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Z WLOCH, KOCHANE NA CALYM SWIECIE.

PIECE ELEKTRYCZNE DO PIZZERII | GASTRONOMII
ELECTRIC OVENS FOR PIZZERIAS AND GASTRONOMY
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Zaprojektowany z myslg o niewielkich kuchniach w centrach
miast, gdzie krotkie odlegtosci skupiajg prace i zwiekszaja
wydajnos¢, CITIZEN to miejski piec w kazdym calu:
kompaktowy, funkcjonalny, dynamiczny. Okragta, z topaty czy z
blachy - pizza zawsze wychodzi znakomita dzieki ptycie z
ceramiki szamotowej i idealnie rownomiernemu wypiekowi.
Przyjmij CITIZEN do swojej druzyny i osiggaj zwycieskie wyniki.

MIEJSKI

Designed for essential spaces in city kitchens, where short
distances intensify work for greater efficiency, CITIZEN is the
urban oven.par excellence: compact, functional. dynamic. Round,
on a paddle or in a tray. a superb pizza thanks to the refractory
ceramic floor and perfectly even cooking: let CITIZEN join your
team to achieve winning results
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KOMIPAKTOWY

COMPACT

FUNKCJIONALNY

FUNCTIONAL

DY INAMIGZNY

DYNAMIC
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CITIZEN EP: jakos¢, wszechstronnos$é

i wydajnos¢

PL Piece elektryczne CITIZEN EP doskonale
nadajg sie do wypieku pizzy w blasze lub
bezposrednio na ptycie szamotowe;.

Dzieki niewielkim wymiarom zewnegtrznym
sprawdzg sie w lokalach o ograniczonej
powierzchni, ktére nie chcag rezygnowac ze
statej wydajnosci. Komora wypiekowa miesci
do 4 pizz o $rednicy 33 cm.

CITIZEN EP: quality, versatility,
productivity

EN Electric CITIZEN EP ovens are ideal for cooking
pizza in a tray or directly on the refractory
material floor.

The small external footprint makes it perfect
for venues where, even with reduced space,
there is no intention of foregoing continuous
production. The oven chamber holds up to 4
pizzas of 33 cm in diameter.

(GASTRO/” ECONOMY
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JEDNA RODZINA,
WIELE MOZLIWOSCI

SAME FAMILY, MANY OPPORTUNITIES
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WYPIEK PIZZY
W BLASZE

COOKING PIZZA
IN A TRAY

WYPIEK PIZZY
NA PLYCIE
SZAMOTOWEJ

COOKING PIZZA ON
THE REFRACTORY
FLOOR

NIEWIELKIE
WYMIARY

SMALL
DIMENSIONS

POJEMNOSC:
4 PIZZE 33 CM

CAPACITY: 4
PIZZAS OF 33 CM
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CECHY

TECHNICZNE

TECHNICAL FEATURES

ALWAYS BY YOUR SIDE

LZAWSZIE PRZY TOBI
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Uzywatem wielu piecéw Zanolli,

a w tym cenie prostote

i to, ze daje mi to, czego szukam: pizze
precyzyjng, zrownowazong, oddajgca
charakter ciasta, ktére dopracowatem.
Od pizzy z topaty po tradycyjna.

I have used several Zanolli ovens

and, with this one, | value the simplicity
and that it gives me exactly what I'm
looking for: a perfectly cooked, balanced

pizza, which reflects my artfully made
dough. From pizza in pala to the more
traditional form.

Carmelo Oliveri:

Wielokrotny Mistrz Swiata i Maestro
Pizzaiolo - World Multi-champion
and Master Pizzaiolo

AN
S

PL TOP z naturalnym ciggiem lub okapem wyciggowym (600 m?/h).
EN TOP with natural draught or extractor hood (600 m?/h).

PL Atermiczny uchwyt drzwi.
EN Athermic handle.

PL Szamotowa ptyta wypiekowa.
EN Refractory ceramic oven floor.

PL Oswietlenie LED z niezaleznym sterowaniem w kazdej komorze.
EN Independently controlled LED lighting in each chamber.

PL Pancerne grzatki ze stali nierdzewnej.
EN Armoured stainless-steel heating elements.

PL Podstawa z regulowanymi nézkami (kotka dostepne na zamowienie).
EN Base with adjustable feet [wheels available on request).




DOTYKOWY
PANEL
STEROWANIA
TOUCH CONTROL
PANEL

zanall

Nowa funkcja

ZANOLLI ENERGY BOOSTER"
pozwala wtgczy¢ grzatki dolne
na petng moc na zadany czas
(od 1do 10 minut).

Stworzona z myslg o nagtych
wzrostach obcigzenia,
uruchamiana jednym,
dedykowanym przyciskiem.

The new ZANOLLI ENERGY BOOSTER™
function allows the heating elements
of the stalls to be switched on

at maximum power for a preset time
[1to 10 minutes).

Designed to cope with sudden
increases in workload, easily activated
by a dedicated button

_ | ELEKTROMECHANICZNY

! PANEL

- STEROWANIA
ELECTROMECHANICAL
PANEL




PANEL STEROWANIA

CIT EP

CITIZEN E ROL PANEL

PANEL DOTYKOWY
TOUCH SCREEN

pL - Programowane tygodnio taczanie — do dwoch uruchomien dziennie.

- Automatyczne wytgczani ednej godzinie, programowane w cyklu tygodniowym.

- 20 programow pieczenia w pamigci: uproszczona logika programowania, fatwe ustawienia i wiasne
ikony programow.

- Funkcja ECONOMY: w czasie przestoju zarzgdza mocg grzatek gornych i dolnych, zapewnis
energii, a tym samym koszto -

- Osobny przycisk do w apu wyciggowego.

- Timer konca piec at dzwiekowy, aktywny az do re

- Nowa funkcja ZA R

- Weekly prog

- Automatic
20 cooki aightforward <
ECONGC bedE

eco
-

- Spe

AN KTROMECHANICZP
ELECTROMECHANICAL PANEL

PL- Maksymalna temperatura 400°C.
-Niezalezna regulacja temperatury go ) ermostatow.

~ - Maximum temperature 400 °C.

Independent adjustment of the top and bottom temperature by separate thermostats.
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Carmelo Oliveri:

Wielokrotny Mistrz Swiata i Maestro
Pizzaiolo - World Multi-champion
and Master Pizzaiolo
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GAMA CITIZEN EP

THE CITIZEN EP SERIES

CITIZEN EP

WAGA MOC

?82 X‘i;’x"H";nEEWN- WEIGHT POWER
kg kW
CITIZENEP/TP 99x123x25 22 -
CITIZENEP/CA 99x123x25 26 0.23
MODUL WYPIEKOWY WYM. PIZZE/BLACHY MOC POWER
ELEKTROMECHANICZNY AXBXH cm VaRe: pizzAs/paNs  WAGA
BAKING UNIT WITH oc S. 033/ 40x60 cm kg ,
ELECTROMECHANICAL PANEL ZEWN.  WEWN. s MAKS. kw SR./AVG. kw
CITIZEN EP 4/MC 99x106x35 70x70x12 400 4/ 100 56 2.9
CITIZEN EP 4+4 | MC 99x106x59 70x70x12 400 4+4 [ 14 150 56+56 29429
MODUt WYPIEKOWY WYM. PIZZE/BLACHY MOC POWER
Z PANELEM DOTYKOWYM AXBXH cm VAR Pizzas/pans  WAGA
BAKING UNIT WITH TOUCH g .
CONTROL PANNEL ZEWN.  WEWN. € OB/4060em TR aKS. kw SRAVG. kw
CITIZEN EP 4/MC TOUCH 99x104x35 70x70x12 400 4/ 100 56 2.9
CITIZEN EP 4+4/MC TOUCH 99x104x59 70x70x12 400 444 [ 141 150 5.6+5.6 2.9:2.9
AKCESORIA DO PODSTAWY

PODSTAWA WYM. AxBxH cm WAGA WEIGHT kg ACCESSORIES BASE
BASE 1-2MC 3MC 1-2MC 3MC
CITIZEN EP / BM *Stojak na blachy
NA NOZKACH 99x87x101 99x87x86 29 27 do podstawy
BASE WITH FEET Pan-holding trolley for base
CITIZEN EP / BM *Podtka do podstawy
NA KOEKACH 99x87x101 99x87x86 40 37 Bottom shelf for base

BASE WITH WHEELS

*Podstawa otwarta.
Zapytaj o szczegoty / Open base.
Ask us

@,

NAPIECIE STANDARDOWE
STANDARD VOLTAGE
400Vac 3N 50 lub/or 60Hz
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MADE IN ITALY, LOVED IN THE WORLD.

GASTRO)/ ECONOMY
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30-435 Krakow
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