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Piec sklepowy

DILA

Genialnie prosty system
wypieku w sklepie
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GLOBAL BAKING TECHNOLOGY




DILA

Mistrz efektywnosci dzieki szybkiemu nagrzewaniu i oszczednemu zuzyciu

Genialnie prosty system pieczenia sklepowego o konstrukcji modutowej: piec DILA mozna indywidualnie skonfigurowac w za-
leznosci od zapotrzebowania i asortymentu — dzieki temu moze stanowic system o réznych funkcjach, poczawszy od pieca do
wypiekania po profesjonalny system piekarniczy. Do réznorodnych mozliwosci wyposazenia zalicza sie wiasny system zatadow-
czy, tatwy w obstudze sterownik dotykowy TOUCH i w petni automatyczny system czyszczenia — e.CLEAN SYSTEM®. Ponadto do
wyboru jest funkcja zaparowania natryskowego (RLB) lub wysokowydajnego (HLB). Na zyczenie w system zintegrowac mozna
oprogramowanie do faczenia piecéw w siec FilialNet, ktore umozliwia centralne sterowanie wszystkimi podtaczonymi piecami
i ich zdalnag konserwacje. Caly proces pieczenia jest dokumentowany i w wygodny sposéb mozna go przeanalizowac. W ten
sposob wszystkie procesy sg pod kontrolg — zawsze i z kazdego miejscal!

Praktyczny pomocnik
Systemy zafadowcze DEBAG znacznie ufatwiaja
zatadunek i roztadunek pieca. Wozek zatadow-

czy do pieca DILA jest kompatybilny z szafa
grzewcza DEBAG, dzieki czemu umozliwia
wygodny transport pieczywa i przekasek.
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DILA DUAL

|dealne rozwigzanie do przygotowywania
Swiezych wypiekdw na oczach klienta

Dzieki dwom szklanym frontom klienci moga obser-
wowac proces pieczenia. Ze wzgledu na bezpieczen-
stwo, piec nie ma mozliwosci otwarcia od strony

klienta.
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Zakres zastosowania:
DILA DUAL nadaje sie przede wszystkim do aranzacji sklepowych, w ktorych piec wiaczony jest w regaty oddzielajace miejsce
przygotowywania wypiekow od przestrzeni sprzedazowe;.

Zasada:

= Piec posiada wprawdzie dwa szklane fronty, ale mozna obstugiwac go tylko z jednej strony.

= Klienci moga wiec ,zajrze¢” do pieca i podpatrzec, jak wypiekaja sie sprzedawane produkty.

= Przygotowanie do wypieku odbywa sie w osobnej przestrzeni i nie przeszkadza klientom w pomieszczeniu sklepowym.
= Ze wzgledu na bezpieczenstwo, od strony klienta piec nie ma jednak mozliwosci ani obstugi, ani otwarcia.

D"..A DUAL B Zakres zastosowania:

A DILA DUAL B jest idealnym piecem dla punktéw, w ktorych
Optymalny SDOSOD piec musi by¢ dostepny z obu stron, tzn. zatadunek odby-

zatadunku | roztadunkul! wa sie z jednej, a roztadunek z drugiej strony.

Zasada:

= Piec posiada dwoje szklanych, otwieranych drzwi.

= Tylne drzwi umozliwiajg zatadunek pieca z zaplecza.
Przez przednie drzwi sprzedawcy moga wyjmowac
gotowe produkty.

= Dzieki szklanemu frontowi klienci moga obserwowac
proces pieczenia. Swieze pieczywo mozna wyjac z pieca
na oczach klienta i potozy¢ bezposrednio na potke.

Niezwykta elastycznos¢!
Piec DILA DUAL mozna skonfigurowac tak, aby pasowat
doktadnie do Panstwa konkretnych wymogow.



Dane techniczne

DILA
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DILAS DILA10

DILA5/5 + OK + PD

Wymiary zewnetrzne
(szer. x wys. x gt.):

915 x 570 x 969 mm 915 x 1.010 x 969 mm

915 x 2.142 x 1.070 mm

Waga (na pusto): 115 kg 180 kg 375kg
Powierzchnia pieczenia: 1,20 m? 2,40 m? 2,40 m?
Liczba blach* (maks.): 5 10 5/5
Wymiary blachy: 400 x 600 mm 400 x 600 mm 400 x 600 mm

Przytqcze elektryczne przy RLB:

400V /9,5kW /16 A** 400V /15,7 kW /32 A

2x400V/9,5kW /16 A**

Odptyw kondensatu:

waz 3/4" waz 3/4"

waz 3/4"

Przytqcze wody:

R 3/4" 300-600 kPa 1-3 °dH R 3/4" 300-600 kPa 1-3 °dH

R 3/4" 300-600 kPa 1-3 °dH

Zaparowanie:

funkcja zaparowania wentylatorem promieniowym lub zaparowania wysokowydajnego dostepna we wszystkich modelach DILA

Wariant ,,Nostalgia”:

dostepny =

dostepny

DEL

DILA10/5+0K +C

DILA 5 + HELIOS 4060/1 + OK + C

Wymiary zewnetrzne
(szer. x wys. x gt.):

915 x 2.130 x 1.200 mm 920 x 2.050 x 1.127 mm

Waga (na pusto): 460 kg 380 kg
Powierzchnia pieczenia: 3,60 m? 1,44 m?
Liczba blach* (maks.): 10/5 5/1
Model DILA
Wymiary blachy: 400 x 600 mm 400 x 600 mm mozna polaczyt
2 piecem
¥ HELOS

Przytqcze elektryczne przy RLB:

1x400V/9,5kW /16 A**
1x400V/157kW/32A

1x400V/9,5kW /16 A**
1x400V/42kW/16A

Odptyw kondensatu:

waz 3/4" waz 3/4"

* w zaleznosci od liczby hertéw na blachy
** praylacze elektryczne w przypadku funkgji

Przytgcze wody:

R 3/4" 300-600 kPa 1-3 °dH R 3/4" 300-600 kPa 1-3 °dH

kowydajnego zaparowania (HLB) 32 A,
10,7 kW W razie rozbieznosci obowiazuja

zawsze dane 7 tabliczki zna-mionowej lub

funkdja zaparowania wentylatorem promieniowym lub zaparowania wysokowydajnego

schematu wymiarowego pieca. Wymiary i

Zaparowanie:
& dostepna we wszystkich modelach DILA parametry przylaczeniowe niewymienionych
. - tutaj wariantow pieca mozna znalez¢ na
Wariant , Nostalgia”: = dostepny ! P
odpowiednim schema-cie wymiarowym
pieca. Zastrzegamy sobie prawo do zmian
PD = podstawa, C = cokél, OK = okap technicznych

Akcesoria
DILA

MODEL

Stelaz posredni ap z SPZ*

Wymiary zewnetrzne
(szer. x wys. x gt.):

915 x 820 x 840 mm 915 x 395 x 840 mm 915 x 820 x 840 mm

915 x 445 x 840 mm 915 x 165** x 1.135 mm

Liczba blach (maks.): 16

= 16

10 =

Wymiary blachy:

400 x 600 mm =

400 x 600 mm

400 x 600 mm =

* skraplacz pary zuzyte]
** z elementem montazowym 180 mm

Inne okapy (z/bez SPZ), wozki zatadowcze i wozki piecowe (otwarte/zamknigte) dostepne na zapytanie.

Dane techniczne
DILA DUAL

DILADUAL 10 +5 +
Wity 2GRS 996 x 623 x 1.004 mm 996 x 1.023 x 1.004 mm 996 x 2.175 x 1.091 mm 996 x 2.175 x 1.091 mm
(szer. x wys. x gt.):
Waga (na pusto): 150 kg 230 kg 400 kg 525 kg
Powierzchnia pieczenia: 1,20 m? 2,40 m? 2,40 m? 3,60 m?
Liczba blach* (maks.): 5 10 5/5 10/5
Wymiary blachy: 400 x 600 mm 400 x 600 mm 400 x 600 mm 400 x 600 mm

1x400V/9,5kW/ 16 A

Przytqcze elektryczne przy RLB: 1x400V/18,5KW/32 A

400V/9,5kW/16A 400V/185kW/32 A 2x400V/9,5kW/16 A

1x400V/10,7kW /32 A

400V/10,7 kW /32 A 1x400V/20,5kW/32A

Przytqcze elektryczne przy HLB: 400V /20,5kW/32 A 2x400V/10,7 kW /32 A

Odptyw kondensatu: waz 3/4" waz 3/4" waz 3/4" waz 3/4"

Przytqcze wody: R 3/4" 300-600 kPa 1-3 °dH R 3/4" 300-600 kPa 1-3 °dH R 3/4" 300-600 kPa 1-3 °dH R 3/4" 300-600 kPa 1-3 °dH

Zaparowanie: funkcja zaparowania wentylatorem promieniowym lub zaparowania wysokowydajnego dostepna we wszystkich modelach DILA

Wariant ,,Nostalgia”: - - - -

* w zaleznoscl od liczby pélek na blachy
PD = podstawa, C = cok6l, OK = okap

W razie rozbieznosci obowiazuja zawsze dane z tabliczki znamionowej lub schematu wymiarowego pieca. Wymiary i parametry przylaczeniowe niewymienionych
tuta] wariantow pieca mozna znalez¢ na odpowiednim schemacie wymiarowym pieca. Zastrzegamy sobie prawo do zmian technicznych

Akcesoria

DILA DUAL

MODEL

Wymiary zewnetrzne
(szer. x wys. x gt.):

915 x 820 x 840 mm

915 x 395 x 840 mm

Okap z SPZ*

996 x 218 x 1.091 mm

Inne podstawy, komory garownicze, cokoly i stelaze poérednie (otwarte/zamknigte, z polkami/bez potek na blachy do pieczenia,
przygotowane/nieprzygotowane do e.CLEAN.SYSTEM®) oraz okapy (zbez SPZ*) dostepne na zapytanie

* skraplacz pary zuzytej
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e.BAKE.soLuTIONS

[he Future of Baking

Inteligentna technologia pieczenia firmy DEBAG utatwia obstuge pieca,
pomaga w procesach controllingu i optymalizuje zuzycie energii.

Wszystkie rozwigzania systemu inteligentnego pieczenia:
debag.com/ebakesolutions

Wymagania w zakresie controllingu stawiane managerom piekarni i filii ciagle rosna, a zautomatyzowane przygotowywanie informacji zyskuje co-

raz wieksze znaczenie. DEBAG oferuje inteligentna technologie pieczenia — e.BAKE.solutions, ktdra sprawi, ze w przysztosci zarzadzanie procesami

pieczenia bedzie jeszcze wydajniejsze.

Systemy asystenckie do Rozwigzania do {atwego i
automatyzacji proceséw ekologicznego czyszczenia
pieczenia pieca

SmartBake*

automatyczne rozpoznawanie ilosci

SmartBake* rozpoznaje ilo$¢ produktéw w piecu i automatycz-
nie dopasowuje parametry podczas procesu pieczenia. Nieza-
leznie od tego, ile blach zostato wtozonych do pieca, SmartBake
dba o to, aby zawsze doprowadzana byta tylko niezbedna ilos¢
energii. W ten sposob program pomaga zaoszczedzi¢ energie i
uniknac¢ btedéw uzytkowania. SmartBake optymalizuje przebieg
prac i zwieksza bezpieczenstwo procesowe w filii.

= automatyczny wybor ilosci produktow w piecu

= 0s5zczednos¢ czasu przy wyborze parametrow

= minimalizacja btedéw obstugi

= optymalizacja procesu pieczenia poprzez nizsze zuzycie energii
= zapewnienie stale wysokiej jakosci wypiekdw

* systemy asystenckie mozna zainstalowac w wybranych piecach sklepowych DEBAG,

e.BAKE

SOLUTIONS

e.CONTROL

Inteligentne oprogra- Intuicyjne i fatwe w

‘mowanie do fgczenia obstudze sterowanie

piecéw w siec i optymali- piecami
2zacji zuzycia energii

Virtual Baker®*

Cyfrowy asystent pieczenia

Virtual Baker® marki PreciBake® jest systemem asystenckim do
optymalizacji procesdw pieczenia. Rozpoznaje on zawartos¢
komory pieczenia (rodzaj i ilo$¢ wypiekoéw) i automatycznie
wybiera odpowiedni program. Prawdopodobienstwo btedow
obstugi zostaje przy tym znacznie obnizone. Dzieki petnej do-
kumentacji wszystkich proceséw system zapewnia bardzo wy-
dajny controlling.

= automatyczne rozpoznawanie ilosci i wybdr programu
= 0szczednos¢ czasu przy wyborze parametréw
= minimalizacja bfeddéw obstugi
= W pofaczeniu z BakelT Cloud™:
kompleksowe funkgcje kontroli i dokumentacji

et
LA

Sposéb dziatania FilialNet:

@ Siec w obrebie filii @ Siec z centrala

© Mozliwos¢ kontroli wszystkich
urzadzen z centrali

:

T 5

W obrebie fili mozna potaczy¢ w sie¢
dowolng liczbe urzadzen.

FilialNet

Wglad we wszystkie procesy piekarnicze - w kazdej chwilil

Oprogramowanie FilialNet umozliwia potaczenie w sie¢ nieogra-

niczonej liczby piecéw oraz zarzadzanie programami pieczenia w

wygodny i przejrzysty sposob. Dzieki temu uzyskuje sie wglad we

wszystkie procesy pieczenia w obrebie sieci. Pofaczonymi piecami

mozna sterowac w kazdej chwili i z kazdego miejsca. Dane eksplo-

atacyjne i dotyczace zuzycia (np. energii) mozna odczyta¢ w odnie-

sieniu do danego modutu piecowego lub catego urzadzenia.

= wygodne i przejrzyste zarzadzanie programami pieczenia

= praktyczna konserwacja zdalna wszystkich podtaczonych piecow

= szybkie i fatwe sterowanie za pomocg komputera, laptopa lub
tableta

# analizy wedtug potrzeb klienta

= mozliwos¢ pofaczenia w sie¢ nieograniczonej liczby piecow

Sieci poszczegdlnych filii tacza sie za posrednictwem
Internetu lub tunelu VPN z centralg

W centrali: z biura w wygodny sposéb mozna zarzadza¢
wszystkimi podigczonymi piecami i urzadzeniami w
piekarniach / filiach.

System zarzadzania moc3

Optymalizacja zuzycia energii!

Za pomoca systemu zarzgdzania moca, mozna unikna¢ dro-
gich szczytow pradu. Jak to dziata? Procesor steruje okreslong
grupg piecdw i synchronizuje ja. Oprogramowanie przejmu-
je planowanie zasobami w podfaczonych piecach, a szczyty
mocy zostajg ograniczone juz na samym wstepie. Korzysci
wynikajgce z tego sa oczywiste: znacznie nizsze koszty energii
w filii.

ogranicza szczyty mocy w grupie piecow

zapobiega przecigzeniu przytacza pradu i drogim szczytom
pradu

synchronizuje pobdr mocy uktadow grzewczych piecow

= moze symulowac nizsza moc przytaczeniowa




e.CLEAN SYSTEM®

Automatyczny system czyszczenia

e.CLEAN SYSTEM® to bardzo wydajny i ekologiczny system
czyszczenia pieca: wykorzystuje biodegradowalny ptyn do
mycia i umozliwia przeprowadzenie nawet 30 cykli czysz-
czenia bez uzupetniania srodka czyszczacego*. Ptyn wle-
wa sie wygodnie przez otwoér wlewowy znajdujacy sie z
przodu pieca.

= Czyszczenie z uzyciem biodegradowalnego ptynu (ktory nie = zuzycie wody od ok. 9 do 18 litréw*

stanowi substancji niebezpiecznej podczas magazynowania = automatycznie programowalne czyszczenie w nocy

i transportu) = system ze zintegrowanym zbiornikiem na $rodek czyszczacy
= niskie zuzycie wody i energii 0 pojemnosci wystarczajacej na 30 cykli mycia
= czas mycia od 35 do 87 minut* bez uzupetniania

* w zaleznosci od programu mycia lub stopnia zabrudzenia komory pieczenia

Sterowanie dotykowe TOUCH Sterowanie komputerowe PRO

|dealne dla profesjonalistow Wygodny podglad wszystkich procesow

Wygodne sterowanie dotykowe TOUCH sprawia, ze obstuga Sterowanie programowe PRO w kazdej chwili zapewnia
pieca jest fatwa jak nigdy dotad. mozliwos¢ wgladu we wszystkie procesy. Zintegrowana
pamie¢ zdarzen utatwia analize danych procesowych.

= fatwa i intuicyjna obstuga = pamiec na maks. 99 programow

= pamiec na maks. 99 programow = mozliwos¢ potaczenia piecow w sie¢

m mozliwos¢ potgczenia piecdw w siec i zdalna i zdalna konserwacja poprzez FilialNet
konserwacja poprzez FilialNet = przytacze USB

= przytacze USB = obstuga komory garowniczej:

= obstuga komory garowniczej: czesciowo juz czesSciowo juz zintegrowana

zintegrowana
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