PIECE DO PIZZY, PIEKARNICZE,
INNE PIECE

PIECE DO PIZZY GGF, ROLLER GRILL

PIECE DO PI1ZZY RM GASTRO

PIECE DO PIZZY RED FOX

PIECE DO PIZZY HENDI

PIECE DO PI1ZZY BARTSCHER

PIECE PIEKARNICZE UNOX

INNE PIECE: KOMORY WZROSTU/GAROWNIKI,
EVEREO, HOLDOMAT.

PIECE DO PIZZY

Ze wzgledu na bardzo duzg i ciggle rosngca popularnosé
pizzy, piece do jej wypieku sg poszukiwane do wielu lokali
gastronomicznych. Na runku znajduje sie szeroki wybor
tych urzgdzen, mogacych spetni¢ réznorakie wymagania
klientéw, co do wydajnosci, wielkosci pizzy, rodzaju
zasilania, wygladu, ceny, wymiaréw i funkcjonalnosci.

W swej ofercie posiadamy piece do pizzy takich firm jak:
RM GASTRO, RED FOX, GGF, ROLLER GRILL,
BARTSCHER i inne.

GGF pIECE DO PIZZY

Dostepne w kilku liniach produktowych:

E LINE Do pizzy o $rednicy 4/6/9 ;2x4/6/9 300 mm;
wielogrzatkowy system grzewczy; temperatura pracy do
500C

F LINE Do pizzy o $rednicy 4; 2x4/6/9 360 mm);
wielogrzatkowy system grzewczy; temperatura pracy do
500C

FR LINE Do pizzy o $rednicy 4/6; 2x4/6 360 mm);
wielogrzatkowy system grzewczy; temperatura pracy do
500C

Dostepne sg PIECE NAROZNE dla do zestawienia z linig
D600 mm; dla pizzy fi 360 mm i ilosci jednopoziomowe: 7
lub dwupoziomowe 7+7 sztuk pizzy.

E START LINE Do pizzy o $rednicy4; 2x4/6; 320 mm,;
wielogrzatkowy system grzewczy; temperatura pracy do
500C

X LINE Do pizzy o $rednicy 4; 2x4/6 360 mm;
wielogrzatkowy system grzewczy; temperatura pracy do
500C

GAS LINE Do pizzy o $rednicy 300 i 360 mm; palnikowy
system grzewczy; temperatura pracy do 450C
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GGF PIEC DO PIZzY
pizza 1 x @ 400 mm; 230V/50 H ; 2.2 kW

ROLLER GRILL piec DO PIZzY PZ 430S
pizza 1 x @ 430 mm, 230V/50 Hz; 3 kW,

RM GASTRO PpIECE DO PIZZY

PIEC DO PIZZY D-8,12,18

Piece sg zaprojektowane i wykonane, aby pracowac z
najwyzsza wydajnoscig i efektywnoscig, zuzywajac
jednoczesnie minimum energii i oszczedzajgc maksimum
czasu. Szybkie nagrzewanie, fatwy dostep do wszystkich
czesci, fatwa konserwacja i czyszczenie. Termostat
regulacji temperatury, niezalezny dla gérnych i dolnych
grzatek. Komory pieczenia o wysokosci 150 mm
wykonane ze stali pokrytej aluminium. Dno i gérna czes¢



komory wykonane z plyt certyfikowanych do pracy z
Zywnoscig.

PIEC DO PIZZY DWUPOZIOMOWY

Pojemnos¢: 8/12/18x pizza @ 330 mm.

Regulacja temperatury 50-450°C.

Elektroniczny panel sterowania.

Grzalki: 6/9x gorna, 6/9x dolna.

Energooszczedne grzatki gorne - doktadniejsze i szybsze
pieczenie.

Oswietlenie wewnetrzne halogenowe.

Ptyty szamotowe dolne ActiveStone o grubosci 22 mm.
Ptyty szamotowe goérne i boczne — tradycyjne.

Cyfrowy termometr.

Regulowane odprowadzenie pary.

Moc 13,2/17,76/26,64 kW.

PIEC DO PIZZY D- 4,6,9 JEDNOPOZIOMOWY.
Pojemnos$c¢: 4/6/9 x pizza @ 330 mm.

Regulacja temperatury 50-450°C.

Elektroniczny panel sterowania.

Grzatki: 6/9x gorna, 6/9x dolna.

Moc 6,6 /8,88/13,32 kW.

RM GASTRO PIECE DO PIZzY
P-8,12,18- PIEC 2 POZIOMOWY
Pojemnos¢: 8/12/18x pizza & 330 mm’
Piec dwupoziomowy’

Regulacja temperatury, 4x termostat 50-450°C.
Grzatki w kazdej komorze: 2/3x gorna, 2/3x dolna.
Ptyty szamotowe gérne i dolne.

Cyfrowy termometr.

Oswietlenie komory.

Komora wykonana w catosci ze stali nierdzewne;j.
Odprowadzenie pary.

Moc 9,6/14,4; 16/24 kW.

RM GASTRO PIEC JEDNOPOZIOMOWY P-6
Pojemnosé: 6x pizza @ 330 mm.

Wewnetrzny wymiar 700 x 1050 x 150 mm.
Regulacja temperatury, 2x termostat 50-450°C.
Grzatki: 3x gorna, 3x dolna.

Ptyty szamotowe gérne i doine.

Cyfrowy termometr.

Oswietlenie komory.

Komora wykonana w cato$ci ze stali nierdzewne;.
Regulowane odprowadzenie pary.

Moc 7,2/8 kW.

RM GASTRO PIEC DO PIZZY GAZOWY FL 4,6,9
Pojemnos¢: 4/6/9 x pizza @ 350 mm.

Wewnetrzny wymiar 700 x 700 x 150 mm.

Regulacja temperatury 50-420°C.

Srednie zuzycie gazu - GZ: 1,21/2,122,85 kg/h.

PB: 0,94kg/h

Manualny panel sterowania.

Energooszczedne grzatki gorne - doktadniejsze i szybsze.
Pieczenie

Oswietlenie wewnetrzne halogenowe.

Ptyty szamotowe dolne 20 mm.

Cyfrowy termometr

Szybkie rozgrzewanie - obnizenie kosztéw eksploatacji.
Specjalna izolacja - niskie starty ciepta.

Precyzyjny dobdr temperatury pieczenia.

Ptyta przednia pieca i drzwi wykonane ze stali
nierdzewnej, obudowa wykonana ze stali lakierowanej.
Specjalna konstrukcja daje mozliwo$¢ pietrowania piecow
- max 2 sztuki.

Termostat bezpieczenstwa zabezpiecza przegrzanie pieca
Srednica kominka 150 mm.

W celu dobrania odpowiednich elementéw prosimy o
kontakt przed zamoéwieniem.

Moc 14/20/29 kWw.

RED FOX pIECE DO PIzzY

Piece do pizzy to urzgdzenia przeznaczone gtownie do
wypieku pizzy. Ze wzgledu na bardzo duzg popularnos¢
pizzy sa poszukiwane do wielu lokali gastronomicznych.
Producent w swej szerokiej ofercie posiada piece do pizzy
z serii FP, B i E. Seria FP przeznaczona do lokali
wydajacych mniejsze ilosci pizzy. Natomiast piece serii
B i E zostaly stworzone z myslg o specjalistycznych
lokalach gastronomicznych, wydajacych wiekszg ilos¢
tego typu dan.



Obie serie sg dostepne w wersji jednopoziomowej lub
dwupoziomowej. W razie potrzeby do poszczegdlnych
piecéw mozna zamoéwi¢ podstawy.

RED FOX PIECE TYP E- 4,6,9 JEDNOPOZIOMOWE
Regulacja dolnej i gornej grzatki do 450 °C
Wzmocniona konstrukcja drzwi

Specjalna izolacja

Front nierdzewny, $ciany boczne lakierowane
Termometr komory

Oswietlenie wnetrza

Wentylowane ptyty szamotowe

Kominek do usuwania nadmiaru wilgoci

Zasilanie; moc: 400V/50 Hz ; 4,8/7,2/12 kW

RED FOX PIECE TYP E 8,12,18 DWUPOZIOMOWE
Zasilanie; moc: 400V/50 Hz; 9,6/14,4/24 kW.
W opcji podstawa na zaméwienie.

RED FOX PIECE DO PIZZY SNACK

1 lub 2 poziomowe

Wykonanie nierdzewne

Wysuwany ruszt 340x340 mm - odpowiedni do chtodzonej
lub mrozonej pizzy, zapiekanek lub innych przekasek
3 gotowe programy + 1 program indywidualny
(ustawianie czasu i temperatury)

Ustawianie czasu 0 — 15 min + trwate wtgczenie
Odpiekanie na ruszcie

Sterowanie cyfrowe/ analogowe w 2 poziomowym
Zasilanie; moc: 230V/50 Hz; 1,75/3 kW

HENDI piece po pizzy

HENDI ELEKTRONICZNY PIEC PRZELOTOWY
TUNNEL C/65; C/80

Automatyczny proces pieczenia.

Wykonane ze stali nierdzewnej.

Izolacja z wetny mineralnej zabezpiecza przed nagrzaniem
zewnetrznej obudowy pieca powyzej 40°C.

Wysoka wydajnos¢ dzigki potgczeniu ogrzewania
konwekcyjnego i przesuwu pieczonych produktow.

6 programoOw pieczenia, dostosowanych do roznych dan.
Temperatura maksymalna: 350°C.

Ustawienie dnia tygodnia i czasu wigczenia pracy pieca
utatwiajgce przyspieszenie nagrzania pieca jeszcze przed
przyj$ciem obstugi.

Ustawienie zadanej predkosci przesuwu tasmy oraz
kierunku.

Niezalezne ustawienie temperatury grzania od gory i od
dotu umozliwia indywidualne dostosowanie parametrow
pieczenia do specyfiki produktow.

Duze przeszklone drzwi frontowe z wygodnym uchwytem
umozliwiajg kontrole pieczenia produktéw i utatwiajg
dostep do komory w trakcie czyszczenia lub serwisu.
Regulacja pionowa stalowych kurtyn przy wejsciu i wyjsciu
z komory pozwala na szybkie nagrzanie sig pieca i
minimalna utrate ciepta w trakcie pracy, a takze na
dostosowanie do wysokosci pieczonego produktu.
Wymiary zewnetrzne: 2070x1320x(H) 560 mm;
2250x1560x(H)600 mm

Wymiary komory: 650x1000x(H)100 mm;
800x1000x(H)100 mm

WERSJA GAZOWA TT98G

Wymiary komory pieca: 1100x1100x(H)180 mm
Moc pojedynczej komory: 29 kW

Pojemnos¢ i wydajnos¢ pojedynczej komory pieca:
9x $r. 300 mm — 135 pizz/h

4x 600x450 mm — 32 pizz/h

Wersje: 1/2/3 komory z podstawg.




HENDI PIECE DO PIZZY LINIE BASIC

VETRO/XL/SLIM LINE/GLASS

1, 2, 3 stopniowe/ komorowe.

Srednica pizzy: 140/320/450/tace 400x600 mm.

llos¢ pizzy w komorze 1/3/4/6/9 w zaleznosci od typu pieca
i Srednicy pizzy.

Zakres temp. 50 do 320/455/500 C.

Zasilanie; moc: 400V/50 Hz; 5 do 26,4 kW.

HENDI PIECE DO PIZZY SMART

Piec dla matych i $redniej wielkosci pizzerii do wypieku
jednoczesnie az 8 sztuk pizzy o maksymalnej Srednicy Sr.
350 mm.

Front wykonany ze stali nierdzewnej.

Obudowa ze stali malowanej na czarno.

|1zolacja z wetny mineralnej utrzymujgca temperature
wewnatrz komory i wptywajgca na zmniejszenie poboru
energii elektrycznej.

Oswietlenie oddzielne dla kazdej komory.

Lampki kontrolne wskazujgce prace poszczegodlnych
grzatek.

Dno komory wytozone kamieniem szamotowym,
nadajgcym pizzy specyficzny smak, jednoczesnie
absorbujgcym i idealnie rozprowadzajgcym ciepto na catej
powierzchni.

Drzwi z okienkiem utatwiajgcym obserwacje procesu
wypieku.

Regulacja temperatury oddzielnie na gorze jak i na dole
kazdej komory utatwiajgca dostosowanie indywidualnych
parametréw pracy do poszczegoélnych rodzajow wypiekow
Maksymalna temperatura pracy 450°C idealna nie tylko do
pizzy, ale i do lasagne, butek itp.

Wymiary komory: 2x 700x700x(H)130 mm.

Sterowanie elektromechaniczne, niezwykle proste i
intuicyjne.

HENDI PIEC DO PIZZY TRAYS 4/44/66/99 GLASS
Duza elastycznos¢ dzieki wyjgtkowo wielkiej komorze
sprawia, ze znajdujg zastosowanie nie tylko w typowych
pizzeriach ale takze w cukierniach i piekarniach, gdzie
mozna piec roznorodne ciasto bezposrednio na blachach
600x400 mm.

Front wykonany ze stali nierdzewne;j.

Obudowa ze stali malowanej na czarno.

Drzwi z duzym przeszkleniem utatwiajgcym

obserwacje procesu pieczenia.

Po dwa uchwyty na kazde drzwi.

Izolacja z wetny mineralnej.

Oswietlenie niezalezne dla kazdej komory.

Grzatki o mocy 1,15 kW lub 1,7 kW lub 2,55 kW w
zestawach po 3 na dot i gore dla kazdej komory.
Regulacja grzatek za pomocg niezaleznych termostatow
dla kazdej komory.

Sterowanie elektromechaniczne.

Zakres temperatury: od 50°C do 500°C

Wymiary wewnetrzne: 820x840x(H)175 /2x
820x840x(H)175 /2x 1230x840x(H)175/2x
1230x1080x(H)175mm

Zasilanie; moc: 400V/50Hz; 6,9/13,8/20,4/30,6 kW.

BARTSCHER piece po pizzy
BARTSCHER PIEC DO PIZZY "MINI PLUS 2"
Art.203535

50-400, 2 pizze & 35 cm (2 x 1 pizza)
Zasilanie: 230 V/50 Hz

BLACHA DO PIECZENIA PIZZY 290-R

Art.100925

Okragte: spdd perforowany, powtoka nieprzywierajgca
(xynflon), krawedz wzmocnione.
Perforowany spéd blachy do
pieczenia pizzy zapewnia dobrg
cyrkulacje powietrza — wyjagtkowo
udana recepta na chrupigce,
wypieczone ciasto.

Dzieki nieprzywierajgcej powtoce
mozna bardzo tatwo

oddzieli¢ cienkie i podatne na
rozerwanie ciasta od blachy.



https://www.bartscher.com/pl/Produkty/Akcesoria-do-gotowania/Blachy-do-pieczenia/Blacha-do-pieczenia-pizzy-290-R/p/100925
https://www.bartscher.com/pl/Produkty/Akcesoria-do-gotowania/Blachy-do-pieczenia/Blacha-do-pieczenia-pizzy-290-R/p/100925

BARTSCHER LOPATKA DO PIZZY AL
Art.100927

Dtugos¢ rgczki 1000 mm, szerokos¢ topatki 280 mm
Gtebokos¢ topatki 280 mm, materiat: aluminium

BARTSCHER NOZ DO P1ZzY
Art.100928
Srednica noza 100 mm

BARTSCHER piEc PRzELOTOWY DO PIZZY
3550TB10

Art.2002200

Pizza i przekaski prosto z tasmy: przelotowy piec do pizzy

upiecze pyszng pizze, bagietki z dodatkami, a nawet tosty.

Materiat: stal niklowo-chromowa, tworzywo sztuczne,
stal szlachetna.

Predkos¢ tasmy: regulowana w 10-stopniowej skali
predkosc¢ tasmy: ok. 2 do 12 minut

wersja tasmy transportowej: kratka

Zasilanie: 230V/50 Hz, moc 3,5 kW

Temperatura 70-250 C

Grzatka goérna i dolna

PIECE PIEKARNICZE

UNOX PIECE BAKERTOP

Nowoczesny piec konwekcyjno parowy. Zaprojektowany
dla branzy piekarniczo cukierniczej, aby wykorzystujgc
najnowsze technologie zapewniat maksymalng wydajnos¢
w kazdych warunkach pracy.

Baker Top Mind Maps Plus posiada nastepujace
rozwigzania technologiczne i funkcjonalne:
Powtarzalnos¢ procesow technologicznych.
Catkowita kontrola wilgotnosci.

Funkcja delikatnego pieczenia.

Dodatkowa para wodna

Inteligentne wstepne nagrzewanie pieca

Inteligentne czyszczenie

Pamie¢ na 380 programéw w 16 grupach (np. pizza,
drozdzowe, na zakwasie, ciasta stodkie, kruche,
francuskie, pieczywa itd.).

Automatyczne programy pieczenia.

Reczne tryby obrébki.

Projektowanie przebiegu parametréw obrobki
Nowoczesne czujniki kontrolujg stale parametry procesu
(temperature, wilgotnos¢) i reagujg, aby zapewni¢ zadang
powtarzalnos¢ procesu.

Zarzadzanie warunkami klimatycznymi i dystrybucja
powietrza w komorze.

Dopasowany wielofunkcyjny zestaw blach piekarniczych.
Mozliwos¢ zestawiania piecéw w kolumnie.

Dostepne w wersiji:

PLUS

Zasilanie; moc: 400V/50Hz; 10,6/14/21 kW
Pojemnos¢ 4/6/10 tac 400x600 mm

Zasilanie; moc: gaz G20/25/25,1/30/31 i 230V/50Hz;
19/25 kW

Pojemnos¢ 6/10 tac 400x600 mm

BAKERTO

ONE
Zasilanie; moc: 400V/50Hz; 7,4/9,9/14,9 kW
Pojemnos¢ 4/6/10 tac 400x600 mm




UNOX BAKERLUX SHOP.PRO

Linia piecéw zaprojektowana do pieczenia produktow
mrozonych lub wstepnie przygotowanych do obrébki.
Dedykowany do miejsc z wymogami przygotowania
bardzo duzych ilosci produktéw w bardzo krétkim czasie.
Nawilzanie komory STEAM.Plus.

Osuszanie komory DRY.Plus

Pojemnos¢: 3/4/6/10x (600x400) mm;3/4/8 x(460x330) mm
Odlegtos¢é miedzy pétkami 75 mm

Oswietlenie LED

9 etapow obrobki

99 programéw

2 predkosci wentylatora

UNOX BAKERLUX SPEED PRO

Stanowi on potaczenie funkcji pieca konwekcyjnego i
mikrofali. Nie ma opcji pary. Przeznaczony jest do
szybkiej obrobki produktow wstepnie przygotowanych typu
fast food , zapiekanka, lasagna, foccacia, skrzydetka
kurczaka, mrozona pizza, croissanty, mini strudle, burrito i
inne. Moze by¢ wykorzystany w food trackach jesli majg
mozliwos$¢ podtaczenia sie pod zasilanie 400 V.

Piec konwekcyjno mikrofalowy, do szybkiej obrébki
produktéw wstepnie przygotowanych np. catej grupy fast
foodow.

Odlegtos¢ migdzy pétkami 75 mm.

Pojemnos¢ 3 tace 460x330 mm.

Systemy ADAPTIVE.Cooking™, SMART.Preheating i
AUTO.Soft - automatyzacja parametréw obrébki termicznej
System DRY.Plus technology - odprowadza wilgo¢ z
komory pieczenia.

System AIR.Plus - 2 predkosci wentylatora i bieg
wsteczny.

System SPEED.Plus generuje i rozprowadza mikrofale po
catej komorze.

Zapamietuje do 896 programow pieczenia z opisem i
zdjeciami.

24 gotowe programy pieczenia.

AKCESORIA
Podstawy pod piece, okapy kondensacyjne,
specjalistyczne blachy wypiekowe, siatki, ruszty, szpatutki.

Blachy piekarnicze perforowane nieprzywieralne

Ruszt na bagietki

Sl Ll O -

Blacha na pizze

Siatka na pizze

Szpatutki do blachy i blachy perforowanej




INNE PIECE

UNOX PIEC EVEREO

Dzieki zaawansowanej technologii urzgdzenie
przechowuje gotowe jedzenie/potrawy w temperaturze
podania klientowi. Stanowi doskonate uzupetnienie pieca
konwekcyjno parowego, gdyz przechowuje produkty
przygotowane w piecu i czekajgce ciepte na wydanie
klientowi. Potgczenie tradycyjnej kuchni Slow Food z
szybka obstuga klienta Fast Service.

Kiedy przechowujesz przygotowane dania w niskiej
temperaturze twoj klient musi czeka¢ na regeneracje i
przygotowanie do podania.

Evereo przechowuje gotowe dania w zakresie temp. 63 i
70 C Jest to temperatura, powyzej niebezpiecznej
strefy rozwoju bakterii. Decydujesz kiedy i gdzie sg
przygotowane potrawy z twojego menu.

Mozesz przygotowac¢ dania na ,godziny szczytu” w czasie
gdy ruch klientow jest mniejszy, w nocy, rankiem. Potem
pozostaje tylko podanie gorgcych dan bez uszczerbku na
ich jako$¢, bezpieczenstwie i walorach smakowych.

Az do 8 godzin utrzymywanie przygotowanych produktow
w trybie ,holding mode”.

Az do 7 dni przechowywanie zamknigtych prézniowo na
gorgco produktow.

Doskonaty sprzet do hotelu, restauracji, cateringu, baru,
marketu, franczyzy. Mozesz zamawia¢ gotowe dania i
przechowywac je w Evereo w temperaturze padania dla
swoich klientéw. Nie tracisz czasu na przygotowywanie
czasochtonnych dan, masz je juz gotowe, $wieze i ciepte.

EVEREO 600; 900

Oswietlenie LED

Mozliwos$¢ zapamietania 200 programow.

Podstawa do podgrzewacza w opcji.

Funkcja CHEFEXEVER: wybor sposobu podgrzania

w zaleznosci od produktu.

Funkcja MULTI.Time technologia do zarzgdzania do 10
zegaréw w celu zachowania réznych produktéow w tym
samym czasie.

Funkcja AIR.Maxi.

Mozliwos¢ pietrowania z Evereo 600 lub piecem Chef Top
Funkcja Protek.SAFE

Opcjonalne otwarcie drzwi z lewej strony (XEEC-1011-
EPL)

Zapamietywanie trybu pracy po otwarciu drzwi.
Wizualizacja przebiegu pracy na panelu.

Pojemnosé: 10 GN 1/1; okoto 200 porcji

Odlegtos$¢ miedzy pétkami 67 mm

Zasilanie; moc: 230V/50 Hz; 2,9kW
Wymiary: W750/535xD618/888xH916 mm

UNOX PODGRZEWACZ EVEREO CUBE
Pojemnosé: 10 x 430x330 mm; okoto 80 porciji
Odlegtos¢ miedzy pétkami 28 mm

Zasilanie; moc: 230V/50 Hz; 1,5kW

Wymiary: W600xD632xH590 mm

UNOX KOMORA WZROSTU DO PIECOW
GASTRONOMICZNYCH — GAROWNIK

Bilansuje parametry temperatury, wilgotnosci, czasu
wymagane w procesie wyrastania ciasta.

Zapewnia stabilne warunki wilgotno$ci i temperatury.
Temp. maks. 50 C.

Odlegtos¢ migdzy poétkami 775 mm.

Pojemnos¢ 8/12 tac 400x600 mm.

RETIGO GAROWNIK DELI PROOFER 16 M
Przeznaczony do wspétpracy z piecem konwekcyjno
parowym Retigo Vision 611 i 1011 lub jako samodzielne
urzgdzenie.




Sterowanie automatyczne.

Pojemnosc¢ - 16 blach piekarniczych 600x400 mm.
Kontrola czasu, temperatury i wilgotnosci procesu
wyrastania ciasta.

Curkulacja powietrza.

Konstrukcja stal nierdzewna.

Zasilanie 230v/50 Hz

Przytgcze wody G %’

HOLDOMAT

Urzadzenie przeznaczone do powolnego pieczenia w
niskich temperaturach lub nocnego pieczenia i
utrzymywania potraw w temperaturze wydawania.

Dostepne w wersji pod 3 x lub 4 x GN1/1i 3 x GN 2/3
Precyzyjna kontrola temperatury i system wentylacji
zapewniajg optymalne warunki pieczenia i smazenia
potraw w zakresie temp. 50 -120 °C.

Mate gabaryty i prosta obstuga stanowig o jego
dodatkowych zaletach.

Zasilanie 1N /220V/50-60 Hz/ 10A.

Urzadzenie mozna pietrowac, montowac pod

piecem konwekcyjno-parowym, zabudowac.
Wykonanie stal nierdzewna.

Wymiary: 414x 515 (GN2/3) lub 675 ( GN 1/1) x 343 mm.
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