GASTRC/ECONOMY

ELEKTRYCZNY PIEC DO PIZZY

zanolli

U 1952 ¢ ITALY

FATTO IN ITALIA, AMATO NEL MONDO.

Zanolli, wioska firma z bogatg tradycjg siegajgca 1952 roku, jest uznawana za lidera w branzy profesjonalnych piecéw
do pizzy. Od ponad siedmiu dekad przedsiebiorstwo specjalizuje sie w projektowaniu i produkcji niezawodnych oraz

innowacyjnych urzgdzen dla pizzerii, piekarni i cukierni, cieszgc sie $wiatowym uznaniem dzieki wysokiej jakosci
wykonania i dbatosci o detale.




Seria AVGVSTO stanowi harmonijne potgczenie klasycznego, wtoskiego
wzornictwa z zaawansowang technologig elektryczng, oferujgc estetycznie
atrakcyjne i wysoce wydajne rozwigzanie dla nowoczesnych lokali
gastronomicznych.

AVGVSTO 6




FUNKCJE

KOMORA PIECZENIA | PODSTAWA

Komora pieczenia pieca Zanolli AVGVSTO zostata w catosci wytozona ogniotrwatg ceramikg. Materiat ten doskonale
akumuluje i rozprowadza ciepto, co jest niezbedne do uzyskania rownomiernie wypieczonego ciasta o idealnej
teksturze. Dodatkowo, dno komory wyposazone jest w ptyte z ogniotrwatego kamienia o grubosci 3 cm. Ta gruba
kamienna podstawa przyczynia sie do utrzymania stabilnej temperatury i zapewnia chrupigcy spdd pizzy.

Podstawa pieca wykonana jest z malowanej stali, a w niektérych wersjach moze by¢ to stal nierdzewna malowana
proszkowo. Takie wykonczenie gwarantuje trwatosc¢ i tatwos¢ w utrzymaniu czystosci. Standardowo, podstawa
montowana jest na kétkach, co umozliwia swobodne przemieszczanie pieca, na przyktad podczas sprzatania lub
reorganizacji przestrzeni kuchennej. Istnieje réwniez opcja zamontowania podstawy na nézkach, co zapewnia wigksza
stabilno$¢ w wybranym miejscu.

IZOLACJA TERMICZNA

W modelu Zanolli AVGVSTO na 6 pizz zastosowano wysokiej jakosci izolacje termiczng z wetny mineralnej (rockwool).
Materiat ten charakteryzuje sie doskonatymi witasciwo$ciami termoizolacyjnymi, co skutecznie zapobiega nadmiernemu
nagrzewaniu sie zewnetrznej obudowy pieca. Dzieki temu temperatura w otoczeniu pieca pozostaje komfortowa dla
uzytkownika, a cate ciepto generowane przez elementy grzewcze zatrzymywane jest wewnatrz komory pieczenia. Takie
rozwigzanie przyczynia sie do zwiekszenia efektywnosci energetycznej urzgdzenia.

SYSTEM STEROWANIA TEMPERATURA

Piec Zanolli AVGVSTO wyposazony jest w zaawansowany elektroniczny panel sterowania. Umozliwia on precyzyjng i
niezalezng kontrole temperatury gérnych i dolnych elementéw grzewczych, dzieki zastosowaniu podwojnej sondy
temperatury. Dodatkowo, system sterowania oferuje mozliwos¢ niezaleznej regulacji mocy grzatek w zakresie od 0 do
100%. Panel sterowania jest ukryty za przesuwnymi drzwiczkami, co nadaje piecu elegancki wyglad. Elektroniczny
wyswietlacz temperatury zapewnia staty wglad w aktualne warunki panujgce w komorze. Funkcja autodiagnostyki z
wyswietlaniem komunikatéw o btedach utatwia monitorowanie stanu technicznego urzadzenia.

Piec charakteryzuje sie mozliwoscig szybkiego nagrzewania — osiggniecie maksymalnej temperatury 500°C zajmuje
jedynie okoto 90 minut. Wnetrze komory pieczenia jest oswietlane przez energooszczedne diody LED. Izolowane drzwi
komory pieczenia skutecznie zatrzymujg ciepto wewnatrz, co dodatkowo wptywa na efektywnosc¢ pracy urzadzenia.

SYSTEM AIR TRAP

Unikalng cechg pieca Zanolli AVGVSTO jest opatentowany system AIR TRAP. Wykorzystuje on gorgce powietrze
gromadzgce sie w gornej czesci koputy do stworzenia niewidzialnej bariery powietrznej przed otworem pieca. Ta
innowacyjna technologia zapobiega ucieczce ciepta z komory pieczenia, nawet gdy drzwi sg otwarte.

Dzieki systemowi AIR TRAP, piec charakteryzuje sie znaczng, bo az do 30%, oszczednoscig energii w poréwnaniu z
tradycyjnymi piecami bez tego rozwigzania. System ten zapewnia réwniez rownomierne i jednolite wypiekanie pizzy na
catej powierzchni komory. Dodatkowo, bariera powietrzna sprawia, ze ciepto pozostaje wewnatrz pieca, nie
nagrzewajgc nadmiernie otoczenia, co znaczgco poprawia komfort pracy operatora. Piec z systemem AIR TRAP moze
by¢ réwniez certyfikowany jako urzgdzenie bezwyciagowe (ventless appliance), co upraszcza proces instalacji.
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ECONOMY

DANE TECHNICZNIE

WYMIARY TEMP. MOC kW
PIZZE WAGA MOAX TR B
ZEWN. WEWN. kg ¢ MAX SR.
AVGVSTO 6 162x180x216 104x70x12.5 6033 455 500 14.4 72

- Przy sktadaniu zaméwienia istnieje mozliwos¢ zamowienia wysytki
AVGVSTO® w stanie roztozonym w dwéch specjalnych

AVGVSTO? jest wysylany w petni zmontowany i w specjalnym
opakowaniu. Skrzynia transportowa jest wliczona w dostawe.

opakowaniach.

AKCESORIA

4} STANDARDOWA MOC
400Vac 3N 50 / 60Hz

Podstawa zamknigta z trzech stron

Wysuwany stojak na obierki z akcesoriami

Kolor koputy mozna dostosowaé na zamdowienie: czerwony, niebieski, ztoty

Noézka

Niepomalowana biata koputa, mozliwa do dostosowania przez klienta

MAX. TEMPERATURA

500 °C (juz w 90 minut|

OSWIETLENIE WEWN.

LED

IZOLACJA TERMICZNA

Rockwool

KOMORA PIECZENIA 100% ceramika ogniotrwata
DRZWI KOMORY Antykowane drzwi zatrzymujq ciepto po
zakoriczeniu pieczenia wewngtrz komory.
GRUBOSC PODLOGI 3cm
SZAMOTOWE]
WYSOKOSC 125 cm
KOMORY PIECZENIA
POWIERZCHNIA 45 cm granit czarny postarzany
120)0)2(0):3'4
PRZYEACZE DO SSANIA  przylgcze o 15 cm przygotowane do tatwego
podlgczenia do centralnego systemu ssgcego
ELEMENTY GRZEWCZE  Pancerne elementy grzewcze
PODSTAWA Podstawa malowana, montowana na
kotkach lub nézkach. ‘
DISMOUNTABLE 5 gtownych elementow dla wygodnej
instalacji.
WERSJA ELEKTRYCZNA Na 6 pizz ' :
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MADE IN ITALY, LOVED IN THE WORLD.
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