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FATTO IN ITALIA, AMATO NEL MONDO.

PIECE ELEKTRYCZNE DO CIAST, CHLEBA 1 PIZZY Z ELEMENTAMI MODULOWYMI
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DOBRYCH
POWODOW,
BY WYBRAC
TEOREMA

| POLIS

Jest to wszechstronny piec idealny do wszystkich

gé——% rodzajow ciast, tortow, chleba i pizzy.

/\ Piec rosnie wraz z Twoim biznesem, od jednego do
czterech modutéw pieczenia.

ﬂ Dzieki nowoczesnemu i eleganckiemu designowi
doskonale wpasowuje sie w kazdy styl wnetrza.

f

Latwo go dostosowac do wlasnych potrzeb dzigki
szerokiej gamie kombinacji i akcesoriow.

5

Niezawodny i trwaly dzieki wysokiej jakosci
materiatow i komponentow.

I =)
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Spelnij swoje marzenia kulinarne z TEOREMA POLIS

TEOREMA jest pionierem modutowych piecow
wielofunkcyjnych. Pierwszy model tej serii zostat
zaprojektowany i opatentowany w 1982 roku.

Dzi§ TEOREMA POLIS z sukcesem wypieka w wielu
miejscach na $wiecie i stanowi synteze wiedzy i
doswiadczenia, jakie Zanolli zdobylo w dziedzinie
modulowych piecéw statycznych. Doskonatg wydajnos¢
zapewnia innowacyjny elektroniczny system sterowania z
bezpiecznymi i tatwymi w obstudze elementami
kontrolnymi. Dzigki swojej naturalnej wszechstronnosci,
TEOREMA POLIS moze réwnomiernie piec kazdy
produkt, zgodnie z najszerszym zakresem standardow
pieczenia. Atrakcyjny i wyrafinowany design podkresla
wysokq jakos¢ konstrukcji.

TEOREMA POLIS jest rezultatem 70 lat doswiadczenia
zainwestowanego w technologie, ludzi i badania.

TEOREMA POLIS

Gastro-Economy Sp. k.
ul. Zakopianska 163a
30-435 Krakow
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PANEL STEROWANIA
OREMA POLIS

Oddzielny pomiar temperatury z podwaj g
gora/dot
Funkcja PODGRZEWANIA z tryb b
wolnym

Funkcja AUTOMATYCZNEGO CZ*YSZ'ZE 1A do
dezynfekcji komory pieca

Tygodniowe programowanie startu z mozliwoscig do
dwéch uruchomier dziennie

Uproszczona logika programowania, intuicyjne
ustawienia i mozliwos¢ nadawania wltasnych nazw

programom

Wytrzymata membrana poliweglanowa TYGODNIOWE
Bardziej intuicyjne sterowanie dzigki przyci PROGRAMOWANIE
zwiekszania i zmniejszania umieszczonym STARTU

m
okach

Mechaniczne przyciski z impulsami elektioni‘znymi

duzego wyswietlacza

Specjalny przycisk do wilgczania okapu
Glosny sygnalizator, aktywny do momentu recznego
wylgczenia

20 PROGRAMOW
DO GOTOWANIA

-
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DANE
[ ECHNICZN

@ __ TOP z ciggiem naturalnym lub okapem (400
m?>/h lub 600 m>/h).

@ ~ KOMORY PIECZENIA o dwéch wysokosciach
uzytecznych (H. 18 i 30 cm) z wyjgtkiem serii
T2S (H. 18 cm). Komora H. 30 cm jest
szczegolnie odpowiednia do duzych produktow
garowanych, Srednich i duzych chlebéw oraz
wysokich wypiekow.

Wszystkie moduty sg wyposazone we wlasny
kabel zasilajgcy.
Drzwi z podwéjng szybg ceramiczng.

Opcja podtogi w ttoczonej blasze lub ze
specjalnej ceramiki szamotowej.

Nawilzacz (opcjonalnie).

KOMORA GAROWNICZA: Wyposazona w
oswietlenie, termostatowang grzatke do 90°C i
wyjmowane wozki na blachy. Nawilzacz
(opcjonalnie).

PODSTAWA: wyjgtkowo solidna z pétkg
(opcjonalnie).

PODSTAWY I KOMORY wyposazone w kotka
utatwiajgce przemieszczanie oraz przednie
hamulce dla bezpiecznego blokowania.
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MODUEOWOSC

TEOREMA POLIS zostat zaprojektowany z myslg o Twoich obecnych i przysztych
potrzebach dzieki swojej wielofunkcyjnosci: ciasta i wypieki, chleb, pizza, wyroby
garmazeryjne i fast food. Stworzony, aby sprostac wszelkim wymaganiom
produkcyjnym, dzieki réZnym modutom, ktére mozna tgczy¢ w miare wzrostu
produkcji, TEOREMA POLIS rosnie razem z Twoim biznesem.

1MODULO 2MODULI 3MODULI 4MoDULI

i

-
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WY SOKOSCI WYPIEKU

Dostgpne podpory o wysokosci 15 cm lub 30 cm, zapewniajg lepszg ergonomie i
tatwiejszy dostep do pieca. W razie potrzeby, podpory 15 cm mogqg by¢ umieszczone
miedzy komorg garowniczg a modutem pieczenia lub miedzy okapem a modutem
pieczenia. Podpory 30 cm mozna instalowac miedzy komorg garowniczg a modutem
pieczenia. W przypadku zakupu tylko jednego modutu pieczenia z komorg garowniczg,
zalecamy dokupienie podpory 30 cm, ktérg montuje si¢ na komorze garowniczej o
wysokosci 95 cm. Na zyczenie klienta mozemy tworzy¢ specjalne konfiguracje
TEOREMA POLIS. Firma zastrzega sobie prawo do ustalenia terminu dostawy z
klientami po akceptacji przez dziat projektowy.

T25 n 3 T4 . T6

Wewnetrzne wymiary komor sq przystosowane do blach o wymiarach 40x60 cm. Modele
T2, T3, T4, T6 sq dostgpne z nastgpujgcymi wysokosciami wewnetrznymi: 18 cm lub 30
cm. Wersja T2 S (blachy tadowane od strony 60 cm) jest dostepna tylko z wewnetrzng
wysokoscig 18 cm.
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METAL

PODLOGA PIECA Z Tt OCZONEJ BLACHY:

Nadaje si¢ do pieczenia w blachach.
Pozwala na utworzenie pod blachg
poduszki powietrznej, co oznacza, ze
wymiana ciepta w kierunku pieczonego
produktu jest tagodna.

Szybko osigga ustawiong temperature i jest
czuly na zmiany temperatury w piecu oraz
ustawiern mocy.

IDEALNE DO

- CIASTA I PIECZYWO

- WYROBY GARMAZERYJNE
- PIZZA Z BLACHY

AKCESORIA

Nawilzacz do komory garowniczej

Formy do pieczenia chleba

Lo~ _
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KAMIEN

PODEOGA PIECA Z MATERIALU OGNIOTRWALEGO: \

- Nadaje sie do pieczenia w blachach lub
bezposrednio na powierzchni podtogi. \

- Przekazuje ciepto do produktu w miejscach u
bezposredniego kontaktu. I

- Zatrzymuje zgromadzone cieplo, uwalniajgc je e
powoli.

IDEALNA DO:

- KAZDY RODZA] PIZZY

- CIASTA I CHLEB

- WYROBY GARMAZERYJNE

Uwaga: przy sktadaniu zaméwienia prosimy o okreslenie, czy
powierzchnia pieczenia ma by¢ wykonana z kamienia szamotowego,

czy z tloczonej blachy.

AKCESORIA

Generator pary: cztery programowalne poziomy wytwarzania pary
(aktywowany recznie). Dane dotyczace parowania: Kw 2,8 (T2, T3,
T4); Kw 3 (T6) - 2,5 litra wody na godzine. Niezbedny do wypieku
chleba, generator pary natychmiastowo dostarcza wilgotng pare w
programowalnych ilo$ciach.
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GASTRO/ ECONOMY
DANE TECHNICZNE:

Podwyzszona komora do 26¢

- 1T POLIS4 / MC 26 Wymiary zewnetrzne: 125x161x44
Wymiary wewnetrzne: 83x126x26
Maksymalna temperatura: 400 °C
Waga: 223 kg
Maksymalna moc 1 komory: 10 kW
Srednia moc: 5 kW
Pojemnos¢: 4x blacha piekarnicza 40x60cm

WYPOSAZENIE DODATKOWE:

Vap T4 - System naparowania komory piekarniczej

BS MS - T4- Powierzchnia pieczenia wykonana z blachy nierdzewnej

T POLIS 4 /TP - Okap dla zespotu komér modulowych z wentylatorem wyciggowym wydajno$¢ 600m3/h
T POLIS 4/CL 3MC -Podstawa jezdna pod zestaw piecow

MODUL PIECZENIA OKAP KOMORA GAROWNICZA PODSTAWA JEZDNA
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MADE IN ITALY, LOVED IN THE WORLD.

GASTRO/ ECONOMY
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