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RM PIZZA SYSTEM | PIECE DO PIZZY .

Piece do pizzy

« urzadzenia do wszelkiego rodzaju placéwek, « panel sterowania wyposazony w termometr
oferujacych pizze i inne podobnego rodzaju potrawy
« mozliwo$¢ zamodwienia podstawy
- dostepne w wersji jednopoziomowej lub dwupoziomowej
- kominek odprowadzajacy pare
= oznaczenie numeryczne wskazuje na liczbe pizz o $rednicy
od 25 do 35 cm, ktére mozna umiesci¢ na jednym poziomie - ttoczone, doskonale uszczelnione drzwiczki

- kazda komora posiada samodzielne sterowanie, - o$wietlenie wewnetrzne
gorng i dolna grzatke, gorny i dolny termostat
z temperaturg wytaczania 450°C oraz samodzielne - szerokie uchwyty

oswietlenie poszczeg6lnych komér - rbwnomierne pieczenie

= na gbrnejidolnej$cianie komory osadzone ptyty
szamotowe

Gastro Economy Sp. k. tel.: +48 12 260 26 40
GASTR()/ECONOMY gIO ig‘éolg'aﬂs,ka 163a e-mail: biuro@gastroeconomy.pl
- rakow



. PIECE DO PIZZY RM PIZZA SYSTEM

TS Mogal Wymiary Moc Waga
mm kw kg
00010236 P-4 983 x 906 x 412 4,8 80,8

s Model Wymiary Moc Waga
mm kw kg
00019379 P-6 982 x 1252 x 412 7,2 1146

e
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Indeks Model WETIETy Moc Waes
mm kw kg
00019380 P-6L 1313x910x 412 8 118

s Model Wymiary Moc Waga
mm kw kg
00019381 P-9 1313x 1253 x412 12 145,3

GASTRO/ECONOMY

P-4 Piec do pizzy 7990,-
= pojemnos$¢: 4x pizza @ 330 mm

= wewnetrzny wymiar: 700 x 700 x 150 mm

= regulacja temperatury, 2x termostat 50-450°C

= (@ grzatki: 2x gérna, 2x dolna

= (® plyty szamotowe gérne i dolne

= (® termometr

= oswietlenie komory

= komora wykonana w catosci ze stali nierdzewnej

= (® regulowane odprowadzenie pary

E :'.‘- @ OC ? 4033N

SZAMOT  700x700x150 v THERMOSTAT  4x@33em ~ 50-450 =

P-6 Piec do pizzy 10 790,-

= pojemnosé: 6x pizza @ 330 mm

= wewnetrzny wymiar: 700 x 1050 x 150 mm

= regulacja temperatury, 2x termostat 50-450°C

= (® grzatki: 3x gérna, 3x dolna

= (® ptyty szamotowe gérne i dolne

= (® termometr

= oswietlenie komory

= komora wykonana w catosci ze stali nierdzewnej
= (® regulowane odprowadzenie pary

¢ © v C%

SZAMOT  700x1050x150 v THERMOSTAT  6x@33cm ~ 50-450 s 400/3N

P-6L Piec do pizzy 10990,-

= pojemnosé: 6x pizza @ 330 mm

= wewnetrzny wymiar: 1050 x 700 x 150 mm

= regulacja temperatury, 2x termostat 50-450°C

= (® grzatki: 2x gérna, 2x dolna

= (® ptyty szamotowe gérne i dolne

= (®termometr

= oswietlenie komory

= komora wykonana w catosci ze stali nierdzewnej
= (® regulowane odprowadzenie pary

=12 EACI AFqaa)

SZAMOT  1050x700x150 v THERMOSTAT  6x@33cm ~ 50-450

P-9 Piec do pizzy 14 290,-

= pojemnosé: 9x pizza @ 330 mm

= wewnetrzny wymiar: 1050 x 1050 x 150 mm

= regulacja temperatury, 2x termostat 50-450°C

= (® grzatki: 3x gérna, 3x dolna

= (® ptyty szamotowe gérne i dolne

= (®termometr

= oswietlenie komory

= komora wykonana w catosci ze stali nierdzewnej
= (® regulowane odprowadzenie pary

Oy @/ v C[F

SZAMOT  1050x1050x150 v THERMOSTAT  9x@33cm ~ 50-450
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RM PIZZA SYSTEM | PIECE DO PIZZY

Indeks

00015995

Indeks

00019383

Indeks

00018934

Indeks

00019040

Wymiary Moc Waga
Model mm KW '
P-8 983 x902 x 763 9,6 160

Wymiary Moc Waga

Model mm KW ke

P-12 983 x 1255 x 763 14,4 205,3

Wymiary Moc Waga
Model mm KW =
P-12L 1313x903x 763 16 211,1

Wymiary Moc Waga
mm kw kg

Model

P-18 1313x1273x 763 24 288,6

GASTRO/ECONOMY

P-8

pojemnos¢: 8x pizza

@ 330 mm

Piec do pizzy

13 990,-

wewnetrzny wymiar: 2x (700 x 700 x 150 mm)
piec dwupoziomowy
regulacja temperatury, 2x termostat 50-450°C

® grzatki w kazdej komorze: 2x gérna, 2x dolna

® ptyty szamotowe gérne i dolne

® termometr
o$wietlenie komory

komora wykonana w catosci ze stali nierdzewnej

® regulowane odprowadzenie pary

PREN N
Cmmlf 72
SZAMOT  700x700x150 v
P-12 Piec do pizzy

= pojemnosé: 12x pizza @ 330 mm

@ o C ? 4033N

THERMOSTAT  8x@33cm ~ 50-450 =

18 690,-

= wewnetrzny wymiar: 2x (700 x 1050 x 150 mm)
piec dwupoziomowy
regulacja temperatury, 4x termostat 50-450°C

® grzatki w kazdej komorze: 3x gérna, 3x dolna

P-12L

P-18

pojemnos¢: 18x pizza @ 330 mm

® ptyty szamotowe gérne i dolne

® termometr
oswietlenie komory

komora wykonana w catosci ze stali nierdzewnej

® regulowane odprowadzenie pary

CIE ¢

SZAMOT

700x1050x150

Piec do pizzy

= pojemnos$¢: 12x pizza @ 330 mm

@ 0 C ? 4033N

THERMOSTAT 12x@33cm = 50-450 o

18 990,-

wewnetrzny wymiar: 2x (1050 x 700 x 150 mm)
piec dwupoziomowy
regulacja temperatury, 4x termostat 50-450°C

® grzatki w kazdej komorze: 2x gérna, 2x dolna

® ptyty szamotowe gérne i dolne

® termometr
oswietlenie komory

komora wykonana w catosci ze stali nierdzewnej

® regulowane odprowadzenie pary

CIET ¢

SZAMOT

1050x700x150

Piec do pizzy

@ 0 C ? 4033N

THERMOSTAT 12x@33em 50-450 =

24 790,-

wewnetrzny wymiar: 2x (1050 x 1050 x 150 mm)
piec dwupoziomowy
regulacja temperatury, 4x termostat 50-450°C

® grzatki w kazdej komorze: 3x gérna, 3x dolna

® ptyty szamotowe gérne i dolne

® termometr
oswietlenie komory

komora wykonana w catosci ze stali nierdzewnej

® regulowane odprowadzenie pary

CIE ¢

SZAMOT

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

1050x1050x150

2<F

THERMOSTAT 18x@33cm  50-450
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. PODSTAWY POD PIECE DO PIZZY

Indeks

00029479
00029480
00029482
00029483
00029484
00029486

Model

ES4
ES6
ES9
ES8
ES12
ES18

Przeznaczenie

Podstawa pod piec do pizzy P - 4
Podstawa pod piec do pizzy P - 6
Podstawa pod piec do pizzy P -9
Podstawa pod piec do pizzy P -8
Podstawa pod piec do pizzy P - 12
Podstawa pod piec do pizzy P - 18

RM PIZZA SYSTEM

ES Podstawy pod piec do pizzy P

= solidna metalowa konstrukcja malowana proszkowo

Wymiary Waga Cena netto
mm kg PLN
950 x 780 x 950 24,2 1990,-
950 x 1130 x 950 28,9 2390,-
1300x1130x950 45,6 2990,-
950 x 780 x 850 22,8 1990,-
950x1130x850 28,1 2490,-
1300 x 1130 x 850 40,5 2990,-

Gastro Economy Sp. k. tel.: +48 12 260 26 40
G STR()/ECONOMY gIO Eggoﬁ'aﬂs'ka 163a e-mail: biuro@gastroeconomy.pl
- rakow
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. MIKSERY DO CIASTA; WAtKOWNICE CIASTA RM PIZZA SYSTEM

Miksery do ciasta
Watkownice do ciasta

Miksery do ciasta:
« urzadzenia idealne do przygotowania znacznych ilosci ciezkich ciast
« wyjmowana dzieza

= uchylana pokrywa ochronna

Watkownice do ciasta:

« znajduja zastosowanie w kazdej placéwce

« zapewniajg oszczednos$c czasu i zwiekszenie efektywnosci pracy w lokalach z duza moca przerobowg
« wykonanie ze stali nierdzewne;j

= proste lub uko$ne ustawienie watka

Gastro Economy Sp. k. tel.: +48 12 260 26 40
GASTR()/ECONOMY gIO Eggolg'aﬂs,ka 163a e-mail: biuro@gastroeconomy.pl
|~ rakow



RM PIZZA SYSTEM | MIKSERY SPIRALNE .

HTS 15 Mikser spiralny 15 | 7 490,-
HTS15T Mikser spiralny trojfazowy 15 | 7 490,-
HTS 152T  Mikser spiralny tréjfazowy 15 | dwubiegowy 8 690,-
= (® wyjmowana dzieza

6317 mm » ® uchylna glowica

= 4 kotka (2 z hamulcem)

= (@ timer, przycisk START/STOP

= jedna predkos¢

2T

= (® dwie predkosci

= (® dwa timery

= automatyczne przetaczanie

210 mm

=
v

Indeks Model Wyr:lri]ary Wymi:rrny (i T(\‘I,Vc W;gga Predkosci Cen:Lr;letto P
00022143 HTS 15 350 x 690 x 690 231,7x21h 0,9 78 1 7490,- C C @ & &
00022147 HTS15T 350 x 690 x 690 @31,7x21h 0,75 78 1 7490,-
00022146 HTS152T 350 x 690 x 690 2931,7x21h 0,6/0,8 78 2 8690,- 2 SPEED 1 SPEED TIMER 400/3N 207N
HTS 20 Mikser spiralny 20 | 7990,-
: HTS20T Mikser spiralny tréjfazowy 20 | 7 890,-
= . . re .
N HTS 20 2T  Mikser spiralny trojfazowy 20 | dwubiegowy 8 990,-
= (» wyjmowana dzieza
0360 mm

= (® uchylna gtowica

= 4 kotka (2 z hamulcem)

= (® timer, przycisk START/STOP
= jedna predkos¢

2T:

= (® dwie predkosci

= (®» dwa timery

= automatyczne przetaczanie

=
v

Wymiary Wymiary misy Moc Waga Cena netto

Indeks Model nm cm KW = Predkosci PLN P
00022144  HTS20  390x715x690  @36x2lh 0,9 83 1 7990,- C C @ & 5
00022149 ~ HTS20T  390x715x690  @36x2lh 0,75 83 1 7890,
00022148  HTS202T 390x715x690  @36x2lh  06/08 83 2 8990,- 2SPEED - 1SPEED | TIMER ~ 400/3N  230/IN
HTS 33 Mikser spiralny 33 | 9 790,-

HTS33T Mikser spiralny tréjfazowy 33 | 9 490,-
HTS332T  Mikser spiralny tréjfazowy 33 | dwubiegowy 10 690,-

= (® wyjmowana dzieza
f400mm » ® uchylna glowica
= 4 kétka (2 z hamulcem)
= (® timer, przycisk START/STOP
= jedna predkosc
2T:
= (® dwie predkosci
= (®dwa timery
= automatyczne przetgczanie

260 mm

Wymiary Wymiary misy  Moc Waga Cena netto

Indeks Model mm om KW ke Predkosci PLN .
00022145 HTS 33 430x780x 770 240x26h 11 113 1 9790,- @
00022150 HTS33T  430x780x770 240x26 h 11 113 1 9490,-
00022151  HTS332T  430x780x770 24026 h 1/14 113 2 10690, 2SPEED 1 SPEED TIMER 400/3N 20/1N

#
&

Gastro Economy Sp. k. tel.: +48 12 260 26 40
GASTR()/ECONOMY gIO Eggoﬁ'aﬂs'ka 163a e-mail: biuro@gastroeconomy.pl
- rakow




. MIKSERY SPIRALNE RM PIZZA SYSTEM

HTS42T Mikser spiralny trojfazowy 42 | 10 790,-
42, HTS422T  Mikser spiralny tréjfazowy 42 | dwubiegowy 11 590,-
38k * (® wyjmowana dzieza

= (® uchylna gtowica

0452 mm = 4 kétka (2 z hamulcem)

= (® timer, przycisk START/STOP
= jedna predkos¢

2T

= (® dwie predkosci

= (® dwa timery

® f = automatyczne przetaczanie
Wymiary Wymiary misy Moc Waga .. Cenanetto P
Indeks Model mm om b e Predkosci B C C @ &
00022152 HTS 42T 480 x838x 770 045,2x26 h 15 128 1 10790,
00022153 HTS422T  480x838x770 2945,2x26 h 1,5/2,2 128 2 11590,- 2 SPEED 1SPEED TIMER 400/3N

HTS53T Mikser spiralny tréjfazowy 53 | 11 390,-
HTS532T  Mikser spiralny tréjfazowy 53 |l dwubiegowy 12 590,-

= (® wyjmowana dzieza

= (® uchylna gtowica

0500 mm = 4 kéftka (2 z hamulcem)

= (@ timer, przycisk START/STOP
= jedna predkos¢

2T

= (® dwie predkosci

= (® dwa timery

f = automatyczne przetaczanie
Wymiary Wymiary misy Moc Waga .. Cenanetto PR
Indeks Model i om - e Predkosci = C C &
00022154  HTS53T  530x878x 770 250 x 27 h 1,5 128 1 11390,
00022155  HTS532T  530x878x 770 250 x 27 h 15/22 138 2 12 590, 2SPEED 1 SPEED TIMER 400/3N

HTS752T  Mikser spiralny tréjfazowy 75 | dwubiegowy 26 590,-

= (@ stata dzieza

= 4 kotka (2 z hamulcem)

= (® timer, przycisk START/STOP
= jedna predkos¢

2T

= (® dwie predkosci

= (® dwa timery

= automatyczne przetgczanie

Wymiary Wymiary misy Moc Waga . . Cenanetto .
Indeks Model mm o o P Predkosci S C C @ &
00022156 HTS752T 583 x 966 x 847 055x37h 2,6/34 270 2 26 590,-

2SPEED ~ 1SPEED ~ TIMER ~ 400/3N




RM PIZZA TEM | WAtLKOWNICE .

—
140- 300 mm
80-120g

Wymiary Moc  Waga

Indeks Model mm KW =

00009855 DL-30  420x450x650 0,375 35

140 - 400 mm
80-400g

Wymiary Moc  Waga

Indeks Model m KW Ke

00009856 DL-40  520x450x712 0,375 45

Wymiary Moc  Waga

Indeks Model mm e =

00009857  DL-40P  520x450x750 0,375 45

Indeks Model

00010119 WN

GASTRO/ECONOMY

DL-30 Watkownica

= $rednica pizzy: 14-30cm

= waga pizzy: 80-210g

= wykonanie nierdzewne

= gorny watek utozony skosnie

= sterowanie przyciskiem noznym - opcja

DL-40 Watkownica

= Srednica pizzy: 14 - 40 cm

= waga pizzy: 80-400g

= wykonanie nierdzewne

= gorny watek utozony skosnie

= sterowanie przyciskiem noznym - opcja

DL-40P Watkownica

= $rednica pizzy: 14 - 40 cm

= waga pizzy: 100-700 g

= wykonanie nierdzewne

= watki utozone poziomo i réwnolegle
= sterowanie przyciskiem noznym

WN Witacznik nozny

= stuzy do uruchamiania urzadzenia

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

tel.: +48 12 260 26 40
e-mail: biuro@gastroeconomy.pl

4799,

4

230/1N

5 699,-

4

230/1N

5999,-

4

230/1N

185,-



/ ECONOMY
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