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WYPRODUKOWANE WE WHOSZECH,
UWIELBIANE NA CALYM SWIECIE.

GASTRO/

PIECE KOPUtOWE Z DNEM STAtYM LUB OBROTOWYM
IDEALNE DO WYPIEKU PIZZY DLA GASTRONOMII
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W Oktawian Avgvst zapisat sie na kartach historii,
d)g; swojemu talentowi, energii, kreatywnosci, zdolnosci

qgiqﬂracji do okolicznosci oraz zami niu do piekna.

Podczas sprawowania rzqdéw spram;iedliwie rozdzielat zasoby
Imperium Rzymskiego, co przyczynito sie do jego sukcesu.
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INN@WA@HA PRAWDZIWA
REWOLUCJA

ESD’J |jui| %D’J [\]\ i :| k; A AVGVSTO®: piec butikowy, w 100% BEZ WIDOCZNYCH
ekologiczny. KABL]

Innowacja, estetyka, moc i rownomierny rozktad

ciepta czynig nowego AVGVSTO prawdziwym

imperatorem wsrod piecéw. Dostosowywana koputa

Z antycznego czarnego granitu, zaokraglone profile,

brak widocznych kabli, chowane sterowanie,

zewnetrzne elementy ze stali nierdzewnej catkowicie SCHOWANY PANEL
malowane i podstawa z rama. STEROWANIA

Oto prawdziwa rewolucja! Butikowy piec o
tradycyjnym wtoskim uroku, ale z czysta energia
swoich 500 stopni C przy srednim zuzyciu ponizej 10

M@ E :
SPERSONALIZOWANY

KOLOR KOPULY

W 100%
BEZDRZEWNY

DY ST RN B 4.
CIE P
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KOMORA

PIECZENIA

MAKSYMAL
WI DOCZNo'\sJé Z piecem koputowym AVGVSTO®
PRODUKTU L i jego wyrafinowanym designem

wybierasz nowoczesng technolog
P poszanowaniem wtoskiej tradycji.

Staranne przestudiowanie ergonomii zatadu
oraz wymiaréw wewnetrznych komory i otworu
zapewnia maksymalng widoczno$¢ produktu

podczas pieczenia i utatwia zarzadzanie
OPTYMALNA zaﬂy petnym obcigzeniu.

ERGONOMIA -

ZArtADUNKU Oddzielne zarzadzanie géra i ptyta oraz
maksymalna temperatura 500°C oznaczaja,
Ze masz najlepsze narzedzie do pieczenia
kazdego rodzaju pizzy.

EKOLOGIA, AVGYSTO u.fatww.\ Twoja E)r:e\ce, eI|m|nu1a.c .
NIE WYMAGA @ nadmierne ciepto i trudnosci w zarzadzaniu i %
DREWNA @ @§ przechowywaniu drewna.
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TECHNOLOGIA

| DESIGN

Air Trap System: gwarancja
doskonatej jednorodnosci pieczenia

Zanolli dba o Ciebie i o Srodowisko.

Opatentowany system Air Trap zapobiega ucieczce
ciepta z otworu pieca, gwarantujac doskonale
rownomierne pieczenie i 30% oszczednosci energii
w poréwnaniu z piecem nie wyposazonym w ten
system.

Antyczny czarny granit, spersonalizowana koputa w
wybranym przez Ciebie kolorze, elegancka rama z
brazowej stali nierdzewnej chronigca otwor pieca
oraz wiele opcjonalnych akcesoriéw, sprawiajg ze
Twdj piec jest wyjatkowy.

Wyprébuj go z imperialnym uchwytem na akcesoria
zamontowanym z boku.

Ergonomia i elegancja czyniag AVGVSTO®
przyciagajacym wzrok dodatkiem do Twojego
designerskiego lokalu.

0 7 7
/o OSZCZEDNOSC
— ENERGII
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OPATENTOWANY SYSTEM WYKORZYSTUJE GORACE POWIETRZE, KTORE
GROMADZI SIE WEWNATRZ KOPULY. AIR TRAP SYSTEM #WORZY BARIERESS
POWIETRZNA TUZ PRZED OTWOREM PIECA | ZATRZYMUJE

CIEPLO WEWNATRZ KOMORY PIECZENIA.
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CZEDNOSC ENERGI DOSKONALE ERGONOMIA PRACY
- ROWNOMIERNE PIECZENIE

.

20% nizsze zuzycie energii dla Doskonale réwnomierne pieczenie,
dzien cyklu produkcyjnego 8 gwarantowane nawet obok otworu
godzin. pieca.

Ergonomia pracy na najwyzszym
poziomie. Eliminacja nadmiernego
ciepta, ktore otacza pizzaiolo.

Do 30% nizsze zuzycie energii dla
dziennego cyklu produkcyjnego
powyzej 8 godzin.

AIR TRAP SYSTEM WYLACZONY

- DO PIECZENIA PIZZY NAPOLETANA: gdy pizza jest przenoszona z przodu do tytu komory pieczenia, aby wykorzysta¢ réznice temperatur.
- Do pieczenia produktéw w nizszych temperaturach w przedniej czesci pieca.
- Aby umozliwi¢ szybsze obnizenie temperatury.

Gastro-Economy Sp. k. tel.: +48 12 260 26 40, +48 512 564 400
-ECONOMY ul. Zakopianska 1653 e-mail: biuro@gastroeconomy.pl /I /I
30-435 Krakow www.gastroeconomy.pl



: GAMA
AYEYSTE PRODUKTOW
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= WYMIARY PIZZE MASA  TEMP. KW

=L MAX

ZEW. WEW. N kg °C MAX SREDNIA

AVGVSTO 6 E 162x180x216  104x70x12.5 6033 455 500 14.4 7.2
AVGVSTO 9 E 191x212x218  104x105x12,5 9033 550 500 19,2 96

PALENISKO Z CERAMIKI OGNIOTRWALEJ (TYP: KORDIERYT)
- ldealne do pieczenia ponizej 400 stopni C z odpowiednim zarzagdzaniem akumulacjj ciepta i temperatura podtoza.

PALENISKO Z TERAKOTY (TYP: BISCOTTO DI SORRENTO):
% | - Idealne do pieczenia powyzej 400 stopni C (tradycyjne pieczenie i pizza neapolitariska) z odpowiednim zarzadzaniem akumulacja
| 2t R 2 ciepta i temperatura podtoza.

STANDARDOWE
% NAPIECIE

400Vac 3N 50 lub 60Hz

AKCESORIA

Zamkniecie podstawy z drzwiami.

Szklane drzwiczki, zamykane podczas pieczenia chleba.

Wysuwany stojak na topatki i inne akcesoria.
No6zki

STANDARDOWE KOLORY KOPULY

Spersonalizowany Czerwony Ztoty Niebieski Brazowy
(do wyboru)

AVGVSTO 9 */\

Specjalne kolory i grafiki koput AVGVSTO™ s3 dostepne na Zyczenie. Firma zastrzega sobie
prawo do uzgodnienia kosztow i terminéw dostawy z klientem po zatwierdzeniu przez Dziat
Projektowy.

: Gastro-Economy Sp. k. fel.: +48 12 260 26 40, +48 512 564 400 iAo
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AVGVSTO

Elektromechaniczne sterowanie schowane za
przesuwngq klapkq.
Elektronicznie wyswietlane temperatury. - .-' : : : :oC

Autodiagnostyka z wyswietlaniem komunikatu o -
btedzie.

Niezalezna regulacja temperatury géry i spodu {}
pieca za pomocq podwdjnej sondy (maksymalna - {}
temperatura 500 stopnic C osiggalna w zaledwie

90 minut).

: _ Niezalezna regulacja mocy géry i spodu pieca
APPROVATO (skala 0-100%).

®
Napoletana

APPROVED
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SPECYFIKACJA

TECHNICZNA

TEMPERATURA MAKSYMALNA 500 °C (juz w 90 minut)

OSWIETLENIE WEWNETRZNE LED

IZOLACJA TERMICZNA .
Wetna mineralna

KOMORA PIECZENIA 100% ceramika ogniotrwata

DRZWICZKI IZOLUJACE CIEPLO Dla podtrzymania ciepta
POD KONIEC PIECZENIA wewnatrz pieca
GRUBOSC 3cm

OGNIOTRWALEGO DNA

WYSOKOSC 12,5¢cm
KOMORY PIECZENIA

POWIERZCHNIA Antyczny czarny granit gteboki na 45 cm
PODPARCIA

PRZYGOTOWANIE @ 15 cm do podtaczenia do

KOENIERZA scentralizowanego systemu odciggowego

ELEMENTY GRZEWCZE Opancerzone

PODSTAWA Malowana,
montowana na kotach lub stopkach
DEMONTAZ PIECA Podziat na 5 makro-czesci dla
wygodnej instalacji
WARIANTY Do wypieku 6 lub 9 pizz
ELEKTRYCZNE

Gastro-Economy Sp. k. tel.: +48 12 260 26 40, +48 512 564 400 /I 7
ul. Zakopianska 163a e-mail: biuro@gastroeconomy.pl
30-435 Krakow www.gastroeconomy.pl
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AYEVSTO PR PRO@DZAEJRI@(%C')W

MOC
WYMIARY PIZZE MASA  TEMP. KW
MAX —
ZEW. WEW. N kg C MAX SREDNIA

AVGVSTO PRE EM 191x205x220 0130 12030 600 500 257 13

AVGVSTO PR E TOUCH 191x205x220 0130 12030 600 500 257 13
AVGVSTO PR G EM 191X205%220 0130 12030 650 500 32kW / 27536 kcal/h

AVGVSTO PR G TOUCH 191X205X220 0130 12030 650 500 32kW / 27536 kcal/h

OPAKOWANIE
AVGVSTO jest wysylany w petni zmontowany, w specjalnym opakowaniu. Skrzynia jest wliczona w koszty dostawy.
Podczas skladania zaméwienia istnieje mozliwosc zazadania, aby piec AVGVSTO zostat wystany zdemontowany, w dwéch osobnych paczkach.

STANDARDOWE
(4 2 NAPIECIE
400Vac 3N 50 lub 60Hz

AKCESORIA

Zamkniecie podstawy z trzech stron

¢ Wysuwany stojak na topatki i inne akcesoria.

J‘!',: l
i =
- - STANDARDOWE KOLORY KOPULY
| A

= 4 & i i i
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0 Spersonalizowany Czerwony Ztoty Niebieski Brazowy

o (do wyboru)

———/ ~——/ <

Specjalne kolory i grafiki koput AVGVSTO™ s3 dostepne na Zyczenie. Firma zastrzega sobie
prawo do uzgodnienia kosztow i terminéw dostawy z klientem po zatwierdzeniu przez Dziat

Projektowy.
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PANEL ELEKTROMECHANICZNY

PANEL DOTYKOWY

O-Hu<sD<P

WERSJA
GAZOWA

WERSJA
ELEKTRYCZNA

AVGVSTO PR

ELEKTROMECHANICZNY PANEL STEROWANIA

- Niezalezna regulacja temperatury géry i spodu pieca za pomocg podwdjnej sondy (maksymalna temperatura 500
stopni C osiggalna w zaledwie 80 minut).

- Elektroniczne wyswietlanie temperatur.

- Niezalezna regulacja mocy goéry i spodu pieca (skala 0-100%).

- Elektroniczna kontrola ptomienia z automatyczna regulacjg minimum/maksimum dla géry i spodu.
- Obrotowe dno z regulowang predkoscig w dwdch trybach: tryb pieczenia i tryb wktadania pizzy.
- Autodiagnostyka z wyswietlaniem komunikatu o btedzie.

- Mozliwos¢ aktywacii i dezaktywacji systemu Air Trap System.

Vs
s

PANEL DOTYKOWY

- Zarzadzanie 5 programami pieczenia. Dla kazdego programu mozna ustawi¢: czas pieczenia, temperature,
predkos¢ dna podczas pieczenia, predkosé dna podczas wktadania pizzy.

- Funkcja wzajemnego potaczenia sieciowego, interfejs zdalnego sterowania maszyna (nowos¢ 2025).

- Funkcja ECONOMY: pozwala utrzymac piec w nizszej temperaturze, jesli petna wydajnos$¢ pieczenia nie jest
wymagana, co pozwala na oszczedno$¢ energii | kosztéw.

/}3 - Elektroniczna kontrola zaptonu z géry i spodu.

/. Elektroniczna kontrola ptomienia z automatyczna regulacja minimum/maksimum dla géry i spodu.
- Maksymalna temperatura pracy osiggana w 80 minut.
- Obrotowe dno z regulowang predkoscig w dwéch trybach: tryb pieczenia i tryb wktadania pizzy.
- Cyfrowy zegar, autodiagnostyka z wyswietlaniem komunikatu o btedzie.
- Oprogramowanie w wielu jezykach.
- Maksymalna osiagalna temperatura 500 stopni C.
- Mozliwos¢ aktywacii i dezaktywacji systemu Air Trap System.

. Gastro-Economy Sp. k. tel.: +48 12 260 26 40, +48 512 564 400
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INTERNET RZECZY

APLIKACJA

SIECIOWA

Cyfrowa platforma Zanolli jest wzbogacona o dostepna
MASZYNA loT dla Ciebie aplikacje internetowa.

Korzystajac z aplikacji Zanolli, mozesz zdalnie sterowac i
zarzadzac praca swojego pieca:
« Uruchamia¢ okreslony program pieczenia.

. Zmienia¢ parametry pieczenia pieca (temperature, moc
Wyposazone w zaawansowang elektronike piece do pizzy AVGVSTO, grzania gory, moc grzania dna, czas pieczenia).

tacza sie z siecig poprzez modut WiFi, wysytajac wszystkie dane . kaczy¢ sie z interfejsem urzadzenia za posrednictwem
dotyczace uzytkowania na cyfrowa platforme Zanolli. aplikacji internetowej, z komputera lub smartfona.
. Kontrolowa¢ dziatanie urzadzenia i uzyskiwac cenne

},' dane o jego uzytkowaniu.

A 1 - Analizowac¢ dane z urzadzenia, weryfikowac z
wyprzedzeniem nieprawidtowosci, skrdcajac tym
samym czas napraw i minimalizujac przestoje w pracy.

ELEKTRONIKA . Zbiera¢ dane uzytkowania piecow, takie jak zuzycie
+ WIFI energii, czas eksploataciji itp.

FATTO N ITALIA AMATO MEL MONDD,

. SERWER §e

WEB /

SERWER
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SPECYFIKACJA

TECHNICZNA

TEMPERATURA MAKSYMALNA 500 °C (juz w 80 minut)

OSWIETLENIE WEWNETRZNE LED

IZOLACJA TERMICZNA .
Wetna mineralna

KOMORA PIECZENIA 100% ceramika ogniotrwata

DRZWICZKI IZOLUJACE CIEPLO Dla podtrzymania
POD KONIEC PIECZENIA ciepta wewnatrz pieca

GRUBOSC Iem
OGNIOTRWALEGO DNA

WYSOKOSC 215 cm
KOMORY PIECZENIA

POWIERZCHNIA Antyczny czarny granit gteboki na 45 cm
PODPARCIA

PRZYGOTOWANIE @ 15 cm do podtaczenia do
KOENIERZA scentralizowanego systemu odciaggowego

ELEMENTY GRZEWCZE Opancerzone

PODSTAWA Malowana,
montowana na kotach lub stopkach

DEMONTAZ PIECA Podziat na 5 makro-czeéci dla
wygodne;j instalacji

WARIANTY ELEKTRYCZNE i

Do ieku 11 pizz
GAZOWE S 2
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AVGVSTO PR

SPECYFIKACJA

TECHNICZNA
AVGVSTO PR

PIECE ELEKTRYCZNE | GAZOWE DO WYPIEKU PIZZY DLA GASTRONOMII

STRUKTURA ZEWNETRZNA

- Konstrukcja nosna pieca ze stali nierdzewnej, w kolorze neutralnym i malowana.
- Koputa z malowanego wtdkna.

- Powierzchnia podparcia z antycznego granitu.

- Opatentowany system Air Trap System®.

- Podstawa z pdtka na kétkach z hamulcami (opcja nozek).

STRUKTURA WEWNETRZNA

- Komora pieczenia z ceramiki ogniotrwatej.

- Obrotowe dno z ceramiki ogniotrwatej.

- Wysokos¢ uzytkowej komory pieczenia 22 cm.
- lzolacja termiczna z wetny mineralnej.

Gastro-Economy Sp. k. tel.: +48 12 260 26 40, +48 512 564 400
ul. Zakopianska 163a e-mail: biuro@gastroeconomy.pl
30-435 Krakow www.gastroeconomy.pl
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WYPRODUKOWANE WE WtOSZECH,

UWIELBIANE NA CALYM SWIECIE.

GASTRO/ ECONOMY

Gastro-Economy Sg. komandytowa
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30-435 Krakow
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