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PIZZA

PIZZA - SYMBOL | TRADYCJA WEOCH

Chociaz to symbol kuchni wtoskiej, jest jednym

z najpopularniejszych dan na swiecie.

Gtéwne powody takiego sukcesu to niskie koszty wykona-
nia oraz nieskonczona ilo$¢ mozliwosci doboru sktadnikow,
zaspokajajaca gusta praktycznie kazdego klienta. Odwiedza-
jacy ojczyzne pizzy, po powrocie do kraju szukajg smaku, ktéry
jest czesciag ich wspomnien z wyjazdu. Kucharze przescigaja
sie dla nich w przepisach na te jedyna, najlepsza wersje pizzy.

W obecnych czasach mamy wiele rodzajow tego dania.
Podstawowy podziat okresla styl pizzy, jaki ma by¢ serwo-
wany Klientom. Od tego, czy wybrana zostanie pizza neapo-
litanska czy wtoska (zwana takze rzymska) zalezy dobor
odpowiednich sktadnikoéw i czas garowania ciasta oraz rodzaj
dodatkéw, przypraw i sosow.

Pizza neapolitanska

Wypiekana jest w piecu, ktéry moze osiggac tempera-
tury nawet do 500°C. Ciasto sktada sie z wody, soli, drozdzy
i maki (typ 00). Czas wyrastania to minimum 8 godzin. Niekto-
rzy uwazaja, ze najlepsze jest, gdy wyrasta dwie doby. Pizza
neapolitafiska ma okragty ksztatt o Srednicy okoto 32 cm.
Sam proces pieczenia to dostownie moment. Gotowa pizze
mozna wyciggnac z pieca po niespetna 2 minutach. Wysoka
temperatura pieczenia powoduje powstanie czarnych przy-
pieczen na brzegach ciasta. Co nie zmienia faktu, ze jest ono
nadal elastyczne i kawatek pizzy daje sie tatwo ztozy¢. Pizza
ma wyrosniete brzegi oraz cienki, wilgotny sSrodek. Na ciescie
klasycznie utozone sg Swieze wtoskie pomidory, mozzarella
oraz parmenska szynka. Nie podaje sie do niej dodatkowego
sosu, koneserzy polewaja ja dobrej jakosci oliwg z oliwek. Po
wyciggnieciu z pieca Neapolitana pachnie chlebem.

Pizza wtoska

Wypiekana jest w nizszej temperaturze - ok. 400°C, ale
wypiek trwa dtuzej, nawet 3 minuty. Do ciasta dodaje sie make
o sile od W180 do W290, odrobine oliwy, ale mniej wody niz
w przypadku pizzy neapolitanskiej. Ciasto jest niewielkich
rozmiaréw, jest takze troche grubsze w srodku, zeby mogto
unie$¢ dodatki. W przeciwienstwie do pizzy neapolitanskiej,
tradycyjna pizza wtoska nie ma wilgotnego $rodka, jest cata
chrupiaca. Rodzaj dodatkdéw jest zmienny, ale przyjmuje sie,
Ze najsmaczniejsza pizza nie powinna miec ich wiecej, niz 3
do 4. Zwykle sa nimi pomidory w postaci pulpy lub sosu oraz
duza ilo$¢ zi6t wtoskich np. oregano lub bazylia. Na ciescie
mozna zalez¢ takze szynke, pieczarki, oliwki, karczochy, cza-
sem nawet jajko.

Wybor rodzaju pizzy, jaki ma by¢ serwowany w lokalu nalezy niewatpliwie zawrze¢
w biznes planie. Od tego zalezec¢ bedzie znalezienie dostawcy odpowiedniego
rodzaju maki do wypieku, drozdzy, soli, oliwy, sera i dodatkow. Produkty te musza
spetniac okreslone wytyczne oraz by¢ najwyzszej jakosci.

Wrtosi dobieraja rodzaj maki wedtug dwoch kryteriow -
zawartosci biatek (glutenu) oraz wytrzymatosci, okreslanej
literg "W" (sita, jaka maka potrzebuje do wyrosniecia).

Wysoki wskaznik ,W” oznacza wysoka zawartosc¢ glutenu.
Maka absorbuje wéwczas wiecej wody i ciasto rosnie wolniej,
jednak jest pulchne i dtuzej zachowuje Swiezos¢. Niski wskaz-
nik ,W” oznacza nizsza zawarto$¢ glutenu - ciasto jest wiec
lzejsze i mniej zwarte. W piecach do pizzy, w ktérych panuje
wysoka temperatura, nalezy uzywac maki z wysokiej jakosci
pszenicy, przeznaczonej do dtugo wyrastajacego ciasta.

Profesjonalny pizzaiolo powinien posiada¢ doswiadczenie
i wiedze na ten temat. Musi takze umie¢ dobrac gatunek sera,
ktéry sie odpowiednio stopi, lekko zbrgzowieje, ale absolutnie
nie przypali, drozdzy gwarantujacych wtasciwe wyrastanie
oraz innych sktadnikéw i dodatkow.
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Sama wiedza i umiejetnosci, nawet najbardziej doswiad-
czonego kulinarne pizzermana, nie oznaczaja sukcesu i gwa-
rancji wypieku pizzy identycznej w smaku, jak ta z wtoskiej
pizzerii.

Réwnie wazny element to wybér odpowiedniego pieca do
pizzy. Solidnego, wydajnego urzadzenia, ktére dzieki swoim
parametrom i mozliwo$ciom, zapewni powtarzalnos¢ naj-
wyzszej jakosci efektu wypieku. Pieca, w ktérym mozliwe
bedzie osiggniecie odpowiednio wysokiej temperatury do
przyrzadzenia pizzy neapolitanskiej.

Oferta RM Gastro, to produkty wtasnie tej wizji. Dzieki
wysokiej wydajnosci, optymalnemu rozktadowi ciepta, catko-
wicie elektrycznemu sterowaniu, proces pieczenia odbywa sie
szybciejirébwnomierniej, w poréwnaniu do innych, $wiatowej
klasy piecow do pizzy. Ogromna r6znorodnos$¢ dostepnych
modeli spetnia wymagania kazdego Klienta, od najmniejszych
pizzerii, po najwieksze restauracje.

tel.: +48 12 260 26 40, +48 512 564 400
e-mail: biuro@gastroeconomy.pl
www.gastroeconomy.pl



PIZZA

Niemal nieograniczone mozliwosci piecow PizzaMaster

Do wypieku pizzy neapolitanskiej,
wymagajacej wysokiej temperatury

PizzaMaster to niesamowicie wysoko wydajny piec do
pizzy, dedykowany do kazdego rodzaju wypiekdw, takich jak
pizza klasyczna, pizza Romana, pizza Sycylijska, pizza Bianco,
pizza w stylu nowojorskim, czy tez pizza Gourmet. Jedno-
czesdnie piec ten jest rowniez idealny do innych klasycznych
wypiekéw piekarniczych i cukierniczych, oraz tych mniej tra-
dycyjnych dla polskiej kuchni, jak chlebek Nann, chleb arabski,
chleb Pita czy Flamkuchen.

Wypiek pizzy neapolitainskiej, gdzie proces wypieku
wymaga bardzo wysokich temperatur, przekraczajgcych 450°C,
jest rowniez mozliwy w piecach PizzaMaster. W tym przypadku,
nalezy zamoéwi¢ piec z opcja High Performance, ktéra umoz-
liwia uzyskanie i utrzymanie temperatury nawet do 500°C.

Do wypieku prawdziwej tradycyjnej
pizzy wtoskiej

W przeciwienstwie do piecéw opalanych drewnem, ktére
jeszcze jakis czas temu byty najbardziej pozagdanymi urzadze-
niami do wypieku pizzy, piece elektryczne dajg mozliwosc
precyzyjnego ustawienia, roztozenia oraz utrzymania tem-
peratury. W przypadku tak krotkiego czasu wypieku, ma to
ogromne znaczenie. Stata i powtarzalna temperatura daje
pewnos¢ rownego wypieku oraz tego samego, najwyzszej jako-
Sci efektu za kazdym razem. Réwnomiernie rozprowadzona
temperatura w komorze nie powoduje przypalania dodatkoéw,
przy jednoczesnym zachowaniu chrupkosci ciasta.

tel.: +48 12 260 26 40, +48 512 564 400
e-mail: biuro@gastroeconomy.pl
www.gastroeconomy.pl
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Do wypieku chrupiacego chleba i butek

PizzaMaster to nie tylko fantastyczne piece do pizzy, moga
takze byc¢ uzyte do pieczenia wszystkich rodzajow domowego
chleba i innych wypiekéw. Wysoka moc i ptyta szamotowa
wykonana z naturalnej gliny sg standardem. W potaczeniu
zunikalnym, opatentowanym systemem parowym, posiadaja
wszystko co niezbedne do pieczenia chleba i wypiekéw w stylu
tradycyjnej kuchni.

Moga to by¢ chrupiace i [Snigce bagietki, tradycyjny polski
lub $rédziemnomorski chleb, wtoskie specjaty jak ciabatta
i focaccia, wypieki jak croissant i baklawa.

Do kazdego rodzaju zywnosci

Kazdy wtasciciel lokalu gastronomicznego wie, jak wazne
jest petne wykorzystanie potencjatu wyposazenia z powodu
czesto ograniczonej lub wrecz przeciwnie - rozrastajacej sie
przestrzeni. Gotowe piece opalane drewnem nie maja tej ela-
stycznosci. Ustawione raz, stanowia state wyposazenie lokalu,
niezaleznie od zmieniajacej sie sytuacji. Piece PizzaMaster®
zostaty zaprojektowane tak, aby potaczy¢ wygode i elastycz-
nos$¢ z eleganckim wykonaniem i wydajnoscia. Stworzone
zostaty do pieczenia, wypiekania, opiekania i grillowania
wszelkich rodzajéw potraw jak pizza, chleb, wyroby cukier-
nicze, potrawy wymagajace wysokiej temperatury, warzywa,
owoce morza, ryby, kurczak i mieso, co zapewnia wielofunkcyj-
noscich uzycia. Sprawdzaja sie zatem w restauracjach serwu-
jacych paelle, baklawe, flamkuchen i prosta bruschette. Rezul-
tatem jest zawsze oryginalna potrawa z tradycyjnej kuchni.
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'PIECE PIZZAMASTER® - DOSTEPNE SERIE g

Oferta RM Gastro

Spetniajac potrzeby zarowno rozbudowanych lokali, jak i mniejszych, czesto
sezonowych, oferujemy szeroka game piecow Modular - wolnostojacych,
umieszczonych na podstawach, z szeroka gama mozliwosci personalizacji, oraz
CounterTop - piecow nablatowych, bardziej mobilnych i kompaktowych.

Seria Modular

W miejscu, gdzie wysoka jako$¢ musi zosta¢ zachowana,
niezaleznie od obcigzenia urzadzenia.

Piece Modular stanowia najlepsze rozwiagzanie dla pizzerii,
restauracji, piekarni oraz innych punktéw wydawania zywno-
$ci, gdzie najwazniejszym czynnikiem jest wydajnos¢ pieca.

Z my$la o takich miejscach powstata seria piecow Modular.
Urzadzen z wysoka, jednolita wydajnoscia grzewcza, niskim
zuzyciem energii i ponadstandardowym wyposazeniem pod-
stawowym.

Az 50 podstawowych modeli, réznych wielkosci i konfigura-
¢ji, zmozliwoscia dodatkowej rozbudowy, spetnia wymagania
kazdego lokalu. Ich duza moc i wydajno$¢ zapewniaja cia-
gtos¢ pracy i gwarantuja realizacje dowolnej ilosci zamoéwien.
W duzym lokalu gastronomicznym kluczowa sprawa dla kaz-
dego Klienta jest krotki czas oczekiwania i sprawna obstuga.

Seria CounterTop

W miejscu, gdzie wymagania jakosci sg wysokie, ale
przestrzen ograniczona.

Piece CounetrTop to idealne rozwiazanie dla lokali nie-
duzych, czesto sezonowych, ktére chca wypiekaé wysokiej
jakosci pizze i potrzebuja pieca mobilnego, ktéry stanowic
bedzie mity dodatek do wystroju lokalu, ale zachowa wszelkie
atrybuty i funkcje profesjonalnego pieca do pizzy.

Gdy przestrzen jest ograniczona niewatpliwym atutem
jest mozliwos¢ przygotowania zréznicowanego menu, piec
musi by¢ elastyczny, zdolny do pieczenia miesa, ziemniakéw
i lasagne, ale réwniez wypiekac doskonaty chleb i ciasta. Piece
CounterTop spetniaja wszystkie te wymagania w niepowta-
rzalny sposéb.

Dostepne sg w 7 roznych rozmiarach, moga by¢ wyposa-
zone w 1 lub 2 niezalezne komory. Dla idealnego dopasowa-
nia, jedna lub dwie komory moga byé dodatkowo podzielone
na 2 kolejne niezalezne, poprzez zamontowanie dodatkowej
ptyty szamotowej i grzatki. Modyfikacja taka wykonywana jest
w czasie procesu produkcyjnego na wyrazne zyczenie Klienta.
To tylko jedna z wielu wyjatkowych cech piecow CounterTop.

Urzadzenia z obu serii, przed dopuszczeniem do sprzedazy, testowane s3a

w ekstremalnej temperaturze 780°C.

Panel sterowania

Jednakowy dla obu serii, zaréwno Modular, jak i CounterTop cyfrowy, przejrzysty
i prosty panel sterowania, umozliwia sprawny wybér i ustawienie wszystkich

parametrow.

Ustawienia moga byc¢ rézne dla kazdej z komér, zgodnie z wymaganiami produktéw, ktére
poddawane sg w nich obrébce cieplnej, poniewaz w urzadzeniach z kilkkoma komorami, kazda

z nich posiada swoj niezalezny panel.

Zadana temperatura «eeeeeeceenes
Kontrolka zasilania «cececeeeeees g @ @
Power Turbo ( Set >
Kontrolka funkgji ««eeeeeeeees _
Turbo-start L
Wskaznik CZaSU seeesseecsses U q srvsion .
Auto
Top
g ()
.. . [ J
Kontrolka AWarll  eeeescccsccss Service @

Gastro-Economy Sp. k.
GASTR(VECONOMY ul. Zakopianska 163a
30-435 Krakow

Ustawianie temperatury

Wyswietlenie
temperatury aktualnej

Przycisk Timera

Kontrolka trybu
automatycznego

Intensywnosc grzania
grzatek gbrnych komory
0-10

Intensywnosc grzania
grzatek dolnych komory
0-10

Wtacznik ON/OFF

Kontrolka trybu Timera
7-dniowego

tel.: +48 12 260 26 40, +48 512 564 400
e-mail: biuro@gastroeconomy.pl
www.gastroeconomy.pl
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SERIA MODULAR, LINIE: PM 700/800/900

Petnowymiarowosc i wysoka wydajnosc

Dostepne fronty z polerowanej
nierdzewnej stali:

PM 731/831/931 PM 741/841/941

.

Classic Silver (standardowy)

PM 912 PM 722/822/922 PM 732/832/932 PM 742/842/942

£ e - - = 2 e
Ja JI=T I =
Phantom Black (opcjonalny) o = ] ] : __‘1
— @ | e 11
: 7/”& i |
PM 913 PM 723/823/923 PM 733/833/933 v

Linia PM 700 Linia PM 800 Linia PM 900 T

Gteboko$¢ 710 mm Gteboko$¢ 820 mm Gteboko$¢ 920 mm

Dostepne szerokosci: Dostepne szerokosci: Dostepne szerokosci:

710/1065/ 1420 mm 820/1230/1640 mm 920/1380/1840 mm

R ————— = e =
I W T ]
= -
= F e TR
N il
[=
Pokazany model: Pokazany model: Pokazany model: 3
PM 732ED PM 832ED, PM 932ED, @
(zawiera dodatkowe wyposazenie) (zawiera dodatkowe wyposazenie) (zawiera dodatkowe wyposazenie) h
PM 915 PM 725/825/925 PM 735/835/935 PM 745/845/945

LINIE: PM 700/800

LINIA PM 900

Gastro-Economy Sp. k. tel.: +48 12 260 26 40, +48 512 564 400
GASTRO/ECONOMY %_ﬁggﬂg;gﬂgb\? 163a e-mail: biuro@gastroeconomy.pl

www.gastroeconomy.pl
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12 SERIA‘MODULAR - WYPOSAZENAIE STANDARDOWE
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Unikalne wyposazenie w standardzie

Panel kontrolny cyfrowy - logiczny i tatwy
w uzyciu

Wytrzymate, tatwe w obstudze drzwi, z duza
szyba i ergonomicznymi uchwytami

Ptyta szamotowa z naturalnej gliny posiada
funkcje crisp dla idealnej chrupkosci i lep-
szego smaku

Wysuwana od frontu pétka zatadunkowa uta-

twia pozyskanie dodatkowego miejsca.

Optymalna moc i catkowita kontrola

Piece PizzaMaster Modular pozwalaja w petni kontrolowaé moc, dzieki bezstop-
niowemu, niezaleznemu sterowaniu grzatek w strefie goérnej i dolnej. Seria Modular
posiada réwniez funkcje Turbo-start, umozliwiajgca btyskawiczne rozgrzanie komér
pieca do zadanej temperatury. W standardzie piecoéw Modular jest takze dwufunkcyjny
timer z alarmem, w zaleznosci od wersji - manualny lub automatyczny. Uzytkownik
moze ustawic czas zaréwno recznie, kazdorazowo lub automatycznie dla wszystkich
wypiekdw, poprzez nacisniecie jednego przycisku.

Dwie antyodblaskowe lampy ksenonowe

W celu utatwienia kontroli zatadunku i wytadunku oraz podgladu stopnia wypiecze-
nia, z przodu kazdej komory pieca zamontowane sa dwie ptaskie lampy ksenonowe.

Wysoka, jednolita wydajnosc grzewcza

Piece serii Modular posiadajg w kazdym wymiarze bardzo wysoka wydajnos¢
cieplng zréwnomiernie rozmieszczona temperaturg w komorach. Piec PizzaMaster®
moze by¢ obcigzony intensywniej nizinne, bez przedtuzania czasu indywidualnego
wypieku. Aby zrekompensowad czeste otwieranie drzwi w godzinach szczytu, tuz
za drzwiami pieca zostaty umieszczone dodatkowe grzatki o wyzszej, dopasowanej
mocy. To gwarantuje wieksza jednolito$¢ temperatury oraz szybsze jej odzyskiwanie.

Solidne drzwi z duza szybj i ergonomicznymi uchwytami

Kazdy piec PizzaMaster posiada solidnie wykonane drzwi z wyjatkowo wytrzy-
matymi tozyskami, ktére gwarantuja wiele lat bezawaryjnej pracy. Z pomoca ergo-
nomicznych uchwytéw, drzwi otwieraja i zamykaja sie bardzo ptynnie i tatwo. Duza,
odbijajaca ciepto szyba daje doskonatg widocznosc i minimalng utrate energii.

Ptyta szamotowa z naturalnej gliny z funkcja crisp

Specjalna porowata struktura glinianej ptyty szamotowej (100% zawarto$¢ gliny
w Artisan do 500°C), zapewnia nagromadzenie odpowiedniej ilosci ciepta oraz row-
nomierne jego rozmieszczenie. Ta wyjatkowa cecha minimalizuje takze ryzyko przy-
palenia spodu wypiekanego ciasta oraz gwarantuje jego odpowiedniag chrupkosc.
Powierzchnia ptyty z naturalnej gliny jest takze znacznie trwalsza, niz inne typy ptyt
szamotowych ze wzgledu na jej wysoka odpornosc na pekanie. Klasyczne ptyty to
80% gliny i 20% ceramiki.

Inne przydatne akcesoria

Piece Modular posiadaja od frontu wysuwana potke, ktéra zgodnie z preferencjami
uzytkownika, moze by¢ umieszczona tuz pod piecem i stuzy¢ jako dodatkowy blat lub
nizej w podstawie. Piece Modular standardowo wyposazone sg w podstawe, w ktérej
wszystkie nogi zakonczone sa kotkiem z blokada. Posiadaja réwniez okap, zmozliwoscia
podtaczenia i zintegrowania z centralnym system wentylacyjnym odprowadzajacym
opary, oraz kontrolowana regulacje wentylacji pieca, ktorej celem jest odprowadzenie
nagromadzonej wilgoci.

Wersja wysokotemperaturowa - wydajnos¢ XTREME

Specjalna wersja 500°C/932°F umozliwia wypiek pizzy pizzy Napoletana (neapo-
litanskiej), wypiekéw i innych potraw, wymagajacych wysokiej temperatury.

Wersja dla piekarni z funkcja parowa

Piece te moga posiadac réwniez opcjonalny system parowania* (Steam Option).
Sktadaja sie na niego niezaleznie kontrolowane wytwornice pary w kazdej komorze.
System naparowania jest idealnie dopasowany do wyrobdéw piekarniczych i cukier-
niczych.

* nie taczy sie z wersjg Extrem oraz ptytami szamotowymi Artisan.

Wersja morska do zastosowania na statkach

Wszystkie modutowe piece PizzaMaster® moga by¢ przystosowane do zain-
stalowania i dziatania na todziach lub statkach. Opcje i zabezpieczenia sa sper-
sonalizowane wedtug potrzeb Klienta. Wersje morskie piecéw podlegaja takze
indywidualnej wycenie.

Dodatkowa wysokos¢ komory na rosnace wypieki

Szeroki wybo6r modeli piecéw zostat dodatkowo wzbogacony mozliwoscia
zamowienia jednej lub wiecej komor pieca o specjalnej wysokosci. Wewnetrzna
wysokosci komory zostaje powiekszona ze standardowego przeswitu 210 mm o 35
mm, co daje wysoko$¢ 245 mm, umozliwiajaca rownomierny wypiek wyzszych i
wyzej wyrastajgcych produktow, oraz tych, ktore zostaty umieszczone w gtebokich
naczyniach.

Automatyczny timer dla codziennej gotowosci

Umieszczony w dostepnym miejscu (na tablicy rozdzielczej) automatyczny
7-dniowy timer utatwia i znacznie przyspiesza prace pizzermana. Piec nagrzewa sie
o ustawionej godzinie i wytacza po zakonczonej pracy. Dzieki czemu jego najwyzsza
wydajnos¢ pokrywa sie z godzinami otwarcia lokalu, bez straty czasu zwigzanymi
z oczekiwaniem na osiaggniecie wtasciwej temperatury.

Okap zintegrowany - wersja standardowa

Main Switch

Okap zintegrowany - wersja opcjonalna wysunieta
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Piec do pizzy linia PM 700 - sterowanie elektroniczne

regulacja temperatury: do 400°C (opcjonalnie: 500°C)
elektroniczny panel sterowania

podwdjne oswietlenie ksenonowe w kazdej komorze

ptyta szamotowa wykonana ze specjalnej, naturalnej gliny
funkcja Turbo-start- natychmiastowe nagrzanie pieca
wskazniki termostatu, Turbo-start i awarii

wytrzymate, tatwe do otwarcia drzwi z szybg odbijajgca ciepto
auto-timer z alarmem

cyfrowy wyswietlacz temperatury

regulowane odprowadzenie pary

podstawa z blokowanymi kétkami (oprécz piecéw 5-komorowych)
wysuwana przednia potka pomocnicza

N
6-75)( (rj: 4-40x 35 cm zintegrowany okap
pojemnoé¢ O 3 1-15x45cm
. Wymiary_ Wymiary Moc. Waga
pieca/catkowity* wewnetrzne komory catkowita ke
mm mm kw

00031262 PM 721ED 1125 x 905 x 480/1655 710x 710 x 210 6,7 215
00031263 PM 722ED 1125 x 905 x 820/1825 710x 710 x 210 6,7 13,4 280
00031264 PM 723ED 1125 x 905 x 1160/1910 710 x 710 x 210 6,7 20,1 345
00031265 PM 724ED 1125 x 905 x 1500/1995 710x 710 x 210 6,7 26,8 410
00031266 PM 725ED 1125 x 905 x 1840/2335 710 x 710 x 210 6,7 33,5 475
00031267 PM 731ED 1480 x 905 x 480/1655 1065 x 710 x 210 9,5 9,5 263
00031268 PM 732ED 1480 x 905 x 820/1825 1065 x 710 x 210 9,5 19 365
00031269 PM 733ED 1480 x 905 x 1160/1910 1065 x 710 x 210 9,5 28,5 467
00031270 PM 734ED 1480 x 905 x 1500/1995 1065x 710x 210 Bi5 38 569
00031271 PM 735ED 1480 x 905 x 1840/2335 1065 x 710 x 210 9,5 47,5 671
00031272 PM 741ED 1835 x 905 x 480/1655 1420 x 710 x 210 12,5 12,5 311
00031273 PM 742ED 1835 x 905 x 820/1825 1420 x 710 x 210 12,5 25 450
00031274 PM 743ED 1835 x 905 x 1160/1910 1420 x 710 x 210 12,5 37,5 589
00031275 PM 744ED 1835 x 905 x 1500/1995 1420 x 710 x 210 12,5 50 728
00031276 PM 745ED 1835 x 905 x 1840/2335 1420 x 710 x 210 12,5 62,5 867

* wymiar catkowity liczony jest z podstawg i okapem

Wyposazenie opcjonalne (za doptata):

= podwyzszenie komory do 245 mm = kolorystyka Phantom Black

= Power Guard — system przydziatu mocy (oprécz piecéow 1-komorowych) = dodatkowa wysuwana potka (oprocz podstaw z szafkg)

= Steam System — system wytwarzania pary
= wersja z zakresem temperatur do 500°C

= 7-dniowy timer

= mozliwos¢ wykonania w wersji morskiej

= uchwyt na topaty
= stojak na olej i przyprawy
= podstawa z szafkg lub garownikiem

4

400/3N

Akcesoria do piecow z serii PM 700

00031277

00031278

00031279

00031280

00031281

00031282

00031283

00031284

00031285

00031286

00031287

00031288

00031289

00031290

00031291

00031292

00031293

00031294

00031295

00031296

00031298

00031300

00031297

00031299

00031301

00031302

00031303

00031304

00031305

00031306

00031307

GASTRO/ECONOMY

Uchwyt na topaty

Stojak na olej i przyprawy

Pétka boczna 30 cm - PM 7XX

Timer 7-dniowy

Wysuwana przednia pétka pomocnicza PM
72X (piece 1-3 potkowe)

Wysuwana przednia pétka pomocnicza PM
73X (piece 1-3 potkowe)

Wysuwana przednia pétka pomocnicza PM
74X (piece 1-3 potkowe)

Pétka pomocnicza 724/725

Pétka pomocnicza 734/735

Pétka pomocnicza 744/745

Artisan High Temp Clay-Stone 72X
Artisan High Temp Clay-Stone 73X
Artisan High Temp Clay-Stone 74X
Wyzsza komora 72X - 245 mm
Wyzsza komora 73X - 245 mm
Wyzsza komora 74X - 245 mm
Przedtuzony okap 72X
Przedtuzony okap 73X
Przedtuzony okap 74X

Podstawa z szafka UBC 72X*
Podstawa z szafka UBC 73X*
Podstawa z szafka UBC 74X*
Podstawa z garownikiem UBC 72X*
Podstawa z garownikiem UBC 73X*

Podstawa z garownikiem UBC 74X*
Steam System (do jednej komory)

Wersja morska

Wyzszy zakres temperatury - do 500°C

Power Guard 2 (sprzedawane tylko w parach)

Przytacze 2-napieciowe: 400V / 3N; 230V 3 fazy

Wersja Divisio (kilkuczesciowa)

mozliwo$¢ zamontowania z lewej lub z prawej strony pieca; miesci 3
szt. topat

mozliwo$¢ zamontowania z lewej lub z prawej strony pieca

7-dniowy cyfrowy timer do automatycznego i samoczynnego
uruchomienia sie i wytaczenia pieca

dodatkowa wysuwana przednia pétka pomocnicza (dla 1-3
komorowych)

poétka w podstawie dla piecow do pizzy 4 i 5 komorowych w linii 700,
montowana na state w podstawie, bez mozliwosci wysuwania

ptyta szamotowa Artisan dedykowana jest do wypieku w bardzo
wysokich temperaturach, powyzej 400 stopni; cena dotyczy jednej
komory

podwyzszona komora do 245 mm; cena dotyczy jednej komory

okap wydtuzony z przodu; lepsze pochtanianie pary

zabudowana podstawa ($cianki: stal nierdzewna, z przodu suwane
drzwi szklane)

zabudowana podstawa z mozliwoscia garowania;
moc: 1 kW

system naparowania dedykowany do wypiekéw piekarniczych; cena
dotyczy jednej komory

mozliwos¢ stosowania urzadzenia na statkach lub todziach

podwyzszenie temperatury do 500°C; cena dotyczy jednej komory

system kontrolujacy przydziat mocy; moze by¢ zastosowany parami do
dwoch komor; cena dotyczy dwéch komér

cena dotyczy jednej komory

przygotowanie pieca do transportu przez waskie przejscia; dla piecow
2-komorowych

Gastro-Economy Sp. k.
ul. Zakopianska 163a
30-435 Krakow

o

& LINIA PM 700

Wymiary mm

2x 300 x 150 x 70

105x320x 135

300x 790 x 15

985 x 800 x 45

1335x 800 x 45

1695 x 800 x 45

985 x 800 x 45
1335 x 800 x 45
1695 x 800 x 45
4x 350 x 350 x 30
6x 350 x 350 x 30
8x 350 x 350 x 30
710 x 710 x 245
1065 x 710 x 245
1420 x 710 x 245
1125x385x 110
1480 x 385 x 110
1835 x 385 x 110
1125 x 800 x 935
1480 x 800 x 935
1835 x 800 x 935
1125 x 800 x 935
1480 x 800 x 935

1835 x 800 x 935

- AKCE

>

e

tel.: +48 12 260 26 40, +48 512 564 400
e-mail: biuro@gastroeconomy.pl
www.gastroeconomy.pl
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pojemnosc O

4-45x 35cm
2-25x45cm

Piec do pizzy linia PM 800 - sterowanie elektroniczne

= regulacja temperatury: do 400°C (opcjonalnie: 500°C)

= elektroniczny panel sterowania

= podwdjne oswietlenie ksenonowe w kazdej komorze

= ptyta szamotowa wykonana ze specjalnej, naturalnej gliny

= funkcja Turbo-start- natychmiastowe nagrzanie pieca

= wskazniki termostatu, Turbo-start i awarii

= wytrzymate, tatwe do otwarcia drzwi z szybg odbijajaca ciepto
= auto-timer z alarmem

= cyfrowy wyswietlacz temperatury

= regulowane odprowadzenie pary

= podstawa z blokowanymi kétkami (oprécz piecéw 5-komorowych)
= wysuwana przednia pdtka pomocnicza

= zintegrowany okap

piec:,/{:ikaor\rlity* wymiaz)mz‘:’; S Moc komory calr:\:lita Waga
mm mm L3 kw ke
00031323 PM 821ED 1 1250 x 1025 x 480/1655 820x 820 x 210 9 9 272
00031324 PM 822ED 2 1250 x 1025 x 820/1825 820 x 820 x 210 9 18 363
00031325 PM 823ED 3 1250 x 1025 x 1160/1910 820 x 820 x 210 9 27 443
00031326 PM 824ED 4 1250 x 1025 x1500/1995 820 x 820 x 210 9 36 523
00031327 PM 825ED 5 1250 x 1025 x 1840/2335 820 x 820 x 210 9 45 635
00031328 PM 831ED 1 1660 x 1025 x 480/1655 1230 x 820 x 210 13,5 13,5 305
00031329 PM 832ED 2 1660 x 1025 x 820/1825 1230 x 820 x 210 13,5 27 450
00031330 PM 833ED 3 1660 x 1025 x 1160/1910 1230 x 820 x 210 13,5 40,5 595
00031331 PM 834ED 4 1660 x 1025 x 1500/1995 1230 x 820 x 210 13,5 54 740
00031332 PM 835ED 5 1660 x 1025 x 1840/2335 1230 x 820 x 210 13,5 67,5 885
00031333 PM 841ED 1 2070 x 1025 x 480/1655 1640 x 820 x 210 17 17 355
00031334 PM 842ED 2 2070 x 1025 x 820/1825 1640 x 820 x 210 17 34 572
00031335 PM 843ED 3 2070 x 1025 x 1160/1910 1640 x 820 x 210 17 51 789
00031336 PM 844ED 4 2070 x 1025 x 1500/1995 1640 x 820 x 210 17 68 1006
00031337 PM 845ED 5 2070 x 1025 x 1840/2335 1640 x 820 x 210 17 85 1223
* wymiar catkowity liczony jest z podstawg i okapem
Wyposazenie opcjonalne (za doptata):
= podwyzszenie komory do 245 mm = kolorystyka Phantom Black
= Power Guard — system przydziatu mocy (oprécz piecéow 1-komorowych) = dodatkowa wysuwana potka (oprécz podstaw z szafkg)

Steam System — system wytwarzania pary
wersja z zakresem temperatur do 500°C
7-dniowy timer

mozliwos¢ wykonania w wersji morskiej

= uchwyt na topaty
= stojak na olej i przyprawy
= podstawa z szafka lub garownikiem

I S
= i = i
= A |
el il 2 i
== =l ;EI
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00031277

00031278

00031340

00031280

00031342

00031343

00031344

00031345

00031346

00031347

00031348

00031349

00031350

00031351

00031352

00031353

00031354

00031355

00031356

00031357

00031359

00031361

00031358

00031360

00031362

00031302

00031364

00031304

00031305

00031306

00031307

Akcesoria do piecow z serii PM 800

Uchwyt na topaty

Stojak na olej i przyprawy

Pétka boczna 30 cm - PM 8XX

Timer 7-dniowy

Wysuwana przednia pétka pomocnicza PM 82X
(piece 1-3 potkowe)

Wysuwana przednia pétka pomocnicza PM 83X
(piece 1-3 potkowe)

Wysuwana przednia pétka pomocnicza PM 84X
(piecow 1-3 pétkowe)

Pétka pomocnicza 824/825

Pétka pomocnicza 834/835

Pétka pomocnicza 844/845

Artisan High Temp Clay-Stone 82X
Artisan High Temp Clay-Stone 83X
Artisan High Temp Clay-Stone 84X
Wyzsza komora 82X - 245 mm
Wyzsza komora 83X - 245 mm
Wyzsza komora 84X - 245 mm
Przedtuzony okap 82X
Przedtuzony okap 83X
Przedtuzony okap 84X

Podstawa z szafka UBC 82X*
Podstawa z szafka UBC 83X*
Podstawa z szafka UBC 84X*
Podstawa z garownikiem UBC 82X*
Podstawa z garownikiem UBC 83X*

Podstawa z garownikiem UBC 84X*
Steam System (do jednej komory)

Wersja morska

Wyzszy zakres temperatury - do 500°C
Power Guard 2 (sprzedawane tylko w parach)
Przytacze 2-napieciowe: 400V / 3N; 230V 3 fazy

Wersja diviso (kilkuczesciowa)

GASTRO/ECONOMY

o

- LINIA PM 800 - AKCESORIAVv -

> . A

Wymiary mm

mozliwo$¢ zamontowania z lewej lub z prawej strony pieca; miesci 3

2x 300 x 150 x 70
szt. topat

105 x 320 x 135
mozliwo$¢ zamontowania z lewej lub z prawej strony pieca
300 x 790 x 15

7-dniowy cyfrowy timer do automatycznego i samoczynnego
uruchomienia sie i wytaczenia pieca

1110 x 800 x 45

dodatkowa wysuwana przednia potka pomocnicza (dla piecéw 1-3

1460 x 800 x 45
komorowych)

1820 x 800 x 45

1110 x 800 x 45

poétka w podstawie dla piecow do pizzy 4 i 5 komorowych w serii 800;

. e . 1460 x 800 x 45
montowana na state w podstawie, bez mozliwosci wysuwania

1820 x 800 x 45

4x 410 x 410 x 30
ptyta szamotowa Artisan dedykowana jest do wypieku w bardzo
wysokich temperaturach, powyzej 400 stopni; cena dotyczy jednej
komory

4x 410 x 410 x 30
8x 410 x 410 x 30
820 x 820 x 245
podwyzszona komora do 245 mm; cena dotyczy jednej komory 1230 x 820 x 245
1640 x 820 x 245
1250 x 385 x 110
okap wydtuzony z przodu; lepsze pochtanianie pary 1660 x 385 x 110
2070 x 385 x 110
1250 x 800 x 930

zabudowana podstawa ($cianki: stal nierdzewna, z przodu suwane

: 1660 x 800 x 935
drzwi szklane)

2070 x 800 x 935
1250 x 800 x 935

zabudowana podstawa z mozliwoscig garowania; moc: 1 kW 1660 x 800 x 935

2070 x 800 x 935

system naparowania dedykowany do wypiekoéw piekarniczych; cena
dotyczy jednej komory

mozliwos¢ stosowania urzadzenia na statkach lub todziach -

podwyzszenie temperatury do 500°C; cena dotyczy jednej komory -

system kontrolujacy przydziat mocy; moze by¢ zastosowany parami do
dwoch komér; cena dotyczy dwéch komér

cena dotyczy jednej komory -

przygotowanie pieca do transportu przez waskie przejscia; dla piecow
2-komorowych

Gastro-Economy Sp. k.
ul. Zakopianska 163a
30-435 Krakow

tel.: +48 12 260 26 40, +48 512 564 400
e-mail: biuro@gastroeconomy.pl
www.gastroeconomy.pl
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Piec do pizzy linia PM 900 - sterowanie elektroniczne Akcesoria do piecow z serii PM 900

= regulacja temperatury: do 400°C (opcjonalnie: 500°C)

= elektroniczny panel sterowania

= podwdjne oswietlenie ksenonowe w kazdej komorze Wymiary mm

= ptyta szamotowa wykonana ze specjalnej, naturalnej gliny
mozliwo$¢ zamontowania z lewej lub z prawej strony pieca; miesci

= funkcja Turbo-start- natychmiastowe nagrzanie pieca 00031277  Uchwyt na topaty 3 o2t topat
szt. topa

2x300x 150 x 70

= wskazniki termostatu, Turbo-start i awarii
. . o . 00031278  Stojak na olej i przyprawy 105 x 320 x 135
= wytrzymate, tatwe do otwarcia drzwi z szybg odbijajgca ciepto mozliwos¢ zamontowania z lewej lub z prawej strony pieca

= auto-timer z alarmem 00031411  Pétka boczna 30 cm - PM 9XX 300 x 790 x 15

= cyfrowy wyséwietlacz temperatury 00031280  Timer 7-dniowy 7-dniowy cyfrowy timer do automatycznego i samoczynnego .
. uruchomienia sie i wytaczenia pieca
= regulowane odprowadzenie pary
. = podstawa z blokowanymi kétkami (oprécz piecdw 5-komorowych) 00031413 ‘(Ag:'c":’fgapzﬁjv";;’ peila pemediiez PN b 1000 x 800 x 45
N = wysuwana przednia pdétka pomocnicza

12- lzox g‘ 5-55x35cm int K 00031414 Wysuwana przednia pétka pomocnicza PM 92X 1210 X 800 x 45
= zintegrowany oka : 5

pojemnos¢ O 3 4-40x 45cm g v okap (piece 1-3 potkowe) dodatkowa wysuwana przednia potka pomocnicza (dla piecow

Wysuwana przednia pétka pomocnicza PM 93X~ 1-3 komorowych)

00031415 : . 1610 x 800 x 45
" > (piece 1-3 pétkowe)
Wymiary Wymiary wewnetrzne Moc k Moc
pieca/catkowity* komory oc komory catkowita Wysuwana przednia pétka pomocnicza PM 94X
KW 00031416 gy . 2020 x 800 x 45
mm mm (1] (piecéw 1-3 potkowe)
00031389 PM 911ED 1 1040 x 1125 x 480/1655 670 x 920 x 210 8,5 8,5 203 00031417  Pétka pomocnicza 914/915 1000 x 800 x 45
00031390 PM 912ED 2 1040 x 1125 x 820/1825 670 x 920 x 210 8,5 17 281 00031418  Potka pomocnicza 924/925 potka w podstawie dla piecow do pizzy 4 i 5 komorowych w 1210x 800 x 45
serii 900; montowana na state w podstawie, bez mozliwosci
00031391 PM 913ED 3 1040 x 1125 x 1160/1910 670920 x 210 8,5 25,5 354 00031419  Pétka pomocnicza 934/935 wysuwania 1610 X 800 x 45
00031392 PM 914ED 4 1040 x 1125 x 1500/1995 670 x 920 x 210 8,5 34 426 00031420  Pétka pomocnicza 944/945 2020 x 800 x 4
00031393 PM 915ED 5 1040 x 1125 x 1840/2335 670x 920 x 210 8,5 42,5 S5 00031421  Artisan High Temp Clay-Stone 91X 4% 330 x 450 x 30
00031394 PM 921ED 1 1350 x 1125 x 480/1655 920 x 920 x 210 11 11 243 00031422 Artisan High Temp Clay-Stone 92X plyta szamotowa Artisan dedykowana jest do wypieku w bardzo 4% 450 x 450 x 30
00031395 PM 922ED 2 1350 x 1125 x 820/1825 920X 920X 210 11 2 330 o wysokich temperaturach, powyzej 400 stopni; cena dotyczy jednej
/ 00031423  Artisan High Temp Clay-Stone 93X komory 6x 450 x 450 x 30
00031396 PM 923ED 3 1350 x 1125 x 1160/1910 920x 920 x 210 11 33 441 . X
00031424  Artisan High Temp Clay-Stone 94X 8x 450 x 450 x 30
00031397 PM 924ED 4 1350 x 1125 x 1500/1995 920x 920 x 210 11 44 539
00031425  Wyzsza komora 91X - 245 mm 670 x 920 x 245
00031398 PM 925ED 5 1350 x 1125 x 1840/2335 920x 920 x 210 11 55 638
00031426  Wyzsza komora 92X - 245 mm 920 x 920 x 245
00031399 PM 931ED 1 1810 x 1125 x 480/1655 1380 x 920 x 210 16,8 16,8 282 podwyzszona komora do 245 mm; cena dotyczy jednej komory
00031427  Wyzsza komora 93X - 245 mm 1380 x 920 x 245
00031400 PM 932ED 2 1810 x 1125 x 820/1825 1380x920x 210 16,8 33,6 431
00031401 PM 933ED 3 1810 x 1125 x 1160/1910 1380 X 920 x 210 16,8 50,4 580 00031428 Wyzsza komora 94X - 245 mm 1840%920x 245
00031402 PM 934ED 4 1810 x 1125 x 1500/1995 1380 x 920 x 210 16,8 67,2 729 00031429  Przedtuzony okap 91X 1140x 385 x 110
00031403 PM 935ED 5 1810 x 1125 x 1840/2335 1380 x 920 x 210 16,8 84 878 00031430  Przedtuzony okap 92X ) o 1350 x 385 x 110
) okap wydtuzony z przodu; lepsze pochtanianie pary
00031404 PM 941ED 1 2270 x 1125 x 480/1655 1840 x 920 x 210 21,3 21,3 412 00031431  Przedtuzony okap 93X 1810x 385x 110
00031405 PM 942ED 2 2270 x 1125 x 820/1825 1840 x 920 x 210 213 42,6 665 00031432  Przedtuzony okap 94X 2270 x 385 x 110
00031406 PM 943ED 3 2270 x 1125 x1160/1910 1840 x 920 x 210 21,3 63,9 920 00031433  Podstawa z szafkg UBC 92X* 1350 x 800 x 935
00031407 PM 944ED 4 2270 x 1125 x 1500/1995 1840 x 920 x 210 21,3 85,2 1173 00031435  Podstawa  szafka UBC 93X* zabudowana podstawa (Scianki: stal nierdzewna, z przodu 1810 % 800 x 835
suwane drzwi szklane)
00031408 PM 945ED 5 2270 x 1125 x 1840/2335 1840 x 920 x 210 21,3 106,5 1427 00031437 Podstawa z szafka UBC 94X* N ——
* wymiar catkowity liczony jest z podstawa i okapem 00031434  Podstawa z garownikiem UBC 92X* 1350 x 800 x 935
.. . 00031436  Podstawa z garownikiem UBC 93X* zabudowana podstawa z mozliwoscig garowania; moc: 1 kW 1810 x 800 x 935
Wyposazenie opcjonalne (za doptata): -
00031438  Podstawa z garownikiem UBC 94X* 2270 x 800 x 935
= podwyzszenie komory do 245 mm = kolorystyka Phantom Black 00031302  Steam System (do jednej komory) -
= Power Guard — system przydziatu mocy (oprocz piecow 1-komorowych) * dodatkowa wysuwana pétka (oprécz podstaw z szafka) 00031440  Wersja morska mozliwo$¢ stosowania urzadzenia na statkach lub todziach -
= Steam System — system wytwarzania pary = uchwyt na topaty
« wersja z zakresem temperatur do 500°C - stojak na olej i przyprawy 00031304  Wyzszy zakres temperatury - do 500°C podwyzszenie temperatury do 500°C; cena dotyczy jednej komory -
= 7-dniowy timer * podstawa z szafkg lub garownikiem 00031305  Power Guard 2 (sprzedawane tylko w parach) system kontrolujacy przydziatu mocy; moze by¢ zastosowany .
= mozliwoé¢ wykonania w wersji morskiej parami do dwdch komor; cena dotyczy dwoch komor

00031306  Przytacze 2-napieciowe: 400V / 3N; 230V 3 fazy cena dotyczy jednej komory -

00031307  Wersja diviso (kilkuczeéciowa) p.rzygotowame pieca do transportu przez waskie przejscia; dla )
piecéw 2-komorowych

4

400/3N

Gastro-Economy Sp. k. fel.: +48 12 260 26 40, +48 512 564 400
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’ Phantom Black (czarny) m
& I
Dostepny w opcji kolor czarny to ukton w strone inwestoréw, ktorzy wybrali ' ;
otwarty uktad kuchni. Elegancki wyglad piecéw dostosuje sie do kazdego, nawet v ¢
najbardziej ekskluzywnego wnetrza lokalu. . . :
|

Uchwyt na topaty i inne akcesoria

Kolorystyka Phantom Black To wyjatkowe rozwigzanie umozliwia trzymanie wszystkich niezbednych
akcesoriow do pizzy w zasiegu reki. Uchwyt moze by¢ umieszczony zaréwno
po prawej, jak i lewej stronie urzadzenia. Mozna w nim bezpiecznie przecho-
wywac do 3 topat.

'%J é . 5

Idealny dodatek, ktory pomoze utrzymac w czystosci miejsce pracy piz-
zermana. Stojak moze by¢ umieszczony zaréwno z prawej, jak i z lewej strony
pieca. Wyposazony jest w dwie misy na olej i przyprawy, pedzel oraz n6z kraz-
kowy do pizzy.

RMEASTR

pra— . " Stojak na olej i przyprawy

Pétka pomocnicza i uchwyt na przyprawy

Potki boczne

Dodatkowe potki montowane do podstawy urzadzenia, na ktérych mozna
ustawi¢ dodatki do pizzy lub pudetka.

Dodatkowa, wysuwana od frontu potka zatadowcza

Zamontowanie dodatkowej pétki pod piecem podwaja przestrzen robocza.
W zaleznosci od umieszczenia pierwszej potki (dostepnej w standardzie), dodat-
Uchwyt na topaty kowa moze zosta¢ umieszczona zaréwno tuz pod piecem albo w podstawie.

Szafka zabudowana dla wygody i higieny

Kazdy piec PizzaMaster moze by¢ wyposazony w wysoce wszechstronna szafke
zabudowang jako podstawa pieca. Moze mieé nierdzewne $ciany oraz suwane

szklane drzwi, Prowadnice pétek i przegrodki maja niemal nieograniczona opcje
regulacji. Dodatkowa przestrzen mozna rozplanowa¢ wedtug potrzeb i wykorzy-
stywac optymalnie, przechowujac r6zne rozmiary blach i siatek na pizze na tej
samej powierzchni.

Szafka zabudowana moze by¢ rowniez zamoéwiona w opcji z funkcja garo-
wania ciasta.

Potki boczne

= o N
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SERIA COUNTERTOP

Kompaktowosc, wszechstronnosc i wysoka wydajnosc - piece z ptytami Seria CounterTop Seria CounterTop
szamotowymi z naturalnej gliny - standardowa szerokos¢ - podwojna szerokos¢

Dostepne fronty z polerowanej
nierdzewnej stali: |
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; PM 351ED PM 401ED PM 451ED PM 551ED PM 351 ED-DW PM 401ED-DW PM 451ED-DW
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Classic Silver (standardowy) PM 351ED-1 PM 401ED-1 PM 551ED-1 PM 351ED-1DW PM 401ED-1DW PM 451ED-1DW

QI
] :

L ] L = = — = — ]
I* A * .'

e | — a1 =1 —==I

RIGTRD [ — .| i i i cl

.

I 31 (=30 al = =)

L | = = 3 = = L — =

T D W ) E— i E— | S—

PM 352ED PM 402ED PM 452ED PM 352ED-DW PM 402ED-DW PM 452ED-DW

Phantom Black (opcjonalny)
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[ ——
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]
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, — ] Ry )
W i T— | E—1
Linia PM 350 Linia PM 400 Linia PM 450 Linia PM 550 PM 452ED-1 PM 552ED-1 PM 352ED-1DW PM 402ED-1DW PM 452ED-1DW
Gtebokos$¢ 355 mm Gteboko$¢ 410 mm Gteboko$¢ 460 mm Gtebokos$¢ 535 mm
L] = L P- — =
Dostepne szerokosci: Dostepne szerokosci: Dostepne szerokosci: Szeroko$¢: 535 mm | I ’——1‘I V—jii N —fli
355 mm - 710 mm 410 mm - 820 mm 460 mm - 920 mm — — — - ! - -
= | e [ ——
=1 =] — =
e . = b T— i E— | —
I I PM 352 ED-2 PM 402ED-2 PM 452ED-2 PM 552ED-2 PM 352ED-2DW PM 402ED-2DW PM 452ED-2DW
T
L - ‘ Linia Linia Linia Linia Linia Linia Linia
__=| = __=| = ‘ PM 350 PM 400 PM 450 PM 550 PM 350DW PM 400DW PM 450DW
Pokazany model: Pokazany model: Pokazany model: Pokazany model:
PM 352ED PM 402ED- 1 PM 452ED PM 552ED- 2
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Unikalne wyposazenie w standardzie

Bezstopniowy elektroniczny panel sterowa-
nia, funkcja Turbo-start i cyfrowy wyswietlacz
s logiczne i tatwe w uzyciu

Duze, solidne drzwi z ergonomicznym uchwy-
tem i przestronng szyba i oswietleniem kse-

nonowym utatwiajg prace pizzaiolo.

Kazda komora pieca moze by¢ tatwo podzie-
lona na dwie mniejsze poprzez zamontowanie
dodatkowej ptyty szamotowe] oraz elementu

grzejnego, podwoi to wydajnos¢ pieca.

Optymalna moc i catkowita kontrola

Piece PizzaMaster CounterTop pozwalajg w petni kontrolowac moc, dzieki
bezstopniowemu, niezaleznemu sterowaniu grzatek w strefie gérnej i dolne;j.
Seria CounterTop posiada rowniez funkcje Turbo-start, umozliwiajaca btyska-
wiczne rozgrzanie komér pieca do zadanej temperatury. W standardzie piecéw
CounterTop jest takze dwufunkcyjny timer z alarmem, w zaleznosci od wersji -
manualny lub automatyczny. Uzytkownik moze ustawic czas zaréwno recznie,
kazdorazowo lub automatycznie dla wszystkich wypiekdw, poprzez nacisniecie
jednego przycisku.

Ergonomicznos¢, znakomity wyglad i wysoki
poziom wykonania

Obudowa piecéw CounterTop to polerowane powierzchnie z nierdzewne;j
stali, ciasno przylegajace ztaczenia oraz brak widocznych $rub i nitéw, co
utatwia utrzymanie tych urzadzen w czystosci. Piece posiadaja solidne, tatwe
do otwarcia drzwi z ergonomicznym uchwytem i duzg szyba oraz ksenonowe
odwietlenie.

Wyposazone sg w wyjatkowy system izolacyjny. Odzwierciedla to jakos¢,
prowadzaca prosto do serca kazdego pieca PizzaMaster, gdzie niezawodne
dziatanie ma duze znaczenie. W zwiagzku z tym piec jest zaprojektowany, tak aby
oferowat doktadnie to co obiecujemy, co zapewnia uzyskanie profesjonalnych
rezultatéw w kazdej sytuacji, w ktorej wygoda jest sprawa niezbedna, a jakos¢
bezwzglednie najwazniejsza.

Ptyta szamotowa z naturalnej gliny z funkcja crisp

Specjalna porowata struktura glinianej ptyty szamotowej (100% zawarto$¢
gliny w Artisan do 500°C), zapewnia nagromadzenie odpowiedniej ilosci ciepta
oraz rbwnomierne jego rozmieszczenie. Ta wyjatkowa cecha minimalizuje takze
ryzyko przypalenia spodu wypiekanego ciasta oraz gwarantuje jego odpowiednia
chrupkos¢. Powierzchnia ptyty z naturalnej gliny jest takze znacznie trwalsza, niz
inne typy ptyt szamotowych, ze wzgledu na jej wysoka odpornosé na pekanie.
Klasyczne ptyty to 80% gliny i 20% ceramiki.

Wersja wysokotemperaturowa - wydajnos¢ XTREME

Specjalna wersja 500°C/932°F umozliwia wypiek pizzy Napoletana (neapo-
litanskiej), wypiekéw i innych potraw, wymagajacych wysokiej temperatury.

Wersja dla piekarni z funkcja parowa

Piece te moga posiadac rowniez opcjonalny system parowania* (Steam
Option). Sktadaja sie na niego niezaleznie kontrolowane wytwornice pary
w kazdej komorze. System naparowania jest idealnie dopasowany do wyrobéw
piekarniczych i cukierniczych.

* nie taczy sie z wersja Extrem oraz ptytami szamotowymi Artisan.

Wersja morska do zastosowania na statkach

Wszystkie modutowe piece PizzaMaster moga by¢ przystosowane do zain-
stalowania i dziatania na na todziach i statkach. Opcje i zabezpieczenia sa
spersonalizowane wedtug potrzeb Klienta. Wersje morskie piecéw podlegaja
takze indywidualnej wycenie.

Automatyczny timer dla codziennej gotowosci

Umieszczony w dostepnym miejscu (na tablicy rozdzielczej) automatyczny
7-dniowy timer utatwia i znacznie przyspiesza prace pizzermana. Piec nagrzewa
sie o ustawionej godzinie i wytacza po zakonczonej pracy. Dzieki czemu jego
najwyzsza wydajnos$¢ pokrywa sie z godzinami otwarcia lokalu, bez straty czasu
zwigzanymi z oczekiwaniem na osiagniecie wtasciwej temperatury.

Gastro-Economy Sp. k.
ul. Zakopianska 163a
30-435 Krakow
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Piec do pizzy linia CounterTop 350 Piec do pizzy linia CounterTop 400
= =
= regulacja temperatury: do 400°C (opcjonalnie: 500°C) = regulacja temperatury: do 400°C (opcjonalnie: 500°C)
= elektroniczny panel sterowania 1 = elektroniczny panel sterowania
= podwojne oswietlenie ksenonowe w kazdej komorze ? = podwdjne oswietlenie ksenonowe w kazdej komorze

= ptyta szamotowa wykonana jest ze specjalnej, naturalnej gliny = ptyta szamotowa wykonana jest ze specjalnej, naturalnej gliny

= funkcja Turbo-start - natychmiastowe nagrzanie pieca = funkcja Turbo-start - natychmiastowe nagrzanie pieca
= wskazniki termostatu, Turbo-start i serwisu = wskazniki termostatu, Turbo-start i serwisu

= wytrzymate, tatwe do otworzenia drzwi z przestronng szyba odbijajaca ciepto

= wytrzymate, fatwe do otworzenia drzwi z przestronng szybg odbijajgca ciepto

= auto-timer z alarmem | — = auto-timer z alarmem
= cyfrowy wyswietlacz temperatury ; = cyfrowy wyswietlacz temperatury
= regulowane odprowadzenie pary = regulowane odprowadzenie pary
= dodatkowa ptyta szamotowa w komorze wraz z elementem sterujgcym i grzejnym = dodatkowa ptyta szamotowa w komorze wraz z elementem sterujgcym i grzejnym
(*- tabela ponizej, kolumna "Wymiary wewnetrzne komory mm") (*- tabela ponizej, kolumna "Wymiary wewnetrzne komory mm")
N N N N
- o - (G} - (G2l - U1
1-8x g 1-8x35cm 2-8x a 1-16Xx g 1-8x35cm 2-10x a
pojemnosc O 3 pojemnosc 3 pojemnosc¢ O 3 pojemnos¢ 3
Wymiary pieca Wymiary Moe Moc. Waga Wymiary pieca Wymiary Moc.
wewnetrzne komory komory catkowita wewnetrzne komory catkowita
mm kg mm
mm (] mm
00031445 PM 351ED 1 595 x 545 x 500 355 x 355 x 195 (1 szt.) 2,25 2,25 40 00031450 PM 401ED 1 650 x 600 x 500 410 x 410 x 195 (1 szt.) 3,05 3,05 67
00031446 PM 351ED-1 1 595 x 545 x 500 355x 355 x 85 (2 szt.) 3,35 3,35 45 00031451 PM 401ED-1 1 650 x 600 x 500 410x410x 85 (2 szt.) 4,55 4,55 75
00031447 PM 352ED 2 595 x 545 x 800 355 x 355 x 195 (2 szt.) 4,5 9 65 00031452 PM 402ED 2 650 x 600 x 800 410 x 410 x 195 (2 szt.) 6,1 12,2 109
00031448 PM 352ED-1 2 595 x 545 x 800 355 x 355 x 195 (1 szt.); x 85* (2 szt.) 5,6 11,2 70 00031453 PM 402ED-1 2 650 x 600 x 800 410 x 410 x 195 (1 szt.); x 85 (2 szt.) 7,6 15,2 117
00031449 PM 352 ED-2 2 595 x 545 x 800 355 x 355 x 85 (4 szt.) 6,7 13,4 75 00031454 PM 402ED-2 2 650 x 600 x 800 410 x 410 x 85 (4 szt.) 9,1 18,2 125
00031465 PM 351 ED-DW 1 950 x 545 x 500 710 x 355 x 195 (1 szt.) 4,45 4,45 70 00031470 PM 401ED-DW 1 1060 x 600 x 500 820 x 410 x 195 (1 szt.) 6,05 6,05 112
00031466 PM 351ED -1DW 1 950 x 545 x 500 710 x 355 x 85 (2 szt.) 6,65 6,65 80 00031471 PM 401ED-1DW 1 1060 x 600 x 500 820 x 410 x 85 (2 szt.) 9,05 9,05 129
00031467 PM 352ED-DW 2 950 x 545 x 800 710 x 355 x 195 (2 szt.) 8,9 17,8 98 00031472 PM 402ED-DW 2 1060 x 600 x 800 820 x 410 x 195 (2 szt.) 12,1 242 157
00031468 PM 352ED -1DW 2 950 x 545 x 800 710 x 355 x 195 (1 szt.); x 85* (2 szt.) 11,1 22,2 108 00031473 PM 402ED -1DW 2 1060 x 600 x 800 820 x 410 x 195 (1 szt.); x 85* (2 szt.) 15,1 30,2 174
00031469 PM 352ED -2DW 2 950 x 545 x 800 710 x 355 x 85 (4 szt.) 13,3 26,6 118 00031474 PM 402ED -2DW 2 1060 x 600 x 800 820 x 410 x 85 (4 szt.) 18,1 36,2 191
= )= - ,i
= - s x = - k

|

4

400/3N
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Piec do pizzy linia CounterTop 450

= regulacja temperatury: do 400°C (opcjonalnie: 500°C)

= elektroniczny panel sterowania

= podwdjne oswietlenie ksenonowe w kazdej komorze

= ptyta szamotowa wykonana jest ze specjalnej, naturalnej gliny

= funkcja Turbo-start - natychmiastowe nagrzanie pieca

= wskazniki termostatu, Turbo-start i serwisu

= wytrzymate, tatwe do otworzenia drzwi z przestronng szybg odbijajaca ciepto
= auto-timer z alarmem

= cyfrowy wyswietlacz temperatury

= regulowane odprowadzenie pary

= dodatkowa ptyta szamotowa w komorze wraz z elementem sterujgcym i grzejnym

(*- tabela ponizej, kolumna "Wymiary wewnetrzne komory mm")

IA COUNTERTOP 550 g

T, e 7 S

Piec do pizzy linia CounterTop 550

= regulacja temperatury: do 400°C (opcjonalnie: 500°C)

= elektroniczny panel sterowania

= podwdjne oswietlenie ksenonowe w kazdej komorze

= ptyta szamotowa wykonana jest ze specjalnej, naturalnej gliny

= funkcja Turbo-start - natychmiastowe nagrzanie pieca

= wskazniki termostatu, Turbo-start i serwisu

= wytrzymate, fatwe do otworzenia drzwi z przestronng szybg odbijajaca ciepto
= auto-timer z alarmem

= cyfrowy wyswietlacz temperatury

= regulowane odprowadzenie pary

= dodatkowa ptyta szamotowa w komorze wraz z elementem sterujgcym i grzejnym

(*- tabela ponizej, kolumna "Wymiary wewnetrzne komory mm")

29

2-12x35cm
1-8x45cm

1-12x35cm
1-4x45cm

3-12x

pojemnosc

6-12x

pojemnosc

2-16Xx &
3

pojemnos¢ O

wd g

4-16Xx &
3

pojemnosc O

wo 67

. . Wymiary . . Wymiary Moc
Wymiary pieca Wymiary pieca a
wewnetrzne komory wewnetrzne komory catkowita
mm mm
mm mm (]

00031455 PM451ED 1 700 x 650 x 500 460 x 460 x 195 (1 szt.) 3,63 3,63 67 00031460 PM 551ED 1 775 x 725 x 500 535 x 535 x 195 (1 szt.) 4,41 4,41 90
00031456 PM451ED-1 1 700 x 650 x 500 460 x 460 x 85 (2 szt.) 5,42 5,42 75 00031461 PM 551ED-1 1 775 x 725 x 500 535x 535 x 85 (2 szt.) 5,59 5,59 101
00031457 PM 452ED 2 700 x 650 x 800 460 x 460 x 195 (2 szt.) 7,26 14,52 109 00031462 PM 552ED 2 775 x 725 x 800 535 x 535 x 195 (2 szt.) 8,77 17,54 146
00031458 PM 452ED-1 2 700 x 650 x 800 460 x 460 x 195 (1 szt.); x 85* (2 szt.) 9,05 18,1 117 00031463 PM 552ED-1 2 T75x 725 x 800 535 x 535 x 195 (1 szt.); x 85* (2 szt.) 10,95 21,9 157
00031459 PM 452ED-2 2 700 x 650 x 800 460 x 460 x 85 (4 szt.) 10,84 21,68 125 00031464 PM 552ED-2 2 T75x 725 x 800 535x535x 85 (4 szt.) 13,13 26,26 168
00031475 PM 451ED-DW 1 1160 x 650 x 500 920 x 460 x 195 (1 szt.) 7,21 7,21 112

00031476 PM 451ED-1DW 1 1160 x 650 x 500 920 x 460 x 85 (2 szt.) 10,79 10,79 129

00031477 PM 452ED-DW 2 1160 x 650 x 800 920 x 460 x 195 (2 szt.) 14,42 28,84 157

00031478 PM 452ED -1DW 2 1160 x 650 x 800 920 x 460 x 195 (1 szt.); x 85* (2 szt.) 18 36 174

00031479 PM 452ED -2DW 2 1160 x 650 x 800 920 x 460 x 85 (4 szt.) 21,58 43,16 191

L] m— — .. | L] m— — .. |
| ‘*] | ‘*]
uJ + uJ +
If If
__z] __z]

= & = = &
400/3N 400/3N
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PODSTAWY

SERIA COUNTERTOP - AKCESORIA DOD KOWE & 31

e -

Podstawy do piecow z serii CounterTop

Seria CounterTop - akcesoria dodatkowe

“m
mm kg
14

00031480

PM 351-S

Podstawa pod piec PM 351

595 x 598 x 900

Kolorystyka Phantom Black (czarny)

Podstawa ze stali nierdzewnej

00031481 PM 352-5 Podstawa pod piec PM 352 595x 598 x 750 13 Czarny to ukton w strone inwestoréw, ktérzy wybrali otwarty Bardzo praktycznym udogodnieniem jest to, ze podstawa
00031482 PM 353-S Podstawa pod piec PM 351 595 x 598 x 450 12 uktad kuchni. Elegancki wyglad piecow dostosuje sie do kaz- pod piec CounterTop w catosci wykonana jest ze stali nie-
00031483 PM 354-S Podstawa pod piec PM 352 595 x 598 x 300 1 dego, nawet najbardziej ekskluzywnego wnetrza lokalu. rdzewnej. Gtadka powierzchnia utatwia utrzymanie jej w czy-
00031496 PM 351DW-S Podstawa pod piec PM 351 DW 950 x 598 X 900 25 stosci. Standardowo wyposazona jest w kétka z blokada i dwie
00031497 PM 352DW-S Podstawa pod piec PM 352 DW 950 X 598 X 750 24 prowadnice, z mozliwoscig zamontowania dodatkowych.
00031498 PM 353DW-S Podstawa pod piec PM 351 DW 950 x 598 X 450 23 Kazda z podstaw zawiera pakiet podpierajacych potek, ktory
00031499 PM 354DW-S Podstawa pod piec PM 352 DW 950 x 598 X 300 22 pasuje do wiekszosci kombinacji. W przypadku koniecznosci
00031484 PM 401-S Podstawa pod piec PM 401 650 x 598 X 900 15 powigkszenia przestrzeni magazynowej, mozliwe jest dodanie
00031485 PM 402-S Podstawa pod piec PM 402 650 x 598 x 750 14 WIQkSZGJ ilosci pa kietow po{ek rega{owych.
00031486 PM 403-S Podstawa pod piec PM 401 650 x 598 X 450 13
00031487 PM 404-S Podstawa pod piec PM 402 650 x 598 x 300 12
00031500 PM 401DW-S Podstawa pod piec PM 401 DW 1060 x 598 X 900 27
00031501 PM 402DW-S Podstawa pod piec PM 402 DW 1060 x 598 X 750 26
kolorystyka Phantom Black
00031502 PM 403DW-S Podstawa pod piec PM 401 DW 1060 x 598 x 450 25
00031503 PM 404DW-S Podstawa pod piec PM 402 DW 1060 x 598 x 300 24
00031488 PM 451-S Podstawa pod piec PM 451 700 x 648 x 900 16
mm
00031490 PM 453-S Podstawa pod piec PM 451 700 x 648 x 450 14
. do zamontowania w podstawie; umozliwiajg umieszczanie blach lub
00031491 PM 454-S Podstawa pod piec PM 452 700 x 648 X 300 13 00031508  Prowadnice na blachy do 351, 401, 451, 551 pojemnikéw pod urzgdzeniem Lk
00031504 PM 451DW-S Podstawa pod piec PM 451 DW 1160 x 648 X 900 29 i ie: umozliwiaia umi i
pocp 00031509  Prowadnice na blachy do 352, 402, 452, 552 do.‘zeanm;,tsvwaond'a ‘;Vngfesrﬁf";'r']e’ umozliwiaja umieszczanie blach lub
00031505 PM 452DW-S Podstawa pod piec PM 452 DW 1160 x 648 X 750 28 pol ow pod urzadzenie
00031506 PM 453DW-S Podstawa pod piec PM 451 DW 1160 x 648 X 450 27 00031510  Prowadnice na blachy do 351 DW, 401 DW, 451 DW gg;;q“:"i’:gsv"‘;ao"(;au‘:vzggzd::fe";’r']e; umozliwiaja umieszczanie blach lub
00031507 PM 454DW-S Podstawa pod piec PM 452 DW 1160 x 648 x 300 26 ; o imosliviaia umi ;
00031511  Prowadnice na blachy do 352 DW, 402 DW, 452 DW doAzam‘?;,mwa"; W p;’d“?w'e’ umozliwiaja umieszczanie blach lub
00031492 PM 551-S Podstawa pod piec PM 551 775 x 723 X 900 17 pojemnikow pod urzadzeniem
00031493 PM 552-5 Podstawa pod piec PM 552 775X 723X 750 16 00031512  Artisan High Temp Clay-Stone 35X {’;ﬁ:;;:::f;;‘]” :gx';?f;gjzt?;:]?,”cae{]e;td‘iﬁy"g;;Eglr’]gjvEj;d;;WySOk'Ch 350 x 350
00031494 PM 553-S Podstawa pod piec PM 551 775 x 723 X 450 15 ) ' ) )
00031513  Artisan High Temp Clay-Stone 40X plyta Szamc’tol;"’ a Artisan dedykowana JeStddO Wyp.'e:;” ".Vfardzo wysokich 400 x 400
00031495 PM 554-S Podstawa pod piec PM 552 775x 723300 14 temperaturach, powyzej 400 stopni; cena dotyczy jednej komory
00031514  Artisan High Temp Clay-Stone 45X ptyta szamotowa Artls_ar) dedykowa_ma jestdo wyp!eku w bardzo wysokich 450 %450
temperaturach, powyzej 400 stopni; cena dotyczy jednej komory
_______ - | - = 00031515  Artisan High Temp Clay-Stone 35X-DW plyta szamotowa Artisan dedykowana jest do wypieku w bardzo wysokich 350 %350
I temperaturach, powyzej 400 stopni; cena dotyczy jednej komory
00031516  Artisan High Temp Clay-Stone 40X-DW plyta szamotowa Artisan dedykowana jest do wypieku w bardzo wysokich 400
v temperaturach, powyzej 400 stopni; cena dotyczy jednej komory
{ 00031517  Artisan High Temp Clay-Stone 45X-DW plyta szamotowa Artisan dedykowana jest do wypieku w bardzo wysokich 0 5o
temperaturach, powyzej 400 stopni; cena dotyczy jednej komory
|
| 00031518  Wyzszy zakres temperatury - do 500°C podwyzszenie temperatury do 500°C; cena dotyczy jednej komory
' ' 00031519  Steam System 350/400/450/550 STD system naparowania dedykowany do wypiekow piekarniczych; cena
dotyczy jednej komory
00031520  Steam System 350/400/450/550 DW system naparowania dedykowany do wypiekoéw piekarniczych; cena
dotyczy jednej komory
1 00031521  2-napieciowe przytacze: 400V 3 N/ 230V 3 fazy cena dotyczy jednej komory
I l 00031522  Zestaw do pietrowania 350/400/450/550 umozliwia stabilne pietrowanie piecow

00031523  Wersja morska mozliwos¢ stosowania urzadzenia na statkach lub todziach
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