
Beschreibung:
Elektro-Durchlaufofen für den professionellen Einsatz im Pizza-Delivery.
Durchlauföfen der PS-Serie backen schneller und bei niedrigeren Temperaturen als andere Öfen. Durch das paten-
tierte System „Jet-Sweep-Impingement“ wird nicht mit hohen Temperaturen gearbeitet, sondern die heiße Luft trifft 
vertikal düsenartig von oben und unten auf das Produkt. Die Luft durchdringt den isolierenden Kälteschleier, der 
das Produkt umgibt. Diese Technik beschleunigt den Backvorgang, ohne das Produkt zu verbrennen.
Alle Middleby-Marshall-Öfen sind für die Herstellung einer Vielzahl von Produkten konzipiert, z. B. Pizza, Fisch, 
Gratins, etc.

 
- Temperaturbereich: bis 288 °C
- Durchlaufzeit: einstellbar zwischen 00:30 - 15:00 Minuten
- Bandlaufrichtung wahlweise links/rechts oder rechts/links einstellbar
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 Middleby  Marshall  Durchlaufofen  PS  2620G
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Durchlaufofen PS 2620G

Technische Daten:
Elektroanschluss:                        400 V; 3NPE;  2 kW

Backbereich:
                                                     

                                                                                                                      527  x
  

679 mm      
Maße B/T/H (inkl.  Füße):  

        
               1231 x  

 
1120

 
x   432 mm

PS540 Series
Direct Gas Fired Conveyor Oven

REAR VIEW

NOTE:  Drawings show ovens equipped with casters. CE-approved units
use adjustable feet instead of casters.

Zubehör/Optionen:
- Untergestell fahrbar

Alle Angaben ohne Gewähr.
Irrtümer und technische Änderungen 
vorbehalten.
Stand: Dezember 2023Technik, Design & Service für die Gastronomie

- Ventless  System
- geteiltes Förderband

- unabhängige Steuerung der oberen und unteren Lufteinwirkung

Gasanschluß:                                              11,7 kW




