PIZZA PROGRAM

Pizza Program

Piece do pizzy PizzaMaster
Piece i urzadzenia do pizzy PizzaGroup

Akcesoria Gl Metal

Wszelkie ilustracje majg charakter pogladowy. Staramy sie, aby prezentowane w katalogu dane techniczne byty poprawne i aktualne. Ewentualne btedy lub
braki w opisie produktéw nie moga by¢ podstawg do roszczen. W przypadku watpliwosci prosimy przed zakupem o skontaktowanie sie z dziatem handlowym.
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Urzadzenia dynamiczne Kotty z mieszadtem Pizza Program O firmie

Catering i dystrybucja
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Urzadzenia z obu serii, przed dopuszczeniem do sprzedazy, testowane sa
w ekstremalnej temperaturze 780°C.
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PIZZA PROGRAM

Piece do pizzy PizzaMaster

HEEEER

Ogromna popularnos¢ symbolu kuchni wtoskiej - pizzy, przyniosta duzy popyt na
urzadzenia do jej przygotowania. Wyszkoleni pizzaiolo majg konkretne wymagania
sprzetowe, parametry urzadzen musza gwarantowac¢ powtarzalng najwyzsza jakosc
efektu koncowego, jakim jest odpowiednio wypieczony produkt. Piece PizzaMaster
spetniajate wymagania. Optymalnyrozktad ciepta, catkowicie elektryczne sterowanie
wptywa na to, ze, proces pieczenia odbywa sie szybko i rownomiernie. Ogromna
roznorodnos¢ dostepnych modeli to odpowiedz na potrzeby kazdego lokalu - od
najmniejszych pizzerii, po najwieksze restauracje.

Seria Modular

W miejscu, gdzie wysoka jako$¢ musi zostaé zachowana,
niezaleznie od obcigzenia urzadzenia.

Piece Modular stanowia najlepsze rozwiazanie dla pizzerii,
restauracji, piekarni oraz innych punktéw wydawania zywno-
$ci, gdzie najwazniejszym czynnikiem jest wydajnosc pieca.

Z mysla o takich miejscach powstata seria piecow Modular.
Urzadzen z wysoka, jednolita wydajnoscig grzewcza, niskim
zuzyciem energii i ponadstandardowym wyposazeniem pod-
stawowym.

Az 50 podstawowych modeli, réznych wielkosci i konfiguracji,
z mozliwoscig dodatkowej rozbudowy, spetnia wymagania
kazdego lokalu. Ich duza moc i wydajno$¢ zapewniaja cia-
gtos¢ pracy i gwarantuja realizacje dowolnej ilosci zamowien.
W duzym lokalu gastronomicznym kluczowa sprawa dla kaz-
dego Klienta jest krotki czas oczekiwania i sprawna obstuga.

Seria CounterTop

W miejscu, gdzie wymagania jakosci sa wysokie, ale
przestrzen ograniczona.

Piece CounetrTop to idealne rozwigzanie dla lokali nieduzych,
czesto sezonowych, ktore chca wypiekac wysokiej jakosci
pizze i potrzebuja pieca mobilnego, ktéry stanowi¢ bedzie mity
dodatek do wystroju lokalu, ale zachowa wszelkie atrybuty
i funkcje profesjonalnego pieca do pizzy.

Gdy przestrzen jest ograniczona niewatpliwym atutem jest
mozliwo$¢ przygotowania zr6znicowanego menu, piec musi
by¢ elastyczny, zdolny do pieczenia miesa, ziemniakdéw i lasa-
gne, ale rowniez wypiekac doskonaty chleb i ciasta. Piece
CounterTop spetniajg wszystkie te wymagania w niepowta-
rzalny sposéb.

Dostepne sa w 7 roznych rozmiarach, moga by¢ wyposazone
w 1 lub 2 niezalezne komory. Dla idealnego dopasowania,
jedna lub dwie komory moga by¢ dodatkowo podzielone na
2 kolejne niezalezne, poprzez zamontowanie dodatkowej
ptyty szamotowej i grzatki. Modyfikacja taka wykonywana jest
w czasie procesu produkcyjnego na wyrazne zyczenie Klienta.
To tylko jedna z wielu wyjatkowych cech piecow CounterTop.
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Panel sterowania

O firmie

Jednakowy dla obu serii, zarowno Modular, jak i CounterTop cyfrowy, przejrzysty i prosty panel
sterowania, umozliwia sprawny wybor i ustawienie wszystkich parametrow.

Ustawienia moga byc¢ r6zne dla kazdej z komor, zgodnie zwymaganiami produktéw, ktére poddawane sa w nich
obrébce cieplnej, poniewaz w urzadzeniach z kilkoma komorami, kazda z nich posiada swéj niezalezny panel.

Pizza Program

Zadana temperatura

Kontrolka zasilania
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SERIA MODULAR, LINIE: PM 700/800/900

Petnowymiarowosc¢ i wysoka wydajnos¢

Dostepne fronty z polerowanej
nierdzewnej stali:

Phantom Black (opcjonalny)

i
Ul If i
i

! mum‘ i

Linia PM 700 Linia PM 800 Linia PM 900
Gteboko$¢ 710 mm Gteboko$¢ 820 mm Gteboko$¢ 920 mm
Dostepne szerokosci: Dostepne szerokosci: Dostepne szerokosci:
710/1065 /1420 mm 820/1230/1640 mm 920/1380/1840 mm

=

Pokazany model: Pokazany model: Pokazany model:
PM 732ED PM 832ED PM 932ED
(zawiera dodatkowe wyposazenie) (zawiera dodatkowe wyposazenie) (zawiera dodatkowe wyposazenie)
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P1ZZA PROGRAM
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Seria MODULAR, linie: PM 700/800/900 - modele p

PM 741/841/941

PM 731/831/931

PM 721/821/921

PMO11

PM 722/822/922

PM 742/842/942

PM 732/832/932

PM 912

PM 743/843/943

PM 733/833/933

PM 723/823/923

PM913

PM 744/844/944

PM 734/834/934

PM 724/824/924

PM 914

o 3

PM 745/845/945

PM 735/835/935

PM 725/825/925

PM915

LINIE: PM 700/800

LINIA PM 900
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P1ZZA PROGRAM

Unikalne wyposazenie w standardzie

Panel kontrolny cyfrowy - logiczny i tatwy
W uzyciu

Wytrzymate, tatwe w obstudze drzwi, z duzg
szyba i ergonomicznymi uchwytami

Ptyta szamotowa z naturalnej gliny posiada
funkcje crisp dla idealnej chrupkosci i lep-
szego smaku

Wysuwana od frontu potka zatadunkowa uta-

twia pozyskanie dodatkowego miejsca.

Optymalna moc i catkowita kontrola

Piece PizzaMaster Modular pozwalaja w petni kontrolowaé moc, dzieki bezstopnio-
wemu, niezaleznemu sterowaniu grzatek w strefie gérnej i dolnej. Seria Modular
posiada réwniez funkcje Turbo-start, umozliwiajaca btyskawiczne rozgrzanie komor
pieca do zadanej temperatury. W standardzie piecow Modular jest takze dwufunkcyjny
timer z alarmem, w zaleznosci od wersji - manualny lub automatyczny. Uzytkownik
moze ustawic czas zaréwno recznie, kazdorazowo lub automatycznie dla wszystkich
wypiekdw, poprzez nacisniecie jednego przycisku.

Dwie antyodblaskowe lampy ksenonowe

W celu utatwienia kontroli zatadunku i wytadunku oraz podgladu stopnia wypiecze-
nia, z przodu kazdej komory pieca zamontowane sg dwie ptaskie lampy ksenonowe.

Wysoka, jednolita wydajnosc grzewcza

Piece serii Modular posiadaja w kazdym wymiarze bardzo wysoka wydajnosc
cieplng zréwnomiernie rozmieszczona temperaturg w komorach. Piec PizzaMaster
moze byc¢ obcigzony intensywniej niz inne, bez przedtuzania czasu indywidualnego
wypieku. Aby zrekompensowad czeste otwieranie drzwi w godzinach szczytu, tuz
za drzwiami pieca zostaty umieszczone dodatkowe grzatki o wyzszej, dopasowanej
mocy. To gwarantuje wieksza jednolitos¢ temperatury oraz szybsze jej odzyskiwanie.

Solidne drzwi z duzg szybg i ergonomicznymi uchwytami

Kazdy piec PizzaMaster posiada solidnie wykonane drzwi z wyjatkowo wytrzymatymi
tozyskami, ktore gwarantuja wiele lat bezawaryjnej pracy. Z pomoca ergonomicznych
uchwytow, drzwi otwieraja i zamykaja sie bardzo ptynnie i tatwo. Duza, odbijajaca
ciepto szyba daje doskonatg widocznos¢ i minimalng utrate energii.

Ptyta szamotowa z naturalnej gliny z funkcja crisp

Specjalna porowata struktura glinianej ptyty szamotowej (100% zawartosc¢ gliny
w Artisan do 500°C), zapewnia nagromadzenie odpowiedniej ilosci ciepta oraz row-
nomierne jego rozmieszczenie. Ta wyjatkowa cecha minimalizuje takze ryzyko przy-
palenia spodu wypiekanego ciasta oraz gwarantuje jego odpowiedniag chrupkosc.
Powierzchnia ptyty z naturalnej gliny jest takze znacznie trwalsza niz inne typy ptyt
szamotowych ze wzgledu na jej wysoka odpornosé na pekanie. Klasyczne ptyty to
80% gliny i 20% ceramiki.

Inne przydatne akcesoria

Piece Modular posiadaja od frontu wysuwang pétke, ktéra zgodnie z preferencjami
uzytkownika, moze by¢ umieszczona tuz pod piecem i stuzy¢ jako dodatkowy blat lub
nizej w podstawie. Piece Modular standardowo wyposazone sg w podstawe, w ktorej
wszystkie nogi zakonczone sa kotkiem z blokada. Posiadaja réwniez okap, zmozliwoscia
podtaczenia i zintegrowania z centralnym system wentylacyjnym odprowadzajacym
opary, oraz kontrolowanga regulacje wentylacji pieca, ktérej celem jest odprowadzenie
nagromadzonej wilgoci.
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Funkcje specjalne - dodatkowe mozliwosci piecow
Wersja wysokotemperaturowa - wydajnosé¢ XTREME

Specjalna wersja 500°C/932°F umozliwia wypiek pizzy Napoletana (neapolitanskiej),
wypiekdéw i innych potraw, wymagajacych wysokiej temperatury.

Wersja dla piekarni z funkcja parowa

Piece te moga posiadac réwniez opcjonalny system parowania* (Steam Option). Skta-
daja sie na niego niezaleznie kontrolowane wytwornice pary w kazdej komorze. System
naparowania jest idealnie dopasowany do wyrobow piekarniczych i cukierniczych.

* nie taczy sie z wersjg Extrem oraz ptytami szamotowymi Artisan.
Wersja morska do zastosowania na statkach

Wszystkie modutowe piece PizzaMaster moga by¢ przystosowane do zainstalowania
i dziatania na todziach lub statkach. Opcje i zabezpieczenia sg spersonalizowane
wedtug potrzeb Klienta. Wersje morskie piecow podlegaja takze indywidualnej
wycenie.

Dodatkowa wysokos¢ komory na rosnace wypieki

Szeroki wybér modeli piecdw zostat dodatkowo wzbogacony mozliwosciag zamowie- L. Miain Switch
nia jednej lub wiecej komor pieca o specjalnej wysokosci. Wewnetrzna wysokosci n
komory zostaje powiekszona ze standardowego przeswitu 210 mm o 35 mm, co daje
wysokos$¢ 245 mm, umozliwiajaca rownomierny wypiek wyzszych i wyzej wyrasta-
jacych produktéw, oraz tych, ktére zostaty umieszczone w gtebokich naczyniach.

Automatyczny timer dla codziennej gotowosci

Umieszczony w dostepnym miejscu (na tablicy rozdzielczej) automatyczny 7-dniowy
timer utatwia i znacznie przyspiesza prace pizzermana. Piec nagrzewa sie o usta-
wionej godzinie i wytacza po zakonczonej pracy. Dzieki czemu jego najwyzsza
wydajnos¢ pokrywa sie z godzinami otwarcia lokalu, bez straty czasu zwigzanymi
z oczekiwaniem na osiagniecie wtasciwej temperatury.

1 s

——
1

' ‘ I

Okap zintegrowany - wersja standardowa Okap zintegrowany - wersja opcjonalna wysunieta
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P1ZZA PROGRAM

Piec do pizzy linia PM 700 - sterowanie elektroniczne

= regulacja temperatury: do 400°C (opcjonalnie: 500°C)

= elektroniczny panel sterowania

= podwojne oswietlenie ksenonowe w kazdej komorze

= ptyta szamotowa wykonana ze specjalnej, naturalnej gliny

= funkcja Turbo-start - natychmiastowe nagrzanie pieca

= wskazniki termostatu, Turbo-start i awarii

= wytrzymate, tatwe do otwarcia drzwi z szyba odbijajaca ciepto
« auto-timerzalarmem

« cyfrowy wyswietlacz temperatury

= regulowane odprowadzenie pary

= podstawa z blokowanymi kétkami (oprécz piecdéw 5-komorowych)
= wysuwana przednia pétka pomocnicza

= Zzintegrowany okap

6-75X 5 4-40x35cm
pojemnos¢ O 3 1-15x45cm
Indeks Model kltl;fgr piec‘;v/{r:'(for\)/lvity* Wymia[(y:yr;z\?ynevme A t;lmory e cz‘tlbowita W:\gga Cena netto PLN
mm mm

00031262 PM 721ED 1 1125 x 905 x 480/1655 710x 710 x 210 6,7 6,7 215 30781zt
00031263 PM 722ED 2 1125 x 905 x 820/1825 710x 710x 210 6,7 13,4 280 48540 zt
00031264 PM 723ED 3 1125 x 905 x 1160/1910 710X 710 x 210 6,7 20,1 345 66293 7t
00031265 PM 724ED 4 1125 x 905 x 1500/1995 710X 710 x 210 6,7 26,8 410 97289 zt
00031266 PM 725ED 5 1125 x 905 x 1840/2335 710x 710 x 210 6,7 33,5 475 115047 zt
00031267 PM 731ED 1 1480 x 905 x 480/1655 1065 x 710 x 210 9,5 9,5 263 34650 zt
00031268 PM 732ED 2 1480 x 905 x 820/1825 1065 x 710 x 210 9,5 19 365 53523 zt
00031269 PM 733ED 3 1480 x 905 x 1160/1910 1065 x 710 x 210 9,5 28,5 467 72310zt
00031270 PM 734ED 4 1480 x 905 x 1500/1995 1065 x 710 x 210 9,5 38 569 105259 zt
00031271 PM 735ED 5 1480 x 905 x 1840/2335 1065 x 710 x 210 9,5 47,5 671 124122z
00031272 PM 741ED 1 1835 x 905 x 480/1655 1420 x 710 x 210 12,5 12,5 311 38229 zt
00031273 PM 742ED 2 1835 x 905 x 820/1825 1420 x 710 x 210 12,5 25 450 57903 zt
00031274 PM 743ED 3 1835 x 905 x 1160/1910 1420 x 710 x 210 12,5 37,5 589 77571zt
00031275 PM 744ED 4 1835 x 905 x 1500/1995 1420 x 710 x 210 12,5 50 728 111984zt
00031276 PM 745ED 5 1835 x 905 x 1840/2335 1420 x 710 x 210 12,5 62,5 867 131744zt

* wymiar catkowity liczony jest z podstawa i okapem

Wyposazenie opcjonalne (za doptata):

= podwyzszenie komory do 245 mm = stojak naolejiprzyprawy

= Power Guard - system przydziatu mocy (oprécz piecdéw 1-komorowych) = podstawa z szafka lub garownikiem

= Steam System - system wytwarzania pary = kolorystyka Phantom Black: cena netto +21%

= wersja z zakresem temperatur do 500°C

= 7-dniowy timer

= mozliwos¢ wykonania w wersji morskie]

= dodatkowa wysuwana potka (oprocz podstaw z szafka)
= uchwyt natopaty
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Akcesoria do piecéw z linii PM 700

O firmie

Indeks Nazwa Opis Wymiary mm Cena netto PLN

mozliwo$¢ zamontowania z lewej lub z prawej strony pieca; miesci 3

00031277 Uchwyt na topaty 2x300x 150 x 70 840 zt
szt. topat
00031278 Stojak na olej i przyprawy 105 x 320 x 135 840 zt
mozliwo$¢ zamontowania z lewej lub z prawej strony pieca c
00031279 Pétka boczna 30 cm - PM 7XX 300x 790 x 15 840 zt ©
oD
Ani . . o
00031280 Timer 7-dniowy 7-dniowy cyfrowy tlmgr QO qut.omatycznc'ego.l samoczynnego ) 1495 7t s
uruchomienia sie i wytgczenia pieca =
N
. . . N
00031281 Wysuwana prze‘dma po’(kej\ pomocnicza PM 085 x 800 x 45 1648 7t o
72X (piece 1-3 potkowe)
00031282 Wysuwana przefinla po’rkajr pomocnicza PM dodatkowa wysuwana przednia potka pomocnicza (dla 1-3 1335 x 800 x 45 1800 2t
73X (piece 1-3 potkowe) komorowych)
00031283 !Wysuwanaprzednia potka pomocnicza PM 1695 x 800 x 45 2018zt
74X (piece 1-3 potkowe)
00031284 Pétka pomocnicza 724/725 985 x 800 x 45 2018 zt
00031285 Potka pomocnicza 734/735 pétka w podstawie dla piecow do pizzy 415 komorowych w linii 700, 1335 X800 x 45 2208 zt 2
montowana na state w podstawie, bez mozliwo$ci wysuwania 5
S
00031286 Pétka pomocnicza 744/745 1695 x 800 x 45 2480zt 5
00031287 Artisan High Temp Clay-Stone 72X 4x 350 x 350 x 30 1800 zt E
ptyta szamotowa Artisan dedykowana jest do wypieku w bardzo >
00031288 Artisan High Temp Clay-Stone 73X wysokich temperaturach, powyzej 400 stopni; cena dotyczy jednej 6x 350 x 350 x 30 2611zt S
komory <
00031289 Artisan High Temp Clay-Stone 74X 8x 350 x 350 x 30 3422zt
00031290 Wyzsza komora 72X - 245 mm 710X 710 x 245 1923zt
00031291 Wyzsza komora 73X - 245 mm podwyzszona komora do 245 mm; cena dotyczy jednej komory 1065 x 710 x 245 2356zt
9]
00031292 Wyzsza komora 74X - 245 mm 1420 x 710 x 245 2710zt §
00031293 Przedtuzony okap 72X 1125x385x 110 1093 zt %
c
>
00031294 Przedtuzony okap 73X okap wydtuzony z przodu; lepsze pochtanianie pary 1480 x 385 x 110 1273zt -:
'c
00031295 Przedtuzony okap 74X 1835x385x 110 1453zt Y
o
©
00031296 Podstawa z szafka UBC 72X* 1125 x 800 x 935 11987zt g
00031298 Podstawa z szafka UBC 73X* zabudowana podstawa (smank!:stalnlerdzewna,zprzodu suwane 1480 X 800 x 935 13545 24
drzwi szklane)
00031300 Podstawa z szafka UBC 74X* 1835 x 800 x 935 15170 zt
00031297 Podstawa z garownikiem UBC 72X* 1125 x 800 x 935 17428 zt ©
00031299 Podstawa z garownikiem UBC 73X* zabudowana podstawa z mozliwoscia garowania; 1480 x 800 x 935 19051zt 2
moc: 1 kW >
—
00031301 Podstawa z garownikiem UBC 74X* 1835 x 800 x 935 20687 zt "l7‘>7‘
o
00031302 Steam System (do jednej komory) system naparowania dedykowz?ny dq wypiekow piekarniczych; cena . 105382t o0
dotyczy jednej komory g
9]
] Sl g4 : ] - wycena ®
00031303 Wersja morska mozliwos¢ stosowania urzadzenia na statkach lub todziach - . .
indywidualna ©
00031304 Wyzszy zakres temperatury - do 500°C podwyzszenie temperatury do 500°C; cena dotyczy jednej komory - 2446 zt
00031305 Power Guard 2 (sprzedawane tylko w parach) system kontroluJa;lcy przyd’zlal mocy; moze byclzastoso\l/vany parami do - 2250zt
dwoch komor; cena dotyczy dwéch komér
00031306  Przytacze 2-napieciowe: 400V / 3N; 230V 3 fazy cena dotyczy jednej komory - 2705zt
00031307 Wersja Divisio (kilkuczesciowa) przygotowanie pieca do transportu przez waskie przejscia; dla piecow . 14842t ©
2-komorowych S
c
N
©
ey
=
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P1ZZA PROGRAM

Piec do pizzy linia PM 800 - sterowanie elektroniczne

= regulacja temperatury: do 400°C (opcjonalnie: 500°C)

= elektroniczny panel sterowania

= podwojne oswietlenie ksenonowe w kazdej komorze

= ptyta szamotowa wykonana ze specjalnej, naturalnej gliny

= funkcja Turbo-start - natychmiastowe nagrzanie pieca

= wskazniki termostatu, Turbo-start i awarii

= wytrzymate, tatwe do otwarcia drzwi z szyba odbijajaca ciepto
= auto-timerzalarmem

= cyfrowy wyswietlacz temperatury

= regulowane odprowadzenie pary

= podstawa z blokowanymi kétkami (oprécz piecéw 5-komorowych)
= wysuwana przednia pétka pomocnicza

= zintegrowany okap

9-90x G 4-45x35cm
pojemnoéc O 3 2-25x45cm
» Wymi : '
Indeks Model kllosg pieca/gifg\x/ity* Wymiary wewnetrzne komory Moc komory Moc catkowita Waga Cena netto PLN
omor mm mm kw kw kg
00031323 PM 821ED 1 1250 x 1025 x 480/1655 820 x 820 x 210 9 9 272 34359 zt
00031324 PM 822ED 2 1250 x 1025 x 820/1825 820 x 820 x 210 9 18 363 53243 zt
00031325 PM 823ED 3 1250 x 1025 x 1160/1910 820 x 820 x 210 9 27 443 72057 zt
00031326 PM 824ED 4 1250 x 1025 x1500/1995 820 x 820 x 210 9 36 523 105 050 zt
00031327 PM 825ED 5 1250 x 1025 x 1840/2335 820 x 820 x 210 9 45 635 123935z
00031328 PM 831ED 1 1660 x 1025 x 480/1655 1230 x 820 x 210 13,5 13,5 305 39163 zt
00031329 PM 832ED 2 1660 x 1025 x 820/1825 1230 x 820 x 210 13,5 27 450 58853 zt
00031330 PM 833ED 3 1660 x 1025 x 1160/1910 1230 x 820 x 210 13,5 40,5 595 78619 zt
00031331 PM 834ED 4 1660 x 1025 x 1500/1995 1230 x 820 x 210 13,5 54 740 113081zt
00031332 PM 835ED 5 1660 x 1025 x 1840/2335 1230 x 820 x 210 13,5 67,5 885 132852zt
00031333 PM 841ED 1 2070 x 1025 x 480/1655 1640 x 820 x 210 17 17 355 44430 7t
00031334 PM 842ED 2 2070 x 1025 x 820/1825 1640 x 820 x 210 17 34 572 65203 zt
00031335 PM 843ED 3 2070 x 1025 x 1160/1910 1640 x 820 x 210 17 51 789 85975 zt
00031336 PM 844ED 4 2070 x 1025 x 1500/1995 1640 x 820 x 210 17 68 1006 122336zt
00031337 PM 845ED 5 2070 x 1025 x 1840/2335 1640 x 820 x 210 17 85 1223 143098 zt
* wymiar catkowity liczony jest z podstawa i okapem
Wyposazenie opcjonalne (za doptata):
= podwyzszenie komory do 245 mm = dodatkowa wysuwana potka (oprocz podstaw z szafka)
= Power Guard - system przydziatu mocy (oprécz piecdéw 1-komorowych) = uchwyt natopaty
= Steam System - system wytwarzania pary = stojak naolejiprzyprawy
= wersja z zakresem temperatur do 500°C = podstawa z szafka lub garownikiem
= 7-dniowy timer = kolorystyka Phantom Black: cena netto +21%
= mozliwos$¢ wykonania w wersji morskiej
I e = e = - = =
D — — T
- i} e i [ ]
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P1ZZA PROGRAM

Akcesoria do piecéw z linii PM 800

Indeks

00031277

00031278

00031340

00031280

00031342

00031343

00031344

00031345

00031346

00031347

00031348

00031349

00031350

00031351

00031352

00031353

00031354

00031355

00031356

00031357

00031359

00031361

00031358

00031360

00031362

00031302

00031364

00031304

00031305

00031306

00031307

Nazwa

Uchwyt na topaty

Stojak na olej i przyprawy

Pétka boczna 30 cm - PM 8XX
Timer 7-dniowy

Wysuwana przednia pdtka pomocnicza PM 82X
(piece 1-3 potkowe)

Wysuwana przednia pétka pomocnicza PM 83X
(piece 1-3 potkowe)

Wysuwana przednia pétka pomocnicza PM 84X
(piecow 1-3 potkowe)

Pétka pomocnicza 824/825
Potka pomocnicza 834/835
Potka pomocnicza 844/845
Artisan High Temp Clay-Stone 82X
Artisan High Temp Clay-Stone 83X
Artisan High Temp Clay-Stone 84X
Wyzsza komora 82X - 245 mm
Wyzsza komora 83X - 245 mm
Wyzsza komora 84X - 245 mm
Przedtuzony okap 82X
Przedtuzony okap 83X
Przedtuzony okap 84X
Podstawa z szafka UBC 82X*
Podstawa z szafka UBC 83X*
Podstawa z szafka UBC 84X*
Podstawa z garownikiem UBC 82X*
Podstawa z garownikiem UBC 83X*

Podstawa z garownikiem UBC 84X*

Steam System (do jednej komory)

Wersja morska
Wyzszy zakres temperatury - do 500°C
Power Guard 2 (sprzedawane tylko w parach)
Przytacze 2-napieciowe: 400V / 3N; 230V 3 fazy

Wersja Divisio (kilkuczesciowa)

Opis

mozliwo$¢ zamontowania z lewej lub z prawej strony pieca; miesci 3
szt. topat

mozliwo$¢ zamontowania z lewej lub z prawej strony pieca

7-dniowy cyfrowy timer do automatycznego i samoczynnego
uruchomienia sie i wytaczenia pieca

dodatkowa wysuwana przednia potka pomocnicza (dla piecow 1-3
komorowych)

pétka w podstawie dla piecow do pizzy 4 i 5 komorowych w serii 800;
montowana na state w podstawie, bez mozliwosci wysuwania

ptyta szamotowa Artisan dedykowana jest do wypieku w bardzo
wysokich temperaturach, powyzej 400 stopni; cena dotyczy jednej
komory

podwyzszona komora do 245 mm; cena dotyczy jednej komory

okap wydtuzony z przodu; lepsze pochtanianie pary

zabudowana podstawa (Scianki: stal nierdzewna, z przodu suwane
drzwi szklane)

zabudowana podstawa z mozliwoscig garowania; moc: 1 kW

system naparowania dedykowany do wypiekéw piekarniczych; cena
dotyczy jednej komory

mozliwos¢ stosowania urzadzenia na statkach lub todziach

podwyzszenie temperatury do 500°C; cena dotyczy jednej komory

system kontrolujacy przydziat mocy; moze by¢ zastosowany parami do
dwoch komor; cena dotyczy dwéch komér

cena dotyczy jednej komory

przygotowanie pieca do transportu przez waskie przejscia; dla piecéw
2-komorowych

IIIPOWERED BY
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Wymiary mm

2x300x 150 x 70

105x320x 135

300x790x 15

1110x 800 x 45

1460 x 800 x 45

1820 x 800 x 45

1110 x 800 x 45

1460 x 800 x 45

1820 x 800 x 45

4x410x410x30

4x410x410x 30

8x410x410x 30

820 x 820 x 245

1230 x 820 x 245

1640 x 820 x 245

1250x385x 110

1660 x 385x 110

2070 x 385x 110

1250 x 800 x 930

1660 x 800 x 935

2070 x 800 x 935

1250 x 800 x 935

1660 x 800 x 935

2070 x 800 x 935

Cena netto PLN

840 zt

840 zt

921zt

1495 zt

1800 zt

2089zt

2382z

2208 zt
2562zt
2943 z¢
1936zt
2818zt
3694 zt
2356zt
2710zt
3138zt
1273zt
1453zt
1643zt
13557zt
15207 zt
16939 zt
19063 zt
20724 zt

22369 zt

10538 zt

wycena
indywidualna

2446 zt
2446 z¢
2250zt

2705zt

RIIGASTRO

O firmie

Urzadzenia dynamiczne Kotty z mieszadtem Pizza Program

Catering i dystrybucja

Wyjasnienia
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Piec do pizzy linia PM 900 - sterowanie elektroniczne

= regulacja temperatury: do 400°C (opcjonalnie: 500°C)

= elektroniczny panel sterowania

= podwojne oswietlenie ksenonowe w kazdej komorze

= ptyta szamotowa wykonana ze specjalnej, naturalnej gliny

= funkcja Turbo-start - natychmiastowe nagrzanie pieca

= wskazniki termostatu, Turbo-start i awarii

= wytrzymate, tatwe do otwarcia drzwi z szyba odbijajaca ciepto
= auto-timerzalarmem

= cyfrowy wyswietlacz temperatury

= regulowane odprowadzenie pary

= podstawa z blokowanymi kétkami (oprécz piecdéw 5-komorowych)
= wysuwana przednia pétka pomocnicza

= Zzintegrowany okap

12-120x & 5-55x35cm
pojemnos¢ O 3 4-40x 45 cm
Indeks Model klol?négr piec‘a/:l/)%nr:{rfg\}llvity* Uiy wevﬂ;trzne Keme Rics t(\;vmory e cs‘iAl;owita W;gga Cena netto PLN

00031389 PM 911ED 1 1040 x 1125 x 480/1655 670 x 920 x 210 8,5 8,5 203 31460 zt
00031390 PM 912ED 2 1040 x 1125 x 820/1825 670 x 920 x 210 8,5 17 281 50 415 zt
00031391 PM 913ED 3 1040 x 1125 x 1160/1910 670 x 920 x 210 8,5 25,5 354 69 371 zt
00031392 PM 914ED 4 1040 x 1125 x 1500/1995 670 x 920 x 210 8,5 34 426 102 505 zt
00031393 PM 915ED 5 1040 x 1125 x 1840/2335 670 x 920 x 210 8,5 42,5 515 121466 zt
00031394 PM 921ED 1 1350 x 1125 x 480/1655 920 x 920 x 210 11 11 243 37575zt
00031395 PM 922ED 2 1350 x 1125 x 820/1825 920 x 920 x 210 11 22 330 57418 zt
00031396 PM 923ED 3 1350 x 1125 x 1160/1910 920 x 920 x 210 1 33 441 77184 zt
00031397 PM 924ED 4 1350 x 1125 x 1500/1995 920 x 920 x 210 11 44 539 111869 zt
00031398 PM 925ED 5 1350 x 1125 x 1840/2335 920 x 920 x 210 11 55 638 131716zt
00031399 PM 931ED 1 1810 x 1125 x 480/1655 1380 x 920 x 210 16,8 16,8 282 44175 zt
00031400 PM 932ED 2 1810 x 1125 x 820/1825 1380 x 920 x 210 16,8 33,6 431 65024 zt
00031401 PM 933ED 3 1810 x 1125 x 1160/1910 1380 x 920 x 210 16,8 50,4 580 85944 7t
00031402 PM 934ED 4 1810 x 1125 x 1500/1995 1380 x 920 x 210 16,8 67,2 729 122435zt
00031403 PM 935ED 5 1810 x 1125 x 1840/2335 1380 x 920 x 210 16,8 84 878 143294 zt
00031404 PM 941ED 1 2270 x 1125 x 480/1655 1840 x 920 x 210 21,3 21,3 412 50374 zt
00031405 PM 942ED 2 2270 x 1125 x 820/1825 1840 x 920 x 210 21,3 42,6 665 72109 zt
00031406 PM 943ED 3 2270 x 1125 x 1160/1910 1840 x 920 x 210 21,3 63,9 920 93 845 zt
00031407 PM 944ED 4 2270 x 1125 x 1500/1995 1840 x 920 x 210 21,3 85,2 1173 131903 zt
00031408 PM 945ED 5 2270 x 1125 x 1840/2335 1840 x 920 x 210 21,3 106,5 1427 153 644 zt

* wymiar catkowity liczony jest z podstawa i okapem

Wyposazenie opcjonalne (za doptata):

= podwyzszenie komory do 245 mm = stojak naolejiprzyprawy

= Power Guard - system przydziatu mocy (oprécz piecdéw 1-komorowych) = podstawa z szafka lub garownikiem

= Steam System - system wytwarzania pary = kolorystyka Phantom Black: cena netto +21%

= wersja z zakresem temperatur do 500°C

= 7-dniowy timer

= mozliwos¢ wykonania w wersji morskiej

= dodatkowa wysuwana potka (oprocz podstaw z szafka)
= uchwyt natopaty
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Akcesoria do piecéw z linii PM 900

O firmie

Indeks Nazwa Opis Wymiary mm Cena netto PLN

mozliwo$¢ zamontowania z lewej lub z prawej strony pieca; miesci

00031277 Uchwyt na topaty 357t topat 2x 300 x 150 x 70 840 zt

00031278 Stojak na olej i przyprawy 105 x 320 x 135 840 zt
mozliwo$¢ zamontowania z lewej lub z prawej strony pieca

00031411 Potka boczna 30 cm - PM 9XX 300x 790 x 15 992 zt

=
. . . S
00031280 Timer 7-dniowy 7-dniowy cyfrowy tlmgr QO a'ut'omatycznv'sgo'l samoczynnego . 14952t g
uruchomienia sie i wytaczenia pieca )
P
S . o
00031413 Wysuwana przefdma po{kal pomocnicza PM 91X 1000 x 800 X 45 18002t =
(piece 1-3 potkowe) N
o ) o
00031414 Wysuwana przedmafgkka&omocmcza PM 92X 1210 x 800 x 45 2089 2t
(piece 1-3 pétkowe) dodatkowa wysuwana przednia pétka pomocnicza (dla piecow
121G i 1-3 komorowych)
00031415 Wysuwana przefinla po{ka} pomocnicza PM 93X 1610 x 800 x 45 23822t
(piece 1-3 potkowe)
00031416 Wysuwana przgdnlla po{ka,pomocnlcza PM 94X 2020 x 800 x 45 2682 2t
(piecow 1-3 potkowe)
00031417 Pétka pomocnicza 914/915 1000 x 800 x 45 2208 zt c
i X . . .o . . 9]
00031418 Potka pomocnicza 924/925 potka w podstawie dla piecow do pizzy 4 i 5 komorowych w 1210 x 800 x 45 2562zt 5
serii 900; montowana na state w podstawie, bez mozliwosci S
00031419 Pétka pomocnicza 934/935 wysuwania 1610 x 800 x 45 2943 zt 4
00031420 Pétka pomocnicza 944/945 2020x 800 x 4 3296zt E
>
00031421 Artisan High Temp Clay-Stone 91X 4x330x450x 30 1702zt %
. . . X
00031422 Artisan High Temp Clay-Stone 92X ptyta szamotowa Artisan dedykowana jest do wypieku w bardzo 4x 450 x 450 x 30 20727t
wysokich temperaturach, powyzej 400 stopni; cena dotyczy jednej
00031423 Artisan High Temp Clay-Stone 93X komory 6x 450 x 450 x 30 3019zt
00031424 Artisan High Temp Clay-Stone 94X 8x 450 x 450 x 30 3966 zt —
00031425 Wyzsza komora 91X - 245 mm 670 x 920 x 245 2427zt
9]
00031426 Wyzsza komora 92X - 245 mm 920 x 920 x 245 2710zt E
podwyzszona komora do 245 mm; cena dotyczy jednej komory 2
00031427 Wyzsza komora 93X - 245 mm 1380 x 920 x 245 3138zt €
©
00031428 Wyzsza komora 94X - 245 mm 1840 x 920 x 245 3576zt _%
00031429 Przedtuzony okap 91X 1140 x385x 110 12731zt -g
o
00031430 Przedtuzony okap 92X 1350 x 385x 110 1453zt -B
okap wydtuzony z przodu; lepsze pochtanianie pary o
00031431 Przedtuzony okap 93X 1810x385x 110 1643zt ’5
00031432 Przedtuzony okap 94X 2270x385x 110 18281zt
00031433 Podstawa z szafka UBC 92X* 1350 x 800 x 935 15252 zt 7
00031435 Podstawa z szafka UBC 93X* zabudowana podstawa ($cianki: stal nierdzewna, z przodu 1810 x 800 x 935 16926 2t
suwane drzwi szklane)
00031437 Podstawa z szafka UBC 94X* 2270 x 800 x 935 18613 zt -%
=]
00031434 Podstawa z garownikiem UBC 92X* 1350 x 800 x 935 20687 zt g‘
—
00031436 Podstawa z garownikiem UBC 93X* zabudowana podstawa z mozliwo$ciag garowania; moc: 1 kW 1810 x 800 x 935 22356 z¢ Z"
o
00031438 Podstawa z garownikiem UBC 94X* 2270 x 800 x 935 2412574 o0
c
00031302 Steam System (do jednej komory) - 10538zt 5
=
©
00031440 Wersja morska mozliwosc¢ stosowania urzadzenia na statkach lub todziach - _wycena ©
indywidualna
00031304 Wyzszy zakres temperatury - do 500°C podwyzszenie temperatury do 500°C; cena dotyczy jednej komory - 2446 zt I
00031305 Power Guard 2 (sprzedawane tylko w parach) system kor_\trolum?y przydzrla{u mocy; moze by? zastosqwany - 2250zt
parami do dwéch komoér; cena dotyczy dwéch komér
00031306  Przytacze 2-napieciowe: 400V / 3N; 230V 3 fazy cena dotyczy jednej komory - 2705zt
©
00031307 Wersja Divisio (kilkuczeéciowa) przygotowanie pieca Adoltransportu przez waskie przejscia; dla . 1484 7t S
piecow 2-komorowych =
®
=
=
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Seria Modular - akcesoria dodatkowe
Phantom Black (czarny)
Dostepny w opcji kolor czarny to ukton w strone inwestorow, ktérzy wybrali

otwarty uktad kuchni. Elegancki wyglad piecdw dostosuje sie do kazdego, nawet
najbardziej ekskluzywnego wnetrza lokalu.

Uchwyt na topaty i inne akcesoria

Kolorystyka Phantom Black
To wyjatkowe rozwigzanie umozliwia trzymanie wszystkich niezbednych akce-

soriéw do pizzy w zasiegu reki. Uchwyt moze byé umieszczony zaréwno po
prawej, jak i lewej stronie urzadzenia. Mozna w nim bezpiecznie przechowywat¢
do 3 topat.

Stojak na olej i przyprawy

Idealny dodatek, ktéry pomoze utrzymac w czystosci miejsce pracy pizzermana.
Stojak moze by¢ umieszczony zaréwno z prawej, jak i z lewej strony pieca. Wypo-
sazony jest w dwie misy na olej i przyprawy, pedzel oraz n6z krazkowy do pizzy.

Uchwyt na topaty

Potki boczne

Dodatkowe pétki montowane do podstawy urzadzenia, na ktérych mozna
ustawic¢ dodatki do pizzy lub pudetka.

Dodatkowa, wysuwana od frontu potka zatadowcza

Zamontowanie dodatkowej pétki pod piecem podwaja przestrzen robocza.
W zaleznosci od umieszczenia pierwszej pétki (dostepnej w standardzie), dodat-
kowa moze zosta¢ umieszczona zaréwno tuz pod piecem albo w podstawie.

Szafka zabudowana dla wygody i higieny

Kazdy piec PizzaMaster moze by¢ wyposazony w wysoce wszechstronng szafke
zabudowang jako podstawa pieca. Moze mieé nierdzewne $ciany oraz suwane
szklane drzwi, Prowadnice potek i przegréodki majg niemal nieograniczona opcje
regulacji. Dodatkowa przestrzen mozna rozplanowac wedtug potrzeb i wykorzy-
stywac optymalnie, przechowujac r6zne rozmiary blach i siatek na pizze na tej
samej powierzchni.

Szafka zabudowana moze by¢ réwniez zamdwiona w opcji z funkcjg garowania
Pétki boczne ciasta.
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SERIA COUNTERTOP

P1ZZA PROGRAM

Kompaktowosc¢, wszechstronnosc i wysoka wydajnos¢ - piece z ptytami szamotowymi

z naturalnej gliny

Dostepne fronty z polerowane;j
nierdzewnej stali:

S

Classic Silver (standardowy)

Phantom Black (opcjonalny)

Linia PM 350

Gteboko$¢ 355 mm
Dostepne szerokosci:

355 mm -710 mm

n:-lz;lﬁ
v ]

Pokazany model:

PM 352ED

Linia PM 400

Gteboko$¢ 410 mm
Dostepne szerokosci:

410 mm - 820 mm

I

Pokazany model:

PM 402ED- 1

Linia PM 450

Gteboko$¢ 460 mm

Dostepne szerokosci:

460 mm - 920

mm

b

Pokazany model:

PM 452ED

IPOWERED BY

A1V GASTRO

I

[BizzaMaster

Linia PM 550

Gtebokos$¢ 535 mm

Szerokos$c¢: 535 mm

J

Pokazany model:

PM 552ED- 2
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Seria CounterTop Seria CounterTop
- standardowa szerokosc - podwojna szerokos¢

O firmie
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Unikalne wyposazenie w standardzie
Optymalna moc i catkowita kontrola

Piece PizzaMaster CounterTop pozwalajg w petni kontrolowa¢ moc, dzieki

bezstopniowemu, niezaleznemu sterowaniu grzatek w strefie gbrnej i dolne;j.

@ Seria CounterTop posiada réwniez funkcje Turbo-start, umozliwiajaca btyska-

Power T ( - wiczne rozgrzanie komor pieca do zadanej temperatury. W standardzie piecow

CounterTop jest takze dwufunkcyjny timer z alarmem, w zaleznosci od wersji -

manualny lub automatyczny. Uzytkownik moze ustawic czas zaréwno recznie,

kazdorazowo lub automatycznie dla wszystkich wypiekéw, poprzez nacisniecie
jednego przycisku.

Time,

Bezstopniowy elektroniczny panel sterowa-
nia, funkcja Turbo-start i cyfrowy wyswietlacz
sg logiczne i tatwe w uzyciu

Ergonomicznosc¢, znakomity wyglad i wysoki poziom
wykonania

Obudowa piecow CounterTop to polerowane powierzchnie z nierdzewnej stali,
ciasno przylegajace ztaczenia oraz brak widocznych $rub i nitéw, co utatwia
utrzymanie tych urzadzen w czystosci. Piece posiadaja solidne, tatwe do otwar-
cia drzwi z ergonomicznym uchwytem i duza szyba oraz ksenonowe oswietlenie.

Duze, solidne drzwi z ergonomicznym uchwy- Wyposazone sg w wyjatkowy system izolacyjny. Odzwierciedla to jakos¢, pro-
tem i przestronng szyba i o$wietleniem kse- wadzacg prosto do serca kazdego pieca PizzaMaster, gdzie niezawodne dzia-
nonowym utatwiaja prace pizzaiolo. tanie ma duze znaczenie. W zwigzku z tym piec jest zaprojektowany, tak aby

oferowat doktadnie to co obiecujemy, co zapewnia uzyskanie profesjonalnych
rezultatow w kazdej sytuacji, w ktérej wygoda jest sprawa niezbedna, a jakos¢
bezwzglednie najwazniejsza.

Ptyta szamotowa z naturalnej gliny z funkcja crisp

Specjalna porowata struktura glinianej ptyty szamotowej (100% zawarto$¢ gliny
w Artisan do 500°C), zapewnia nagromadzenie odpowiedniej ilosci ciepta oraz
rownomierne jego rozmieszczenie. Ta wyjatkowa cecha minimalizuje takze ryzyko
przypalenia spodu wypiekanego ciasta oraz gwarantuje jego odpowiednia chrup-
kosc¢. Powierzchnia ptyty z naturalnej gliny jest takze znacznie trwalsza, niz inne
typy ptyt szamotowych, ze wzgledu na jej wysoka odpornosc na pekanie. Klasyczne
ptyty to 80% gliny i 20% ceramiki.

Kazda komora pieca moze by¢ tatwo podzie-

lona na dwie mniejsze poprzez zamontowanie
dodatkowej ptyty szamotowej oraz elementu
grzejnego, podwoi to wydajnos¢ pieca.

o]
PLid
L |
= .--- .o
-
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Funkcje specjalne - dodatkowe mozliwosci piecow

O firmie

XTREME

PERFORMANCE

Pizza Program

Wersja wysokotemperaturowa - wydajnos¢ XTREME

Specjalna wersja 500°C/932°F umozliwia wypiek pizzy Napoletana (neapoli-
tanskiej), wypiekow i innych potraw, wymagajacych wysokiej temperatury.

Kotty z mieszadtem

Wersja dla piekarni z funkcja parowa _—

Piece te moga posiadaé réwniez opcjonalny system parowania* (Steam Option).
Sktadaja sie na niego niezaleznie kontrolowane wytwornice pary w kazdej
komorze. System naparowania jest idealnie dopasowany do wyrobéw piekar-
niczych i cukierniczych.

Urzadzenia dynamiczne

* nie taczy sie z wersja Extrem oraz ptytami szamotowymi Artisan.
Wersja morska do zastosowania na statkach

Wszystkie modutowe piece PizzaMaster moga by¢ przystosowane do zain-
stalowania i dziatania na na todziach i statkach. Opcje i zabezpieczenia sa
spersonalizowane wedtug potrzeb Klienta. Wersje morskie piecéw podlegaja
takze indywidualnej wycenie.

Catering i dystrybucja

Automatyczny timer dla codziennej gotowosci | e ———

Umieszczony w dostepnym miejscu (na tablicy rozdzielczej) automatyczny
7-dniowy timer utatwia i znacznie przyspiesza prace pizzermana. Piec nagrzewa
sie o ustawionej godzinie i wytacza po zakonczonej pracy. Dzieki czemu jego
najwyzsza wydajnos$¢ pokrywa sie z godzinami otwarcia lokalu, bez straty czasu
zwigzanymi z oczekiwaniem na osiggniecie wtasciwej temperatury.

Wyjasnienia
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Piec do pizzy linia CounterTop 350

= regulacja temperatury: do 400°C (opcjonalnie: 500°C)

= elektroniczny panel sterowania

= podwojne oswietlenie ksenonowe w kazdej komorze

= ptyta szamotowa wykonana jest ze specjalnej, naturalnej gliny

= funkcja Turbo-start - natychmiastowe nagrzanie pieca

= wskazniki termostatu, Turbo-start i serwisu

= wytrzymate, tatwe do otworzenia drzwi z przestronng szyba odbijajaca ciepto

= auto-timerzalarmem

= cyfrowy wyswietlacz temperatury

= regulowane odprowadzenie pary

= dodatkowa ptyta szamotowa w komorze wraz z elementem sterujacym i grzejnym
(*- tabela ponizej, kolumna "Wymiary wewnetrzne komory mm")

N

1-8x 2 18x3scm 2-8x o

pojemnosé o/ 3 pojemnosé 3

Indeks Model kl(l)(;igr Wymi:lnrr)T/]pieca wewn‘gt)rlzleall?:)mory bitee tsvmory ca(hl:l;)vcvita ngga Cena netto PLN
mm kw
00031445 PM 351ED 1 595 x 545 x 500 355x 355 x 195 (1 szt.) 2,25 2,25 40 11608 zt
00031446 PM 351ED-1 1 595 x 545 x 500 355 x 355 x 85 (2 szt.) 3,35 3,35 45 13447zt
00031447 PM 352ED 2 595 x 545 x 800 355 x 355 x 195 (2 szt.) 4,5 9 65 17995 zt
00031448 PM 352ED-1 2 595 x 545 x 800 355 x 355 x 195 (1 szt.); x 85* (2 szt.) 5,6 11,2 70 19769 zt
00031449 PM 352 ED-2 2 595 x 545 x 800 355 x 355 x 85 (4 szt.) 6,7 13,4 75 21613zt
00031465 PM 351 ED-DW 1 950 x 545 x 500 710 x 355x 195 (1 szt.) 4,45 4,45 70 16 624 zt
00031466 PM 351ED -1DW 1 950 x 545 x 500 710 x 355x 85 (2 szt.) 6,65 6,65 80 18 468 zt
00031467 PM 352ED-DW 2 950 x 545 x 800 710 x 355 x 195 (2 szt.) 8,9 17,8 98 25 644 zt
00031468 PM 352ED -1DW 2 950 x 545 x 800 710 x 355 x 195 (1 szt.); x 85* (2 szt.) 11,1 22,2 108 27489 zt
00031469 PM 352ED -2DW 2 950 x 545 x 800 710 x 355 x 85 (4 szt.) 13,3 26,6 118 29339 zt
]
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Piec do pizzy linia CounterTop 400

O firmie

= regulacja temperatury: do 400°C (opcjonalnie: 500°C)

= elektroniczny panel sterowania

= podwojne oswietlenie ksenonowe w kazdej komorze

= ptyta szamotowa wykonana jest ze specjalnej, naturalnej gliny

= funkcja Turbo-start - natychmiastowe nagrzanie pieca

« wskazniki termostatu, Turbo-start i serwisu

= wytrzymate, tatwe do otworzenia drzwi z przestronng szyba odbijajaca ciepto

= auto-timerzalarmem

« cyfrowy wyswietlacz temperatury

= regulowane odprowadzenie pary

« dodatkowa ptyta szamotowa w komorze wraz z elementem sterujacym i grzejnym
(*- tabela ponizej, kolumna "Wymiary wewnetrzne komory mm")

Pizza Program

N N
- Ul - Sl
1-16x g 1-8x35cm 2-10x &
pojemnosc O 3 pojemnosc¢ 3
IS
lloéé Wymi 9 Wymiary Moc k Moc W L
Indeks Model 03¢ ymiary pleca wewnetrzne komory o xomory catkowita aga Cena netto PLN -8
komor mm kw kg N
mm kw N
9
00031450 PM 401ED 1 650 x 600 x 500 410x410x 195 (1 szt.) 3,05 3,05 67 12992zt €
N
00031451 PM 401ED-1 1 650 x 600 x 500 410x 410 x 85 (2 szt.) 4,55 4,55 75 14977 zt %
]
X
00031452 PM 402ED 2 650 x 600 x 800 410x 410 x 195 (2 szt.) 6,1 12,2 109 20021zt
00031453 PM 402ED-1 2 650 x 600 x 800 410 x 410 x 195 (1 szt.); x 85* (2 szt.) 7,6 15,2 117 22007 zt
00031454 PM 402ED-2 2 650 x 600 x 800 410x 410 x 85 (4 szt.) 9,1 18,2 125 24069 zt
00031470 PM 401ED-DW 1 1060 x 600 x 500 820 x 410 x 195 (1 szt.) 6,05 6,05 112 18619 zt v
c
00031471 PM 401ED-1DW 1 1060 x 600 x 500 820 x 410 x 85 (2 szt.) 9,05 9,05 129 20594 zt ;
1S
00031472 PM 402ED-DW 2 1060 x 600 x 800 820 x 410 x 195 (2 szt.) 12,1 24,2 157 28624 zt g
>
o
00031473 PM 402ED -1DW 2 1060 x 600 x 800 820 x 410 x 195 (1 szt.); x 85* (2 szt.) 15,1 30,2 174 30605 zt ©
c
00031474 PM 402ED -2DW 2 1060 x 600 x 800 820X 410 x 85 (4 szt.) 18,1 36,2 191 32667 zt &
®
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Piec do pizzy linia CounterTop 450

= regulacja temperatury: do 400°C (opcjonalnie: 500°C)

= elektroniczny panel sterowania

= podwojne oswietlenie ksenonowe w kazdej komorze

= ptyta szamotowa wykonana jest ze specjalnej, naturalnej gliny

= funkcja Turbo-start - natychmiastowe nagrzanie pieca

= wskazniki termostatu, Turbo-start i serwisu

= wytrzymate, tatwe do otworzenia drzwi z przestronng szyba odbijajaca ciepto

OEEE e
= auto-timer z alarmem

I « cyfrowy wyswietlacz temperatury

= regulowane odprowadzenie pary
= dodatkowa ptyta szamotowa w komorze wraz z elementem sterujacym i grzejnym

(*- tabela ponizej, kolumna "Wymiary wewnetrzne komory mm")

2-16x & 2-12x35cm 3-12x §
pojemnos¢ o/ 3 1-8x45cm pojemnos¢ 3
Indeks Model klclwcr)rfgr Wymi;rx]pieca wewn\g)%::\g%mory e m’mory e ci‘i/bowita W;gga Cena netto PLN
00031455 PM 451ED 1 700 x 650 x 500 460 x 460 x 195 (1 szt.) 3,63 3,63 67 14 368 zt
00031456 PM 451ED-1 1 700 x 650 x 500 460 x 460 x 85 (2 szt.) 5,42 5,42 75 16 566 zt
00031457 PM 452ED 2 700 x 650 x 800 460 x 460 x 195 (2 szt.) 7,26 14,52 109 22175zt
00031458 PM 452ED-1 2 700 x 650 x 800 460 X 460 x 195 (1 szt.); x 85* (2 szt.) 9,05 18,1 117 24373 zt
00031459 PM 452ED-2 2 700 x 650 x 800 460 x 460 x 85 (4 szt.) 10,84 21,68 125 26501 zt
00031475 PM 451ED-DW 1 1160 x 650 x 500 920 x 460 x 195 (1 szt.) 7,21 7,21 112 20538 zt
00031476 PM 451ED-1DW 1 1160 x 650 x 500 920 x 460 x 85 (2 szt.) 10,79 10,79 129 22731zt
00031477 PM 452ED-DW 2 1160 x 650 x 800 920 x 460 x 195 (2 szt.) 14,42 28,84 157 31681zt
00031478 PM 452ED -1DW 2 1160 x 650 x 800 920 x 460 x 195 (1 szt.); x 85* (2 szt.) 18 36 174 33808 zt
00031479 PM 452ED -2DW 2 1160 x 650 x 800 920 x 460 x 85 (4 szt.) 21,58 43,16 191 36083 zt
] —
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Piec do pizzy linia CounterTop 550

= regulacja temperatury: do 400°C (opcjonalnie: 500°C)

= elektroniczny panel sterowania

= podwojne oswietlenie ksenonowe w kazdej komorze

= ptyta szamotowa wykonana jest ze specjalnej, naturalnej gliny

=« funkcja Turbo-start - natychmiastowe nagrzanie pieca

= wskazniki termostatu, Turbo-start i serwisu

= wytrzymate, tatwe do otworzenia drzwi z przestronng szyba odbijajaca ciepto

= auto-timerzalarmem

« cyfrowy wyswietlacz temperatury

= regulowane odprowadzenie pary

« dodatkowa ptyta szamotowa w komorze wraz z elementem sterujacym i grzejnym
(*- tabela ponizej, kolumna "Wymiary wewnetrzne komory mm")

N N
- G 1-12x35cm - o
4-16X g 6-12x o
pojemnos¢ O 3 1-4x45cm pojemnos¢ 3
az q q Wymi .
Indeks Model 1los¢ Wymiary pieca wewnet);::\Ieall?;mor Moc komory Moc catkowita Waga Cena netto PLN
komor mm mm Y kw kw kg
00031460 PM 551ED 1 T775x725x 500 535x535x 195 (1 szt.) 4,41 4,41 90 15724 zt
00031461 PM 551ED-1 1 T775x725x 500 535x 535 x 85 (2 szt.) 5,59 5,59 101 18129zt
00031462 PM 552ED 2 T75x 725 x 800 535x535x 195 (2 szt.) 8,77 17,54 146 24310 zt
00031463 PM 552ED-1 2 775 x 725 x 800 535x535x 195 (1 szt.); x 85* (2 szt.) 10,95 21,9 157 26 655 zt
00031464 PM 552ED-2 2 775 x 725 x 800 535x535x 85 (4 szt.) 13,13 26,26 168 28929 zt
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O firmie

Urzadzenia dynamiczne Kotty z mieszadtem Pizza Program

Catering i dystrybucja

Wyjasnienia
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Podstawy do piecédw z serii CounterTop

Indeks Model Zastosowanie Wyr:'lrinary ngga Cena netto PLN
00031480 PM 351-S Podstawa pod piec PM 351 595 x 598 x 900 14 3760zt
00031481 PM 352-S Podstawa pod piec PM 352 595 x 598 x 750 13 3689zt
00031482 PM 353-S Podstawa pod piec PM 351 595 x 598 x 450 12 3537zt
00031483 PM 354-S Podstawa pod piec PM 352 595 x 598 x 300 11 3472zt
00031496 PM 351DW-S Podstawa pod piec PM 351 DW 950 x 598 x 900 25 4411zt
00031497 PM 352DW-S Podstawa pod piec PM 352 DW 950 x 598 x 750 24 4264 zt
00031498 PM 353DW-S Podstawa pod piec PM 351 DW 950 x 598 x 450 23 4123zt
00031499 PM 354DW-S Podstawa pod piec PM 352 DW 950 x 598 x 300 22 3976zt
00031484 PM 401-S Podstawa pod piec PM 401 650 x 598 x 900 15 3990 zt
00031485 PM 402-S Podstawa pod piec PM 402 650 x 598 x 750 14 3849 zt
00031486 PM 403-S Podstawa pod piec PM 401 650 x 598 x 450 13 3772zt
00031487 PM 404-S Podstawa pod piec PM 402 650 x 598 x 300 12 3702zt
00031500 PM 401DW-S Podstawa pod piec PM 401 DW 1060 x 598 x 900 27 4648 zt
00031501 PM 402DW-S Podstawa pod piec PM 402 DW 1060 x 598 x 750 26 4501 zt
00031502 PM 403DW-S Podstawa pod piec PM 401 DW 1060 x 598 x 450 25 4354 zt
00031503 PM 404DW-S Podstawa pod piec PM 402 DW 1060 x 598 x 300 24 42181zt
00031488 PM 451-S Podstawa pod piec PM 451 700 x 648 x 900 16 4167 zt
00031489 PM 452-S Podstawa pod piec PM 452 700 x 648 x 750 15 4091 zt
00031490 PM 453-S Podstawa pod piec PM 451 700 x 648 x 450 14 4015 zt
00031491 PM 454-S Podstawa pod piec PM 452 700 x 648 x 300 13 3873zt
00031504 PM 451DW-S Podstawa pod piec PM 451 DW 1160 x 648 x 900 29 4804 zt
00031505 PM 452DW-S Podstawa pod piec PM 452 DW 1160 x 648 x 750 28 4663 zt
00031506 PM 453DW-S Podstawa pod piec PM 451 DW 1160 x 648 x 450 27 4516 zt
00031507 PM 454DW-S Podstawa pod piec PM 452 DW 1160 x 648 x 300 26 4369 zt
00031492 PM 551-S Podstawa pod piec PM 551 775x 723 x 900 17 4624 zt
00031493 PM 552-S Podstawa pod piec PM 552 T75x 723 x 750 16 4477 zt
00031494 PM 553-S Podstawa pod piec PM 551 T75x 723 x 450 15 4406 zt
00031495 PM 554-S Podstawa pod piec PM 552 775x 723 x 300 14 4330zt

] ” ™
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Seria CounterTop - akcesoria dodatkowe

O firmie

Podstawa ze stali nierdzewnej Kolorystyka Phantom Black (czarny)

Bardzo praktycznym udogodnieniem jest to, ze podstawa pod  Czarny to ukton w strone inwestoréw, ktérzy wybrali otwarty
piec CounterTop w catosci wykonana jest ze stali nierdzew-  uktad kuchni. Elegancki wyglad piecéw dostosuje sie do kaz-
nej. Gtadka powierzchnia utatwia utrzymanie jej w czysto- dego, nawet najbardziej ekskluzywnego wnetrza lokalu.

$ci. Standardowo wyposazona jest w kotka z blokada i dwie
prowadnice, z mozliwoscig zamontowania dodatkowych.
Kazda z podstaw zawiera pakiet podpierajacych pétek, ktory
pasuje do wiekszosci kombinacji. W przypadku konieczno$ci
powiekszenia przestrzeni magazynowej, mozliwe jest dodanie
wiekszej ilosci pakietow potek regatowych.

=
©
e
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Kolorystyka Phantom Black c
9]
Doptata do wersji Phantom Black: wycena indywidualna T
a
9
1S
g N
Indeks Nazwa Opis Wyr:‘rfry Cena netto PLN %
]
X
00031508 Prowadnice na blachy do 351, 401, 451, 551 do zamontowania w ppdstgvx{le; umozliwiaja umieszczanie blach lub 10522t
pojemnikéw pod urzadzeniem
00031509 Prowadnice na blachy do 352, 402, 452, 552 do zamontowania w podstawie; umozliwiaja umieszczanie blach lub 1052zt .
pojemnikéw pod urzadzeniem
00031510 ~ Prowadnice na blachy do 351 DW, 401 DW, 451 pw 40 Z2montowania w podstawie; umozliwiaja umieszczanie blach lub 1988zt o
pojemnikéw pod urzadzeniem g
00031511  Prowadnice na blachy do 352 DW, 402 DW, 452 pw 40 Z2montowania w podstawie; umozliwiaja umieszczanie blach lub 18462t €
pojemnikéw pod urzadzeniem ©
. . . . >
00031512 Artisan High Temp Clay-Stone 35X plyta szamotowa Artisan dedykowana jest o wypieku w bardzo wysokich 50 55, 587 zt e
temperaturach, powyzej 400 stopni; cena dotyczy jednej komory =
. . . . o
00031513 Artisan High Temp Clay-Stone 40X plyta szamotowa Artisan dedykowana jest do wypieku w bardzo wysokich 5 45 620 zt S
temperaturach, powyzej 400 stopni; cena dotyczy jednej komory @
N
. . . . S
00031514 Artisan High Temp Clay-Stone 45X plyta szamotowa Artisan dedykowana jest do wypieku w bardzo wysokich 5 0 652 7t
temperaturach, powyzej 400 stopni; cena dotyczy jednej komory
00031515 Artisan High Temp Clay-Stone 35X-DW plyta szamotowa Artisan dedykowana jest do wypieku w bardzo wysokich 555 55 990 zt S
temperaturach, powyzej 400 stopni; cena dotyczy jednej komory
00031516 Artisan High Temp Clay-Stone 40X-DW plyta szamotowa Artisan dedykowana jest do wypieku w bardzo wysokich 0 404 1060zt ©
temperaturach, powyzej 400 stopni; cena dotyczy jednej komory o)
>
. . . . 2
00031517 Artisan High Temp Clay-Stone 45X-DW plyta szamotowa Artisan dedykowana jest do wypieku w bardzo wysokich o 5, 11262t >
temperaturach, powyzej 400 stopni; cena dotyczy jednej komory ..ub’
>
00031518 Wyzszy zakres temperatury - do 500°C podwyzszenie temperatury do 500°C; cena dotyczy jednej komory 2071zt ©
00031519 Steam System 350/400/450/550 STD system naparowania dedykowa‘my dq wypiekow piekarniczych; cena 5779 7t <
dotyczy jednej komory 5
=
. e . X ©
00031520 Steam System 350/400/450/550 DW system naparowania dedykowgny dg wypiekow piekarniczych; cena 6550 2t o
dotyczy jednej komory
00031521 2-napieciowe przytacze: 400 V3 N /230 V 3 fazy cena dotyczy jednej komory 2705zt
00031522 Zestaw do pietrowania 350/400/450/550 umozliwia stabilne pietrowanie piecow 445 z¢
00031523 Wersja morska mozliwo$¢ stosowania urzadzenia na statkach lub todziach | wycena
indywidualna
o
o
Q2
c
N
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Piece i urzadzenia do pizzy PizzaGroup

Dla wielu konsumentow synonimem dobrze wypieczonej pizzy jest piec opalany
drewnem. Uzytkownicy takich urzadzen wiedza jak trudno zachowaé¢ w nim
powtarzalnos¢ wysokiej jakosci wypieku. Doswiadczeni pizzaiolo wolg polegac¢ na
sprzecie, ktory tatwiej kontrolowac.

W piecach PizzaGroup, wykorzystane zostaty takie rozwigzania technologiczne,
ktore nie tylko gwarantuja oczekiwany przez klientow ,,prawdziwie wtoski smak”
przygotowywanych potraw, ale takze wysoka produktywnosc urzadzen elektrycznych
i gazowych przy niskim zuzyciu energii.

Dotyczy to zarowno klasycznych piecow do pizzy, jak i piecow tunelowych,
przeznaczonych do pieczenia praktycznie wszelkiego rodzaju produktow:
pizza, focaccia, podptomyki, tortille, piadina, bruschetta, kanapki, warzywa,
i mieso.

a8 PIZZAGROUP




P1ZZA PROGRAM

E FL-4 Piec do pizzy gazowy - Flame 4
= pojemnosé: 4x pizza @ 350 mm
= wewnetrzny wymiar: 700 x 700 x 150 mm

— = zakres temperatur: 50-420°C

= Srednie zuzycie gazu: GZ 1,21kg/h; PB 0,94kg/h

00700150 = manualny panel sterowania
= energooszczedne grzatki gorne - doktadniejsze i szybsze pieczenie
= o$wietlenie wewnetrzne halogenowe
« @ ptyty szamotowe dolne o grubosci 20 mm
= szybkie rozgrzewanie - obnizenie kosztow eksploatacji
= specjalna izolacja - niskie starty ciepta
= precyzyjny dobdr temperatury pieczenia
= ptyta przednia pieca i drzwi wykonane ze stali nierdzewnej
= obudowa wykonana ze stali lakierowane;j
= specjalna konstrukcja daje mozliwos¢ pietrowania piecoéw - max 2 sztuki
= termostat bezpieczenstwa zabezpiecza przed przegrzaniem pieca
= S$rednica kominka: 150 mm

SZAMOT

| [==

= urzadzenie wymaga podtaczenia do
instalacji wentylacyjnej - w celu dobrania
odpowiednich elementéow prosimy o kontakt
przed zamoéwieniem

Wymiary Moc Waga Cenanetto
Indeks Model mm KW = PLN

] o
00009838 FL-4 1130x1070x470 14 132 19530, _"’_ @ @ C w 6

00022017 Zestaw taczeniowy FL- 4+ FL-4 - - 5 1190,- v THERMOSTAT  4x@35cm ~ 50-420 GAS 230/1N

E FL-6 Piec do pizzy gazowy - Flame 6

SZAMOT = pojemnosé: 6x pizza @ 350 mm
= wewnetrzny wymiar: 700 x 1050 x 150 mm
= zakres temperatur: 50-420°C
= $rednie zuzycie gazu: GZ 2,12kg/h; PB 1,58kg/h
700¢1050¢150 = manualny panel sterowania
= energooszczedne grzatki gérne - doktadniejsze i szybsze pieczenie
= oSwietlenie wewnetrzne halogenowe
= (® ptyty szamotowe dolne o grubosci 20 mm
= szybkie rozgrzewanie - obnizenie kosztow eksploatacji
= specjalnaizolacja - niskie starty ciepta
= precyzyjny dobor temperatury pieczenia
= ptyta przednia pieca i drzwi wykonane ze stali nierdzewnej
= obudowa wykonana ze stali lakierowanej
= specjalna konstrukcja daje mozliwos¢ pietrowania piecow - max 2 sztuki
= termostat bezpieczenstwa zabezpiecza przed przegrzaniem pieca
= Srednica kominka: 150 mm

= urzadzenie wymaga podtaczenia do
instalacji wentylacyjnej - w celu dobrania
odpowiednich elementéw prosimy o kontakt
przed zamdéwieniem

Wymiary Moc Waga Cena netto
Indeks Model mm KW = PLN
] o
00009839 FL-6 1130x 1450 x470 20 164 21890, "’ @ @ C “ 6
00026736 Zestaw taczeniowy FL-6+FL-6 - - 6 1190,- - THERMOSTAT  6x@35cm ~ 50-420 GAS 230/1N
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E FL-9 Piec do pizzy gazowy - Flame 9

« pojemnosé: 9x pizza @ 350 mm
wewnetrzny wymiar: 1050 x 1050 x 150 mm
= zakres temperatur: 50-420°C
= S$rednie zuzycie gazu: GZ 2,85kg/h; PB 2,12kg/h
= manualny panel sterowania
= energooszczedne grzatki gorne - doktadniejsze i szybsze pieczenie
= oswietlenie wewnetrzne halogenowe
« @ ptyty szamotowe dolne o grubosci 20 mm
= szybkie rozgrzewanie - obnizenie kosztow eksploatacji
= specjalna izolacja - niskie starty ciepta
= precyzyjny dobor temperatury pieczenia
= ptyta przednia pieca i drzwi wykonane ze stali nierdzewnej
= obudowa wykonana ze stali lakierowanej
= specjalna konstrukcja daje mozliwos¢ pietrowania piecdw - max 2 sztuki
= termostat bezpieczenstwa zabezpiecza przed przegrzaniem pieca
= S$rednica kominka: 180 mm

O firmie

Pizza Program

= urzadzenie wymaga podtaczenia do
instalacji wentylacyjnej - w celu dobrania
odpowiednich elementow prosimy o kontakt
przed zamoéwieniem

IS
Wymiary Moc Waga Cena netto <L
Indeks Model mm KW = PLN -g
N
00009840 FL-9 1480 x 1400 x 470 29 196 25640,- $
i R R o
00029439 Zestaw taczeniowy FL-9+FL-9 . . s 2190,- LR €
pod okap . ' . ;
Zestaw taczeniowy FL-9+FL-9 =
00029441 & v - - 9 890, v THERMOSTAT  9x@35cm ~ 50-420 GAS 230/1N °
do wentylacji Q
]
. . <
S/FL Podstawy nierdzewne - piec gazowy Flame S
. ' . . 1S
= solidna konstrukcja wykonana ze stali nierdzewnej S
>
ke
c
c
(7]
N
o
©
P— N
e Model Wymiar min / max Waga Cena netto =)
mm kg PLN
00008775 S/FL-4 1120 x 890 x 1010/1080 34 2990,-
00008776 S/FL-6 1120 x 1240 x 1010/1080 40 3290,-
00008777 S/FL-9 1470 x 1240 x 1010/1080 42 3990,-
00009849 S/FL-44 1120 x 890 x 810/880 32 2790,-
00009850 S/FL-66 1120 x 1240 x 810/880 38 3190,-
00009851 S/FL-99 1470 x 1240 x 810/880 40 3990,- g
o
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Indeks

00032131

3pizzaGROUP

Model

FLASH

Wymiary
mm

940 x 500 x 320

Indeks

00032130

Model

TN 38/45

Wymiary
mm

1210 x 660 x 350

Moc
kw

4,3

Moc
kw

56

P1ZZA PROGRAM

FLASH Piekarnik tunelowy - elektryczny

= praktyczny, szybki i bardzo prosty w uzytkowaniu piekarnik do pieczenia
i podgrzewania

= idealny do przygotowania swiezej lub mrozonej pizzy, panini, bruschetty, focacci,
tostow, wrapow i wszelkiego rodzaju innych dan wymagajgcych podgrzania

= odpowiedni dla firm cateringowych i matych lokali fast food, ktére dysponuja
niewielka przestrzenig

= dwukierunkowy przenosnik tasmowy o szerokosci 35 cm, wykonany ze stali
nierdzewnej - mozliwo$¢ upieczenia do 30 pizz na godzine

= system ogrzewania na podczerwien - bardzo szybkie nagrzewanie

= 10 poziomow regulacji temperatury grzatek gérnych i dolnych

= regulacja predkosci przesuwu tasmy: 1- 8 minut

= tatwy w obstudze dotykowy panel cyfrowy umozliwiajacy regulacje mocy grzania
grzatek gornych i dolnych oraz predkos¢ przesuwu tasmy

= ruchome boczne klapy - zatadowcza i wytadowcza z opcjg zamkniecia, gdy piekarnik
nie jest uzywany

= wyjmowana nierdzewna tacka na okruchy - tatwe czyszczenie

Waga - Cena netto G
kg Zasilanie S ;’%) 6
28 230V /50 Hz 9190,- 30/h 230/1N
TN 38/45 Piec do pizzy tunelowy - elektryczny

= praktyczny, szybki i bardzo prosty w uzytkowaniu piekarnik do pieczenia
i podgrzewania

= idealny do przygotowania swiezej lub mrozonej pizzy, panini, bruschetty, focacci,
tostow, wrapow i wszelkiego rodzaju innych dan wymagajgcych podgrzania

= odpowiedni dla firm cateringowych i matych lokali fast food, ktére dysponuja
niewielka przestrzenia

= przenosnik taSmowy o szerokosci 38 cm wykonany ze stali nierdzewnej - mozliwos¢
upieczenia do 30 pizz na godzine

= regulacja temperatury do 450 °C

= tatwy w obstudze manualny panel umozliwia regulacje mocy grzania grzatek gérnych
i dolnych oraz predkosci przesuwu tasmy: 30 sekund- 14 minut

= regulowana wysokos$¢ bocznej $cianki po stronie zatadowczej -
zwiekszenie /zmniejszenie ilosci zatrzymywanego ciepta w komorze

= wyjmowana nierdzewna tacka na okruchy - tatwe czyszczenie

Wi Lo C e G
;gga Zasilanie e"Fa’LT\le ° . OC &
400V /3N sl
4 50 I-/lz I 2o, 30/h 50450  400/3N
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TNVE Piec do pizzy tunelowy - elektryczny

= profesjonalny, wysokowydajny piec do pieczenia pizzy

= idealny do przygotowania swiezej lub mrozonej pizzy

= odpowiedni do lokali o bardzo duzym nasileniu ruchu

= dwukierunkowy przenosnik tasmowy o szerokosci 40, 50, 65 i 80 cm
(w poszczegdlnych modelach) wykonany ze stali nierdzewnej - mozliwos¢ upieczenia
od 30 do 170 pizz @33 na godzine

= inteligentny system kontroli grzania z automatyczng modulacjg temperatury -
regulacja temperatury do 350 °C

= szybki czas nagrzewania komory- zoptymalizowany czas pieczenia

= wentylowana komora pieczenia

= tatwy w obstudze dotykowy 7" wyswietlacz cyfrowy umozliwia regulacje mocy
grzania grzatek gérnych i dolnych oraz predkosci przesuwu tasmy: 1- 20 minut

O firmie

= regulowana wysokos¢ bocznych Scianek po stronie zatadowczej i wytadowczej - %
zwiekszenie / zmniejszenie ilosci zatrzymywanego ciepta w komorze o0
. ) ) °)
Akcesoria: = wyjmowana nierdzewna tacka na okruchy - tatwe czyszczenie 5
+ podstawa pod piec . mOZ|IWOSC pietrowania do 3 piecow E
= podstawa pod piec z 4 kdtkami » certyfikat IMQ o
Indeks Model LIPILET Lz WEE Zasilanie Cehaletto
mm kw kg PLN c
00032132 TNV - 40E 1340 x 1100 x 480 74 101 400V /3N/ 48900, L
50 Hz o
©
N
00032133 TNV - 50E 1790 x 1210 x 530 138 164 400V /3N/ 62800, 0
50 Hz @
1S
00032134 TNV - 65E 2000 x 1380 X 590 18 229 400V /3N/ 71400, A © ~
50 Hz @, N
400V /3N/ Dy =
00032135 TNV - 80E 2170 x 1580 X 630 24 351 ot 87300, DIGITAL ~ 30-170/h  50-350  400/3N e
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TNV G Piec do pizzy tunelowy - gazowy

= profesjonalny, wysokowydajny piec do pieczenia pizzy

= idealny do przygotowania swiezej lub mrozonej pizzy

= odpowiedni do lokali o bardzo duzym nasileniu ruchu

= dwukierunkowy przenosnik tasmowy o szerokosciach: 40, 50 i 65 cm
(w poszczegdlnych modelach), wykonany ze stali nierdzewnej - mozliwos¢
upieczenia od 30 do 110 pizz @33 na godzine

= inteligentny system kontroli grzania z automatyczng modulacjg temperatury:
do 350 °C

= szybki czas nagrzewania komory- zoptymalizowany czas pieczenia

= wentylowana komora pieczenia

= fatwy w obstudze dotykowy 7" wyswietlacz cyfrowy - regulacja mocy grzania grzatek
gornych i dolnych oraz predkosci przesuwu tasmy: 1 - 20 minut

= regulowana wysokos¢ bocznych Scianek po stronie zatadowczej i wytadowczej -
zwiekszenie / zmniejszenie ilosci zatrzymywanego ciepta w komorze

Akcesoria: = wyjmowana nierdzewna tacka na okruchy - tatwe czyszczenie
. podstawa pod piec ST = mozliwos¢ pietrowania do 2 piecow
« podstawa pod piec ST z 4 kdtkami + certyfikat IMQ
Indeks Model Wy::ry ’:;f L elekwryczna w:gga Zasilanie Cen:Ll:\‘etto
00032136 TNV-40G 13401100 x 480 10,5 02 104 230V/50Hz 50700,
00032137 TNV-50G 1790 1210x530 20 02 168 230V/50Hz 66200, “ B o C &
oy
00032138 TNV-65G 2000 x 1380 x 590 22 02 264 230V/50Hz 79900, DIGITAL GAS  30-110/h 50350 230/IN
ST Podstawa nierdzewna pod piec tunelowy TNV

= podstawa z potkg wykonana ze stali nierdzewnej
= standardowo wyposazony w nozki (opcja: kotka)

Indeks Model P Zastosowanie Waes (CEBEED
mm kg PLN
pod piec tunelowy B
00032139 ST40 980 x 610 X 660 Y26 24 3790,
00032140 ST50 1100 x 860 x 560 pod piec tunelowy 26 3990;-
TNV - 50
pod piec tunelowy .
00032141 ST65 1280 x 1110 X 560 e 29 4190,
00032142 ST80 1450x1210x560  POd Piectunelowy 31 4390,-

TNV-80
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ST-2  Podstawa nierdzewna pod spietrowane piece tunelowe TNV

= podstawa z potkg wykonana ze stali nierdzewnej
= standardowo wyposazony w nozki (opcja: kotka)

O firmie
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Indeks Model Wymiary Zastosowanie Waga
mm kg PLN
R pod 2x piec 3660.-
00032143 ST40-2 980 x 610 x 240 tunelowy TNV - 40 13 B
R pod 2x piec 3890.-
00032144 ST50-2 1100 x 860 x 240 tunelowy TNV - 50 14 s
R pod 2x piec 3990.-
00032145 ST65-2 1280x 1110 x 240 tunelowy TNV - 65 15 5
00032146 ST80-2 1450 x 1210 X 240 pod 2x piec 16 4190,- £
tunelowy TNV - 80 ’ Q
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M35 A Watkownica do ciasta

przeznaczona do ciasta o dowolnym ksztatcie: kwadratowym, prostokgtnym
lub okragtym

regulacja grubosci ciasta: 0,4 mm do 4 mm

wyrabia ciasto o masie od 80 do 400 g

wielko$¢ wywatkowanych porcji od 14 do 34 cm

korpus maszyny wykonany w catosci ze stali nierdzewnej

watek wykonany z tworzywa dopuszczonego do kontaktu z zywnoscig
dzwignia regulacyjna

Indeks Model WynT:ry ':‘7\7 W:gga Zasilanie Cen:Lr:\letto &
00032496 M35A 520x440x390 0,37 22 230V/50Hz 4499, 230/1N
M42 A Watkownica do ciasta
= przeznaczona do ciasta o dowolnym ksztatcie: kwadratowym, prostokatnym
lub okragtym
= regulacja grubosci ciasta: 0,4 mm do 4 mm
= wyrabia ciasto o masie od 210 do 600 g
= wielkos¢ wywatkowanych porcji od 26 do 40 cm
= korpus maszyny wykonany w catosci ze stali nierdzewnej
= watek wykonany z tworzywa dopuszczonego do kontaktu z zywnosciag
= dzwignia regulacyjna
Indeks Model Wy::ry h:;/c W:gga Zasilanie Cen;Lr:\letto 6
00030777 M42 A 590 x 440 x 390 0,37 26 230V/50Hz 4999, 230/1N
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SA300 Dzielarka do ciasta

= polecana do obrobki ciasta jeszcze niezakwaszonego

= pojemnos¢ zbiornika na ciasto: 30 kg

= dzieli ciasto na porcje o masie od 50 do 300 g

= w zestawie 5 tulei o réznych srednicach, od 4 do 6 cm

= do uzycia z ciastem o temperaturze: 17°C- 24°C

= w przypadku ciasta mocno nawodnionego zaleca sie schtodzenie masy ponizej 17°C

= wydajnosé: 340 szt./godz. (od 250 g przy @ 6 cm)

= korpus maszyny wykonany ze stali nierdzewnej, drzwi z szybg - maksymalna
widocznosci catego procesu

= urzadzenie bardzo fatwe w obstudze, panel sterowania umieszczony na froncie
urzadzenia

= zalecane uzycie stotu pomocniczego SPSA

O firmie

=
o
oD
9
o
©
N
N
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Wymiary Moc  Waga P Cena netto Ty
Indeks Model Zasilanie
mm kw kg PLN 6
00032497 SA300 510x850x520 0,93 70 4023’ ﬁN/ 35190,- 340szt./h  400/3N
€
g
©
©
N
%]
2
1S
SA800 Dzielarka do ciasta I
=]
= polecana do obrébki ciasta jeszcze niezakwaszonego S
= pojemnosc¢ zbiornika na ciasto: 30 kg
= dzieli ciasto na porcje o masie od 50 do 3x 300 g
= w zestawie 5 tulei o réznych Srednicach, od 4 do 6 cm
= do uzycia z ciastem o temperaturze pomiedzy 17°C a 24°C
= w przypadku ciasta mocno nawodnionego zaleca sie schtodzenie masy ponizej 17°C
= wydajnosé: 340 szt./godz. (od 250 g przy @ 6 cm) g
= korpus maszyny wykonany ze stali nierdzewnej, drzwi z szybg - maksymalna L
widocznosci catego procesu E
= urzadzenie bardzo fatwe w obstudze, panel sterowania umieszczony na froncie _%
urzadzenia ©
= zalecane uzycie stotu pomocniczego SPSA S
S
w©°
N
>
Indeks Model Wy::ry h:;f W:ga Zasilanie Cen;Lr:\letto ?A\ ©
) & =
00032498 SA800 510 x 850 x 650 0,93 80 4023/ H/3N/ 48990, 340szt./h - 400/3N a
’ g
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P1ZZA PROGRAM

AR300 Zaokraglarka do ciasta 50-300 gr

= polecana do obrobki ciasta jeszcze niezakwaszonego

= formuje ciasto o masie od 50 do 300 g

= do uzycia z ciastem o temperaturze pomiedzy 17°C a 24°C

= w przypadku ciasta mocno nawodnionego zaleca sie schtodzenie masy ponizej 17°C

= wewnetrzna aluminiowa spirala pokryta teflonem formuje idealne kulki ciasta

= korpus maszyny wykonany ze stali nierdzewnej

= urzadzenie bardzo tatwe w obstudze, przetgcznik on/off oraz wytgcznik
bezpieczenstwa umieszczony na froncie urzgdzenia

= zalecane uzycie stotu pomocniczego SPSA

Indeks Model

Wymiary Moc Waga _— Cena netto
— KW ke Zasilanie PLN 6

400V /3N/

00032463 AR300 440x560x790 0,37 55 50 1z 11 100,- 400/3N

AR800 Zaokraglarka do ciasta 50-900 gr

= polecana do obrdbki ciasta jeszcze niezakwaszonego

= formuje ciasto o masie od 50 do maks. 900 g (czyli 3 porcje po 300 g)

= do uzycia z ciastem o temperaturze pomiedzy 17°C a 24°C

= w przypadku ciasta mocno nawodnionego zaleca sie schtodzenie masy ponizej 17°C

= wewnetrzna aluminiowa spirala pokryta teflonem formuje idealne kulki ciasta

= korpus maszyny wykonany ze stali nierdzewnej

= urzadzenie bardzo tatwe w obstudze, przetgcznik on/off oraz wytacznik
bezpieczenstwa umieszczony na froncie urzadzenia

= zalecane uzycie stotu pomocniczego SPSA

Wymiary Moc Waga P Cena netto
Indeks Model m i~ e Zasilanie PLN &

00032464 AR800 500 x 610 x 830 0,37 86 4023’ éiN/ 18 100,- 400/3N
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SPSA  St6t pomocniczy do dzielarki SA i zaokraglarki AR

P1ZZA PROGRAM

O firmie
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i Cena netto
Indeks Model VETIET Zastosowanie HEE
mm kg PLN
00032499 SPSA 660x8s0x 060 Ofdodzielarek SA 28 4290,

i zaokraglarek AR

Urzadzenia dynamiczne Kotty z mieszadtem

Catering i dystrybucja

Wyjasnienia
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Akcesoria Gl Metal

O firmie

Wyposazenie pizzerii to nie tylko piec, ale takze niezbedne akcesoria.

Jak we wszystkich profesjonalnych produktach gastronomicznych musza by¢ one
najwyzszej jakosci. Opracowywanie rozwigzan majacych na celu usprawnienie
i uproszczenie codziennych czynnosci pizzaiolo znalazto odzwierciedlanie
w produktach Gl Metal.
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Techniki produkcji i uzyte materiaty sa stale testowane i ulepszane, aby
utrzymac¢ maksymalng funkcjonalnos¢, wygode, wytrzymatos¢ i bezpieczenstwo
tych akcesoriow do pizzy.

Urzadzenia dynamiczne Kotty z mieszadtem

Catering i dystrybucja

Wyjasnienia
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kopaty do pizzy

« wykonane z anodyzowanego aluminium - wieksza twardos¢
materiatu, odpornosc na korozje oraz zuzycie (Scieranie)

 nowoczesny wyglad

o duzy wyboér dostepnych wielkosci

o perforacja topat - nizsza waga topaty, mniejsza powierzchnia do
przypieczenia maki

o specjalne nity (uzywane do montazu samolotow) taczace
powierzchnie ptaska topaty z trzonkiem

Urzadzenia dynamiczne Kotty z mieszadtem Pizza Program

Catering i dystrybucja

Wyjasnienia
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topata do pizzy perforowana SHA

= topata (gtowica) aluminiowa o wymiarze 330 x 330 mm

= uchwyt anodowany

= odpornos$¢ na ciepto 3 razy wieksza niz aluminium anodowane

= wysoka odpornos¢ na korozje, zadrapania, uderzenia i zuzycie

= bardzo niski wspoétczynnik tarcia

= perforacja zmniejsza ilo$¢ maki, ktora pozostaje na topacie przy zatadunku pizzy do

pieca
TS Model Wymiary Wymiary topaty/gtowicy Waga Cena netto
mm mm kg PLN
00032412 E-32RF/60 330x960 330x330 0,49 849,-
00032413 E-32RF/120 330 x 1560 330x330 0,63 949,-

topata do pizzy perforowana

= topaty (gtowice) anodowane o wymiarze 330 x 330 mm, 360 x 360 mm i 450 x 450 mm
= wytrzymaty, owalny, anodowany uchwyt

= potaczenie gtowicy i uchwytu trzema duzymi nitami

= perforacja zmniejsza ilo$¢ maki, zapobiegajac jej przyklejaniu sie do spodu pizzy

Indeks Model Wymiary Wymiary topaty/gtowicy Waga Cena netto

mm mm kg PLN
00032414 A-32RF/60 330x960 330x330 0,49 699,-
00032415 A-32RF/120 330 x 1560 330x330 0,63 759,-
00032416 A-3TRF/60 360 x 1000 360 x 360 0,55 819,-
00032417 A-37TRF/120 360 x 1600 360 x 360 0,69 879,-
00032418 A-45RF/60 450 x 1060 450 x 450 0,97 949,-
00032419 A-45RF/120 450 x 1600 450 x 450 1,11 999,-

IPOWERED BY

A1V GASTRO




o EEED

topata do obracania pizzy

= topata w catosci wykonana ze stali nierdzewnej
= rekojesc i uchwyt przesuwny wykonane sg z tworzywa charakteryzujgcego
sie duzg odpornoscig na uderzenia i ciepto

O firmie
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TS Model Wymiary Wymiary topaty/gtowicy Waga Cena netto

mm mm kg PLN
00032420 1-20F/120 @200 x 1410 @200 0,69 609,-
00032421 1-23F/120 @230 x 1450 @230 0,76 629,-

€
(<]
5
topata do pizzy perforowana o ksztatcie prostokata S
= topata (gtowica) anodowana o ksztatcie prostokgta 300 x 600 mm, 300 x 800 mm, %
400 x 600 mm i 400 x 800 mm N
>
= owalny, anodowany uchwyt =
= potaczenie glowicy i uchwytu trzema duzymi nitami S
= perforacja zmniejsza ilos¢ maki, zapobiegajac jej przyklejaniu sie do spodu pizzy
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Indeks Model Wymiary Wymiary topaty/gtowicy Waga Cena netto D
mm mm kg PLN
00032429 AMP-3060F/30 300x920 300 x 600 0,9 949,-
00032430 AMP-3060F/60 300 x 1220 300 x 600 0,98 979,-
00032431 AMP-3060F 300x 1820 300 X 600 1,13 1039, %
2
00032432 AMP-3080F/30 300x 1120 300 x 800 1,13 1019, >
g
00032433 AMP-3080F/60 300 x 1420 300 x 800 1,21 1059,- S
‘o0
00032434 AMP-3080F 3002020 300 x 800 1,36 1109,- £
3
00032435 AMP-4060F/30 400920 400 x 600 1,27 1019, S8
00032436 AMP-4060F/60 400 x 1220 400 x 600 135 1059,-
00032437 AMP-4060F 400 x 1820 400 x 600 15 1109,-
00032438 AMP-4080F/30 400X 1120 400 x 800 1,52 1059,-
00032439 AMP-4080F/60 400 x 1420 400 x 800 16 1089,
©
00032440 AMP-4080F 400 x 2020 400 x 800 1,75 1139, S
c
%]
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=
=
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Ptyta do pizzy prostokatna perforowana

idealna do pieczenia pizzy "na metry"

powierzchnia uzytkowa: 250 x 400 mm), 300 x 600 mm, 300 x 800 mm,

400 x 600 mm, 400 x 800 mm, 400 x 1000 mm

uchwyt jednostronny, utatwiajacy zaréwno chwytanie, jak i umieszczanie

pizzy w piekarniku

perforacja zmniejsza ilos¢ maki, zapobiegajac jej przyklejaniu sie do spodu pizzy
uniwersalna ptyta do réznych rodzajow pizzy oraz do wyrobdéw piekarniczych
tatwa w czyszczeniu, wygodna w obstudze, bardziej higieniczna niz drewno

3

(NN
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GRRRIEERS NARARAS

TS Model Wymiary Wymiary uzytkowe Waga Cena netto
mm mm kg PLN
00032441 AM-2550AF 250 x 500 250 x 400 0,43 399,-
00032442 AM-3070AF 300 x 700 300 x 600 0,97 579,-
00032443 AM-3090AF 300 X 900 300 x 800 1,25 699,-
00032444 AM-4070AF 400 x 700 400 x 600 1,29 699,-
00032445 AM-4090AF 400 x 900 400 x 800 1,66 819,-
00032446 AM-40110AF 400 x 1100 400 x 1000 2,03 939,-
Szczotka z wtosiem mosieznym
= szczotka do czyszczenia kamieni szamotowych o obnizonej wysokosci: 60 mm
= wymiar szczotki: 200 x 100 x 60mm
= umozliwia skuteczne czyszczenie niskich komor
= mosiezne wtosie umozliwia szybkie i skuteczniejsze czyszczenie kamienia
z resztek maki czy popiotu
s Model Wymiary Wymiary szczotki Waga Cena netto
mm mm kg PLN
00032422 AC-SP3/60 200 X 690 200 x 100 x 60 0,52 509,-
00032423 AC-SP3/120 200 x 1290 200 x 100 x 60 0,67 539,-
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Indeks

00032424

Indeks

00032425

Indeks

00032428

Model

AC-ROP6

Wymiary
mm

260 x 100

Waga
kg

0,19

Model

AC-STF10

Model

AC-STP32

Wymiary
mm

100 x 40

Wymiary
mm

95x210

Waga
kg

0,13

Waga
kg

0,14

AC-ROP6

Cena netto
PLN

279,-

AC-STF10

= idealnie nadaje sie do podbierania kulek ciasta, rozdzielania czy unoszenia

Cena netto
PLN

101,

AC-STP32

Cena netto
PLN

137,

EEEO

N6z krazkowy
Srednica ostrza 100 mm

ostrze ze stali nierdzewnej, ktére mozna zdemontowac i naostrzy¢
rekojes¢ wykonana z bardzo wytrzymatego tworzywa

Szpatutka

elastyczna szpatutka z tworzywa o wysokiej odpornosci na ciepto,
uderzenia i zarysowania

Skrobak

trojkatny elastyczny skrobak do uzytku profesjonalnego

stuzy do wyjmowania ciasta na pizze z plastikowych pudetek, a takze do krojenia

ciasta na pizze w okresie przygotowania
ostrze wykonane z elastycznej, hartowanej stali nierdzewnej

rekojesc z polimeru o wysokiej odpornosci na ciepto, uderzenia i zarysowania,

certyfikowana do uzytku z Zywnoscig

IIIPOWERED BY
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Urzadzenia dynamiczne Kotty z mieszadtem Pizza Program

Catering i dystrybucja

Wyjasnienia
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Wybierak do ciasta

= elastyczny wybierak ze stali nierdzewnej
= odpowiedni do krojenia ciasta i czyszczenia blatu

s Model Wymiary Waga Cena netto
mm kg PLN
00032426 AC-TPF20 200x 115 0,16 86,-
00032427 AC-TPM 150x 75 0,18 79,-
AC-FR Nozyce do pizzy

= nozyce ze stali nierdzewne do krojenia pizzy

= tylna krawed? podwyzszona i zaokraglona tak, aby nie kolidowata z krawedzig
blachy na pizze

= zdejmowane ostrze do mycia

= Ostrze 12 cm

B o

Wymiary Waga Cena netto
Indeks Model mm ke PLN
00032447 AC-FR 120 0,15 149,-
AC-MZP N6z kolebkowy do pizzy

= ndéz do pizzy ze stali nierdzewnej

= uchwyty ze specjalnego tworzywa o wysokiej odpornosci na ciepto, uderzenia i
przeciecie

= wymiary ostrza 565 x 260 mm

TS Model Wymiary ostrza Waga Cena netto
mm kg PLN
00032448 AC-MZP 565 x 260 0,5 439,-

IPOWERED BY
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Ptyta do krojenia prostokatna perforowana

= prostokatna taca/deska do krojenia i serwowania pizzy/pinsa/focaccia, pizzy na metry,
bezposrednio przy stole klienta

= specjalne nozki i perforowana powierzchnia umozliwiajgce odprowadzanie pary
i wilgoci oraz zachowujgce zapach produktu w stanie niezmienionym

O firmie

s
1% = wykonana z aluminium

0

- fat i

Wik atwa w czyszczeniu

INI3D = perforacja sugerujaca linie ciecia - tatwy etap porcjowania

3 = zalecane mycie reczne w nieagresywnych srodkach, nie nalezy my¢ w zmywarce
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Indeks Model Wymiary Waga Cena netto o
mm kg PLN
00032449 VPFR2540 250 x 400 0,47 259,-
00032450 VPFR4060 400 x 600 0,94 409,-

. IS
Ptyta do krojenia okragta perforowana 3
5
= okragta taca do serwowania pizzy/focacci bezposrednio na stole, bezposrednio przy <
. %]
stole klienta R}
= specjalne ndzki i perforowana powierzchnia umozliwiajgce odprowadzanie pary E
; i wilgoci oraz zachowujgce zapach produktu w stanie niezmienionym >
o = )\ | = perforacja sugerujaca linie ciecia - tatwy etap porcjowania E
o d = wykonana z aluminium
= tatwa w czyszczeniu
= zalecane mycie reczne w nieagresywnych srodkach, nie nalezy myé w zmywarce
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Indeks Model Wymiary Waga Cena netto 5
mm kg PLN Sl
N
00032451 VPFT33 2330 0,44 229, >
00032452 VPFT41 @410 0,62 249,-
00032453 VPFT50 @500 0,89 319,
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