Wielofunkcyjne Piece z Kamiennymi Ptytami Hertowymi

do Prawdziwej Tradycyjnej Pizzy do Wypiekéw Wymagajacych dla Smaczniejszego do Kazdego Rodzaju zywnosci
Wysokiej Temperatury Chleba i Wyrobow
Cukierniczych

v

Najwieksza na swiecie gama piecow z elektryczng ptytg — 80 rozmiardw, ponad 1000 kombinacji



Piece PizzaMaster®

Wielofunkcyjne Piece z Kamiennymi Ptytami

do Kazdego Rodzaju zywnoSci

do Prawdziwej Tradycyjnej Pizzy

PizzaMaster® ucielesnia serce i dusze przygotowywania pizzy. Nie
jestesmy jedynie producentem piecéw lecz naszymi piecami odgrywamy
wazng misje.

»Naszg misjg jest udoskonalanie i globalne rozpowszechnianie wiedzy
o tym wiloskim skarbie”

Naszg pasjg jest dgzenie do ciaggtego pogtebiania i doskonalenia wiedzy
dotyczacej — produkcji i wiasciwosci maki, sposobie produkgcji ciasta,
pochodzeniu i jakosci dodatkéw, oczywiscie biorgc pod uwage zwyczaje,
smaki i dostepnos¢ w réznych krajach. Wktadamy catg te pasje i wiedze w
piece az do uczynienia ich najlepszym narzedziem, odpowiednim do
doskonalszego wypiekania wszystkich rodzajow pizzy.

do Wypiekéw Wymagajacych Wysokiej Temperatury

PizzaMaster® to standardowo wysoko wydajne piekarniki, ale moga
by¢ dodatkowo wzmocnione dzigki opcji high-temp, ktéra pozwala na
uzyskanie i utrzymanie statej temperatury pieczenia nawet
500°C/932°F.

Ta funkcja moze zosta¢ uzyta do wypieku pizzy wymagajacej bardzo
wysokiej temperatury jak na przyktad tradycyjna Napoli lub pizza w stylu
New York, ale takze do innych dan takich jak indyjski chlebek Naan, chleb
arabski, chleb Pita oraz Flamkuchen a takze wszelkich innych dan
wymagajgcych wysokiej temperatury.

Nasze piece sg tak mocne ze celowo ograniczyliSmy maksymalnag
temperature do 500°C/932°F. Bez tego ograniczenia nasze piece
posiadaja wydajnos¢ osiggajaca 800°C/1436°F.

»My nazywamy to wydajnosciag XTREME”

dla Smaczniejszego Chleba i Wypiekéw

PizzaMaster® to nie tylko fantastyczne piece do pizzy, moga takze
byé uzyte do pieczenia wszystkich rodzajow domowego chleba i
innych wypiekéw. Wysoka moc i plyta szamotowa wykonana z
naturalnej gliny sg standardem, a w polaczeniu z naszym unikalnym,
opatentowanym systemem parowym, dajg Ci wszystko co niezbedne
do pieczenia chleba i wypiekéw w stylu tradycyjnej kuchni.

Mogg to by¢ chrupigce i ISnigce bagietki, tradycyjny niemiecki lub
Srodziemnomorski chleb, wloskie specjaty jak ciabatta i focaccia, wypieki
jak croissant i baktawa. To tylko kilka przykladéw chleba i wypiekoéw, ktore
moga by¢ przyrzgdzone w naszych piecach.

do Kazdego Rodzaju zywnosci

PizzaMaster® to prawdziwe piece wielofunkcyjne. Wiemy jak wazne
jest dla restauracji petne wykorzystanie potencjatu jej wyposazenia z
powodu czesto ograniczonej przestrzeni. Dlatego zaprojektowali$my
nasze piece tagczac wygode i elastycznosé z eleganckim wykonaniem i
wydajnoscia. Zaprojektowane do pieczenia, wypiekania, opiekania i
grillowania wszelkich rodzajow potraw jak pizza, chleb, wyroby
cukiernicze, potrawy wymagajace wysokiej temperatury, chleb
czosnkowy, warzywa, owoce morza, ryby, kurczak i migso.

My réwniez ciggle doswiadczamy i pogtebiamy naszg wiedze o
migdzynarodowych daniach, do wypieku ktérych uzywane sg nasze piece.
Nasze piece sprawdzajg sie w restauracjach serwujgcych paelle, baktawe,
flamkuchen i proste Bruscetteria. Rezultatem jest zawsze oryginalna
potrawa z tradycyjnej kuchni.



Piece PizzaMaster®

Piece PizzaMaster® sq odpowiedzig na wszystkie potrzeby

Najwieksza na swiecie gama piecow z elektryczna plyta

Seria CounterTop Szeroko$¢ Standardowa Seria CounterTop Podwéjna Szeroko$c¢
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e 80 réznych rozmiaréw
Piece PizzaMaster spetniajg wszystkie potrzeby
e Wysoka moc
zapewnia lepsza wydajnosc
(] Wyso katem peratura
dla wypiekéw starej, tradycyjnej kuchni
e Plyta szamotowa z naturalnej gliny
uczyni pizze smaczniejszg
[ ]

Wyjatkowy skandynawski dizajn
atrakcyjny wyglad i tatwo$¢ obstugi
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»Dodatek” jest standardem

turbo start, regulator czasowy, wysuwana pétka, okap, podstawa z blokowanymi kotami i
wiele innych

Wyjatkowo zreczne rozwigzania
uchwyt na szufle, siedmiodniowy timer czasowy, otwieracz drzwi i wiele innych

Miedzynarodowe certyfikaty

Gwarantujg najwyzszg mozliwg jako$¢ — wszystkie modele majg atest na 780°C/1436°F

Dtugi okres gwarancji
2 lata na wszystkie modele



Piece CounterTop

PizzaMaster® serie 350, 400, 4501 550

Wielofunkcyjne piece CounterTop
KOMPAKTOWOSC, wszechstronnosé i wysoka wydajnosé —

Dostepne fronty z
polerowanej
nierdzewnej stali:

Classic Silver
standardowy

Royal Gold
Opcjonalny

Phantom Black
opcjonalny

Seria PM 350

Seria PizzaMaster® wymiary
wewnetrzne:

Gtebokos¢é 355 mm/ 14 in
Dostepne szerokosci:

355 mm —-710 mm /14 in-28in
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Pokazany model: PM 352ED

piece z kamiennymi hertami

Seria PM 400

Seria PizzaMaster® wymiary

wewnetrzne:

Gilebokos¢ 410 mm/ 16 in

Dostepne szerokosci:

410 mm - 820 mm/ 16 in —32in

Seria PM 450

wewnetrzne:

Dostepne szerokosci:

Seria PizzaMaster® wymiary

Glebokos¢ 460 mm / 18 in

460 mm — 920 mm /18 in—36in

Pokazany model: PM 402ED- 1

Pokazany model: PM 452ED

RIZZAMASIr

Seria PM 550

Seria PizzaMaster® wymiary
wewnetrzne:

Giebokos$¢ 535 mm /21 in
szerokos¢ 535 mm/ 21 in

Pokazany model: PM 552ED- 2

Standardowe wyposazenie
Cyfrowy panel kontrolny
Funkcja turbo-start
Bezstopniowa kontrola ciepta
z goryizdotu

RE&E

=

Timer z recznie wytagczanym alarmem

Automatyczny timer z alarmem

Solidne, gtadko chodzace drzwi
z ergonomicznym uchwytem i
duzym oknem

Zewnetrzna powierzchnia z
wypolerowanej stali nierdzewnej

Podwdjne halogenowe oswietlenie
w kazdej komorze

Wskazniki termostatu, turbo-start
oraz serwis

Dodatkowy hert kamienny




M Wygodny blat o nadzwyczajnej wydajnosci

Piece PizzaMaster z funkcyjnym blatem taczg wygode i elastycznos¢ z
wydajnoscia i pojemnoscia jak zadne inne piece.

Zaprojektowane do pieczenia i wypiekania szerokiej gamy potraw, sg
zbudowane w spos6b zapewniajacy duzg trwato$¢ i zdolne do ciagtej pracy
24 godziny na dobe. To w pofaczeniu z fatwoscig w uzyciu i bardzo
eleganckim wygladem, sprawia ze sg idealnym rozwigzaniem dla
restauracji oraz do uzywania w witrynie gdzie bezpieczny, skuteczny,
dyskretny sprzet jest niezbedny.

Kiedy przestrzen jest ograniczona, ale wymagania
jakosci sg wysokie

Aby z tatwoscia wypieka¢ wysokiej jakosci pizze, potrzebujesz pieca z
odpowiednig plyta szamotowa, wysoka temperatura, jednolitym
rozkladem energii, czutymi kontrolkami ciepta, utatwionym dostepem
do komoér, szybkim uzyskiwaniem zadanej temperatury i o dobrym
wygladzie.

To oznacza, ze musisz mie¢ nowoczesny piec zbudowany z myslg o
wypiekaniu tradycyjnej pizzy. Jesli Twoje menu jest zréznicowane, Twdj
piec musi by¢ elastyczny, zdolny do pieczenia migsa, ziemniakéw i lazani
oraz piec doskonaty chleb, ciasta i ciastka. Piece PizzaMaster®
CounterTop spetlniajag wszystkie te wymagania w niepowtarzalny i
pierwszorzedny sposob. Piece dostepne w 7 réznych rozmiarach,
moga byé wyposazone w 1 lub 2 niezalezne komory. Dla dodatkowe;j
elastycznosci, jedna lub dwie komory moga by¢ podzielone na 2
niezalezne komory po prostu poprzez zamontowanie dodatkowej ptyty
szamotowej i jednostki grzejnej. Jest to tatwe do zrobienia, nawet juz
po dokonaniu zakupu. To tylko jedna z wielu wyjatkowych cech
naszych piecow countertop.

M Specjalna gliniana ptyta grzewcza z funkcja crisp

Wszyscy prawdziwi szefowie kuchni wiedza, ze pizza to wyjgtkowa
potrawa; ze brzegi pizzy musza by¢ lekkie i chrupkie, natomiast dodatki
upieczone tak by nie utracity koloru i smaku. To jest to, co czyni pizze
doskonatg. Jednym z sekretéw pozwalajgcych to osiggna¢ to wypiekanie na
odpowiedniej ptycie szamotowej, ale my poszlismy krok dalej. Nasza ptyta
wykonana jest ze specjalnej naturalnej gliny z drobng teksturg, co
prowokuje niewielki strumien powietrza pod pizza. Dodatkowo jest
doktadnie wypalana, aby otrzymac optymalng wytrzymatos¢ i porowatosc.

Rezultaty méwig same za siebie — jezeli piec moze piec dobra pizze, to
réwniez moze piec perfekcyjnie wszystko inne. A wszystko to mozna
uzyskaé poprzez mozliwos¢ petnej kontroli, jednej z najlepszych cech
piecow PizzaMaster®CounterTop.

M Optymalna moc i catkowita kontrola

Z piecami PizzaMaster® CounterTop dysponujesz cata potrzebng Ci
moca, ktéra mozesz w zupetnosci kontrolowaé, dzigki bezstopnio-
wemu, niezaleznemu sterowaniu temperatury w piecu, w strefie goérnej
jak i dolnej.

To pozwala Ci ustawi¢ piec na uzyskanie rezultatéw doktadnie przez Ciebie
zamierzonych. Posiada réwniez funkcje turbo start, aby rozgrza¢ piec
btyskawicznie oraz podwojny timer z alarmem, ktéry pozwoli ustawi¢ czas
zarbwno recznie na kazde pieczenie lub automatycznie dla wszystkich
wypiekow, poprzez nacisniecie jednego przycisku.

Ergonomicznos$é, znakomity wyglad i wysoki poziom
wykonania

Piece PizzaMaster® CounterTop posiadaja solidne, tatwe do otwarcia
drzwi, ergonomiczny uchwyt, duze okno i halogenowe oswietlenie.
Posiadaja eleganckie, polerowane powierzchnie z nierdzewnej stali,
ciasno przylegajace ztaczenia oraz brak widocznych srub oraz nitéw.

To zapewnia funkcjonalne piekno. Wyposazone w wyjgtkowy system
izolacyjny, piece PizzaMaster® sg takze przyjazne dla uzytkownika oraz
tatwe w czyszczeniu. Odzwierciedla to jako$¢, prowadzaca prosto do serca
kazdego pieca PizzaMaster®, gdzie niezawodne dziatanie ma duze
znaczenie. W zwigzku z tym piec jest zaprojektowany, tak aby oferowat
doktadnie to co obiecujemy, co zapewnia uzyskanie profesjonalnych
rezultatdw w kazdej sytuacji, w ktérej wygoda jest sprawg niezbedna, a
jakos¢ bezwzglednie najwazniejsza.

Piece CounterTop
Standardowa charakterystyka

Bezstopniowy elektroniczny panel sterowania, funkcja turbo-start i
cyfrowy wyswietlacz sg logiczne i tatwe w uzyciu

Duze, solidne drzwi z ergonomicznym uchwytem i duzym oknem utatwiajgq
zatadunek, kontrole i wytadunek. Swiatta halogenowe uzupetniajg obraz.

Kazda komora pieca moze byc fatwo podzielona na dwie mniejsze poprzez
zamontowanie dodatkowej plyty szamotowej oraz elementu grzejnego,
podwoi to wydajnosc¢ pieca.

Eleganckie powierzchnie ze stali nierdzewnej, bezszwowe spojenia oraz
niewidoczne $ruby i nity czynig piekarnik bardzo eleganckim i fatwym w
czyszczeniu.



Piece CounterTop
Praktyczne akcesoria

O Kolorystyka Royal Gold lub Phantom Black z polerowanej
stali nierdzewnej

Dzisiaj wiele restauracji posiada otwarte drzwi do kuchni i czesto piec skupia
na sobie uwage. Nasi projektanci i inzynierzy pracujgc razem stworzyli
wyjatkowy wyglad, ktoéry zmieni sposob w jaki patrzymy na profesjonalne
piece. Royal Gold (kolor ztoty) lub Phantom Black (kolor czarny) sg opcjami,
ktére spetniaja marzenia projektantow. Piec PizzaMaster® dzieki
ekskluzywnemu i wyjatkowemu wygladowi, bedzie klejnotem i swoistym
dzielem sztuki w kazdej restauracji.

O Zastosowanie na statku

Wszystkie piekarniki PizzaMaster® CounterTop mogg by¢ przystosowane do
umieszczenia i dziatania na statkach. Mozemy réwniez dostarczyé piece

przystosowane do dowolnego napiecia elektrycznego.
932F
H . Lz sS500°C
O Wersjawysokotemperaturowa — Wydajnosé XTREME xTremEe
Specjalna wersja 500°C/932°F sprawia ze mozliwe jest pieczenie specjalnych
rodzajow pizzy jak Napoli, chlebéw wymagajgcych wysokiej temperatury lub
innych potraw, do ktérych przyrzadzenia konieczne jest pieczenie w wysokiej
temperaturze.

O Funkcja parowa/ Wersja dla piekarni

Wszystkie nasze piece moga by¢ uzywane jako standardowe wyposazenie
piekarni dzigki kamiennym hertom. Posiadajg potezny generator pary,
umieszczony i kontrolowany w kazdej komorze. Jest réwniez mozliwe
podigczenie pieca do zewnegtrznego generatora pary.

O Regatw podbudowie dlawygody i higieny

Kazdy piec PizzaMaster® moze by¢ wyposazony w wysoce wszechstronny
regat w podbudowie. Potki podpierajace i przegrédki moga by¢ regulowane
niemal bez ograniczen, wiec przestrzen mozesz wykorzystaé optymailnie i
uzywac réznych rozmiaréw blach i palet na pizze w tym samym czasie. Regat
w podbudowie PizzaMaster® moze by¢ uzyty réwniez jako garownia.

PM 351ED- 1 wykonany w Royal Gold

o mppe—

O Podstawa ze stali nierdzewnej

Bardzo praktycznym udogodnieniem jest to, ze podstawa w cato$ci wykonana
jest ze stali nierdzewnej, co pozwala na fatwe umieszczenie na niej pieca
CounterTop. Podstawa ma standardowo dwie prowadnice i kétka z blokada.
Posiada gtadkg powierzchnige i jest bardzo tatwa w czyszczeniu. Jako
dodatkowe wyposazenie mozna zainstalowaé system dodatkowych
prowadnic. Dla kazdej podstawy wykonaliSmy pakiet podpierajacych
potek, ktory pasuje do wiekszosci kombinacji, patrz tabela ponize;j.
Jezeli jest niezbedna dodatkowa przestrzen magazynowa, jest mozliwe
dodanie wigkszej ilosci pakietéw polek regatowych. Skontaktuj sie z
najblizszym reprezentantem PizzaMaster® w celu uzyskania dalszych

informacji.
]
Podstawa PM 451- S wyposazona w dodatkowy pakiet pétek SP- 1
'
H 3
s % Seria PizzaMaster® CounterTop — Podstawa

Mode|e __Wymiary w milimetrach Wymiary w calach Pakiet potek

Szerokos¢ x glgbokosé x Wysokosé | Szerokosé x giebokosé x Wysokos'é_ regatowych )
Models  |igth x Depth x Height | Width x Depth x Height | package
PM 351-5 585 x 600 x 900 23.4x23.6 x35.4 SP-1
PM 352-S 595 x 600 x 750 23.4x 236 x29,5 SP-2
PM 401-5 650 x 600 x 900 25.6x23.6x35.4 SP-1
PM 402-S 650 x 600 x 750 25.6x 23.6 x 29.5 SpP-2
PM 451=S 700 x 650 x 900 27.6 x 25.6 x 35.4 SP-1
PM 452-S 700 x 650 x 750 27.6x 25.6 x 29.5 SP-2
PM 501-8 775 % 725 X 900 30.5 x 28.6 X 35.4 SP-1
PM 502-S TT5 X725 x 750 30.5x 28.6 x 29.4 SP-2
PM 351DW=-8 950 x 600 x 800 37.4 x 23.6 x 354 SP-1DW
PM 352DW-S 950 x 600 x 750 37.4 x 23.6 x 29.5 SP-2DW
PM 401DW-S 1080 x 600 x 900 41,7 x 23,6 x 354 SP-1DW
PM 402DW-S 1080 x 600 x 750 A1.7 % 23.86x 295 SP-2DW
L _ PM 451DW-S 1160 x 650 x 900 45,7 x 256 x 35.4 SP-1DW
PM 452DW=S 1160 x 650 x 750 45,7 x 25.6 x 29.4 SP-2DW




Piece CounterTop

Pojemnosci i dane techniczne

-~ I Seria PizzaMaster® CounterTop — Standardowa szerokos¢

F =" N
del Wymiary w milimetrach Wymiary w calach Niezalezne Paleniska |Moc kW
Modele |szerokosé x Glgbokosé x Wysokosé Szerokosé x Glebokosé x Wysokosé komoryw  |w piecu
Zewnetrzne Wewnetrzne ( na palenisko) |Zewnetrzne Wewnetrzne ( na palenisko) piecu
PM 351ED 355 x 355 x 195 (1pcs) 14.0x14.0x7.7 (1pcs) ; 1 2.25
595 x 545 x 23.4x21.5%19.7
PM 351ED-1 500 355x355x85  (2pcs) 9 14.0x14.0x3.4 (2pcs) . 3.35
PM 352ED 355 x 355 x 195 (2pcs) 14.0x14.0x7.7  (2pcs) 4.50
355 x 355 x 195 (1pcs) 14.0x14.0x7.7 (1pcs)
. 28.4x215x31.5
PM352ED-1 )| 595x545x800 | 355, 355x85 (2pos) 1) 140x140x34 (2pcs) 1) | 2 2 060
PM 352ED-2 355 x 355 x 85  (4pcs) 14.0x14.0x3.4  (4pcs) 4 6.70
PM 401ED 410x410x 195 (1pcs) 16.1 x 16.1 x7.7  (1pcs) 1 3.05
650 x 600 x 500 25.6 x23.6 x19.7 1
PM 401ED-1 410x410x 85  (2pcs) 16.1x 16.1x3.4  (2pcs) i 4.55
PM 402ED 410x410x 195 (2pcs) 16.1x16.1x7.7  (2pcs) 6.10
410x410x 195 (1pcs) 16.1 x16.1 x7.7 (1pcs)
5 25.6x23.6x31.5 2 3 7.60
PM 402ED-1 )| 650x600x800 | 410x410x85 (2pcs) 1) 16.1x16.1x3.4  (2pcs) 1)
PM 402ED-2 410x 410 x 85 (4pcs) 16.1 x 16.1 x3.4  (4pcs) 4 9.10
PM 451ED 460 x 460 x 195 (1pcs) 18.1x18.1x7.7 (1pcs) 1 3.63
700 x 650 x 500 27.6x25.6x19.7 1
PM 451ED-1 460 x 460 x 85  (2pcs) 18.1 x 18.1 x3.4  (2pcs) 9 5.42
PM 452ED 460 x 460 x 195  (2pcs) 18.1x18.1x7.7  (2pcs) 7.26
460 x 460 x 195 (1pcs) 18.1 x18.1 x7.7 (1pcs)
=1 700 x 650 X 7.6x25.6X31. i
EM SDEED 1) 00x680%800 | 4e05460%85 (2pcs) 1) ET.BXDBRID | jod v naa (2pcs) 1) & 8 g
PM 452ED-2 460X 460X 85  (4Pcs) 18.1x18.1 Xx3.4  (4Pcs) 4 10.84
PM 551ED 535x535x 195 (1pcs) 21.1x21.1x7.7 (1pcs) g 1 4.41
775 x 725 x 500 30.5x28.5x19.7
PM 551ED-1 X X 535x535x85 (2pcs) X X 21.1x21.1x34 (2pcs) 2 5.59
PM 552ED 535 x 535 x 195 (2pcs) 21.1x21.1x7.7 (2pcs) 2 8.77
535x535x 195 (1pcs) 214 x21Ax 77 (1pes)
g 30.5x28.5x31.5
PM 552ED-1 775x725%x800 | 535, 535x85  (2pcs) 21.1x21.1x34  (2pcs) - g 10:95
PM 552ED-2 535x535x85  (4pcs) 21.1x21.1x7.7  (4pcs) 4 13.13

1) Modele te posiadajg jedng komore z dwoma paleniskami oraz jedna z jednym paleniskiem.

zaréwno w dolnej jak i gérnej komorze. Sktadajgc zamdwienie mozesz wybra¢, w ktérej komorze preferujesz dodatkowe palenisko.

_,,m'”“*i Seria PizzaMaster® CounterTop — Podwdjna szerokos¢

Dodatkowe palenisko moze by¢é zamontowane

Model Wymiary w milimetrach Wymiary w milimetrach Niezalezne | Paleniska [ Moc kW
0d€l€  Iszerokost x Glebokosé x Wysokosé Szerokos¢ x Glebokosé x Wysokosé komoryw | w piecu
Zewnetrzne Wewnetrzne ( na palenisko) | Zewnetrzne Wewnetrzne ( na palenisko) piecu
PM 351ED-DW 710x 355 x 195  (1pcs) 280x14.0x7.7 (1pcs) 1 4.45
950 x 545 x 500 37.4x21.5%x19.7 1
PM 351ED-1DW 710x355x85  (2pcs) 280x14.0x3.4 (2pcs) 5 6.65
PM 352ED-DW 710x 355 x 195  (2pcs) 280x14.0x7.7 (2pcs) 8.90
PM 352ED-1DW | 950 x 545 x 800 | /10x855x195 (1pcs) 37.4x215x315 | 280x140x7.7  (1pcs) 2 3 11.10
1) 710 x 355 x 85 (2pcs) 1) 28.0x 14.0x3.4 (2pcs) 1)
PM 352ED-2DW 710x355x85  (4pcs) 280x14.0x3.4 (4pcs) 4 13.3
PM 401ED-DW 820 x 410x 195  (1pcs) 32.3x16.1x7.7 (1pcs) 1 6.05
1060 x 600 x 500 41.7x23.6x19.7 1
PM 401ED-1DW 820x410x85  (2pcs) 32.3x16.1x34 (2pcs) ) 9.05
PM 402ED-DW 820x 410 x 195  (2pcs) 32.3x16.1x7.7 (2pcs) 12,10
PM 402ED-1DW | 1060 x 600 x 800 | 820x410x 195  (1pcs) 41.7x236x31.5 | 323x16.1x7.7  (1pcs) 2 8 15.10
1) 820x410x85  (2pcs) 1) 32.3x16.1x3.4 (2pcs) 1)
PM 402ED-2DW 820 x 410 x 85 (4pcs) 32.3x16.1x3.4 (4pcs) 4 18.10
PM 451ED-DW 460 x 1 1 2x181x7.7 (1 :
1160 X650 x 500 |20 x460x135 (1pcs) 457205 8 dgy | S0EX1ETXTT  Hpce) 1 ! (2
PM 451ED-1DW 920x 460x 85  (2pcs) 36.2x18.1x34 (2pcs) 2 10.79
PM 452ED-DW 920 x 460 x 195  (2pcs) 36.2x18.1x7.7 (2pcs) 14.42
920 x 460 x 195  (1pcs) 36.2x18.1x7.7 (1pcs)
PM 452ED-1DW | 1160 X 650 X 800 45.7X25.6 X315 2 3 18.00
1) 920x460x85  (2pcs) V) 36.2x18.1x34 (2pcs) )
PM 452ED-2DW 920 x 460 x 85  (4pcs) 36.2x18.1x3.4 (4pcs) 4 21.58

1) Modele te posiadajg jedng komore z dwoma paleniskami oraz jedng z jednym paleniskiem
zar6éwno w dolnej jak i gérnej komorze. Sktadajgc zamdwienie mozesz wybra¢, w ktérej komorze preferujesz dodatkowe palenisko.

. Dodatkowe palenisko moze by¢ zamontowane



Piece Modutowe

PizzaMaster® serie 700, 800 i 900

Modutowe piece na pizze
PELNOWYMIAROWOSC, wszechstronnos$é i wysoka wydajnosé —

Dostepne fronty z
polerowanej
nierdzewnej stali:

irzaMasien

Classic Silver
standardowy

pig_Y
Royal Gold
opcjonalny

Phantom Black
opcjonalny

Seria PM 700

Seria 700 PizzaMaster®
wymiary wewnetrzne:
Gtebokos¢ 710 mm / 28 in
Dostepne szerokosci:

710 mm — 1065 mm - 1420 mm /
28in—-42in-56in

ry—

: —
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i

v

Pokazany model: PM 732ED
zawiera dodatkowe wyposazenie

Seria PM 800

Seria 800 PizzaMaster®
wymiary wewnetrzne:
Glebokos¢ 820 mm / 32,3 in
Dostepne szerokosci:

820 mm — 1230 mm - 1640 mm /
32,3 in-48,4in—64,6in

=
T — Y

=)

[ w W

v

Pokazany model: PM 832ED,
zawiera dodatkowe wyposazenie

piece z kamiennymi hertami

Seria PM 900

Seria 900 PizzaMaster®
wymiary wewnetrzne:
Gtebokos¢ 920 mm / 36,2 in
Dostepne szerokosci:

920 mm — 1380 mm - 1840 mm/
36,2i in—54,3in-72,2in

Pokazany model: PM 932ED,
zawiera dodatkowe wyposazenie

Standardowe wyposazenie

Cyfrowy lub klasyczny panel kontrolny M Podstawa na kotach
M Podwadjne oswietlenie halogenowe M Wysuwana pétka ze stali
kazdej komory nierdzewnej
Specjalna wykonana z gliny ptyta M Okap
szamotowa M Kontrola wentylacji
Zewnetrzna powierzchnia ze stali nierdzewnej M Mocne drzwi z duzym oknem
M Turbo start

Automatyczny timer z alarmem
(tylko cyfrowy wyswietlacz)
Timer z recznie wytaczanym

alarmem (tylko cyfrowy wyswietlacz)

M Wskazniki termostatu, turbo-start
oraz serwis




Piece modutowe

Standardowa charakterystyka

M Optymalna moc i catkowita kontrola

Z piecami PizzaMaster® CounterTop dysponujesz cata potrzebng Ci
moca, ktéra mozesz w zupetnosci kontrolowaé, dzigki bezstopnio-
wemu, niezaleznemu sterowaniu temperatury w piecu, w strefie gdérnej
jak i dolnej. To pozwala Ci ustawi¢ piec na uzyskanie rezultatow doktadnie
przez Ciebie zamierzonych. Posiada réwniez funkcje turbo start, aby
rozgrza¢ piec btyskawicznie oraz podwojny timer z alarmem, ktéry pozwoli
ustawi¢ czas zaréwno recznie na kazde pieczenie lub automatycznie dla
wszystkich wypiekéw, poprzez naci$niecie jednego przycisku.

M Dwie antyodblaskowe lampy halogenowe

W celu utatwienia kontroli zatadunku i wytadunku, z przodu kazdej komory
pieca zamontowane sg nie jedna, a dwie ptaskie lampy halogenowe. Ta
wyjatkowa cecha nadaje doskonatg, bezodblaskowg widoczno$¢ oraz
eliminuje ryzyko pracy pieca w ciemnosci w przypadku jesli jedna lampa
sie zepsuje.

Wysoka, jednolita wydajnos¢ grzewcza

Kazdy piec PizzaMaster® posiada bardzo wysoka wydajnos¢ cieping
jak na swéj rozmiar, a ciepto w piecu jest rozmieszczane absolutnie
réwnomiernie. Cel ten zostat osiggniety w wyniku zaawansowanych
symulacji komputerowych i kompleksowego badania zaréwno
wydajnosci jak i rozmieszczenia elementéw grzejnych. Jednakze
wysoka wydajnos¢ cieplna nie oznacza, ze piece PizzaMaster zuzywajg
wiecej energii niz inne piece przy tym samym nakfadzie pracy. Oznacza
to, ze piec PizzaMaster moze by¢ obcigzony bardziej intensywnie niz inne
piece bez przedtuzania czasu indywidualnego wypieku. Aby
zrekompensowac¢ czeste otwieranie drzwi w godzinach szczytu, tuz za
drzwiami pieca zostaty umieszczone dodatkowe elementy. To gwarantuje
wigekszg jednolito$¢ temperatury oraz jej szybsze odzyskiwanie.

M Solidne drzwi z duzym oknem i ergonomicznymi

uchwytami
K_aidy piec PiZZ_aMaSter posiada solidnie wykonane drzwi z Silne, lekko chodzgce drzwi z ogromnym oknem i ergonomicznymi
wielkogabarytowymi tozyskami, ktére gwarantujg wiele lat bezawaryjnej uchwytam

pracy. Z pomocg ergonomicznych uchwytéw, drzwi otwierajg i zamykaja
sie bardzo ptynnie i fatwo. Ogromne, odbijajgce ciepto okno daje
doskonatg widocznosc¢ i minimalng utrate energii.

M Herty z naturalnej gliny z funkcja crisp

Specjalny, gliniany hert ma optymalng porowato$¢ dla gromadzenia
odpowiedniej ilosci ciepta, rozmieszczonego w plycie absolutnie
réwnomiernie. To razem ze zoptymalizowanymi elementami daje wysokg
wydajno$¢ oraz wyjatkowo szybkie odzyskiwanie temperatury. Ponadto
powierzchnia hertu ma specjalng budowe, aby indukowaé przeptyw
powietrza dookota pizzy. To nadaje wysmienitg chrupkosé¢ wszystkim
rodzajom pizzy pieczonym bezposrednio na hercie, a takze
minimalizuje ryzyko przypalenia spodu pizzy. Poniewaz palenisko
PizzaMaster® jest wysoko odporne na pekanie, jest znacznie trwalsze niz
inne typy palenisk.

M Skuteczna izolacja i niskie zuzycie energii

Piece PizzaMaster s3 bar_dzo starannie izolowane, aby maksymal_nle Hert wykonany z naturalnego materiatu posiada funkcje crisp dla idealnej
zatrzymywaé ciepto, zuzywaé¢ jak najmniej energii oraz obnizy¢ chrupkosci i lepszego smaku

koszty uzytkowania. Aby zapobiec uciekaniu ciepta przez okno w
drzwiach, na wewnetrznej stronie szyby umieszczona jest specjalna,
przezroczysta folia odbijajgca ciepto. Skuteczna izolacja zapewnia niskg
temperature w otoczeniu pieca, co stwarza przyjemniejsze $rodowisko

pracy.
M Wysuwana od frontu pétka zatadunkowa

Kazdy piec PizzaMaster standardowo posiada jedng frontowg, wysuwang
potke, do ktorej mozna opcjonalnie zamontowaé drugg dodatkowa. Potka
moze byé zamontowana nieco ponizej pieca, aby stworzy¢ duzy
wielofunkcyjny blat tam, gdzie go najbardziej potrzebujesz. Alternatywnie
moze by¢ zamontowana nizej w podstawie i stworzy¢ poreczng
wysuwang powierzchnig, na ktérej mozna uktada¢ pudetka na pizze.

M Standardowe wyposazenie dodatkowe

Piece PizzaMaster standardowo wyposazone sg w nogi na blokowanych
kotkach. Posiadajg réwniez okap do przytgczenia do lokalnego systemu
odprowadzania oparéw oraz kontrolki do regulowania i ustawiania
wentylacji pieca. Jezeli zyczysz sobie dodatkowego dostosowania Wysuwana od frontu potka zatadunkowa pozwoli Ci szybko i fatwo
pieca do Twoich indywidualnych potrzeb, przejrzyj liste dostepnych pozyskiwac oraz oszczedzac miejsce

akcesoriow lub skontaktuj sie¢ z najblizszym reprezentantem
PizzaMaster®.




Piece modutowe

Praktyczne akcesoria

Stojak na olej i przyprawy

Kolorystyka Phantom Black lub Royal Gold z polerowanej stali
nierdzewnej

Eﬂ Regal / Garownia w podbudowie

Wymiary wewnetrzne Pobor
Model Szerokos¢ x glebokosé x Wysokosé mocy

Milimetry Cale kw
UBC 720 850x 715 x 510 33.5 x 28,2 x 20.1 1.0
UBC 730 | 1205x 715 x 510 47.5 % 28.2 x 20.1 1.0
UBC 740 1660 x 715 x 510 61.5x 28.2 x 20.1 1.0
UBC 820 975 x 835 x 510 38.5 x 32.9 x 20.1 1.0
UBC 830 1385 x 835 x 510 54,6 x 32,9 x 20.1 1.0
UBC 840 | 1795x835x510 70.7 x 32.9 x 20.1 1.0
UBC 920 | 1075x935x510 42.3 x 36.8 x 20.1 1.0
UBC 930 1535 x 935 x 510 60.4 X 36.8 x 20.1 1.0
UBC 940 1995 x 935 x 510 78.6 x 36.8 x 20.1 1.0

O Zastosowanie na statkach

Wszystkie modutowe piece PizzaMaster® mogg by¢ przystosowane do
umieszczenia i dziatania na statkach.
932°F

500°C
XTREME

PERFORMANCE

Wersja wysokotemperaturowa —
Wydajnos¢ XTREME

Specjalna wersja 500°C/932°F sprawia ze mozliwe jest pieczenie
specjalnych rodzajéw pizzy jak Napoli, chlebéw wymagajgcych wysokiej
temperatury lub innych potraw, do ktérych przyrzadzenia konieczne jest
pieczenie w wysokiej temperaturze.

Kolorystyka Royal Gold (ztoty) lub Phantom Black
(czarny) z polerowanej stali nierdzewnej

Nasi projektanci i inzynierzy pracujgc razem stworzyli wyjgtkowy wyglad,
ktory zmieni sposéb w jaki patrzymy na profesjonalne piece. Royal Gold
(kolor ztoty) lub Phantom Black (kolor czarny) sg opcjami, ktore
spetniaja marzenia projektantow. Piec PizzaMaster®  dzieki
ekskluzywnemu i wyjgtkowemu wygladowi, bedzie klejnotem i swoistym
dzietem sztuki w kazdej restauraciji.

O Funkcja parowa/ Wersja dla piekarni

Wszystkie nasze piece mogg byé uzywane jako standardowe wyposazenie
piekarni dzieki kamiennym hertom. Posiadajg potezny generator pary,
umieszczony i kontrolowany w kazdej komorze. Jest réwniez mozliwe
podtgczenie pieca do zewnetrznego generatora pary.

Uchwyt na szufle piekarska zapewnia porecznosé¢
najwazniejszych narzedzi

To wyjatkowe urzadzenie utrzymuje szufle na pizze w zasiegu reki zaréwno
po lewej jaki prawej stronie pieca. Uchwyt miesci do trzech szufli i chroni je
przed niepotrzebnym zuzyciem.

Stojak na olej i przyprawy

Z pomocg stojaka, olej i przyprawy bedg zawsze w zasiegu reki, a miejsce
pracy pozostanie czyste i schludne. Stojak moze by¢ umieszczony zaréwno
z prawej i z lewej strony pieca. Wyposazony jest w dwie misy na olej i
przyprawy jak réwniez smarowarke i przecinarke do pizzy.

Potki boczne dla tatwego i szybkiego magazynowania

Poreczna poétka zatadunkowa, na ktérej mozesz na przyktad postawic
pudetka z pizzg. Pdtka tatwo dopasowuje sie do goérnej i dolnej strony
stojaka.

Automatyczny timer dla codziennej gotowosci

Wygodnie zamontowany na tablicy rozdzielczej, timer zapewnia, ze piec
zawsze bedzie goracy na poczatku Twojego dnia pracy i zawsze wytgczony
na koniec dnia.

Otwieranie drzwi bez potrzeby uzycia rak

W czasie typowego dnia pracy, drzwi pieca sg otwierane i zamykane wiele
razy. Aby te czynnos$¢ uczyni¢ tatwiejszg i wygodniejsza, inzynierzy
PizzaMaster wynalezli drzwi pétautomatyczne. Aby otworzyé lub zamkng¢
drzwi, po prostu nadepnij na przetacznik nozny.

Dodatkowa wysuwana od frontu pétka zatadowcza

To podwaja Twojg przestrzen pracy naprzeciw pieca. W zaleznosci od
umieszczenia pierwszej poétki wysuwnej (standardowo zamontowanej),
dodatkowa pétka moze byé zamontowana zaréwno tuz ponizej pieca albo
ponizej stojaka.

Regat w podbudowie dla wygody i higieny

Kazdy piec PizzaMaster® moze byé wyposazony w wysoce wszechstronny
regat w podbudowie. Prowadnice poétek i przegrodki mogg by¢ regulowane
niemal bez ograniczen, wiec przestrzen mozesz wykorzysta¢ optymalnie i
uzywac réznych rozmiarédw blach i palet na pizze w tym samym czasie.
Regat w podbudowie PizzaMaster® moze by¢ uzyty réwniez jako garownia
ze Scianami z nierdzewnej stali oraz suwanymi drzwiami szklanymi.

Dodatkowa wysokosé komory na rosngce wypieki

Jezeli chcesz, aby Twoj piec PizzaMaster byt jeszcze bardziej
wszechstronny, mozesz zamoéwi¢ jedng lub wiecej komor pieca o specjalnej
wysokosci. Dzigki wewnetrznej wysokosci 245 mm (9,6 in), bedziesz w
stanie tatwo i rownomiernie piec w gtebszych naczyniach, zaréwno pizze
jak i chleb, placki i inne wznioste przysmaki.



Piece modutowe

Pojemnosci i dane techniczne

o —,
™
Wymiary w milimetrach Wymiary w milimetrach Poktady [Pobér | Pojemnosc (ilos¢ pizz w piecu)
Model |Szerokosé x Gtebokosé x Wysokosé *b) |Szerokosc x Glebokosé x Wysokosé *b E‘V?ICY o54mm 355mm 408mm 457 mm
- Na zewnatrz Wewnatrz Na zewnatrz Wewnatrz 10in 14in 16in 18in
PM 721 1125 x 905 x 480 443 x 35.6 x 18.9 1 6.7 6 4 2 1
PM 722 1125 x 905 x 820 44.3 x 35.6 x 32.3 2 13.4 12 8 4 2
PM 723 1125 x 905 x 1160 710 x 710 x 210/ 245 44.3 x 35.6 x 45.7 28.0x 28.0 x 8.2/9.6 3 20.1 18 12 6 3
PM 724 1125 x 905 x 1500 44.3 x 35.6 x 59.1 4 26.8 24 16 9 4
PM 725 1125 x 905 x 1840 44.3x35.6x72.5 5 33.5 30 20 10 5
PM 731 1480 x 905 x 480 58.3 x 35.6 x 18.9 1 9.5 11 6 3 2
PM 732 1480 x 905 x 820 58.3 x 35.6 x 32.3 2 19.0 22 12 6 4
PM 733 1480 x 905 x 1160 1065 x 710 x 210/245 | 58.3 x 35.6 x 45.7 42.0x28.0x8.2/9.6 3 28.5 33 18 9 6
PM 734 1480 x 905 x 1500 58.3 x 35.6 x 59.1 4 38.0 44 24 12 8
PM 735 1480 x 905 x 1840 58.3x35.6x725 5 47.5 55 30 15, 10
PM 741 1835 x 905 x 480 72.3x35.6 x 18.9 1 12.5 15 8 4 3
PM 742 1835 x 905 x 820 72.8 x 35.6 x 32.3 2 25.0 30 16 8 6
PM 743 1835 x 905 x 1160 1420 x 710 x 210/245 | 72.3 x 35.6 x 45.7 56.0 x 28.0 x 8.2/9.6 3 37.5 45 24 12 9
PM 744 1835 x 905 x 1500 72.3 x 35.6 x 59.1 4 50.0 60 32 16 12
PM 745 1835 x 905 x 1840 723x356x725 5 62.5 75 40 20 15
Wymiary w milimetrach Wymiary w milimetrach Poktady|Pobor | Pojemnose (ilos¢ pizz w piecu)
Model |szerokosé x Gtebokosé x Wysokosé *b) | Szerokos¢ x Gtebokosé x Wysokos¢ *b EWV?ICY o54mm  355mm  406mm 457 mm
Na zewnatrz Wewnatrz Na zewnatrz Wewnatrz 10in 14in 16in 18in
PM 821 1250 x 1025 x 480 49.2 x 40.4 x 18.9 1 9.0 9 4 4 2
PM 822 1250 x 1025 x 820 49.2 x 40.4 x 32.3 2 18.0 18 8 8 4
PM 823 1250 x 1025 x 1160 | 820 x 820 x 210/ 245 49.2 x 40.4 x 45.7 32.3x32.3x8.2/9.6 3 27.0 27 12 12 6
PM 824 1250 x 1025 x 1500 49.2x40.4 x59.1 4 36.0 36 16 16 8
PM 825 1250 x 1025 x 1840 49.2x40.4x725 5 45.0 45 20 20 10
PM 831 1660 x 1025 x 480 65.4 x 40.4 x 18.9 1 13.5 14 6 6 3
PM 832 1660 x 1025 x 820 65.4 x 40.4 x 32.3 2 27.0 28 12 12 6
PM 833 1660 x 1025 x 1160 | 1230 x 820 x 210/245 | 65.4 x 40.4 x 45.7 | 48.4x32.3x8.2/96 | 3 40.5 42 18 18 9
PM 834 1660 x 1025 x 1500 65.4 x 40.4 x 59.1 4 54.0 56 24 24 12
PM 835 1660 x 1025 x 1840 65.4x40.4x72.5 5 67.5 70 30 16 15
PM 841 2070 x 1025 x 480 81.5x40.4x18.9 1 17.0 18 9 8 5
PM 842 2070 x 1025 x 820 81.5x40.4 x 32.3 2 34.0 36 18 16 10
PM 843 2070 x 1025 x 1160 | 1640 x 820 x 210/245 | 81.5 x 40.4 x 45.7 64.6 x 32.3 x 8.2/9.6 3 51.0 54 27 24 15
PM 844 2070 x 1025 x 1500 81.5x40.4 x 59.1 4 68.0 {2 36 32 20
PM 845 2070 x 1025 x 1840 81.5x404x72.5 5 85.0 90 45 40 25
=
Wymiary w milimetrach \Wymiary w milimetrach Pokfady|Pobér | Pojemnos$é (ilo$¢ pizz w piecu)
Model [Szerokos$¢ x Gleboko$é x Wysokosé *b) [Szerokosé x Gtebokosé x Wysoko$é *b) kmv?/cy oEAWA  @55M 408Mm ASTAT
Na zewnatrz Wewnatrz Na zewnatrz Wewnatrz 10in 14in 16in 18in
PM 921 1350 x 1125 x 480 53.2x44.3 x18.9 1 11.0 12 5 4 4
PM 922 1350 x 1125 x 820 53.2 x44.3 x 32.3 2 22.0 24 10 8 8
PM 923 1350 x 1125 x 1160 920 x 920 x 210/245 | 53.2 x 44.3 x 45.7 36.2 x 36.2 x 8.2/9.6 3 32.9 36 15 12 12
PM 924 1350 x 1125 x 1500 52.2 x44.3x59.1 4 44.0 48 20 16 16
PM 925 1350 x 1125 x 1840 52.2x443x725 5 55.0 60 25 20 20
PM 931 1810 x 1125 x 480 71.3x44.3 x18.9 1 16.9 18 8 6 6
PM 932 1810 x 1125 x 820 71.3x44.3 x32.3 2 33.7 36 16 12 12
PM 933 1810 x 1125 x 1160 | 1380 x 920 x 210/245| 71.3 x 44.3 x 45.7 54.3x 36.2 x8.2/9.6 3 50.6 54 24 18 18
PM 934 1810 x 1125 x 1500 71.3x44.3 x59.1 4 67.6 72 36 24 24
PM 935 1810 x 1125 x 1840 71.3x443x725 § 84.5 90 40 30 30
PM 941 2270 x 1125 x 480 89.4 x44.3 x 18.9 1 21.4 24 1" 8 8
PM 942 2270 x 1125 x 820 89.4x44.3 x32.3 2 42.7 48 22 16 16
PM 943 2270 x 1125 x 1160 | 1840 x 920 x 210/245 | 89.4 x 44.3 x 45.7 72.4x36.2 x8.2/9.6 3 64.1 72 33 24 24
PM 944 2270 x 1125 x 1500 89.4 x44.3 x59.1 4 85.6 96 44 36 36
PM 945 2270 x 1125 x 1840 89.4x443x725 5 107.0 | 120 55 40 40

*b) Wysokos$¢ poktadu. Dla catkowitej wysokosci wigczajac stojak dodaj:
e 1105 mm (43,5 in) dla jednego poktadu wypiekowego — 935 mm (36,8 in) dla dwéch poktadéw — 765 mm (30,1 in) dla trzech poktadéw — 420 mm (16,5 in) dla
czterech pokfadow

e 255 mm (10,0 in) dla pieciu poktadéw wypiekowych




Wielofunkcyjne Piece z Kamiennymi Ptytami Hertowym

do Prawdziwej Tradycyjnej Pizzy do Wypiekéw Wymagajacych dla Smaczniejszego do Kazdego Rdzaju zywnosci
Wysokiej Temperatury Chleba i Wyrobow
Cukierniczych

Globalna sie¢ naszych doradcow jest zawsze do panstwa dyspozycji, aby
dzielic sie wiedzg i przewodzi¢ w sztuce pieczenia z pomocg kamiennych
hertow w stylu kuchni starego s$wiata, zawsze z uzyciem najnowszych
technologii piekarniczych.
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Pirz'zaMastler

Wielofunkcyjne Piece z Kamiennymi Ptytami Hertowymi PizzaMaster® sa produkowane przez Svenska BakePartner AB
Obstuga klienta: Tel: +46 33 230-025 | Fax: +4633 248-140 | E-mail: info@bakepartner.com
Strona internetowa: www.pizzamaster.com lub www.bakepartner.com | Adres: Svenska Bakepartner AB, Odegérdsgatan 5, SE 504 64 Borls Sweden

Svenska BakePartner AB prowadzi strategie ciggtego rozwijania produktéw i zastrzega sobie prawo do zmiany wygladu i cech technicznych bez uprzedzenia.




