
Wielofunkcyjne Piece z Kamiennymi Pğytami Hertowymi 

 

 

 

 

 
 

do Prawdziwej Tradycyjnej Pizzy do Wypiek·w WymagajŃcych dla Smaczniejszego do KaŨdego Rodzaju ŨywnoŜci 

Wysokiej Temperatury Chleba i Wyrobów  

 Cukierniczych 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Najwiňksza na Ŝwiecie gama piec·w z elektrycznŃ pğytŃ ï 80 rozmiarów, ponad 1000 kombinacji 



 

 

 

 

 

 

 

 
 

do Prawdziwej Domowej Pizzy 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

do Wypiek·w WymagajŃcych Wysokiej Temperatury 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

do Smaczniejszego Chleba i Wypieków 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

do KaŨdego Rodzaju ŨywnoŜci 

do Prawdziwej Tradycyjnej Pizzy  

PizzaMasterÈ ucieleŜnia sercň i duszň przygotowywania pizzy. Nie 

jesteŜmy jedynie producentem pieców lecz naszymi piecami odgrywamy 

waŨnŃ misjň. 

ĂNaszŃ misjŃ jest udoskonalanie i globalne rozpowszechnianie wiedzy 

o tym wğoskim skarbieò 

NaszŃ pasjŃ jest dŃŨenie do ciŃgğego pogğňbiania i doskonalenia wiedzy 

dotyczŃcej ï produkcji i wğaŜciwoŜci mŃki, sposobie produkcji ciasta, 

pochodzeniu i jakoŜci dodatk·w, oczywiŜcie biorŃc pod uwagň zwyczaje, 

smaki i dostňpnoŜĺ w r·Ũnych krajach. Wkğadamy cağŃ tň pasjň i wiedzň w 

piece aŨ do uczynienia ich najlepszym narzňdziem, odpowiednim do 

doskonalszego wypiekania wszystkich rodzajów pizzy. 

 

do Wypiek·w WymagajŃcych Wysokiej Temperatury 

PizzaMaster® to standardowo wysoko wydajne piekarniki, ale mogŃ 

byĺ dodatkowo wzmocnione dziňki opcji high-temp, która pozwala na 

uzyskanie i utrzymanie stağej temperatury pieczenia nawet  

500°C/932°F. 

Ta funkcja moŨe zostaĺ uŨyta do wypieku pizzy wymagajŃcej bardzo 

wysokiej temperatury jak na przykğad tradycyjna Napoli lub pizza w stylu 

New York, ale takŨe do innych daŒ takich jak indyjski chlebek Naan, chleb 

arabski, chleb Pita oraz Flamkuchen a takŨe wszelkich innych daŒ 

wymagajŃcych wysokiej temperatury. 

Nasze piece sŃ tak mocne Ũe celowo ograniczyliŜmy maksymalnŃ 

temperaturň do 500ÁC/932ÁF. Bez tego ograniczenia nasze piece 

posiadajŃ wydajnoŜĺ osiŃgajŃcŃ 800ÁC/1436ÁF. 

ĂMy nazywamy to wydajnoŜciŃ XTREMEò 

dla Smaczniejszego Chleba i Wypieków 

PizzaMaster® to nie tylko fantastyczne piece do pizzy,  mogŃ takŨe 

byĺ uŨyte do pieczenia wszystkich rodzaj·w domowego chleba i 

innych wypiek·w. Wysoka moc i pğyta szamotowa wykonana z 

naturalnej gliny sŃ standardem, a w poğŃczeniu z naszym unikalnym, 

opatentowanym systemem parowym, dajŃ Ci wszystko co niezbňdne 

do pieczenia chleba i wypieków w stylu tradycyjnej kuchni. 

MogŃ to byĺ chrupiŃce i lŜniŃce bagietki, tradycyjny niemiecki lub 

Ŝr·dziemnomorski chleb, wğoskie specjağy jak ciabatta i focaccia, wypieki 

jak croissant i bakğawa. To tylko kilka przykğad·w chleba i wypieków, które 

mogŃ byĺ przyrzŃdzone w naszych piecach. 

 

 

do KaŨdego Rodzaju ŨywnoŜci 

PizzaMaster® to prawdziwe piece wielofunkcyjne. Wiemy jak waŨne 

jest dla restauracji peğne wykorzystanie potencjağu jej wyposaŨenia z 

powodu czňsto ograniczonej przestrzeni. Dlatego zaprojektowaliŜmy 

nasze piece ğŃczŃc wygodň i elastycznoŜĺ z eleganckim wykonaniem i 

wydajnoŜciŃ. Zaprojektowane do pieczenia, wypiekania, opiekania i 

grillowania wszelkich rodzajów potraw jak pizza, chleb, wyroby 

cukiernicze, potrawy wymagajŃce wysokiej temperatury, chleb 

czosnkowy, warzywa, owoce morza, ryby, kurczak i miňso. 

My r·wnieŨ ciŃgle doŜwiadczamy i pogğňbiamy naszŃ wiedzň o 

miňdzynarodowych daniach, do wypieku kt·rych uŨywane sŃ nasze piece. 

Nasze piece sprawdzajŃ siň w restauracjach serwujŃcych paellň, bakğawň, 

flamkuchen i proste Bruscetteria. Rezultatem jest zawsze oryginalna 

potrawa z tradycyjnej kuchni. 

Piece PizzaMaster® 

Wielofunkcyjne Piece z Kamiennymi Pğytami 



 

 

Najwiňksza na Ŝwiecie gama piec·w z elektrycznŃ pğytŃ 

 
Seria CounterTop SzerokoŜĺ  Standardowa 

 

Seria PM 350 

 

 

Seria PM 400 

 

 

Seria PM 450 

 

 

Seria PM 550 

 
Seria CounterTop Podw·jna SzerokoŜĺ 

 

 

Seria PM 350DW 

 

 
Seria PM 400DW 

 

 
Seria PM 450DW 

 

 
S

Seria PM 700 
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Seria PM 900 

 

 

 

 

 

 

 

 

¶ 80 r·Ũnych rozmiar·w 
Piece PizzaMaster speğniajŃ wszystkie potrzeby 

¶ Wysoka moc 
zapewnia lepszŃ wydajnoŜĺ 

¶ Wysoka temperatura 
dla wypieków starej, tradycyjnej kuchni 

¶ Pğyta szamotowa z naturalnej gliny 
uczyni pizzň smaczniejszŃ 

¶ WyjŃtkowy skandynawski dizajn 
atrakcyjny wyglŃd i ğatwoŜĺ obsğugi 

 

¶ ĂDodatekò jest standardem 
turbo start, regulator czasowy, wysuwana p·ğka, okap, podstawa z blokowanymi koğami i 

wiele innych 

¶ WyjŃtkowo zrňczne rozwiŃzania 
uchwyt na szuflň, siedmiodniowy timer czasowy, otwieracz drzwi i wiele innych 

¶ Miňdzynarodowe certyfikaty 
GwarantujŃ najwyŨszŃ moŨliwŃ jakoŜĺ ï wszystkie modele majŃ atest na 780ęC/1436ęF 

¶ Dğugi okres gwarancji 
2 lata na wszystkie modele 

 

 

Piece PizzaMaster® 

Piece PizzaMaster® sŃ odpowiedziŃ na wszystkie potrzeby  

Seria PM 800 



 

 

Wielofunkcyjne piece CounterTop 
KOMPAKTOWOśĹ, wszechstronnoŜĺ i wysoka wydajnoŜĺ ï  

piece z kamiennymi hertami 

 

Dostňpne fronty z 

polerowanej 

nierdzewnej stali:  

 

 

 

Classic Silver 

standardowy 

 

 

 

 

 

 
 

Royal Gold  

Opcjonalny 

 

 

 

 

 

 

Phantom Black 

opcjonalny 

 

 
Seria PM 350 

Seria PizzaMaster® wymiary 

wewnňtrzne: 

GğňbokoŜĺ  355 mm / 14 in 

Dostňpne szerokoŜci: 

355 mm ï 710 mm / 14 in ï 28 in 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pokazany model: PM 352ED 

 

Seria PM 400 

Seria PizzaMaster® wymiary 

wewnňtrzne: 

GğňbokoŜĺ 410 mm / 16 in 

Dostňpne szerokoŜci: 

410 mm ï 820 mm / 16 in ï 32 in 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Pokazany model: PM 402ED- 1 

 

Seria PM 450 

Seria PizzaMaster® wymiary 

wewnňtrzne: 

GğňbokoŜĺ 460 mm / 18 in 

Dostňpne szerokoŜci: 

460 mm ï 920 mm / 18 in ï 36 in 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Pokazany model: PM 452ED 

 

Seria PM 550 

Seria PizzaMaster® wymiary 

wewnňtrzne: 

GğňbokoŜĺ 535 mm / 21 in 

szerokoŜĺ 535 mm / 21 in 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Pokazany model: PM 552ED- 2 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

Piece CounterTop 

PizzaMaster® serie 350, 400, 450 i 550  

Standardowe wyposaŨenie 
X Cyfrowy panel kontrolny X Automatyczny timer z alarmem X Podw·jne halogenowe oŜwietlenie  

X Funkcja turbo-start X Solidne, gğadko chodzŃce drzwi w kaŨdej komorze 

X Bezstopniowa kontrola ciepğa z ergonomicznym uchwytem i X WskaŦniki termostatu, turbo-start 

z g·ry i z doğu  duŨym oknem oraz serwis 

X Timer z rňcznie wyğŃczanym alarmem X Zewnňtrzna powierzchnia z X Dodatkowy hert kamienny 

 wypolerowanej stali nierdzewnej 

 



 

 
 

X Wygodny blat o nadzwyczajnej wydajnoŜci 
 

Piece PizzaMaster z funkcyjnym blatem ğŃczŃ wygodň i elastycznoŜĺ z 

wydajnoŜciŃ i pojemnoŜciŃ jak Ũadne inne piece.  

Zaprojektowane do pieczenia i wypiekania szerokiej gamy potraw, sŃ 

zbudowane w spos·b zapewniajŃcy duŨŃ trwağoŜĺ i zdolne do ciŃgğej pracy 

24 godziny na dobň. To w poğŃczeniu z ğatwoŜciŃ w uŨyciu i bardzo 

eleganckim wyglŃdem, sprawia Ũe sŃ idealnym rozwiŃzaniem dla 

restauracji oraz do uŨywania w witrynie gdzie bezpieczny, skuteczny, 

dyskretny sprzňt jest niezbňdny. 

 

X Kiedy przestrzeŒ jest ograniczona, ale wymagania 

jakoŜci sŃ wysokie 
 

Aby z ğatwoŜciŃ wypiekaĺ wysokiej jakoŜci pizzň, potrzebujesz pieca z 

odpowiedniŃ pğytŃ szamotowŃ, wysokŃ temperaturŃ, jednolitym 

rozkğadem energii, czuğymi kontrolkami ciepğa, uğatwionym dostňpem 

do kom·r, szybkim uzyskiwaniem ŨŃdanej temperatury i o dobrym 

wyglŃdzie. 

To oznacza, Ũe musisz mieĺ nowoczesny piec zbudowany z myŜlŃ o 

wypiekaniu tradycyjnej pizzy. JeŜli Twoje menu jest zr·Ũnicowane, Twój 

piec musi byĺ elastyczny, zdolny do pieczenia miňsa, ziemniak·w i lazani 

oraz piec doskonağy chleb, ciasta i ciastka. Piece PizzaMaster®  

CounterTop speğniajŃ wszystkie te wymagania w niepowtarzalny i 

pierwszorzňdny spos·b. Piece dostňpne w 7 r·Ũnych rozmiarach, 

mogŃ byĺ wyposaŨone w 1 lub 2 niezaleŨne komory. Dla dodatkowej 

elastycznoŜci, jedna lub dwie komory mogŃ byĺ podzielone na 2 

niezaleŨne komory po prostu poprzez zamontowanie dodatkowej pğyty 

szamotowej i jednostki grzejnej. Jest to ğatwe do zrobienia, nawet juŨ 

po dokonaniu zakupu. To tylko jedna z wielu wyjŃtkowych cech 

naszych pieców countertop. 

 

X Specjalna gliniana pğyta grzewcza z funkcjŃ crisp 
 

Wszyscy prawdziwi szefowie kuchni wiedzŃ, Ũe pizza to wyjŃtkowa 

potrawa; Ũe brzegi pizzy muszŃ byĺ lekkie i chrupkie, natomiast dodatki 

upieczone tak by nie utraciğy koloru i smaku. To jest to, co czyni pizzň 

doskonağŃ. Jednym z sekret·w pozwalajŃcych to osiŃgnŃĺ to wypiekanie na 

odpowiedniej pğycie szamotowej, ale my poszliŜmy krok dalej. Nasza pğyta 

wykonana jest ze specjalnej naturalnej gliny z drobnŃ teksturŃ, co  

prowokuje niewielki strumieŒ powietrza pod pizzŃ. Dodatkowo jest 

dokğadnie wypalana, aby otrzymaĺ optymalnŃ wytrzymağoŜĺ i porowatoŜĺ. 

Rezultaty m·wiŃ same za siebie ï jeŨeli piec moŨe piec dobrŃ pizzň, to 

r·wnieŨ moŨe piec perfekcyjnie wszystko inne. A wszystko to moŨna 

uzyskaĺ poprzez moŨliwoŜĺ peğnej kontroli, jednej z najlepszych cech 

pieców PizzaMaster®CounterTop. 

 

X Optymalna moc i cağkowita kontrola 
 

Z piecami PizzaMaster® CounterTop dysponujesz cağŃ potrzebnŃ Ci 

mocŃ, kt·rŃ moŨesz w zupeğnoŜci kontrolowaĺ, dziňki bezstopnio-

wemu, niezaleŨnemu sterowaniu temperatury w piecu, w strefie g·rnej 

jak i dolnej. 

To pozwala Ci ustawiĺ piec na uzyskanie rezultat·w dokğadnie przez Ciebie 

zamierzonych. Posiada r·wnieŨ funkcjň turbo start, aby rozgrzaĺ piec 

bğyskawicznie oraz podw·jny timer z alarmem, kt·ry pozwoli ustawiĺ czas 

zar·wno rňcznie na kaŨde pieczenie lub automatycznie dla wszystkich 

wypieków, poprzez naciŜniňcie jednego przycisku. 

 

X ErgonomicznoŜĺ, znakomity wyglŃd i wysoki poziom 

wykonania 
 

Piece PizzaMasterÈ CounterTop posiadajŃ solidne, ğatwe do otwarcia 

drzwi, ergonomiczny uchwyt, duŨe okno i halogenowe oŜwietlenie. 

PosiadajŃ eleganckie, polerowane powierzchnie z nierdzewnej stali, 

ciasno przylegajŃce zğŃczenia oraz brak widocznych Ŝrub oraz nit·w. 

To zapewnia funkcjonalne piňkno. WyposaŨone w wyjŃtkowy system 

izolacyjny, piece PizzaMasterÈ sŃ takŨe przyjazne dla uŨytkownika oraz 

ğatwe w czyszczeniu. Odzwierciedla to jakoŜĺ, prowadzŃcŃ prosto do serca 

kaŨdego pieca PizzaMaster®, gdzie niezawodne dziağanie ma duŨe 

znaczenie. W zwiŃzku z tym piec jest zaprojektowany, tak aby oferowağ 

dokğadnie to co obiecujemy, co zapewnia uzyskanie profesjonalnych 

rezultat·w w kaŨdej sytuacji, w której wygoda jest sprawŃ niezbňdnŃ, a 

jakoŜĺ bezwzglňdnie najwaŨniejszŃ. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Bezstopniowy elektroniczny panel sterowania, funkcja turbo-start i 

cyfrowy wyŜwietlacz sŃ logiczne i ğatwe w uŨyciu 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

DuŨe, solidne drzwi z ergonomicznym uchwytem i duŨym oknem uğatwiajŃ 

zağadunek, kontrolň i wyğadunek. światğa halogenowe uzupeğniajŃ obraz. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

KaŨda komora pieca moŨe byĺ ğatwo podzielona na dwie mniejsze poprzez 

zamontowanie dodatkowej pğyty szamotowej oraz elementu grzejnego, 

podwoi to wydajnoŜĺ pieca. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Eleganckie powierzchnie ze stali nierdzewnej, bezszwowe spojenia oraz 

niewidoczne Ŝruby i nity czyniŃ piekarnik bardzo eleganckim i ğatwym w 

czyszczeniu.

Piece CounterTop 

Standardowa charakterystyka 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

PM 351ED- 1 wykonany w Phantom Black 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

PM 351ED- 1 wykonany w Royal Gold 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Podstawa PM 451- S wyposaŨona w dodatkowy pakiet p·ğek SP- 1 

 

Ä Kolorystyka Royal Gold lub Phantom Black z polerowanej 

stali nierdzewnej 

Dzisiaj wiele restauracji posiada otwarte drzwi do kuchni i czňsto piec skupia 

na sobie uwagň. Nasi projektanci i inŨynierzy pracujŃc razem stworzyli 

wyjŃtkowy wyglŃd, kt·ry zmieni spos·b w jaki patrzymy na profesjonalne 

piece. Royal Gold (kolor zğoty) lub Phantom Black (kolor czarny) sŃ opcjami, 

kt·re speğniajŃ marzenia projektant·w. Piec PizzaMasterÈ dziňki 

ekskluzywnemu i wyjŃtkowemu wyglŃdowi, bňdzie klejnotem i swoistym 

dzieğem sztuki w kaŨdej restauracji. 
 

 

Ä Zastosowanie na statku 

Wszystkie piekarniki PizzaMaster® CounterTop mogŃ byĺ przystosowane do 

umieszczenia i dziağania na statkach. MoŨemy r·wnieŨ dostarczyĺ piece 

przystosowane do dowolnego napiňcia elektrycznego. 
 

 

Ä Wersja wysokotemperaturowa ï WydajnoŜĺ XTREME  

Specjalna wersja 500ÁC/932ÁF sprawia Ũe moŨliwe jest pieczenie specjalnych 

rodzaj·w pizzy jak Napoli, chleb·w wymagajŃcych wysokiej temperatury lub 

innych potraw, do kt·rych przyrzŃdzenia konieczne jest pieczenie w wysokiej 

temperaturze. 
 

 

Ä Funkcja parowa/ Wersja dla piekarni 

Wszystkie nasze piece mogŃ byĺ uŨywane jako standardowe wyposaŨenie 

piekarni dziňki kamiennym hertom. PosiadajŃ potňŨny generator pary, 

umieszczony i kontrolowany w kaŨdej komorze. Jest r·wnieŨ moŨliwe 

podğŃczenie pieca do zewnňtrznego generatora pary. 
 

 

Ä Regağ w podbudowie dla wygody i higieny 

KaŨdy piec PizzaMasterÈ moŨe byĺ wyposaŨony w wysoce wszechstronny 

regağ w podbudowie. P·ğki podpierajŃce i przegr·dki mogŃ byĺ regulowane 

niemal bez ograniczeŒ, wiňc przestrzeŒ moŨesz wykorzystaĺ optymalnie i 

uŨywaĺ r·Ũnych rozmiar·w blach i palet na pizzň w tym samym czasie. Regağ 

w podbudowie PizzaMaster® moŨe byĺ uŨyty r·wnieŨ jako garownia. 
 

 

Ä Podstawa ze stali nierdzewnej 

Bardzo praktycznym udogodnieniem jest to, Ũe podstawa w cağoŜci wykonana 

jest ze stali nierdzewnej, co pozwala na ğatwe umieszczenie na niej pieca 

CounterTop. Podstawa ma standardowo dwie prowadnice i k·ğka z blokadŃ. 

Posiada gğadkŃ powierzchniň i jest bardzo ğatwa w czyszczeniu. Jako 

dodatkowe wyposaŨenie moŨna zainstalowaĺ system dodatkowych 

prowadnic. Dla kaŨdej podstawy wykonaliŜmy pakiet podpierajŃcych 

p·ğek, kt·ry pasuje do wiňkszoŜci kombinacji, patrz tabela poniŨej. 

JeŨeli jest niezbňdna dodatkowa przestrzeŒ magazynowa, jest moŨliwe 

dodanie wiňkszej iloŜci pakiet·w p·ğek regağowych. Skontaktuj siň z 

najbliŨszym reprezentantem PizzaMaster® w celu uzyskania dalszych 

informacji. 
 

 

 

 
 

Seria PizzaMaster® CounterTop ï Podstawa 

Piece CounterTop 

Praktyczne akcesoria 

Modele Wymiary w milimetrach 
SzerokoŜĺ x gğňbokoŜĺ x WysokoŜĺ 

Wymiary w calach 
SzerokoŜĺ x gğňbokoŜĺ x WysokoŜĺ 

Pakiet p·ğek 

regağowych 



 

 

Seria PizzaMaster® CounterTop ï Standardowa szerokoŜĺ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

1) Modele te posiadajŃ jednŃ komorň z dwoma paleniskami oraz jednŃ z jednym paleniskiem. Dodatkowe palenisko moŨe byĺ zamontowane 

zarówno w dolnej jak i g·rnej komorze. SkğadajŃc zam·wienie moŨesz wybraĺ, w kt·rej komorze preferujesz dodatkowe palenisko. 

 

Seria PizzaMaster® CounterTop ï Podw·jna szerokoŜĺ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
1) Modele te posiadajŃ jednŃ komorň z dwoma paleniskami oraz jednŃ z jednym paleniskiem. Dodatkowe palenisko moŨe byĺ zamontowane 

zarówno w dolnej jak i g·rnej komorze. SkğadajŃc zam·wienie moŨesz wybraĺ, w kt·rej komorze preferujesz dodatkowe palenisko. 

. 

 

 

 

Piece CounterTop 

PojemnoŜci i dane techniczne 

Modele 
Wymiary w milimetrach 
SzerokoŜĺ x GğňbokoŜĺ x WysokoŜĺ 

Wymiary w calach 
SzerokoŜĺ x GğňbokoŜĺ x WysokoŜĺ 

Zewnňtrzne Wewnňtrzne ( na palenisko) Zewnňtrzne Wewnňtrzne ( na palenisko) 

 

NiezaleŨne 

komory w 

piecu 

Paleniska 

w piecu 

Moc kW 

 

Modele 

 

Wymiary w milimetrach 
SzerokoŜĺ x GğňbokoŜĺ x WysokoŜĺ 

 
Zewnňtrzne 

 

Wewnňtrzne ( na palenisko) 

 

Zewnňtrzne 

 

Wewnňtrzne ( na palenisko) 

 

Wymiary w milimetrach 
SzerokoŜĺ x GğňbokoŜĺ x WysokoŜĺ 

 

NiezaleŨne 

komory w 

piecu 

 

Paleniska 

w piecu 

 

Moc kW 

 


