta
do pomieszczenia.

Zgodnos¢ z normami CE.

Elementy konstrukcji ze stali INOX 304/430.

Oswietlenie wewnetrzne LED.

= Niskoemisyjna podwdjna szyba typu ,hard glass”. DANE TECHNICZNE / MODEL HTBM-40 HTBM-60 [ 1LoSCPOrEKWyPIEKOWYCH: [ aeoeka | 2pétkr [ 3poekr |

= Duzy wybodr réznych wersji garowni i podstaw. Wielko$¢ blach: 3x 40x40 cm 3x 60x40 cm DANE TECHNICZNE / MODEL 6/4 FD 64/1-S II FD 64/2-S II FD 64/3-S II

m Elementy konstrukcji ze stali INOX 304/430. Dystans pomiedzy blachami (mm): 85 85 taczna ilosc blach: 1x 40x60 cm 2x 40x60 cm 3x 40x60 cm

® Drzwi pieca otwierane na prawa strone. Moc przytaczeniowa (kW) : 3,6 5,2 taczna powierzchnia wypiekowa (m’): 0,24 0,48 0,72

= Oswietlenie wewnetrzne LED. Zasilanie (V/Hz): ~230/1N/50 ~400/3N/50 Zdolnoé¢ wypiekowa (butki 1x 3x5): 15 butek / 15-20' 3@ butek / 15-20' 45 butek / 15-20"

® Petna zgodnosc¢ z normami CE. Przytacze wody: R 3/4" R 3/4" Moc grzatek / zaparowania (kW) : 3,2/1,45 6,4/2,9 9,6 /4,35

Odptyw wody : d =50 mm d =50 mm taczna moc zestawu (kW) : 4,8 9,6 14,4

DANE TECHNICZNE / BASIC LINE FB5-S SMART FB8-S SMART FB10-S SMART Wymiary zewngtrzne pieca LxBxH (mm): 730x720x460 930x720x460 Wymiary zewnetrzne pieca LxBxH (mm): 980x750x395 980x750x693 980x750x991
Wielkos$¢ blach: 5x 60x40 cm 8x 60x40 cm 10x 60x40 cm Waga pieca (kg): 55 65 Waga pieca (kg): 85 170 245
Dystans pomiedzy blachami (mm): 90 90 85 DANE TECHNICZNE / MODEL 6/8 FD 68/1-S II FD 68/2-S II FD 68/3-S I1
Moc przytacza (kW) : 11,6 15,6 20,2 NAJWstZA JAKogc’ I RéWNOMlERNE WYPIEKANIE. taczna ilosc blach: 2Xx 40x60 cm 4x 40x60 cm 6Xx 40x60 cm
Przytacze wody: R 3/4" R 3/4" R 3/4" taczna powierzchnia wypiekowa (m’): 0,48 0,96 1,44
Odptyw wody: d =56 mm d =56 mm d =56 mm m Regulowana predkosé wentylatora zapewnia optymalne warunki do przygotowania Zdolno$¢ wypiekowa (butki 2x 3x5): 30 butek / 15-20"' 6@ butek / 15-20' 90 butek / 15-20"
Odptyw pary: d =100 mm d =100 mm d =100 mm najbardziej wrazliwych i wymagajacych produktow piekarniczych. Moc grzatek / zaparowania (kW): 4,8 /1,45 9,6/2,9 14,4 / 4,35
Wymiary zewnetrzne pieca LxBxH (mm): 980x840x750 980x840x1020 980x840x1150 m Efektywny system zaparowania - zaprojektowany z mysla o potrzebach najbardziej taczna moc zestawu (kW) : 6,5 12,9 19,3
Waga pieca (kg): 126 157 187 wymagajacych piekarzy. Szybka regeneracja uktadu parowania. Wymiary zewnetrzne pieca LxBxH (mm): 980x1170x440 980x1170x783 980x1170x1126
DANE TECHNICZNE / PREMIUM LINE HTB 5 HTB 8 HTB 10 = Doskonata jakos$¢, dtuzsza swiezos¢ i btyszczacy wyglad wyrobow piekarniczych. Waga pieca (kg): 140 240 340
Wielkos¢ blach: 5x 60x40 cm 8x 60x40 cm 10x 60x40 cm DANE TECHNICZNE / MODEL 8/6 FD 86/1-S II FD 86/2-S II FD 86/3-S II
Dystans pomiedzy blachami (mm): 90 90 85 taczna ilosc blach: 2Xx 60x40 cm 4x 60x40 cm 6Xx 60x40 cm
Moc przytacza / generator pary (kW) : 12,1/ 2,9 19,1/ 2,9 20,5/ 2,9 taczna powierzchnia wypiekowa (m*): 0,48 0,96 1,44
Przytacze wody: R 3/4" R 3/4" R 3/4" Zdolnos¢ wypiekowa (butki 2x 3x5): 30 butek / 15-20"' 60 butek / 15-20"' 90 butek / 15-20"
Odptyw wody: d =50 mm d =50 mm d =50 mm Moc grzatek / zaparowania (kW) : 4,8 /1,45 9,6 /2,9 14,4 / 4,35
Odptyw pary: d =100 mm d =100 mm d =100 mm taczna moc zestawu (kW) : 6,5 12,9 19,3
Wymiary zewnetrzne pieca LxBxH (mm): 980x840x750 980x840x1020 980x840x1150 Wymiary zewnetrzne pieca LxBxH (mm): 1165x985x440 1165x985x783 1165x985x1126
Waga pieca (kg): 156 193 225 Waga pieca (kg): 145 250 355
Zasilanie piecow (V/Hz): ~400/3N/50 Zasilanie piecow (V/Hz): ~400/3N/50




