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Na co musisz zwréci¢ uwage przed zakupem pieca
konwekcyjno-parowego?

data aktualizacji: 2026.03.31

Piec konwekcyjno-parowy jest centrum operacyjnym niemal kazdego lokalu
gastronomicznego. Urzadzenie to decyduje nie tylko o smaku serwowanych potraw, ale
przede wszystkim o tempie wydawki i organizacji pracy calego zespotu. Rynek oferuje
mnostwo urzadzen o zréoznicowanych parametrach technicznych. Zanim jednak zdecydujesz
sie na zamowienie, musisz wiedziec, jakie cechy pieca sa najwazniejsze. Czytaj dalej i
dowiedz sie, jak wybra¢ odpowiedni sprzet.

Dobierz piec konwekcyjno-parowy do charakteru lokalu

Planowanie zakupu zacznij od rzetelnej oceny skali swojej dziatalnosci. Innego wsparcia potrzebuje
kameralna restauracja serwujaca dania a’la carte, a zupelie inne wymagania stawia przed sprzetem
hotelowa kuchnia obstugujaca duze eventy czy firmy cateringowe. Piece konwekcyjno-parowe na
https://gastromix.pl/3206-piece-konwekcyjno-parowe to odpowiedz na potrzeby profesjonalistow, dla
ktorych jakos¢ urzadzen w gastronomii ma najwieksze znaczenie. Sa dostepne w réznych
wariantach. Wybierajac model odpowiedni dla siebie, zwrd¢ szczegélng uwage na pojemnosc
komory, ktéra mierzy sie liczba prowadnic na blachy GN. Zbyt maly piec nie sprawdzi sie podczas
godzin szczytu i spowolni serwis, natomiast model o nadmiarowych gabarytach wygeneruje
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niepotrzebne koszty eksploatacyjne zwiazane z nagrzewaniem pustej przestrzeni. Przemysl, czy w
Twoim przypadku lepiej sprawdzi sie jedno duze urzadzenie wolnostojace, czy moze dwa mniejsze
piece ustawione w kolumnie, co zapewni wieksza elastycznos¢ podczas przygotowywania réznych
grup produktéw jednoczesnie.

Jakie funkcje pieca konwekcyjno-parowego sa wazne?

Jesli Twoj lokal stawia na powtarzalnos¢ i powieksza zespot, szukaj urzadzen z intuicyjnym panelem
dotykowym i mozliwoscia programowania wtasnych receptur. Dzieki temu nawet nowy pracownik
przygotuje danie zgodnie z Twoim standardem za pomoca jednego klikniecia. Bardzo praktycznym
rozwigzaniem, ktore oszczedza czas personelu i dba o higiene, jest automatyczny system myjacy.
Warto rowniez zweryfikowa¢ obecnos¢ funkcji takich jak zabezpieczenie przed przegrzaniem czy
precyzyjna sonda termiczna. To one pozwalaja na bezpieczne gotowanie w niskiej temperaturze, co
minimalizuje ubytki wagi produktu i gwarantuje idealna teksture mies. Zawsze dopasowuj
zaawansowanie sprzetu do modelu pracy lokalu - czasem prostszy, manualny model bedzie
wystarczajacy, a w innych przypadkach inteligentne systemy rozpoznawania wsadu okaza sie
strzatem w dziesiatke.

O czym jeszcze musisz pamietac, wybierajac piec do
gastronomii?

Ostatnim etapem zakupu pieca konwekcyjno-parowego jest dobor odpowiedniego zrddta zasilania
oraz sprawdzenie renomy producenta. W asortymencie Gastromix znajdziesz uznane na rynku marki,
takie jak Rational, UNOX, Retigo czy HENDI. Réznia sie one przede wszystkim dostepnoscia
autoryzowanego serwisu, specyficznymi patentami technologicznymi oraz ergonomia obstugi.

Kolejna decyzja, ktéra musisz podjac, dotyczy wyboru miedzy zasilaniem gazowym a elektrycznym.
Powinna wynikac¢ nie tylko z aktualnych cen medidw, ale przede wszystkim z dostepnych przytaczy w
Twoim lokalu. Modele gazowe sa czesto drozsze w zakupie, ale moga generowac nizsze koszty
biezace przy intensywnej eksploatacji.

Materiat partnera.
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