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1 x Ø400mm

PIECE DO PIZZY COMPACT 
- linie urządzeń przeznaczonych do wypieku podstawowych rodzajów pizzy oraz zapiekanek, 

grzanek, quiche, flanów lub creme brulee
- modele pieca przeznaczone do małej i średniej wielkości obiektów gastronomicznych

Więcej informacji na temat funkcji urządzeń oraz ich zastosowania:  www stalgast.com/wyposazenie-pizzerii

UKŁAD KOMORY PIECA:

PIEC DO PIZZY
- przeznaczony do pizzy o średnicy 40 cm
- zakres pracy do 500 °C
- płyta szamotowa na dnie komory
- oświetlenie komory
- niezależne sterowanie grzałkami
- panel frontowy wykonany ze stali nierdzewnej
- obudowa wykonana ze stali malowanej na czarno
- szerszą ofertę znajdziesz na: stalgast.com
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Nr kat. Produkt W 
mm

D 
mm

H 
mm

W 
(użytkowe) mm

D 
(użytkowe) mm

H 
(użytkowe) mm

M 
kg

P 
kW

U 
V

Cena 
netto Układ

782100 Piec jednokomorowy 555 460 290 405 405 110 26 2,2 230 2160,00
782120 Piec dwukomorowy 555 460 535 405 405 180 29 4,4 400 4060,00
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PIECE DO PIZZY PROFESIONAL
- linie urządzeń przeznaczonych do wypieku podstawowych rodzajów pizzy oraz zapiekanek, 

grzanek, quiche, flanów lub creme brulee
- modele pieca przeznaczone do małej i średniej wielkości obiektów gastronomicznych

Więcej informacji na temat funkcji urządzeń oraz ich zastosowania:  www stalgast.com/wyposazenie-pizzerii

UKŁAD KOMORY PIECA:

4 x Ø350mm

PIEC DO PIZZY GREDIL
- przeznaczony do pizzy o średnicy 35 cm
- zakres pracy do 450°C

- płyta szamotowa na dnie komory
- oświetlenie komory
- kominek do odprowadzania pary
- niezależne sterowanie grzałkami
- panel frontowy wykonany ze stali nierdzewnej
- obudowa ze stali malowanej na czarno

Nr kat. Produkt W 
mm

D 
mm

H 
mm

W 
(użytkowe) mm

D 
(użytkowe) mm

H min 
(użytkowe) mm

M 
kg

P 
kW

U 
V

Cena 
netto Układ

782001 Piec jednokomorowy 925 835 335 700 700 140 50 4,8 400 2599,00
782002 Piec dwukomorowy 925 835 545 700 700 140 91 9,6 400 3790,00
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UKŁAD KOMORY PIECA:

6 x Ø360mm4 x Ø360mm
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PIEC DO PIZZY X-LINE
- przeznaczony do pizzy o średnicy 30 oraz 36 cm
- zakres pracy do 500°C

- płyta szamotowa na dnie komory
- oświetlenie komory
- kominek do odprowadzania pary
- niezależne sterowanie grzałkami
- panel frontowy wykonany ze stali nierdzewnej
- obudowa ze stali malowanej na czarno
- szerszą ofertę znajdziesz na: 

stalgast.com

Nr kat. Produkt W 
mm

D 
mm

H 
mm

W 
(użytkowe) mm

D 
(użytkowe) mm

H 
(użytkowe) mm

M 
kg

P 
kW

U 
V

Cena 
netto Układ

781421 Piec jednokomorowy 1010 850 420 720 720 140 115 6 400 3710,00
781422 Piec dwukomorowy 1010 850 750 720 720 140 200 12 400 6370,00
781432 Piec dwukomorowy 1010 1210 750 720 1080 140 300 18 400 7365,00
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PIECE DO PIZZY 
PROFESIONAL STRONG
- linie wydajnych urządzeń przeznaczonych do wypieku wszelkich rodzajów pizzy
- modele przeznaczone do średniej wielkości obiektów gastronomicznych

Więcej informacji na temat funkcji urządzeń oraz ich zastosowania:  www stalgast.com/wyposazenie-pizzerii

UKŁAD KOMORY PIECA:

6 x Ø300mm 6 x Ø300mm 9 x Ø300mm4 x Ø300mm

PIEC DO PIZZY E-LINE
- przeznaczony do pizzy o średnicy 30 cm
- wielogrzałkowy system grzewczy
- zakres pracy do 500°C

- płyta szamotowa na dnie komory
- oświetlenie komory
- kominek do odprowadzania pary
- niezależne sterowanie grzałkami
- panel frontowy wykonany ze stali nierdzewnej
- obudowa ze stali malowanej na czarno
- szerszą ofertę znajdziesz na: 

stalgast.com

Nr kat. Produkt W 
mm

D 
mm

H 
mm

W 
(użytkowe) mm

D 
(użytkowe) mm

H 
(użytkowe) mm

M 
kg

P 
kW

U 
V

Cena 
netto Układ

781501 Piec jednokomorowy 900 735 420 610 610 140 78 4,2 400 4090,00
781502 Piec dwukomorowy 900 735 750 610 610 140 135 8,4 400 7590,00
781512 Piec dwukomorowy 900 1020 750 610 910 140 178 14,4 400 8295,00
781521 Piec jednokomorowy 1150 735 420 910 610 140 112 6,4 400 5575,00
781522 Piec dwukomorowy 1150 735 750 910 610 140 187 12,8 400 9895,00
781531 Piec jednokomorowy 1150 1020 420 910 910 140 145 9,6 400 7450,00
781532 Piec dwukomorowy 1150 1020 750 910 910 140 252 19,2 400 12055,00
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UKŁAD KOMORY PIECA:

6 x Ø360mm 6 x Ø360mm 9 x Ø360mm4 x Ø360mm
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PIEC DO PIZZY F-LINE
- przeznaczony do pizzy o średnicy 36 cm
- wielogrzałkowy system grzewczy
- zakres pracy do 500°C

- płyta szamotowa na dnie komory
- oświetlenie komory
- kominek do odprowadzania pary
- niezależne sterowanie grzałkami
- panel frontowy wykonany ze stali nierdzewnej
- obudowa ze stali malowanej na czarno
- szerszą ofertę znajdziesz na: 

stalgast.com

Nr kat. Produkt W 
mm

D 
mm

H 
mm

W 
(użytkowe) mm

D 
(użytkowe) mm

H 
(użytkowe) mm

M 
kg

P 
kW

U 
V

Cena 
netto Układ

781601 Piec jednokomorowy 1010 850 420 720 720 140 103 5 400 4930,00
781602 Piec dwukomorowy 1010 850 750 720 720 140 174 12 400 8250,00
781702 Piec dwukomorowy 1370 850 750 1080 720 140 240 18 400 11380,00
781712 Piec dwukomorowy 1370 1210 750 1080 1080 140 346 26,4 400 14580,00
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PIECE DO PIZZY 
PROFESIONAL STRONG
- linie wydajnych urządzeń przeznaczonych do wypieku wszelkich rodzajów pizzy
- modele przeznaczone do średniej wielkości obiektów gastronomicznych

Więcej informacji na temat funkcji urządzeń oraz ich zastosowania:  www stalgast.com/wyposazenie-pizzerii

UKŁAD KOMORY PIECA:

4 x Ø320mm 6 x Ø320mm

PIEC DO PIZZY E-START LINE     
- przeznaczone do pizzy o średnicy 32 cm
- zakres pracy 500°C

- płyta szamotowa jednostronnie ryfl owana
- kominek do odprowadzania pary
- niezależne sterowanie grzałkami
- panel frontowy wykonany ze stali nierdzewnej
- obudowa ze stali malowanej na czarno
- szerszą ofertę znajdziesz na: 

stalgast.com
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Nr kat. Produkt W 
mm

D 
mm

H 
mm

W 
(użytkowe) mm

D 
(użytkowe) mm

H 
(użytkowe) mm

M 
kg

P 
kW

U 
V

Cena 
netto Układ

781301 Piec jednokomorowy 900 785 420 660 660 140 73 4,2 400 3250,00
781302 Piec dwukomorowy 900 785 750 660 660 140 123 8,4 400 4790,00
781312 Piec dwukomorowy 900 1080 750 660 990 140 159 14,4 400 5790,00
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PIECE DO PIZZY 
PROFESIONAL GAS STRONG
- linia wydajnych urządzeń do wypieku wszelkich rodzajów pizzy
- modele przeznaczone do średniej wielkości obiektów gastronomicznych

Więcej informacji na temat funkcji urządzeń oraz ich zastosowania:  www stalgast.com/wyposazenie-pizzerii

UKŁAD KOMORY PIECA:

4 x Ø320mm 4 x Ø360mm

PIEC DO PIZZY GAS-LINE
- przeznaczone do pizzy o średnicy 30 oraz 36 cm
- 4 palnikowy system grzewczy
- elektroniczna regulacja sterowania temperaturą 

(regulacja co 1 stopień)
- zakres pracy do 450°C
- piezoelektryczna zapalarka płomienia świecy palników

- płyta szamotowa na dnie komory
- oświetlenie komory
- wejście do komory ograniczające spadki temperatur
- obudowa ze stali malowanej na czarno
- w komplecie dysze na gaz G30
- szerszą ofertę znajdziesz na: 

stalgast.com
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Nr kat. W 
mm

D 
mm

H 
mm

W 
(użytkowe) mm

D 
(użytkowe) mm

H 
(użytkowe) mm

M 
kg

P 
kW

U 
V

Cena 
netto Układ

781040 1000 1010 470 620 620 155 112 13,9 G20 8599,00
781045 1095 1110 472 720 720 155 132 17,0 G20 10890,00
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PIECE DO PIZZY 
PROFESIONAL EXTRA POWER
- linie bardzo wydajnych urządzeń przeznaczonych do wypieku wszelkich rodzajów pizzy
- polecane do obiektów gastronomicznych charakteryzujących się dużym natężeniem ruchu

Więcej informacji na temat funkcji urządzeń oraz ich zastosowania:  www stalgast.com/wyposazenie-pizzerii

UKŁAD KOMORY PIECA:

6 x Ø360mm 6 x Ø360mm 9 x Ø360mm4 x Ø360mm

PIEC DO PIZZY FR-LINE
- komora wyłożona szamotem
- przeznaczony do pizzy o średnicy 36 cm
- wielogrzałkowy system grzewczy
- zakres pracy do 500°C

- oświetlenie komory
- kominek do odprowadzania pary
- niezależne sterowanie grzałkami
- panel frontowy wykonany ze stali nierdzewnej
- obudowa ze stali malowanej na czarno
- szerszą ofertę znajdziesz na: 

stalgast.com
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Nr kat. Produkt W 
mm

D 
mm

H 
mm

W 
(użytkowe) mm

D 
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(użytkowe) mm

M 
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P 
kW

U 
V

Cena 
netto Układ

781801 Piec jednokomorowy 1010 850 420 720 720 140 127 5 400 6035,00
781802 Piec dwukomorowy 1010 850 750 720 720 140 226 12 400 10285,00
781812 Piec dwukomorowy 1010 1210 750 720 1080 140 316 18 400 12600,00
781901 Piec jednokomorowy 1370 850 420 1080 720 140 174 9 400 8220,00
781902 Piec dwukomorowy 1370 850 750 1080 720 140 306 18 400 14680,00
781912 Piec dwukomorowy 1370 1210 750 1080 1080 140 436 26,4 400 18090,00
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