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Piece konwekcyjno-parowe i piekarnicze

Praca w kuchni nigdy nie była tak łatwa.

Gotowanie na parze, pieczenie lub kombinacja obu 
tych trybów, procesy z nawilżaniem lub osuszaniem, 
praca z sondą, która umożliwia pełną kontrolę nad 
przygotowywanym daniem. Szybki i prosty wybór 
funkcji.

Manualna seria EPM oraz seria EPD z dotykowym 
panelem sterującym. Wyposażenie obejmuje mię-
dzy innymi podwójne szyby drzwi, oraz wentylator o 
wielu prędkościach. Komora ze stali nierdzewnej AISI 
304 z zaokrąglanymi narożnikami ułatwia czyszcze-
nie. Uniwersalne prowadnice w komorze pozwalają 
na użycie pojemników GN i blach piekarniczo-cu-
kierniczych EN 600 x 400.

Piece REDFOX - idealne rozwiązanie 
dla gastronomii.

Doskonałe urządzenia oferujące  
wszystkie niezbędne metody obróbki 
termicznej: pieczenie, gotowanie na 
parze, system kombi, a także funkcję 
wędzenia. Funkcja wolnego gotowania 
umożliwia powolną obróbkę termiczną 

dużych kawałków mięsa. Funkcja 
podtrzymania pozwala na 

utrzymanie gotowych potraw 
w odpowiedniej temperaturze 
do momentu wydania. 
Książka kucharska z wieloma 

łatwo dostępnymi programami 
zdecydowanie ułatwia pracę, 

a bardzo intuicyjny panel sterowania 
z ekranem dotykowym sprawia, że 
gotowanie staje się przyjemnością.

REDFOX dla piekarnictwa.

Piece REDFOX są wyposażone w pro-
wadnice umożliwiające używanie za-
równo pojemników GN 1/1 jak i blach 
EN 600x400, idealne rozwiązanie dla 
piekarni czy cukierni. Równomierność 
wypieku zapewniają 3 przędkości 
(EPD) oraz 2 prędkości (EPM) wentyla-
tora z automatyczną inwersją obro-
tu. Książka kucharska w pie-
cach EPD wyposażonych 
w ekran dotykowy 
zawiera podsta-
wowe progra-
my stosowane 
w piekarnictwie.
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EPM 0511 E 12 599,-

 ■ sterowanie elektro-mechaniczne
 ■ manualne ustawianie parametrów
 ■ tryby pracy: gotowanie w parze, pieczenie, funkcja 

kombi
 ■ zakres temperatur: 50  - 280 °C
 ■ elektrozawór
 ■ timer
 ■  dwie prędkości wentylatora
 ■ nawilżanie komory
 ■ oświetlenie komory
 ■ duża, podwójna szyba drzwi z przestrzenią izolacyjną
 ■ przepływ powietrza chłodzący zewnętrzną szybę 

drzwi
 ■ sterowana ręcznie klapka do odprowadzania wilgoci 

z komory
 ■  wentylator z autorewersem

PIECE MANUALNE

Piec konwekcyjno-parowy 5x GN 2/3

Piec konwekcyjno-parowy 5x GN 1/1

Indeks Model Wymiary
mm

Zasilanie el.
V/Hz

Moc
kW

Waga
kg

Pojemność
GN

Rozstaw prowadnic
mm

Cena netto 
PLN

00025440 EPM 0523 E 600 x 747 x 690 230 V / 50 Hz 3,3 53 5x GN 2/3 75 11 999,-

Indeks Model Wymiary
mm

Zasilanie el.
V/Hz

Moc
kW

Waga
kg

Pojemność
GN

Cena netto 
PLN

00025441 EPM 0511 E 870 x 807 x 690 400 V / 3N 6,3 65 5x GN 1/1 12 599,-

KOMBI

KOMBI

50-280

50-280

230/1N

EPM 0523 E 11 999,-

 ■ sterowanie elektro-mechaniczne
 ■ manualne ustawianie parametrów
 ■ tryby pracy: gotowanie w parze, pieczenie, funkcja 

kombi
 ■ zakres temperatur: 50  - 280 °C
 ■ elektrozawór
 ■ timer
 ■  dwie prędkości wentylatora
 ■ nawilżanie komory
 ■ oświetlenie komory
 ■ duża, podwójna szyba drzwi z przestrzenią izolacyjną
 ■ przepływ powietrza chłodzący zewnętrzną szybę 

drzwi
 ■ sterowana ręcznie klapka do odprowadzania wilgoci 

z komory
 ■  wentylator z autorewersem
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 ■ sterowanie elektro-mechaniczne
 ■ manualne ustawianie parametrów
 ■ tryby pracy: gotowanie w parze, pieczenie, funkcja 

kombi
 ■ zakres temperatur: 50  - 280 °C
 ■ elektrozawór
 ■ timer
 ■  dwie prędkości wentylatora
 ■ nawilżanie komory
 ■ oświetlenie komory
 ■ duża, podwójna szyba drzwi z przestrzenią izolacyjną
 ■ przepływ powietrza chłodzący zewnętrzną szybę 

drzwi
 ■ sterowana ręcznie klapka do odprowadzania wilgoci 

z komory
 ■  wentylator z autorewersem

 ■ sterowanie elektro-mechaniczne
 ■ manualne ustawianie parametrów
 ■ tryby pracy: gotowanie w parze, pieczenie, funkcja 

kombi
 ■ zakres temperatur: 50  - 280 °C
 ■ elektrozawór
 ■ timer
 ■  dwie prędkości wentylatora
 ■ nawilżanie komory
 ■ oświetlenie komory
 ■ duża, podwójna szyba drzwi z przestrzenią izolacyjną
 ■ przepływ powietrza chłodzący zewnętrzną szybę 

drzwi
 ■ sterowana ręcznie klapka do odprowadzania wilgoci 

z komory
 ■  wentylator z autorewersem

Piec konwekcyjno-parowy 7x GN 1/1

Piec konwekcyjno-parowy 10x GN 1/1

Indeks Model Wymiary
mm

Zasilanie el.
V/Hz

Moc
kW

Waga
kg

Pojemność
GN

Rozstaw prowadnic
mm

Cena netto 
PLN

00025442 EPM 0711 E 870 x 807 x 850 400 V / 3N 9,6 105 7x GN 1/1 75 15 799,-

Indeks Model Wymiary
mm

Zasilanie el.
V/Hz

Moc
kW

Waga
kg

Pojemność
GN

Cena netto 
PLN

00025443 EPM 1011 E 870 x 807 x 1050 400 V / 3N 12,6 110 10x GN 1/1 17 799,-

KOMBI

KOMBI

50-280

50-280

EPM 0711 E

EPM 1011 E

15 799,-

17 799,-
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 ■  uniwersalne prowadnice na GN 1/1 i EN 600x400
 ■  dotykowy panel sterowania
 ■  możliwość zaprogramowania 1000 programów / 

150 gotowych
 ■  4 automatyczne programy mycia w modelu EPD 

X 0523 EAM
 ■ iniekcyjne wytwarzanie pary
 ■ tryby pracy: gotowanie w parze, pieczenie, funkcja kombi
 ■ zakres temperatur: 50  - 300 °C
 ■ elektrozawór
 ■  łącze USB
 ■  3 prędkości wentylatora, autorewers
 ■ obróbka termiczna ΔT
 ■ regulacja wilgotności w funkcji kombi
 ■ oświetlenie komory
 ■ duża, podwójna szyba drzwi z przestrzenią izolacyjną
 ■ przepływ powietrza chłodzący zewnętrzną szybę drzwi
 ■ elektronicznie sterowana klapka do odprowadzania 

wilgoci z komory
 ■ rozstaw prowadnic 75 mm
 ■  funkcja OneTouch - szybkie uruchamianie 

programów  poprzez dotknięcie ikony (do 9) 
bezpośrednio z panelu sterowania

 ■  przedgrzew komory
 ■ Timer półek - pozwala na przygotowanie różnych 

posiłków w tym samym czasie
 ■ funkcja EasyService - umożliwia obróbkę termiczną i 

wydanie różnych produktów w tym samym czasie
 ■ funkcja utrzymywania - przechowywanie w piecu 

gotowych produktów bez zmiany ich konsystencji do 
momentu wydania

 ■  automatyczne schładzanie komory między 
krokami programu

OPCJE:
 ■ sonda temperatury potrawy

Indeks Model Wymiary
mm

Zasilanie el.
V/Hz

Moc
kW

Waga
kg

Pojemność
GN

Cena netto 
PLN

00025444 EPD 0523 E 600 x 747 x 690 230 V / 50 Hz 3,3 53 5x GN 2/3 13 599,-
00025453 EPD X 0523 EAM 600 x 747 x 690 400 V / 3N 4,8 53 5x GN 2/3 16 399,-
00010678 Sonda temperatury - - - - - 759,-

KOMBI
50-300230/1N

Piec konwekcyjno-parowy 5x GN 2/3

Piec konwekcyjno-parowy 5x GN 2/3

EPD 0523 E

EPD X 0523 EAM

13 599,-

16 399,-

AM - automatyczne
mycie

Panel dotykowy

ON / OFF

Dotykowy 
panel 
sterowania

Pokrętło 
ustawiania 
parametrów

PIECE ELEKTRONICZNE
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Piec konwekcyjno-parowy 5x GN 1/1
EPD 0511 E 14 299,-

Piec konwekcyjno-parowy 5x GN 1/1
EPD X 0511 EAM 16 699,-

Indeks Model Wymiary
mm

Zasilanie el.
V/Hz

Moc
kW

Waga
kg

Pojemność
GN Cena netto PLN

00025446 EPD 0511 E 870 x 807 x 690 400 V / 3N 6,3 65 5x GN 1/1 lub EN 600x400 14 299,-
00025454 EPD X 0511 EAM 870 x 807 x 690 400 V / 3N 7,7 65 5x GN 1/1 lub EN 600x400 16 699,-
00010678 Sonda temperatury - - - - - 759,-

KOMBI
50-300230/1N

AM - automatyczne
mycie

Panel dotykowy

ON / OFF

Dotykowy 
panel 
sterowania

Pokrętło 
ustawiania 
parametrów

PIECE ELEKTRONICZNE

 ■  uniwersalne prowadnice na GN 1/1 i EN 600x400
 ■  dotykowy panel sterowania
 ■  możliwość zaprogramowania 1000 programów / 

150 gotowych
 ■  4 automatyczne programy mycia modelu EPD X 

0511 EAM
 ■ iniekcyjne wytwarzanie pary
 ■ tryby pracy: gotowanie w parze, pieczenie, funkcja kombi
 ■ zakres temperatur: 50  - 300 °C
 ■ elektrozawór
 ■  łącze USB
 ■  3 prędkości wentylatora, autorewers
 ■ obróbka termiczna Δ T
 ■ regulacja wilgotności w funkcji kombi
 ■ oświetlenie komory
 ■ duża, podwójna szyba drzwi z przestrzenią izolacyjną
 ■ przepływ powietrza chłodzący zewnętrzną szybę drzwi
 ■ elektronicznie sterowana klapka do odprowadzania 

wilgoci z komory
 ■ rozstaw prowadnic 75 mm
 ■  funkcja OneTouch - szybkie uruchamianie 

programów  poprzez dotknięcie ikony (do 9) 
bezpośrednio z panelu sterowania

 ■  przedgrzew komory
 ■ Timer półek - pozwala na przygotowanie różnych 

posiłków w tym samym czasie
 ■ funkcja EasyService - umożliwia obróbkę termiczną i 

wydanie różnych produktów w tym samym czasie
 ■ funkcja utrzymywania - przechowywanie w piecu 

gotowych produktów bez zmiany ich konsystencji do 
momentu wydania

 ■  automatyczne schładzanie komory między 
krokami programu

OPCJE:
 ■ sonda temperatury potrawy
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PIECE ELEKTRONICZNE

Indeks Model Wymiary
mm

Zasilanie el.
V/Hz

Moc
kW

Waga
kg

Pojemność
GN

Cena netto 
PLN

00025448 EPD 0711 E 870 x 807 x 850 400 V / 3N 9,6 105 7x GN 1/1 lub EN 600x400 18 599,-
00025456 EPD X 0711 EAM 870 x 807 x 850 400 V / 3N 12,6 105 7x GN 1/1 lub EN 600x400 20 999,-
00010678 Sonda temperatury - - - - - 759,-

KOMBI
50-300

Piec konwekcyjno-parowy 7x GN 1/1

Piec konwekcyjno-parowy 7x GN 1/1

EPD 0711 E

EPD X 0711 EAM

18 599,-

20 999,-

AM - automatyczne
mycie

Panel dotykowy

ON / OFF

Dotykowy 
panel 
sterowania

Pokrętło 
ustawiania 
parametrów

 ■  uniwersalne prowadnice na GN 1/1 i EN 600x400
 ■  dotykowy panel sterowania
 ■  możliwość zaprogramowania 1000 programów / 

150 gotowych
 ■  4 automatyczne programy mycia modelu EPD X 

0711 EAM
 ■ iniekcyjne wytwarzanie pary
 ■ tryby pracy: gotowanie w parze, pieczenie, funkcja kombi
 ■ zakres temperatur: 50  - 300 °C
 ■ elektrozawór
 ■  łącze USB
 ■  3 prędkości wentylatora, autorewers
 ■ obróbka termiczna Δ T
 ■ regulacja wilgotności w funkcji kombi
 ■ oświetlenie komory
 ■ duża, podwójna szyba drzwi z przestrzenią izolacyjną
 ■ przepływ powietrza chłodzący zewnętrzną szybę drzwi
 ■ elektronicznie sterowana klapka do odprowadzania 

wilgoci z komory
 ■ rozstaw prowadnic 75 mm
 ■  funkcja OneTouch - szybkie uruchamianie 

programów  poprzez dotknięcie ikony (do 9) 
bezpośrednio z panelu sterowania

 ■  przedgrzew komory
 ■ Timer półek - pozwala na przygotowanie różnych 

posiłków w tym samym czasie
 ■ funkcja EasyService - umożliwia obróbkę termiczną i 

wydanie różnych produktów w tym samym czasie
 ■ funkcja utrzymywania - przechowywanie w piecu 

gotowych produktów bez zmiany ich konsystencji do 
momentu wydania

 ■  automatyczne schładzanie komory między 
krokami programu

OPCJE:
 ■ sonda temperatury potrawy
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Piec konwekcyjno-parowy 10x GN 1/1
EPD 1011 E 19 899,-

Piec konwekcyjno-parowy 10x GN 1/1
EPD X 1011 EAM 23 499,-

Indeks Model Wymiary
mm

Zasilanie el.
V/Hz

Moc
kW

Waga
kg

Pojemność
GN

Cena netto 
PLN

00025450 EPD 1011 E 870 x 807 x 1050 400 V / 3N 12,6 110 10x GN 1/1 lub EN 600x400 19 899,-
00025458 EPD X 1011 EAM 870 x 807 x 1050 400 V / 3N 17,3 110 10x GN 1/1 lub EN 600x400 23 499,-
00010678 Sonda temperatury - - - - - 759,-

KOMBI
50-300

AM - automatyczne
mycie

Panel dotykowy

ON / OFF

Dotykowy 
panel 
sterowania

Pokrętło 
ustawiania 
parametrów

PIECE ELEKTRONICZNE

 ■  uniwersalne prowadnice na GN 1/1 i EN 600x400
 ■  dotykowy panel sterowania
 ■  możliwość zaprogramowania 1000 programów / 

150 gotowych
 ■  4 automatyczne programy mycia modelu EPD X 

1011 EAM
 ■ iniekcyjne wytwarzanie pary
 ■ tryby pracy: gotowanie w parze, pieczenie, funkcja kombi
 ■ zakres temperatur: 50  - 300 °C
 ■ elektrozawór
 ■  łącze USB
 ■  3 prędkości wentylatora, autorewers
 ■ obróbka termiczna Δ T
 ■ regulacja wilgotności w funkcji kombi
 ■ oświetlenie komory
 ■ duża, podwójna szyba drzwi z przestrzenią izolacyjną
 ■ przepływ powietrza chłodzący zewnętrzną szybę drzwi
 ■ elektronicznie sterowana klapka do odprowadzania 

wilgoci z komory
 ■ rozstaw prowadnic 75 mm
 ■  funkcja OneTouch - szybkie uruchamianie 

programów  poprzez dotknięcie ikony (do 9) 
bezpośrednio z panelu sterowania

 ■  przedgrzew komory
 ■ Timer półek - pozwala na przygotowanie różnych 

posiłków w tym samym czasie
 ■ funkcja EasyService - umożliwia obróbkę termiczną i 

wydanie różnych produktów w tym samym czasie
 ■ funkcja utrzymywania - przechowywanie w piecu 

gotowych produktów bez zmiany ich konsystencji do 
momentu wydania

 ■  automatyczne schładzanie komory między 
krokami programu

OPCJE:
 ■ sonda temperatury potrawy
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www.rmgastro.cz2

konvektomaty manuální

EPM 0523 E

EPM 0511 E

� Ȕ elektrika
B Ȕ 3oda
� Ȕ odpad

EPD / EPM 0523

EPD / EPM 0511

VOL./PESO
Vol./Weight

VAC
230V-1N

50Hz
(60 Hz optional)

POTENZA 
EL. CAMERA

Oven cavity 
el. power

DISTANZA 
TRA LE TEGLIE

Distance between 
the layers

DIM. CAMERA
Cavity net 
dimension

(A x B x C) mm m3/kg kW kW mm mm

600x700x660
5 GN 2/3

0,45 / 53 3,3 3 74 375x420x390

50 mm

500 mm

50
 m

m

tel. +39.0437.807200
fax +39.0437.807001
e-mail: info@giorik.com

Giorik SpA
via Cavalieri di Vittorio Veneto, 14
32036 Sedico (BL) - ITALY

ACCESSORIES
• Proofer CL600

• Core probe 6000116 

• Probe for sous-vide cooking 6000117

• Hand spray 7080003

ETE523
Combi Electric Oven - 5 GN 2/3

A Electrical connection

B Water inlet (G3/4)

C Drain connection (Ø32)

WATER QUALITY REQUIREMENTS
Hardness ................. 60-100 ppm
TDS .............................<100 mg/L
PH Value ...........................7.0-8.0
Cl2 Free chlorine............<0,5 mg/L
Cl Chloride......................<20 mg/L
Alkalinity..........................<20 mg/L
SiO2 Silica.......................<10 mg/L

 NOTE
* Drain line must be vented

* Clearance requirements

VOL./PESO
Vol./Weight

VAC
230V-1N

50Hz
(60 Hz optional)

POTENZA 
EL. CAMERA

Oven cavity 
el. power

DISTANZA 
TRA LE TEGLIE

Distance between 
the layers

DIM. CAMERA
Cavity net 
dimension

(A x B x C) mm m3/kg kW kW mm mm

600x700x660
5 GN 2/3

0,45 / 53 3,3 3 74 375x420x390

50 mm

500 mm
50

 m
m

tel. +39.0437.807200
fax +39.0437.807001
e-mail: info@giorik.com

Giorik SpA
via Cavalieri di Vittorio Veneto, 14
32036 Sedico (BL) - ITALY

ACCESSORIES
• Proofer CL600

• Core probe 6000116 

• Probe for sous-vide cooking 6000117

• Hand spray 7080003

ETE523
Combi Electric Oven - 5 GN 2/3

A Electrical connection

B Water inlet (G3/4)

C Drain connection (Ø32)

WATER QUALITY REQUIREMENTS
Hardness ................. 60-100 ppm
TDS .............................<100 mg/L
PH Value ...........................7.0-8.0
Cl2 Free chlorine............<0,5 mg/L
Cl Chloride......................<20 mg/L
Alkalinity..........................<20 mg/L
SiO2 Silica.......................<10 mg/L

 NOTE
* Drain line must be vented

* Clearance requirements

VOL./PESO
Vol./Weight

VAC
230V-1N

50Hz
(60 Hz optional)

POTENZA 
EL. CAMERA

Oven cavity 
el. power

DISTANZA 
TRA LE TEGLIE

Distance between 
the layers

DIM. CAMERA
Cavity net 
dimension

(A x B x C) mm m3/kg kW kW mm mm

600x700x660
5 GN 2/3

0,45 / 53 3,3 3 74 375x420x390

50 mm

500 mm

50
 m

m

tel. +39.0437.807200
fax +39.0437.807001
e-mail: info@giorik.com

Giorik SpA
via Cavalieri di Vittorio Veneto, 14
32036 Sedico (BL) - ITALY

ACCESSORIES
• Proofer CL600

• Core probe 6000116 

• Probe for sous-vide cooking 6000117

• Hand spray 7080003

ETE523
Combi Electric Oven - 5 GN 2/3

A Electrical connection

B Water inlet (G3/4)

C Drain connection (Ø32)

WATER QUALITY REQUIREMENTS
Hardness ................. 60-100 ppm
TDS .............................<100 mg/L
PH Value ...........................7.0-8.0
Cl2 Free chlorine............<0,5 mg/L
Cl Chloride......................<20 mg/L
Alkalinity..........................<20 mg/L
SiO2 Silica.......................<10 mg/L

 NOTE
* Drain line must be vented

* Clearance requirements

PIECE ELEKTRONICZNE



270 PIECE KONWEKCYJNO-PAROWE

RM Gastro �� s.r.o. - registrace 3 ob. rejstŜģku 3edenćm MĉstskƊm soudem 3 Praze, oddģl �, 3loƒka123105, jednatelćǿ Jan Richter

Sģdloǿ Nçchodskç 818/16, 193 00 Praha 9 - H. PoĀernice, Reskç Republika

IRǿ 27871550, DIRǿ ��27871550, banko3nģ spojenģǿ Uni�redit Bank �zech Republic a.s., Na PŜģkopĉ 858/20, 113 80 Praha 1

R. ůĀtu ��Kǿ 1013384001/2700, Ā. ůĀtu EURǿ 1013384394/2700

ʭ420 281 926 604

ʭ420 281 922 477

in#oȯrmgastro.cz

www.rmgastro.cz

konvektomaty manuální

EPM 0711 E

EPM 1011 E

� Ȕ elektrika
B Ȕ 3oda
� Ȕ odpad

RM Gastro �� s.r.o. - registrace 3 ob. rejstŜģku 3edenćm MĉstskƊm soudem 3 Praze, oddģl �, 3loƒka123105, jednatelćǿ Jan Richter

Sģdloǿ Nçchodskç 818/16, 193 00 Praha 9 - H. PoĀernice, Reskç Republika

IRǿ 27871550, DIRǿ ��27871550, banko3nģ spojenģǿ Uni�redit Bank �zech Republic a.s., Na PŜģkopĉ 858/20, 113 80 Praha 1

R. ůĀtu ��Kǿ 1013384001/2700, Ā. ůĀtu EURǿ 1013384394/2700

ʭ420 281 926 604

ʭ420 281 922 477

in#oȯrmgastro.cz

www.rmgastro.cz

konvektomaty manuální

EPM 0711 E

EPM 1011 E

� Ȕ elektrika
B Ȕ 3oda
� Ȕ odpad

EPD / EPM 0711

EPD / EPM 1011

PIECE ELEKTRONICZNE
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NOWOCZESNE ROZWIĄZNIE!  
OSZCZEDNOŚĆ MIEJSCA!

Piece MSDBD SLIM to funkcjonalne urządzenia o sto-
sunkowo niewielkich, kompaktowych gabarytach.  
Przy zaledwie 519 mm szerokości posiadają wydaj-
ność i funkcje dużego pieca konwekcyjno-parowego.

Doskonały intuicyjny panel, wgrane przepisy i progra-
mator dają możliwość prostego i szybkiego sterowania 
pieca.

MSDBD SLIM dedykowany jest do lokali, gdzie 
kuchnia posiada stosunkowo małą powierzchnie 
i nie ma miejsca na tradycyjnych gabarytów piec 
konwekcyjno-parowy.

Dlaczego warto zainwestować w MSDBD SLIM?

 ■ Szerokości zaledwie 519 mm
 ■ Funkcja opóźnionego startu i gotowania nocnego
 ■ 7-calowy intuicyjny, ekran dotykowy
 ■  Możliwość dostosowania przepisów do 

indywidualnych potrzeb klienta
 ■ Możliwość przygotowania jednocześnie różnych 

produktów 
 ■ Kontrola różnych czasów gotowania. Ostrzeżenie  

za pomocą sygnału dźwiękowego dla każdego 
ukończonego dania

 ■ Zunifikowany tryb uzupełniania EasyService

519 mm

tradycyjny piec

PIECE ELEKTRONICZNE SLIM
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Indeks Model Wymiary
mm

Zasilanie el.
V/Hz

Moc
kW

Waga
kg

Pojemność
GN

Cena netto 
PLN

00028317 MSDBD 0623 E 519 x 628 x 770 400 V / 3N 4,7 77 6x GN 2/3 16 999,-

KOMBI
50-300LED

Panel dotykowy

ON / OFF Dotykowy 
panel 
sterowania

Pokrętło 
ustawiania 
parametrów

Piec konwekcyjno-parowy slim 6x GN 2/3
MSDBD 0623 E 16 999,-

 ■  pojemność: 6x GN 2/3 (głębokość 40 mm)  
 ■  5” dotykowy panel sterowania 
 ■  możliwość zaprogramowania 1000 programów / 

90 gotowych
 ■  4 automatyczne programy mycia
 ■ iniekcyjne wytwarzanie pary
 ■ tryby pracy: gotowanie w parze, pieczenie, funkcja 

kombi
 ■ zakres temperatur: 50 - 300 °C
 ■ elektrozawór
 ■  złącze USB
 ■  3 prędkości wentylatora, autorewers
 ■ obróbka termiczna ΔT
 ■ regulacja wilgotności w funkcji kombi
 ■ oświetlenie komory – żarówki LED w drzwiach
 ■ duża, podwójna szyba drzwi z przestrzenią izolacyjną
 ■ przepływ powietrza chłodzący zewnętrzną szybę 

drzwi
 ■ elektronicznie sterowana klapka do odprowadzania 

wilgoci z komory
 ■ rozstaw prowadnic 30 mm
 ■  funkcja OneTouch - szybkie uruchamianie 

programów poprzez dotknięcie ikony (do 9) 
bezpośrednio z panelu sterowania

 ■  przedgrzew komory
 ■ Timer półek - pozwala na przygotowanie różnych 

posiłków w tym samym czasie 
 ■ funkcja EasyService - umożliwia obróbkę termiczną i 

wydanie różnych produktów w tym samym czasie
 ■ funkcja utrzymywania - przechowywanie w piecu 

gotowych produktów bez zmiany ich konsystencji do 
momentu wydania

 ■ funkcja regeneracji
 ■ łącze USB do nagrywania programów i aktualizacji 

oprogramowania
 ■  automatyczne schładzanie komory między 

krokami programu 

OPCJE:
 ■ sonda temperatury potrawy
 ■ prysznic
 ■ okap kondensacyjny
 ■ zestaw do piętrowania pieców
 ■ lewostronnie otwierane drzwi

PIECE ELEKTRONICZNE SLIM
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Piec konwekcyjno-parowy slim 6x GN 1/1
MSDBD 0611 E 18 999,-

 ■  pojemność: 6x GN 1/1 (głębokość 40mm)  
 ■  5” dotykowy panel sterowania 
 ■  możliwość zaprogramowania 1000 programów / 

90 gotowych
 ■  4 automatyczne programy mycia
 ■ iniekcyjne wytwarzanie pary
 ■ tryby pracy: gotowanie w parze, pieczenie, funkcja 

kombi
 ■ zakres temperatur: 50 - 300 °C
 ■ elektrozawór
 ■  złącze USB
 ■  3 prędkości wentylatora, autorewers
 ■ obróbka termiczna ΔT
 ■ regulacja wilgotności w funkcji kombi
 ■ oświetlenie komory – żarówki LED w drzwiach
 ■ duża, podwójna szyba drzwi z przestrzenią izolacyjną
 ■ przepływ powietrza chłodzący zewnętrzną szybę 

drzwi
 ■ elektronicznie sterowana klapka do odprowadzania 

wilgoci z komory
 ■ rozstaw prowadnic 30 mm
 ■  funkcja OneTouch - szybkie uruchamianie 

programów poprzez dotknięcie ikony (do 9) 
bezpośrednio z panelu sterowania

 ■  przedgrzew komory
 ■ Timer półek - pozwala na przygotowanie różnych 

posiłków w tym samym czasie 
 ■ funkcja EasyService - umożliwia obróbkę termiczną i 

wydanie różnych produktów w tym samym czasie
 ■ funkcja utrzymywania - przechowywanie w piecu 

gotowych produktów bez zmiany ich konsystencji do 
momentu wydania

 ■ funkcja regeneracji
 ■ łącze USB do nagrywania programów i aktualizacji 

oprogramowania
 ■  automatyczne schładzanie komory między 

krokami programu  

OPCJE:
 ■ sonda temperatury potrawy 
 ■ prysznic
 ■ okap kondensacyjny
 ■ zestaw do piętrowania pieców
 ■ lewostronnie otwierane drzwi

Panel dotykowy

ON / OFF Dotykowy 
panel 
sterowania

Pokrętło 
ustawiania 
parametrów

Indeks Model Wymiary
mm

Zasilanie el.
V/Hz

Moc
kW

Waga
kg

Pojemność
GN

Cena netto 
PLN

00027562 MSDBD 0611 E 519 x 803 x 770 400 V / 3N 6,9 92 6x GN 1/1 18 999,-

KOMBI
50-300LED

PIECE ELEKTRONICZNE SLIM
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Piec konwekcyjno-parowy slim 10x GN 1/1
MSDBD 1011 E 23 999,-

 ■  pojemność: 10x GN 1/1 (głębokość 40 mm) 
 ■  5” dotykowy panel sterowania 
 ■  możliwość zaprogramowania 1000 programów / 

90 gotowych
 ■  4 automatyczne programy mycia
 ■ iniekcyjne wytwarzanie pary
 ■ tryby pracy: gotowanie w parze, pieczenie, funkcja 

kombi
 ■ zakres temperatur: 50 - 300 °C
 ■ elektrozawór
 ■  złącze USB
 ■  3 prędkości wentylatora, autorewers
 ■ obróbka termiczna ΔT
 ■ regulacja wilgotności w funkcji kombi
 ■ oświetlenie komory – żarówki LED w drzwiach
 ■ duża, podwójna szyba drzwi z przestrzenią izolacyjną
 ■ przepływ powietrza chłodzący zewnętrzną szybę 

drzwi
 ■ elektronicznie sterowana klapka do odprowadzania 

wilgoci z komory
 ■ rozstaw prowadnic 30 mm
 ■  funkcja OneTouch - szybkie uruchamianie 

programów poprzez dotknięcie ikony (do 9) 
bezpośrednio z panelu sterowania

 ■  przedgrzew komory
 ■ Timer półek - pozwala na przygotowanie różnych 

posiłków w tym samym czasie 
 ■ funkcja EasyService - umożliwia obróbkę termiczną i 

wydanie różnych produktów w tym samym czasie
 ■ funkcja utrzymywania - przechowywanie w piecu 

gotowych produktów bez zmiany ich konsystencji do 
momentu wydania

 ■ funkcja regeneracji
 ■ łącze USB do nagrywania programów i aktualizacji 

oprogramowania
 ■  automatyczne schładzanie komory między 

krokami programu 

OPCJE:
 ■ sonda temperatury potrawy
 ■ prysznic
 ■ okap kondensacyjny
 ■ zestaw do piętrowania pieców
 ■ lewostronnie otwierane drzwi

Panel dotykowy

ON / OFF Dotykowy 
panel 
sterowania

Pokrętło 
ustawiania 
parametrów

Indeks Model Wymiary
mm

Zasilanie el.
V/Hz

Moc
kW

Waga
kg

Pojemność
GN

Cena netto 
PLN

00028109 MSDBD 1011 E 519 x 803 x 1010 400 V / 3N 13,8 110 10x GN 1/1 23 999,-

KOMBI
50-300LED

PIECE ELEKTRONICZNE SLIM
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MSDBD 0611 E

VOL./PESO
Vol./Weight

VAC
400V-3N

50Hz
(60 Hz optional)

POTENZA 
EL. CAMERA

Oven cavity 
el. power

DISTANZA 
TRA LE TEGLIE

Distance between 
the layers

DIM. CAMERA
Cavity net 
dimension

(A x B x C) mm m3/kg kW kW mm mm

519x806x770
6 GN 1/1

05 / 92 6,9 6,6 30 380x540x370

M - MINI TOUCH direct injection

tel. +39.0437.807200
fax +39.0437.807001
e-mail: info@giorik.com

Giorik SpA
via Cavalieri di Vittorio Veneto, 14
32036 Sedico (BL) - ITALY

50
m

m

50mm50mm

WATER QUALITY REQUIREMENTS
Hardness ................. 60-100 ppm
TDS .............................<100 mg/L
PH Value ...........................7.0-8.0
Cl2 Free chlorine............<0,5 mg/L
Cl Chloride......................<20 mg/L
Alkalinity..........................<20 mg/L
SiO2 Silica.......................<10 mg/L

 NOTE
* Drain line must be vented

* Clearance requirements

A Electrical connection

B Softened water inlet (G3/4)

C Equipotential bonding

D Drain (Ø40)

E Humidity discharge (Ø40)

F Detergent hose inlet (KM061W model)

ACCESSORIES
• Stand TK 1

• R acks for stand TK 1 cod. 2023000

• Stand for stacking TK 21

• K it for stacking 2023003

• Hood 7080518

• Condensation Hood 7080519

• Probe for sous-vide cooking 6000115

• Hand spray 7080003

MSDBD 0623 E

VOL./PESO
Vol./Weight

VAC
400V-3N

50Hz
(60 Hz optional)

POTENZA 
EL. CAMERA

Oven cavity 
el. power

DISTANZA 
TRA LE TEGLIE

Distance between 
the layers

DIM. CAMERA
Cavity net 
dimension

(A x B x C) mm m3/kg kW kW mm mm

519x631x770
6 GN 2/3

05 / 77 4,7 4,4 30 380x365x370

M - MINI TOUCH direct injection
K M06 23
F orno Elettrico Combi- 6  GN 2/3

tel. +39.0437.807200
fax +39.0437.807001
e-mail: info@giorik.com

Giorik SpA
via Cavalieri di Vittorio Veneto, 14
32036 Sedico (BL) - ITALY

50
m

m

50mm50mm

WATER QUALITY REQUIREMENTS
Hardness ................. 60-100 ppm
TDS .............................<100 mg/L
PH Value ...........................7.0-8.0
Cl2 Free chlorine............<0,5 mg/L
Cl Chloride......................<20 mg/L
Alkalinity..........................<20 mg/L
SiO2 Silica.......................<10 mg/L

 NOTE
* Drain line must be vented

* Clearance requirements

A Electrical connection

B Softened water inlet (G3/4)

C Equipotential bonding

D Drain (Ø40)

E Humidity discharge (Ø40)

F Detergent hose inlet (KM0623W model)

ACCESSORIES
• Stand TK 23

• R acks for stand TK 23 cod. 2023001

• Stand for stacking TK 223

• K it for stacking 2023002

• Condensation Hood 7080524

• Probe for sous-vide cooking 6000115

• Hand spray 7080003

PIECE ELEKTRONICZNE SLIM
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MSDBD 1011 E

VOL./PESO
Vol./Weight

VAC
400V-3N

50Hz
(60 Hz optional)

POTENZA 
EL. CAMERA

Oven cavity 
el. power

DISTANZA 
TRA LE TEGLIE

Distance between 
the layers

DIM. CAMERA
Cavity net 
dimension

(A x B x C) mm m3/kg kW kW mm mm

519x806x1010
10 GN 1/1

0,63 / 110 13,8 13,2 30 380x540x610

M - MINI TOUCH direct injection
K M101
Combi Electric Oven - 1 0  GN 1 /1

tel. +39.0437.807200
fax +39.0437.807001
e-mail: info@giorik.com

Giorik SpA
via Cavalieri di Vittorio Veneto, 14
32036 Sedico (BL) - ITALY

50
m

m

50mm50mm

WATER QUALITY REQUIREMENTS
Hardness ................. 60-100 ppm
TDS .............................<100 mg/L
PH Value ...........................7.0-8.0
Cl2 Free chlorine............<0,5 mg/L
Cl Chloride......................<20 mg/L
Alkalinity..........................<20 mg/L
SiO2 Silica.......................<10 mg/L

 NOTE
* Drain line must be vented

* Clearance requirements

A Electrical connection

B Softened water inlet (G3/4)

C Equipotential bonding

D Drain (Ø40)

E Humidity discharge (Ø40)

F Detergent hose inlet (KM101W model)

ACCESSORIES
• Stand TK 1

• R acks for stand TK 1 cod. 2023000

• Hood 7080518

• Condensation Hood 7080519

• Probe for sous-vide cooking 6000115

• Hand spray 7080003

PIECE ELEKTRONICZNE SLIM

PIECE ELEKTRONICZNE SLIM
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PIECE PIEKARNIC�O - ChKIERNIC�E

MR 321
Piec piekarniczy 3-półkowy 230V  
z płynnym naparowaniem
MR 32
Piec piekarniczy 3-półkowy  
z płynnym naparowaniem
MR 42
Piec piekarniczy 4-półkowy  
z płynnym naparowaniem
 ■ możliwość ustawienia stopnia naparowania
 ■ komora ogrzewana za pomocą wysoko wydajnych 

nierdzewnych grzałek (INCOLOY)
 ■ komora ze stali nierdzewnej AISI 304 z zaokrąglonymi 

narożnikami
 ■ obustronne obroty wentylatora, dla równomiernej 

obróbki
 ■ wewnętrzne oświetlenie
 ■ drzwi wentylowane z podwójną szybą otwieraną  

dla łatwego czyszczenia
 ■ regulowane nóżki
 ■ 2 prędkości wentylatora
 ■ odległość między półkami 74 mm

Indeks Model Wymiary
mm

Wymiary wewnętrzne
mm

Zasilanie el.
V/Hz

Moc
kW

Pojemność
GN

Cena netto 
PLN

00020387 MR 321 770 x 740 x 600 645 x 270 x 445 230 V / 50 Hz 3,3 3 x (GN 1/1 - 60x40) 6 299,-
00020388 MR 32 770 x 740 x 600 645 x 270 x 445 400 V / 3N / 50 Hz 4,8 3 x (GN 1/1 - 60x40) 6 299,-
00016375 MR 42 770 x 740 x 650 645 x 345 x 450 400 V / 3N / 50 Hz 6,3 4 x (GN 1/1 - 60x40) 6 699,-

50-280

Podstawa nie jest 
wliczona w cenę pieca.

6 299,-

6 299,-

6 699,-
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MDR 321 
Piec piekarniczy 3-półkowy 230V  
z płynnym naparowaniem
MDR 32
Piec piekarniczy 3-półkowy  
z płynnym naparowaniem
MDR 42
Piec piekarniczy 4-półkowy  
z płynnym naparowaniem
 ■ możliwość ustawienia stopnia naparowania
 ■ komora ogrzewana za pomocą wysoko wydajnych 

nierdzewnych grzałek (INCOLOY)
 ■ komora ze stali nierdzewnej AISI 304 z zaokrąglonymi 

narożnikami
 ■ obustronne obroty wentylatora, dla równomiernej 

obróbki
 ■ wewnętrzne oświetlenie
 ■ drzwi wentylowane z podwójną szybą otwieraną  

dla łatwego czyszczenia
 ■ regulowane nóżki
 ■ 3 prędkości wentylatora
 ■ odległość między półkami 74 mm
 ■ 99 programów po 9 kroków każdy
 ■ automatyczny przedgrzew

OPCJE:
 ■ sonda temperatury potrawy

Indeks Model Wymiary
mm

Wymiary wewnętrzne
mm

Zasilanie el.
V/Hz

Moc
kW

Pojemność
GN

Cena netto 
PLN

00020389 MDR 321 770 x 740 x 600 645 x 270 x 445 230 V / 50 Hz 3,3 3 x (GN 1/1 - 60x40) 6 999,-
00020390 MDR 32 770 x 740 x 600 645 x 270 x 445 400 V / 3N / 50 Hz 4,8 3 x (GN 1/1 - 60x40) 7 199,-
00016374 MDR 42 770 x 740 x 650 645 x 345 x 450 400 V / 3N / 50 Hz 6,3 4 x (GN 1/1 - 60x40) 7 999,-

CONTROL50-280

PIECE PIEKARNIC�O - ChKIERNIC�E

Podstawa nie jest 
wliczona w cenę pieca.

MRP - 611
Podstawa pod piec piekarniczy
 ■ specjalna nierdzewna podstawa z 6 prowadnicami  

na pojemniki GN 1/1 oraz na blachy piekarnicze 
600 x 400 mm

 ■ rozstaw prowadnic: 70 mm

Indeks Model Wymiary
mm

00016660 MRP - 611 725 x 580 x 700

6 999,-

7 199,-

7 999,-

1 199,-



279PIECE KONWEKCYJNO-PAROWE O
 Ɯ

rm
ie

Dy
st

ry
bu

cj
a

Hi
gi

en
a

O
br

ób
ka

 
te

rm
ic

zn
a

O
br

ób
ka

 
m

ec
ha

ni
cz

na
�h

ło
dn

ic
tw

o
Ek

sp
re

sy
, b

ar
�m

yw
al

ni
a

Uz
da

tn
ia

ni
e 

w
od

y
Pi

zz
er

ia
Pi

ec
e 

k-
p

Ta
bo

re
ty

RE
DF

OX
 6

00
RE

DF
OX

 7
00

RE
DF

OX
 9

00
W

yj
aś

ni
en

ia

PODSTAWY

KPP - 511
Podstawa pod piec 511
KPP - 711 / 1011
Podstawa pod piec 711 / 1011
 ■ specjalna nierdzewna podstawa z prowadnicami na 

pojemniki GN 1/1
 ■ rozstaw prowadnic: 65 mm

Indeks Model Wymiary
mm

Cena netto 
PLN

00000100 KPP - 511 830 x 590 x 850 1 199,-
00007330 KPP - 711 / 1011 830 x 590 x 700 1 099,-

MSDBD-1

MSDBD-3

MSDBD-2

MSDBD-4

Podstawa pod piec  
MSDBD SLIM 0611

Podstawa pod spiętrowane piece 
MSDBD SLIM 0611

Podstawa pod spiętrowane piece 
MSDBD SLIM 0623

Podstawa pod piec  
MSDBD SLIM 0623

 ■ specjalna nierdzewna podstawa do pieców 
MSDBD SLIM 

MSDBD-1 / MSDBD-2
 ■ rozstaw prowadnic: 90 mm

Indeks Model Wymiary
mm Ilość prowadnic Zastosowanie Cena netto PLN

00027905 MSDBD-1 475 x 625 x 820 6x GN 1/1 podstawa pod piec 0611 1399,-

00028488 MSDBD-2 475 x 460 x 820 6x GN 2/3 podstawa pod piec 0623 1399,-

00027904 MSDBD-3 475 x 625 x 340 - podstawa pod połączone piece 
MSDBD  SLIM 0611/0611 559,-

00028489 MSDBD-4 475 x 460 x 340 - podstawa pod połączone piece 
MSDBD SLIM 0623/0623 559,-

1 199,-

1 099,-

1 399,-

559,-

1 399,-

559,-
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OKAP R
Okap uniwersalny
 ■ przeznaczony do usuwania  

oparów kuchennych z pieca 
konwekcyjno-parowego  
na zewnątrz

 ■ wykonany ze stali nierdzewnej, 
kwasoodpornej AISI 304

 ■ wyposażony w łapacze tłuszczu i oświetlenie
 ■ średnica króćca wyjściowego Ø 200 mm

Indeks Model Wymiary
mm

Moc
kW

00003595 OKAP R 1000 x 1100 x 525 0,17 230/1N

OKAPY, AKCESORIA

Produkt z katalogu

RM GASTRO
Dział: RM PIECE  

KONWEKCYJNO - 
PAROWE

DG 1

DG 3

DG 4

DG

DG 2
Okap kondensacyjny do pieca EPM, EPD

Okap do pieca SLIM 0611 / 1011

Okap kondensacyjny do pieca 
SLIM 0611 / 1011

Okap do pieca EPM, EPD

Okap kondensacyjny do pieca SLIM 0623

Indeks Model Nazwa Wymiary mm Moc kW Zasilanie el.

00025480 DG Okap do pieca EPM, EPD 870 x 950 x 300 0,1 230 V / 50 Hz

00025481 DG 1 Okap kondensacyjny do pieca EPM, EPD 870 x 950 x 300 0,3 230 V / 50 Hz

00028493 DG 2 Okap kondensacyjny do pieca SLIM 0623 520 x 847 x 300 0,4 230 V / 50 Hz

00028492 DG 3 Okap do pieca SLIM 0611 / 1011 520 x 1022 x 300 0,1 230 V / 50 Hz

00028494 DG 4 Okap kondensacyjny do pieca SLIM 0611 / 1011 520 x 1022 x 300 0,4 230 V / 50 Hz

8 999,-

6 499,-

9 999,-

4 799,-

9 999,-



281PIECE KONWEKCYJNO-PAROWE O
 Ɯ

rm
ie

Dy
st

ry
bu

cj
a

Hi
gi

en
a

O
br

ób
ka

 
te

rm
ic

zn
a

O
br

ób
ka

 
m

ec
ha

ni
cz

na
�h

ło
dn

ic
tw

o
Ek

sp
re

sy
, b

ar
�m

yw
al

ni
a

Uz
da

tn
ia

ni
e 

w
od

y
Pi

zz
er

ia
Pi

ec
e 

k-
p

Ta
bo

re
ty

RE
DF

OX
 6

00
RE

DF
OX

 7
00

RE
DF

OX
 9

00
W

yj
aś

ni
en

ia

OKAPY, AKCESORIA

STSON SL

STSON V SL

KIT

KIT-1

KIT-2

Sonda (EPD, MDR)

Sonda sous-vide do EPD

Zestaw do połączenia pieców EPM, EPD

Zestaw do połączenia pieców 
MSDBD SLIM 0623

Zestaw do połączenia pieców 
MSDBD SLIM 0611
 ■ zestaw służączy do piętrowania pieców

KIT-1
 ■ do zestawów należy dobrać podstawę MSDBD-4

KIT-2
 ■ do zestawów należy dobrać podstawę MSDBD-3

Indeks Model

00010678 STSON SL

00025482 STSON V SL

Indeks Model

00025484 KIT

00028490 KIT-1

00027563 KIT-2

STUJ
Wędzarka do pieca EPM, EPD
 ■ wspópracuje ze wszystkimi modelami pieców 

REDFOX
 ■ nadaje potrawie wędzony aromat
 ■ prosta obsługa
 ■ elektroniczny sterownik 

Indeks Model Zasilanie el. Moc kW

00025483 STUJ 230 V / 50 Hz 0,3

759,-

649,-

1 989,-

999,-

999,-

1 899,-
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PDP
Prysznic myjący

Indeks Model

00020396 PDP

ST M5
Środek myjący
 ■ do pieców konwekcyjno - parowych i piekarniczych 

marki REDFOX

Indeks Model Waga
kg

00017325 ST M5 5

130,-

OKAPY, AKCESORIA

599,-


