sijodeaN GaLIas jewy dauas 1911as FEIREL yauas BJSEID £q0.q0 eLI0SA) e

RESTAURANT EQUIPMENT

KONCEPT PIZZA

<
n
L
<L
2 4
O

9.







Drogi Partnerze,

Oddajemy w Twoje rece wyjatkowe wydanie katalogu Grafen, stworzone z mysla
o Twoich potrzebach. Znajdziesz w nim produkty wysokiej jakosci, innowacyjne,
ktdére zbuduja Twoja profesjonalng kuchnie. Produkty GRAFEN to najlepszy
asortyment, wykonany z najwieksza precyzja, potaczong z nowoczesnymi
rozwigzaniami technologicznymi, zaprojektowane i wykonane przez uznanych
producentdw. Chcemy, aby katalog GRAFEN byt praktyczny, wiec stworzylismy
zupetnie nowa forme w postaci segregatora z wpinanymi rozdziatami tematycznymi.
To usprawni Panstwa prace w czasie kontaktu z klientem.

Jestem zaszczycony, mogac kolejny rok wspoétpracowac z firmg uznang

na europejskim rynku gastronomicznym, wyrézniong przez Forbes. Osobiscie
cenie i polecam produkty GRAFEN za ich innowacyjnos¢ oraz zastosowane
rozwigzania, ktére utatwiaja prace. Profesjonalna kuchnia na najwyzszym
poziomie to maksymalne zaangazowanie i wydajnos¢ kucharzy w potaczeniu
z bezpiecznymi, higienicznymi i ergonomicznymi warunkami pracy. Stawiam
na najlepsze rozwigzania, dlatego kuchnia w mojej restauracji wyposazona
zostata w sprzet GRAFEN, na ktorym moge w catosci polegac.

Branza gastronomiczna jest niezwykle wymagajaca. Potrzebna jest w niej
kompetencja sprzedawcy, opieka posprzedazowa, specjalistyczne doradztwo
oraz wsparcie serwisowe. Wtasnie marka GRAFEN dedykowana jest najbardziej
wymagajacym klientom i dystrybutorom, ktérzy poszukuja i cenig urzadzenia
nowoczesne, wydajne i niezawodne. Marka GRAFEN wspiera mnie na kazdym
etapie realizacji - od projektu, przez realizacje do wsparcia serwisowego.

Marke GRAFEN polecam z catym przekonaniem. Stawiajg na wysoka jakos¢,
innowacyjne rozwiazania technologiczne i estetyke. Wybieram produkty
nietuzinkowe. Takie wtasnie ma GRAFEN, produkty nieprzecigtne.
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Dziat handlowy Grafen

POMORSKIE

Piotr Sadowski

Regionalny Kierownik Sprzedazy
tel. +48 607 321 028

e-mail: piotr.sadowski@grafen.com

Biuro

Katarzyna Szynklewska

tel. +48 607 321130

e-mail: katarzyna.szynklewska@grafen.com

ZACHODNIOPOMORSKIE, LUBUSKIE

tukasz Mazur

Regionalny Kierownik Sprzedazy
tel. +48 537 178 802

e-mail: lukasz.mazur@grafen.com

Biuro

Katarzyna Szynklewska
tel. +48 607 321130
e-mail: katarzyna.szynklewska@grafen.com

WIELKOPOLSKIE

Dariusz Bernat

Regionalny Kierownik Sprzedazy
tel. +48 661321 004

e-mail: dariusz.bernat@grafen.com

Biuro

Katarzyna Szynklewska
tel. +48 607 321130
e-mail: katarzyna.szynklewska@grafen.com

DOLNOSLASKIE, OPOLSKIE

Dawid Geca

Regionalny Kierownik Sprzedazy
tel. +48 607 321 633

e-mail: dawid.geca@grafen.com

Biuro

Katarzyna Szynklewska

tel. +48 607 321130

e-mail: katarzyna.szynklewska@grafen.com

SLASKIE

Andrzej Koleszka

Regionalny Kierownik Sprzedazy

tel. +48 519 329 548

e-mail: andrzej.koleszka@grafen.com

Biuro

Katarzyna Szynklewska

tel. +48 607 321130

e-mail: katarzyna.szynklewska@grafen.com
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KUJAWSKO-POMORSKIE

tukasz Wroblewski
Regionalny Kierownik Sprzedazy
tel. +48 519 329 545

e-mail: lukasz.wroblewski@grafen.com

Biuro
Katarzyna Szynklewska
tel. +48 607 321 130

e-mail: katarzyna.szynklewska@grafen.com

MALOPOLSKIE

Maciej Fischer

Regionalny Kierownik Sprzedazy
tel. +48 667 321 050

e-mail: maciej.fischer@grafen.com

Biuro

Joanna Smiech

tel. +48 607 321 036

e-mail: joanna.smiech@grafen.com

SWIETOKRZYSKIE, PODKARPACKIE

Radostaw Sajdak

Regionalny Kierownik Sprzedazy

tel. +48 607 321 545

e-mail: radoslaw.sajdak@grafen.com

Biuro

Joanna Smiech

tel. +48 607 321 036

e-mail: joanna.smiech@grafen.com

PODLASKIE,
WARMINSKO-MAZURSKIE

Radomir Fluda

Regionalny Kierownik Sprzedazy
tel. +48 607 321 490

e-mail: radomir.fluda@grafen.com

Biuro

Joanna Smiech

tel. +48 607 321 036

e-mail: joanna.smiech@grafen.com

£ODZKIE, MAZOWIECKIE

tukasz Dabrowski

Regionalny Kierownik Sprzedazy

tel. +48 607 321573

e-mail: lukasz.dabrowski@grafen.com

Biuro

Joanna Smiech

tel. +48 607 321 036

e-mail: joanna.smiech@grafen.com

LUBELSKIE

Piotr Niedziela

Regionalny Kierownik Sprzedazy
tel. +48 607 32 1110

e-mail: piotr.niedziela@grafen.com

Biuro

Joanna $miech

tel. +48 607 321 036

e-mail: joanna.smiech@grafen.com



Bezptatne szkolenia posprzedazowe

* najnowsze technologie i Swiatowe trendy kulinarne « jak obliczy¢ foodcost
« jak prowadzi¢ restauracje « zagraniczni specjalisci i doradcy
- jak ustali¢ profesjonalne menu

C;P DORADCY KULINARNI

WIELKOPOLSKIE,
ZACHODNIOPOMORSKIE,
LUBUSKIE, DOLNOSLASKIE

Rafat Sajur

Doradca kulinarny

tel. +48 505 283 427

e-mail: rafal.sajur@grafen.com

POMORSKIE, KUJAWSKO-POMORSKIE,
WARMINSKO-MAZURSKIE, PODLASKIE

Krzysztof Jesiotowski

Doradca kulinarny

tel. +48 607 321117

e-mail: krzysztof.jesiolowski@grafen.com

MAZOWIECKIE, tODZKIE,

LUBELSKIE, SWIETOKRZYSKIE @ DORADCA KULINARNY
<7/ - KONCEPT PIZZA

Wiktor Chmurzynski

Doradca kulinarny DORADZTWO KULINARNE

tel. +48 607 321108 CALA POLSKA 3

e-mail: wiktor.chmurzynski@grafen.com o G @ BARISTA
Doradca Kulinarny - Koncept Pizza

OPOLSKIE, $LASKIE, tel. +48 607 321729 BARISTA

MALOPOLSKIE, PODKARPACKIE e-mail: andrzej pietrzyk@grafen.com CALA POLSKA

Maciej Piorkowski Piotr Stryczek Michat Kaleba

Doradca kulinarny Doradca Kulinarny - Koncept Pizza Barista

tel. +48 661321 077 tel. +48 607 321 097 tel. +48 607 321776

e-mail: maciej.piorkowski@grafen.com e-mail: piotr.stryczek@grafen.com e-mail: michal.kaleba@grafen.com
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Projekt technologii - solidny fundament

TWORZENIE | PRAWIDEOWE FUNKCJONOWANIE LOKALU GASTRONOMICZNEGO

Inwestor nie musi znac si¢ na technologii gastronomii. To My jestesmy

po to, aby poprowadzi¢ Klienta przez kazdy etap inwestycji i przyczynic sie,

w jak najwiekszym stopniu, do odniesienia przez Niego sukcesu.
Zadowolenie, satysfakcja wtasciciela z prowadzenia lokalu gastronomicznego

jest dla Nas najwyzszym priorytetem.

Dlaczego My?

- mamy ogromne doswiadczenie i stale poszerzamy swoja wiedze

* umiemy dzieli¢ sie t3 wiedza

- koncentrujemy sie na rozmowie z Klientem, personelem kuchennym
- dzieki Klientom czerpiemy ogromng wiedze praktyczna

- potrafimy umiejetnie taczyc teorie z praktyka

- projektujemy Swiadomie i odpowiedzialnie

« mamy Swiadomos¢ wtasnej wartosci i umiejetnosci, najwiecej
wymagamy od siebie

Powyzsze cechy potaczone z umiejetnoscia stuchania pozwalaja

nam nawigza¢ porozumienie nawet z najbardziej wymagajacym
Klientem.



MY:

* nie boimy sie wyzwan - jest to dla nas |\’/ :
dodatkowa motywacja

* nie projektujemy wg schematéw, do kazdego
projektu podchodzimy indywidualnie

+ wspieramy Klienta na kazdym etapie realizacji

GWARANTUJEMY SZYBKA REALIZACJE PROJEKTU!

Co oferujemy?

« inwentaryzacje obiektu/wizje lokalne
+ kompleksowe opracowanie projektu z rozmieszczeniem
urzadzen na rzutach zgodnie z obowigzujacymi przepisami
+ wykonanie wizualizacji 3D na specjalne zyczenie
- wytyczne dla branz projektowych (elektryka, wod-kan., gaz)
- opis projektu oraz liste urzadzen wraz z kartami technicznymi urzadzen
+ koordynacje projektu na etapie budowlanym jak i konsultacje
i doradztwo w momencie doboru wyposazenia
» zaopiniowanie projektu przez Rzeczoznawcow
ds. sanitarnohigienicznych i BHP

KONTAKT:

Projektant technologii gastronomicznych

Dominik Bazant Paulina Brzezinska
tel. +48 607 321 046 tel. +48 607 322 281

e-mail: dominik.bazant@grafen.com e-mail: paulina.brzezinska@grafen.com



Zapraszamy do naszych showroom’'ow

Poznan Wroctaw Warszawa

ul. Wotynska 10 ul. Slezna 130-134 AL Jerozolimskie 200
60-648 Poznan 53-111 Wroctaw 02-486 Warszawa

tel.: 607 321130 tel. 713370146 tel. 22 846 09 20
poznan@grafen.com wroclaw@hendi.pl warszawa@grafen.com

Godziny otwarcia: Godziny otwarcia: Godziny otwarcia:
Pn-Pt: 8.00-16.00 Pn-So: 9.00-19.00 Pn-Pt: 8.00-16.00
Nd:  9.00-16.00
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Szkolenia w showroomach GRAFEN

Sprawdz aktualne szkolenia na stronie: szkolenia.grafen.com
Szkolenia prowadza specjalisci w swojej kategorii

& i =

Wiktor Chmurzynski  Krzysztof Jesiotowski Maciej Piorkowski Rafat Sajur
Doradca kulinarny Doradca kulinarny Doradca kulinarny Doradca kulinarny

mazowieckie, pomorskie, opolskie, $laskie, wielkopolskie,
todzkie, lubelskie, kujawsko-pomorskie, matopolskie, zachodniopomorskie,
Swietokrzyskie warminsko-mazurskie, podkarpackie lubuskie, dolnoslaskie
podlaskie

Michat Kaleba
Barista

cata Polska

Andrzej Pietrzyk
Doradca Kulinarny
- Koncept Pizza

cata Polska
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MORETTI
FORNI

— —
MADE IN [TALY

Historia Moretti Forni rozpoczeta sie we Wtoszech w roku 1946, wraz z pierwszym
piecem do ciasta, zaprojektowanym i zbudowanym przez zatozyciela Placcido Moretti.
Przez lata firma budowata swoja marke wprowadzajac innowacyjne rozwigzania do
branzy gastronomicznej.

Z mysla o bardziej racjonalnej, efektywnej i przyjaznej dla srodowiska produkgji,

w 2005 roku firma przeniosta sie do swojej obecnej lokalizacji Mandolfo - nowoczesnej
fabryki o powierzchni ponad 10 000 m2

Kazda linia produktéw zostata opracowana tak, aby zaoferowa¢ uzytkownikom
praktyczne rozwigzania gastronomiczne przy uzyciu wysokozaawansowanej
technologii. Sukces firmy jest wynikiem przemyslanych wyboréw podyktowanych
przez cztery wytyczne, sktadajace si¢ na misje firmy: innowacyjnos¢, niezawodnos¢,
bezpieczenstwo oraz przyjaznos¢ dla Srodowiska.

Dzieki bogatej tradycji oraz pasji do pracy, Moretti Forni jest dzisiaj absolutnym
liderem w produkcji piecow do pizzy oraz z przeznaczeniem dla matych piekarni,

a takze piecéw do wypalania ceramiki.

MORETTI’
FORNI









Piece Neapolis

>

MORETTI FORNI

010°C

Neapolis

piece do pizzy

Piec Neapolis 510°C, najmocniejszy piec elektryczny
na Swiecie. Zaprojektowany przez firme Moretti Forni
specjalnie do pieczenia prawdziwej, neapolitariskiej
pizzy.

Wyjatkowe narzedzie do pieczenia, z nowoczesnym
wzornictwem nawigzujacym do tradycji. Neapolis:
pierwszy na rynku elektryczny piec o cechach pieca
opalanego drewnem. Piec Neapolis taczy w sobie

wieki doswiadczen i umiejetnosci, ktére sprawiaja,
ze pizza neapolitanska jest znanym na catym $wiecie
symbolem stylu zycia i zywnosci.

Firma Moretti Forni na silnej podstawie tradycji
opracowata nowe sposoby przekazywania dosko-
natosci do kazdego zakatka Swiata. Podréz rozpo-
czeta sie od serca Neapolu, w ktérym narodzita sie
neapolitanska pizza.



Zobacz film

JAKOSC WYKONANIA

Zastosowalismy najlepsze materiaty i innowacyjng na minimalnym poziomie zaledwie 6,5 kW/h.
technologieg, aby chroni¢ sSrodowisko i ograniczy¢ Materiaty izolacyjne, stylowe wykorczenia ze stali
zuzycie energii. nierdzewnej, otwor wykonany z wytrzymatego
Piece Neapolis wyposazyliSmy w oprogramowanie zeliwa, okap z czarnej stali, ptyta szamotowa
sterujace maksymalng moca 14,7 kW. Dzigki takiemu z gliny biscotto di Sorrento i zoptymalizowane
rozwigzaniu mozliwe jest osiggniecie najwyzszej elementy grzewcze to szczegéty decydujace o tym,
temperatury roboczej w zaledwie 1 godzine ze Neapolis to piec niedoscigniony.

i 45 minut, a takze utrzymanie zuzycia energii

\OQL =



MOC, JAKIE) POTRZEBUJESZ...

Doswiadczenie pozwolito nam skonstruowac piec
elektryczny, ktory jako jedyny w swojej kategorii osigga
najwyzsza mozliwg temperature 510 °C.

Jako firma Moretti Forni jesteSmy pionierami na rynku.
Nasz produkt umozliwia wypieczenie neapolitaniskiej
pizzy w niecata minute. Bez wzgledu na to, czy w efekcie
ma powstac pizza tradycyjna, czy krojona, z cienkg skorka,
na puszystym lub chrupkim ciescie, piec Neapolis daje
moc niezbedna do osiggniecia wymarzonego rezultatu.
To Ty decydujesz, jakiej temperatury potrzebujesz.

).
j

... DO IDEALNE) P1ZZY

Wszystkie rodzaje pizzy z idealnym efektem koncowym
za kazdym razem. Piec Neapolis to idealna pomoc

w pizzerii. Wysoka moc, niezawodnos¢ i precyzja.
Sterowanie mocg odbywa sie za pomoca wyswietlacza
elektronicznego, co oznacza, ze mozna ustawic
temperature zgodnie z wymogami i utrzymac ja przez
wymagany czas, bez zadnych problemdw. Potaczenie
rzemieslniczych umiejetnosci oraz inteligentnego
sterowania wraz z opatentowanymi blachami oznacza,
ze mozna utrzymac idealng wilgotnos¢ do przygotowy-
wania i wypiekania pizzy bez przerw.
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KOMORA PIECZENIA

- ogniotrwata komora pieczenia, wytozona w catosci
specjalnym kamieniem szamotowym

« gbra komory ze specjalnej ptyty szamotowej typu ,BISCUIT”
(biskwitowej) o grubosci 55 mm. Ptyta wypalana w tempe-
raturze 1200°C, z duza iloscia drobnych pordw, dzigki
ktédrym réownomiernie sie nagrzewa, dtugo utrzymuje
ciepto i réwnomiernie je oddaje do komory pieczenia
Dzieki temu, ze BISOIT lezy na szamocie, temperatura jest
lepiej rozprowadzana, a pizza si¢ nie przypala. Mozna piec
w kazdym miejscu komory, a efekt bedzie identyczny

* U goéry w komorze znajduje sie dodatkowo opuszczany
przy pomocy topaty do pizzy DEFLEKTOR, ktéry zatrzymuje
gorace powietrze w komorze. Wptywa na oszczednos¢
energii. Jest to OPATENTOWANA TECHNOLOGIA MORETTI
dostepna tylko w Piecu NEAPOLIS. DEFLEKTOR reguluje
takze ilos¢ wilgoci w komorze:

- DEFLEKTOR uniesiony - pizza bardziej krucha

— DEFLEKTOR opuszczony - pizza bardziej wilgotna-migkka

+ gbérne oraz dolne grzatki wykonane ze specjalnego drutu
o0 zoptymalizowanym bilansie cieplnym umieszczone
wewnatrz kamienia szamotowego bezposrednio go
nagrzewaja bez zbednych strat energetycznych i cieplnych
- podwdjna i o wysokiej gestosci izolacja komory, zapobiega
nadmiernemu nagrzewaniu si¢ obudowy zewnetrznej

+ izolacja z przegrodami termicznymi w technologii COOL
AROUND Izolacja ta sktada sie z nastepujacych warstw:

- pierwsza warstwa IZOLACJA

- druga warstwa przerwa powietrzna

- trzecia warstwa ponownie IZOLACJA

- halogenowe oswietlenie komory, odporne na wysoka
temperature jest tak usytuowane, ze nie przeszkadza

w codziennej pracy

—— WYPOSAZENIE STANDARDOWE

+ specjalna izolowana pokrywa z nienagrzewajacym sie
uchwytem zamykajaca wejscie do komory

+ wewnetrzna oscieznica wejscia do komory wykonana
ze stali nierdzewnej

- Timer umozliwiajacy automatyczne zatgczanie pieca
0 wyznaczonej porze (np. przez przyjsciem personelu,
tak, aby piec byt gotowy do pracy od pierwszej minuty
otwarcia lokalu)

+ ECO-STAND BY TECHNOLOGY® zmniejszajacy zuzycie
energii elektrycznej w czasie przerw w pracy

+ mozliwos¢ zapisania 20 programéw pieczenia

+ wstepnie zapisane programy: wzrost temperatury,
ustawienie $rednie, ustawienie maksymalne,
ustawienie parametrow w czasie czyszczenia

+ termostat bezpieczenstwa

>

OBUDOWA ZEWNETRZNA

- obudowa wykoriczona w stylu postindustrialnym nadaje
wyjatkowego charakteru kazdemu pomieszczeniu
- zostat zaprojektowany tak, aby mégt zosta¢ wyekspono-
wany w sali obstugi gosci

« wykonana ze stali pokrytej farba epoksydowa w wysokiej
temperaturze, gwarantujacej dobre przyleganie do stali
oraz zachowanie wysokiej jakosci przez wiele lat

« panel przedni pokryty specjalna powtoka FOSSILE
robigca wrazenie tréjwymiarowosci

+ otwdr komory pieca wykonany ze zdobionego zeliwa

+ blat pod otworem komory wykonany z czarnego granitu
o wymiarach 1084x330 mm - tworzy on przerwe termiczng

- zintegrowany z piecem okap w charakterystycznym
ksztatcie i stylu neapolitanskim

« cylindryczny kanat spalinowy w czarnej obudowie ze stali
nierdzewnej, 3200 mm

- zastaniany przedni, cyfrowy panel sterowania

PANEL STEROWANIA

+ maksymalna temperatura 510°C

- elektroniczna regulacja temperatury niezalezna dla dotu
oraz géry komory

- termostat do monitorowania temperatury
+ przedni panel z termometrami cyfrowymi chroniony zasuwa




12 gtoéwnych korzysci z uzywania
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MORETTI FORNI

510°C

zamiast pieca opalanego drewnem

Aol

510°C

Doskonata kalibracja pieczenia dzigki niezaleznemu
zarzadzaniu gorna i dolng temperatura

piec opalany drewnem

Brak mozliwosci ustawienia temperatury na state

Doskonata stata jakos¢ pieczenia
w tym samym czasie

Wymaga doswiadczonego eksperta pizzy do odpowied-
niego zarzadzania zarem, aby uzyska¢ powtarzalny wypiek

Petnowartosciowy produkt koncowy

Trudno jest przestrzega¢ wszystkich standardéw
HACCP. Wysokie ryzyko zwigzane z rodzajem uzytego
drewna, odtamki i pozostatosci po spalaniu

Optymalizacja catkowitej powierzchni do pieczenia

Duza czes¢ powierzchni zajmowana jest przez ptonace
drewno, dlatego tez jest to przestrzen niezdatna do
uzytku, w tym réwniez obszar sasiedni

@>| o] @ | @>| &>

Minimalne zuzycie energii dzieki podwojnej izolacji

0 wysokiej gestosci wtasciwej dla wysokich temperatur,
potaczen termicznych i szczeliny powietrznej
Cool-Around Technology®

| | | S| 49

Wysokie zuzycie energii z powodu nieskutecznej
izolacji

Lepszy komfort uzytkowania dzigki niskiej
temperaturze zewnetrznej i optymalnej
wysokos$ci komory pieczenia

Mniejszy komfort uzytkowania ze wzgledu na wysoka
temperature z przodu urzadzenia

Godziny pracy zapisane dzieki mozliwos¢ codziennego
programowania

Brak mozliwosci programowania

Zapewnienie warunkéw higienicznych i oszczednosé
czasu dzieki funkcji automatycznego czyszczenia
komory pieczenia

Czasochtonne i czeste czyszczenie pieca nawet
kilka razy w ciggu dnia

Brak emisji czastek metanu i minimalny wptyw na
Srodowisko dzieki wykorzystaniu czystej energii

Wysoka emisja szkodliwych czastek metanu

Szybka instalacja bez szczegdlnych problemow
technicznych

Konieczno$¢ montazu reduktora oparéw i filtrow
do zainstalowania pieca opalanego drewnem

Minimalne koszty zarzadzania

Reduktor dymu i komin wymagaja corocznej konser-
wacji. Koszty zakupu i przechowywania drewna s3
réwniez dos¢ wysokie

@>| @ | @S| &> @ | @S| @

Wszechstronno$¢ i prostota instalacji z tatwg obstuga
dzieki podstawie na kétkach

| || S| | S|

Staty montaz pieca bez mozliwosci tatwej zmiany
jego umiejscowienia

MORETTI
FORNI



Parametry techniczne

2
LATA
| GWARANC)I
A

kod MFNEAPOLIS6 MFNEAPOLIS9
wymiary

- wysoko$¢ zewnetrzna (A) mm 1995 1995

- gtebokos¢ zewngtrzna (B) mm 1786 1842

- szeroko$¢ zewngtrzna (C) mm 1084 1465

- szeroko$¢ komory pieczenia (D) mm 750 1125
waga kg 252 725
powierzchnia pieczenia m2 0,84 1,27
catkowita wydajno$¢ przy 330 mm pizzy szt. 6 9
zasilanie i moc

- standard VIN 400/3 400/3
- na zaméwienie v 230 230
czestotliwos¢ Hz 50-60 50-60
moc maksymalna kw 14,7 21,9
$rednia pobierana moc kWh 6,5 6,8
garownia

zasilanie VIN 230/1 230/1
moc maksymalna kw 1,5 15
$rednia pobierana moc kWh 0,8 0,8
ukryte kotka obrotowe TAK TAK
dodatkowe prowadnice na blachy TAK TAK
CENA FABRYCZNA PLN 75933- @ 95900
CENA GRAFEN PLN 59 999,- 75 999,-

Piec sktada sie¢ z komponentow, ktore tatwo transportowac i montowac

do cen nalezy doliczyc VAT 23%
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Piece serieS o>

INNOWACYJNY

p.
LATA PIEC I?O PIZzY
GWARANC)I NA SWIECIE

Dzigki zastosowaniu zaawansowanych technologii zuzyciu energii - oszczednosci siegaja do 35%.

i innowacyjnych materiatéw izolacyjnych, ktére Urzadzenia serieS wyrézniaja sie

do minimum zredukowaty rozpraszanie energii, miedzynarodowymi patentami i unikalng :
serieS to piece o najnizszym w swojej klasie technologia - EcoSmartBaking®Tech _:_ O

Zobacz film

= .
MORETTI
FORNI
£\ -

przyktadowy zestaw
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OKAP

Funkcja Half Load — mozliwos¢ wytaczenia przedniej
czesci pieca przy potowie zatadunku

Perfekcyjna izolacja pieca
Dedykowany timer dla kazdej pizzy
Sygnalizacja czasu gotowosci pieca do pracy

Mozliwos$¢ nastawienia autostartu
pieca na kazdy dzier miesiaca

Najbardziej oszczedny piec Moretti Forni
(35% mniej zuzytej energii w poréwnaniu z serig P)

Opcjonalnie: mozliwos¢ instalacji bojlera
dla zagwarantowania wilgotnosci w komorze

Funkcja Booster - zapewni petna moc pieca przy
maksymalnym obciazeniu

Opcjonalnie: komora wypieku wysokosci 30 cm
Automatyczne czyszczenie pieca pyroliza
Wypiek pizzy bez obracania

Mocno porowaty szamot gwarantujacy cyrkulacje
powietrza pod pizza

Do wyboru przy sktadaniu zamdwienia: perforowany
podktad stalowy lub szamotowy

BAZA

MORETTI'
FORNI

serie S
W

00 Hrne

/ ADAPTIVE-POWER®
' /7| TECHNOLOGY
proporcjonalne sterowanie moca - wydajnos¢
i nizsze zuzycie mediow

POWER-300STER®
TECHNOLOGY
funkcja polega na dodaniu ponad maksymalng moc,

gdy tego wymaga technologa pieczenia.
Ta moc to 120% mocy podstawowe;.

H,\LF 'LO/\D®
2_| TECHNOLOGY

Technologia umozliwia pieczenie mniejszej ilosci wsadu
TYLKO z tytu komory. Daje to oszczednos$¢ energii, a co za
tym idzie pieniedzy. Potaczone jest to z APT (Adaptve Power
Technology). Grzatki przednie nie s3 wytaczone catkowicie,
grzeja tak aby temperatura w komorze byta optymalna.

% DUAL-TEM\P®
TECHNOLOGY

sterowanie 2 ré6znymi temperaturami

wewnatrz jednej komory pieczenia

m SN\ ART-3AKING®

TECHNOLOGY
niezalezne sterowanie procentowe
moca grzatki gérnej i dolnej

@ €CO-STAND3Y®
TECHNOLOGY

sterowanie przerwami

serieS



LATA
GWARANC)I

kod S100E S120E S125E
wymiary komory 950x730x(H)160 mm 1240x730%(H)160 mm 1240x1260%(H)160 mm
moc pojedynczej komory 9 kw 12 kw 173 kW

pojemnos¢ i wydajnos¢
pojedynczej komory

&) 6x 9300 mm - 100 pizz/h
@) 4x¢350 mm - 70 pizz/h
&) 29450 mm - 35 pizz/h
B8 2x600x400 mm - 20 pizz/h

& 8x 9300 mm - 140 pizz/h
& 6x 9350 mm - 100 pizz/h
& 319450 mm - 50 pizz/h
B 3x600x400 mm - 30 pizz/h

& 16x ¢300 mm - 280 pizz/h
& 10x 9350 mm - 170 pizz/h
@& 6x 450 mm - 100 pizz/h
B 6x600x400 mm - 48 pizz/h

piec jednokomorowy z okapem i baza

kod MFS100M MFS120M MFS125M
wymiary zewnetrzne 1370x1210x(H)710 mm 1660x1210x(H)710 mm 1660x1740x(H)710 mm
CENA FABRYCZNA 37285~ 18% 48665 5S4~

CENA GRAFEN 30 999,- 32999, 36 999,

piec dwukomorowy z okapem i baza

kod MFS100D MFS120D MFS125D
wymiary zewnetrzne 1370x1210x(H)1070 mm 1660x1210x(H)1070 mm 1660x1740x(H)1070 mm
CENA FABRYCZNA 82:67;- #3535~ 91298~

CENA GRAFEN 55999,- 58 999,- 66 999,-

piec trzykomorowy z okapem i baza

kod MFS100T MFS120T MFS125T
wymiary zewnetrzne 1370x1210x(H)1430 mm 1660x1210x(H)1430 mm 1660x1740x(H)1430 mm
CENA FABRYCZNA 22-815 166565~ 126213+

CENA GRAFEN 77 999,- 84 999,- 92 999,-

{> 2
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FORNI

do cen nalezy doliczyc VAT 23%



Intuicyjny, kolorowy wyswietlacz w 5 jezykach

Innowacyjny uchwyt boczny do narzedzi

kod S100E S120E S125E
podstawa na kotach - wys. 600, 800, 950 mm

MFS100S60 MFS120S60 MFS125560
kod MFS100S80 MFS120S80 MFS125580

MFS100S95 MFS120S95 MFS125595

CENA FABRYCZNA 51136~ 5282~ 5641~
CENA GRAFEN 3 499,- 3699, 4199,-
podstawa z prowadnicami na kotach - wys. 600, 800, 950 mm

MFS100SP60 MFS120SP60 MFS125SP60
kod MFS100SP80 MFS120SP80 MFS125SP80

MFS100SP95 MFS120SP95 MFS125SP95
CENA FABRYCZNA 6485~ 6633~ #1786~
CENA GRAFEN 4 899,- 4999,- 5 499,-
podstawa z komorg rozrostu na kotach - wys. 600, 800 mm
kod MFS100SL60 MFS120SL60 MFS1255L60

MFS100SL80 MFS120SL80 MFS125SL80
CENA FABRYCZNA 18-84%- 18-84%= 124
CENA GRAFEN 8 399,- 8 399,- 9 499,-
podstawa z komora rozrostu nawilzang - wys. 600, 800 mm
vod MFS100SLHUM60 MFS120SLHUM60 MFS125SLHUM60

MFS100SLHUM80 MFS120SLHUM80 MFS125SLHUM80
CENA FABRYCZNA 1725 17-646;- 19755
CENA GRAFEN 11999,- 12 999,- 13 999,-
OPCJE
nawilzacz komorowy MFS100HUM MFS120HUM MFS125HUM
CENA FABRYCZNA 6356+ 6356+ 6356
-28% -28%

CENA GRAFEN 4999,- 4599,- 4 599,-
komora wys. 300 mm (max 2 pigtrowo)
kod MFS100H30 MFS120H30
CENA FABRYCZNA 1686+ 1689
CENA GRAFEN 809,- 809,-

do cen nalezy doliczyc VAT 23%
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Piece Amalfi (&

wielopoziomowe elektryczne
piece do pizzy

Amalfi - gdy to co najlepsze juz nie wystarcza. i jakos¢ pieczenia doceniang na catym Swiecie.

Kazde urzadzenie Amalfi wykonane jest z najlepszych Urzadzenie Amalfi dostepne jest w 4 rozmiarach,
elementow jako unikalny egzemplarz. oferujemy tez dtugg liste akcesoriéw pozwalajacych
Komora w catosci wykonana z cegty szamotowe;j dostosowac piec do réznych potrzeb. Poniewaz kazdy
i zamontowane w niej elementy grzewcze pozwalaja egzemplarz Amalfi jest unikalny, tak jak nasi klienci.

0siggnac niezréwnane utrzymanie temperatury

przyktadowy zestaw

Ly 2



Elektroniczny system
Moretti Forni

Komora w catosci wyko-
nana z cegty szamotowej
i zamontowane w niej
elementy grzewcze
pozwalaja osiagnac
niezréwnane utrzymanie
temperatury i jakos¢
pieczenia doceniana

na catym Swiecie.
Specjalna obrébka
cegiet ogniotrwatych
pozwala na doskonate
wyréwnanie pieczenia.

OKAP

Mocne grzatki wewnatrz
ptyt szamotowych

Cata komora wytozona szamotem

Idealne odwzorowanie efektu pieca
opalanego drewnem

Prosta, intuicyjna obstugi

Mozliwo$¢ nastawienia autostartu
pieca na kazdy dzien miesiaca

Utrzymuje temperature nawet
przy wielokrotnym otwieraniu

. . . Cata komora wytozona
i zamykaniu drzwi

szamotem

Perferowany szamot gwarantujacy
doskonata cyrkulacje powietrza pod pizza

Bezawaryjna konstrukcja niezmienna
od lat 70-tych

Obudowa ze stali nierdzewnej

. Standardowe uchwyty
w nowoczesnym wydaniu

do drzwi

Perfekcyjna izolacja cieplna pieca

BAZA

Uchwyty do drzwi
wersja dtuga (nalezy
wskazac przy sktadaniu

zaméwienia)
0 {3




&

kod AMALFI A AMALFI B AMALFI C AMALFI D
wymiary komory 650x103x(H)180 mm 950x730x(H)180 mm 950x1030x(H)180 mm 1150x1110x(H)180 mm
196 S, 71 kW 71 kW 9,6 kw 12,6 kW

komory

pojemnosc¢ i wydajnos¢
pojedynczej komory &) 6x 9300 mm - 90 pizz/h

B 2x600x400 mm - 16 pizz/h

950 mm

@ 6X $300 mm - 90 pizz/h
B 2x600x400 mm - 16 pizz/h

@) 9x#300 mm - 135 pizz/h

8 3x600x400 mm - 24 pizz/h

2 ’Ammm

& 12x ¢300 mm - 180 pizz/h
@) 9x¢350 mm - 135 pizz/h
B 4x 600x400 mm - 32 pizz/h

1150 mm

piec jednokomorowy z okapem i baza

kod MFAMALFIAM MFAMALFIBM MFAMALFICM MFAMALFIDM
wymiary zewnetrzne 1020x1400x(H)650 mm 1320x1100x(H)650 mm 1320x1400x(H)650 mm 1520x1480x(H)650 mm
CENA FABRYCZNA 3H415- 32186~ 3F6em 372~
CENA GRAFEN 24999,- 24999,- 28 999,- 34999,-
piec dwukomorowy z okapem i baza
kod MFAMALFIAD MFAMALFIBD MFAMALFICD MFAMALFIDD
wymiary zewnetrzne 1020x1400x(H)1050 mm 1320x1100x(H)1050 mm 1320x1400x(H)1050 mm 1520x1480x(H)1050 mm
CENA FABRYCZNA 56-165;- 57665~ 63475 79315~
CENA GRAFEN 43 999,- 43 999,- 48 999,- 58 999,-
piec trzykomorowy z okapem i baza
kod MFAMALFIAT MFAMALFIBT MFAMALFICT MFAMALFIDT
wymiary zewnetrzne 1020x1400x(H)1450 mm 1320x1100x(H)1450 mm 1320x1400x(H)1450 mm 1520x1480x(H)1450 mm
CENA FABRYCZNA 86215~ 83836~ 88766~ 11266
CENA GRAFEN 62 999,- 62 999,- 69 999,- 84 999,-
podstawa na kotach - wys. 600, 800, 950 mm
MFAMALFIAS60 MFAMALFIBS60 MFAMALFICS60 MFAMALFIDS60
kod MFAMALFIAS80 MFAMALFIBS80 MFAMALFICS80 MFAMALFIDS80
MFAMALFIAS95 MFAMALFIBS95 MFAMALFICS95 MFAMALFIDS95
CENA FABRYCZNA 968~ 4968~ 5466~ 5167~
CENA GRAFEN 3499,- 3499,- 3799,- 4 599,-
podstawa z prowadnicami na kotach - wys. 600, 800, 950 mm
MFAMALFIASP60 MFAMALFIBSP60 MFAMALFICSP60 MFAMALFIDSP60
kod MFAMALFIASP80 MFAMALFIBSP80 MFAMALFICSP80 MFAMALFIDSP80
MFAMALFIASP95 MFAMALFIBSP95 MFAMALFICSP95 MFAMALFIDSP95
CENA FABRYCZNA S5~ 6875~ 6366~ #623;-
CENA GRAFEN 4 099,- 4 499,- 4999,- 5799,-
podstawa z komora rozrostu na kotach - wys. 800 mm
kod MFAMALFIASL80 MFAMALFIBSL80 MFAMALFICSL80 MFAMALFIDSL80
CENA FABRYCZNA 15088~ 16176~ 12656~ 720
CENA GRAFEN 8399, 7999,- 8999, 10 999,

> 2
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BOOSTYOUR NEW PIZZABUSINESS!

Rozwijaj swoj biznes!

A;I-E::::‘j';_'_-_ Warsztaty prowadzi
oo Alessandro Lo Stocco

Amalfi

Pizza Yolo Master
Trener Pizza Academy
Ambasador marki Moretti Forni

www.pizza-forum.pl



Piece serieP [,

wielopoziomowe elektryczne piece
do pizzy i piekarnictwa

Urzadzenia serieP firmy Moretti Professional to bezpie- Wszystkie modele serieP ozdobiono specjalnym czarnym
czenstwo, niezawodnos¢ i wysoka jakos¢ pieczenia panelem, co daje urzadzeniom ciekawy i niepowtarzalny
Kazda komora urzadzenia serieP wyposazona jest design. Niezawodnos¢ i bardzo niskie koszty eksploatacji:
w wyjatkowa ptyte elektroniczng Moretti System Control, modele P60E - PSOE i P120E to najlepszy wybdr dla
ktéra umozliwia osobna konfiguracje nagrzewania w przypadku produkcji pizzy na kawatki.

grzatki gornej i dolnej. Drzwi wszystkich urzadzen Wieksza wszechstronnos¢ uzyskano dzieki ttoczonej stalowe;j
serieP s3 wytrzymate i izolowane materiatem powierzchni, idealnej do pieczenia pizzy na blachach.

o0 wysokiej gestosci.

— MORETTI
FORNI

< Tﬂ\

przyktadowy zestaw
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OKAP
Prosta, intuicyjna obstuga

Timer informujacy o zakonczeniu
procesu wypieku

Mozliwos¢ nastawienia autostartu
pieca na kazdy dzier miesiaca

Utrzymuje temperature nawet przy
wielokrotnym otwieraniu i zamykaniu drzwi

Dodatkowa opcja: komora wysokosci 30 cm

Perferowany szamot gwarantujacy
doskonata cyrkulacje powietrza pod pizza

Dwa rodzaje podktadu do wyboru: stalowy
perforowany lub z szamotu

Bezawaryjna konstrukcja niezmienna
od lat 70-tych

Obudowa ze stali nierdzewnej
w nowoczesnym wydaniu

Perfekcyjna izolacja cieplna pieca

Dodatkowa opcja: bojler zapewniajacy
nawilzenie komory podczas wypieku

BAZA

SClNiC.

TOP

SET POINT

350

NS

Elektroniczny system
Moretti Forni

Standardowe uchwyty

do drzwi

Uchwyty do drzwi
wersja dtuga (nalezy

wskazac przy sktadaniu
zamoéwienia)

POJEMNOSC BLACH 600X400

P60OE P120EA
2 blachy 3 blachy
600x400 600x400

P120E B P120E C
4 blachy 6 blach
600x400 600x400

MORETTI'
FORNI

21 >

serieP



kod P60E P8OE
wymiary komory 600x830x(H)180 mm 800x1250x(H)180 mm
moc pojedynczej komory 7,9 kw 11 kw

pojemnos¢ i wydajnos¢
pojedynczej komory

600 mm

&) 4x 9300 mm - 60 pizz/h
B 2x600x400 mm - 16 pizz/h

800 mm

& 9x 9300 mm - 135 pizz/h
) 4x 600x400 mm - 32 pizz/h

piec jednokomorowy z okapem i baza

kod MFP60M MFP8OM
wymiary zewnetrzne 970x1290x(H)620 mm 1170x1690x(H)620 mm
CENA FABRYCZNA 247586~ 269915
CENA GRAFEN 17 999,- 19999,
piec dwukomorowy z okapem i baza
kod MFP60D MFP80D
wymiary zewnetrzne 970x1290x(H)990 mm 1170x1690x(H)990 mm
CENA FABRYCZNA 52385~ 47255~
CENA GRAFEN 32999,- 35999,-
piec trzykomorowy z okapem i baza
kod MFP60T MFP8OT
wymiary zewnetrzne 970x1290x(H)1360 mm 1170x1690x(H)1360 mm
CENA FABRYCZNA 66-536~ 67595~
CENA GRAFEN 46 999,- 51999,-
podstawa na kotach - wys. 600, 800, 950 mm
MFP60S60 MFP80S60
kod MFP60S80 MFP80S80
MFP60S95 MFP80S95

CENA FABRYCZNA 4865~ 4628
CENA GRAFEN 3099, 3199,-
podstawa z prowadnicami na kotach - wys. 600, 800, 950 mm

MFP60SP60 MFP80SP60
kod MFP60SP80 MFP80SP80

MFP60SP95 MFP80SP95
CENA FABRYCZNA 845+ 48157
CENA GRAFEN 3699, 3799,-
podstawa z komora rozrostu na kotach - wys. 600, 800 mm
kod MFP60SL60 MFP80SL60

MFP60SL80 MFP80SL80
CENA FABRYCZNA 8217 9-5615=
CENA GRAFEN 6299,- 6 999,-
podstawa z komora rozrostu nawilzang - wys. 600, 800 mm
kod MFP60SLHUM60 MFP80SLHUM60

MFP60SLHUM80 MFP80SLHUM80

CENA FABRYCZNA 45593~ 17658~
CENA GRAFEN 11 829,- 12 879,-
OPCJE
nawilzacz komorowy MFP60HUM MFP8OHUM
CENA FABRYCZNA F=siin 7585~
CENA GRAFEN 4 999,- 4999,-
z‘;‘::;ap‘l’gﬁojv‘g mm MFPGOH30 MFP8OH30
CENA FABRYCZNA 762~ 762~
CENA GRAFEN 559,- 559,-

O F:
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LATA =Ygl
GWARANCJI — — W @ -
kod P120E ,A” P120E ,B" P120E ,C"
wymiary komory 1240x650x(H)180 mm 1240x850x(H)180 mm 1240x1300x(H)180 mm
moc pojedynczej komory 8,6 kw 9,3 kW 15,5 kw

pojemnos¢ i wydajnos¢
pojedynczej komory

8 3x600x400 mm - 9 pizz/h

1240 mm

B8 4x 600x400 mm - 12 pizz/h

1240 mm

8 6x600x400 mm - 18 pizz/h

piec jednokomorowy z okapem i baza

kod MFP120AM MFP120BM MFP120CM
wymiary zewnetrzne 1610x1060x(H)650 mm 1610x1260x(H)650 mm 1610x1660x(H)650 mm
CENA FABRYCZNA 39286~ 33-686~ 36747~
CENA GRAFEN 22 999,- 23 999,- 26 999,-
piec dwukomorowy z okapem i baza
kod MFP120AD MFP120BD MFP120CD
wymiary zewnetrzne 1610x1060x(H)1050 mm 1610x1260x(H)1050 mm 1610x1660x(H)1050 mm
CENA FABRYCZNA 56366~ 52585~ 66312
CENA GRAFEN 42 999,- 44 999, 50 999,
piec trzykomorowy z okapem i baza
kod MFP120AT MFP120BT MFP120CT
wymiary zewnetrzne 1610x1060x(H)1450 mm 1610x1260x(H)1450 mm 1610x1660x(H)1450 mm
CENA FABRYCZNA 84326~ 86696~ 9587~
CENA GRAFEN 61999,- 64 999,- 74 999,-
podstawa na kotach - wys. 600, 800, 950 mm

MFP120AS60 MFP120BS60 MFP120CS60
kod MFP120AS80 MFP120BS80 MFP120CS80

MFP120AS95 MFP120BS95 MFP120CS95
CENA FABRYCZNA 185~ 185 4185~
CENA GRAFEN 3299, 3299, 3299,
podstawa z prowadnicami na kotach - wys. 600, 800, 950 mm

MFP120ASP60 MFP120BSP60 MFP120CSP60
kod MFP120ASP80 MFP120BSP80 MFP120CSP80

MFP120ASP95 MFP120BSP95 MFP120CSP95
CENA FABRYCZNA 5865~ 5885~ 5865~
CENA GRAFEN 4399,- 4399,- 4399,-
podstawa z komorg rozrostu na kotach - wys. 800 mm
kod MFP120ASL80 MFP120BSL80 MFP120CSL80
CENA FABRYCZNA 16-658; 11336~ 124
CENA GRAFEN 7699,- 8 499,- 9399,-
podstawa z komora rozrostu nawilzang - wys. 800 mm
kod MFP120ASLHUM80 MFP120BSLHUM80 MFP120CSLHUM80
CENA FABRYCZNA 17874 16965~ 5=
CENA GRAFEN 13 499,- 12 999,- 12999,-
OPCJE
nawilzacz komorowy MFP120AHUM MFP120BHUM MFP120CHUM
CENA FABRYCZNA 6396~ 6396~ 6396~
CENA GRAFEN 4999, 4999, 4999,
:‘;':X°;ap‘;‘gf;jv%‘; mim MFP120AH30 MFP120BH30 MEP120CH30
CENA FABRYCZNA 85%- 882~ =152~
CENA GRAFEN 559,- 629,- 839,-

do cen nalezy doliczyc VAT 23%
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Piece serieP D)

wielopoziomowe gazowe piece
do pizzy i piekarnictwa

Urzadzenia serieP firmy Moretti Professional to wynik i izolowane materiatem o wysokiej gestosci. Szybe tatwo
doswiadczenia w produkcji piecéw do pizzy zgromadzo- wymieni¢ z zewnatrz pieca. Wszystkie modele serieP
nego przez firme przez ponad 60 lat. Bezpieczenstwo, ozdobiono specjalnym czarnym panelem, co daje
niezawodnos¢ i wysoka jako$¢ pieczenia to mocne strony, urzadzeniom ciekawy i niepowtarzalny design i utatwia
ktore firma Moretti przekazuje uzytkownikom koficowym. zachowanie higieny. Energooszczednos¢, wydajnose,
Kazda komora urzadzenia serieP wyposazona jest bezpieczenstwo. Modele P110G oraz P150G to rezultat

w opcje Moretti System Control, ktéra umozliwia osobna zastosowania najlepszej technologii, s3 to doskonate
konfiguracje nagrzewania grzatki gérnej i dolnej, wtaczenie narzedzia do trudnych prac, zapewniaja najwyzsza jakos¢
zegara, funkcji ekonomicznej i programéw pieczenia. i petne poszanowanie Srodowiska. Urzadzenie Moretti
Drzwi wszystkich urzadzen serieP sg wytrzymate Forni sprawia, ze zasilanie gazowe to niezwykta szansa.

przyktadowy zestaw
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Modele gazowe P110G oraz P150G dostepne sa

w wersji na gaz ziemny albo LPG, w kilku rozmiarach,
a dzieki wielu akcesoriom mozna dostosowac piec
do réznych potrzeb. Aby zapewni¢ elastycznosé
instalacji, na zamoéwienie mozna wyposazyc¢ piec

w 2 rézne rozwigzania odprowadzenia spalin.

Suma wielu nowoczesnych rozwigzan stanowi
réznice pomiedzy dobrym produktem, a narzedziem
doskonatym: dlatego tez modele gazowe serieP

z powodzeniem spetniaja nawet najsurowsze

normy bezpieczenstwa.

OKAP

Innowacyjny system rozprowadzania
goracego powietrza z wykorzystaniem
kanatéw powietrznych

Perforowany szamot gwarantujacy ciagta
cyrkulacje powietrza pod pizza

Innowacyjne podwdjne dno pieca: pustka
przestrzen miedzy szamotami gwarantuje
rownomierny wypiek

Intuicyjne sterowanie
Doskonata izolacja cieplna

Obudowa ze stali nierdzewnej
w nowoczesnym wydaniu

Petna niezawodnos$¢ pieca

BAZA

o

350 350
AN\

@ (P

PROGRAM  THAER

A PN

DECK

Elektroniczny system Moretti Forni

I —

Ciepto emitowane przez palnik rozprowadzane
jest w gore po Sciankach, nastepnie przenika

do pieczonego produktu i odprowadzane jest
przez komin.

POJEMNOSC BLACH 600X400

P110G A P110G B P150G
2 blachy 4 blachy 3 blachy
600x400 600x400 600x400

FORNI

31 {p

serieP



LATA G ——— —

GWARANC)I
a a
‘*“:_::hﬁ,‘- — . . -""“_:’-‘-.-‘,:‘_ S
przyktadowy zestaw T przyktadowy zestaw T
kod P110G A" P110G ,,B"
wymiary komory 1100x730x(H)180 mm 1100x1100x(H)180 mm
moc pojedynczej komory 21,5 kw 29 kw

pojemnos¢ i wydajnos¢

pojedynczej komory 1100 mm
@) 6x¢300mm -90 pizz/h &) 9x 9300 mm - 135 pizz/h
8 2¢600x450 mm - 16 pizz/h B8 4x600x450 mm - 32 pizz/h
piec jednokomorowy z okapem i baza
kod MFP110GAPC1 MFP110GBPC1
wymiary zewnetrzne 1470x1230x(H)790/1530 mm B21/B11* 1470x1630x(H)790/1530 mm B21/B11*
CENA FABRYCZNA 29-052= 310
CENA GRAFEN 21999,- 25999,-
piec dwukomorowy z okapem i baza
kod MFP110GAPC2 MFP110GBPC2
wymiary zewnetrzne 1470x1230x(H)1280/2020 mm B21/B11* 1470x1630x(H)1280/2020 mm B21/B11*
CENA FABRYCZNA 53762~ 635684~
CENA GRAFEN 39999,- 46 999,-
piec trzykomorowy z okapem i baza
kod MFP110GAPC3 MFP110GBPC3
wymiary zewnetrzne 1470x1230x(H)1770/2700 mm B21/B11* 1470x1630x(H)1770/2700 mm B21/B11*
CENA FABRYCZNA 78-862= 8277 7=
CENA GRAFEN 59 999,- 69 999,
podstawa na kotach - wys. 400, 800, 950 mm
MFP110GAS40 MFP110GBS40
kod MFP110GAS80 MFP110GBS80
MFP110GAS95 MFP110GBS95
CENA FABRYCZNA 27457 27457
CENA GRAFEN 2199,- 2199,-
podstawa z prowadnicami na kotach - wys. 400, 800, 950 mm
MFP110GASP40 MFP110GBBSP40
kod MFP110GASP80 MFP110GBSP80
MFP110GASP95 MFP110GBSP95
CENA FABRYCZNA 3825~ 3825~
CENA GRAFEN 2999,- 2999,-
podstawa z komorg rozrostu na kotach - wys. 800 mm
kod MFP110GASL80 MFP110GBSL80
CENA FABRYCZNA 16-8667~ 19934
CENA GRAFEN 8399,- 8399,-

Q 32 do cen nalezy doliczyc VAT 23%
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GWARANCJI

przyktadowy zestaw

kod P150G
wymiary komory 1470x850x(H)180 mm
moc pojedynczej komory 31kw

pojemnos$¢ i wydajnos¢
pojedynczej komory

1470 mm
@& 12x 4300 mm - 180 szt./h
@& 5x 9450 mm - 80 szt./h
% 3x600x400 mm - 18 s2t./h

piec jednokomorowy z okapem i baza

kod MFP150GPC1

wymiary zewnetrzne 2000x1340x790/1530 mm B21/B11*
CENA FABRYCZNA 56767~

CENA GRAFEN 32999,-

piec dwukomorowy z okapem i baza

kod MFP150GPC2

wymiary zewnetrzne 2000x1340x1280/2020 mm B21/B11*
CENA FABRYCZNA S4757-

CENA GRAFEN 61999,-

piec trzykomorowy z okapem i baza

kod MFP150GPC3

wymiary zewnetrzne 2000x1340x1770/2700 mm B21/B11*
CENA FABRYCZNA 126554

CENA GRAFEN 92 999,-

podstawa z prowadnicami na kotach - wys. 400 mm

kod MFP150GSP40

CENA FABRYCZNA 6345~

CENA GRAFEN 4 899,-

podstawa z komora rozrostu na kotach - wys. 800 mm

kod MFP150GSL80

CENA FABRYCZNA 12660

CENA GRAFEN 9999,-

do cen nalezy doliczyc VAT 23%
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Piece iDeck -

&

piece do pizzy ze sterowaniem
elektronicznym i manualnym

Program iDeck Pizza: innowacyjny system stworzony ktore s jednoczesnie proste w obstudze, zapewniaja
przez najwiekszych ekspertéw branzowych, sktadajacy doskonaty stosunek jakosci do ceny i niskie zuzycie

sie z kompletnego zestawu zintegrowanych urzadzen energii. Piece iDeck firmy Moretti Forni to efekt ponad
do pizzy. ,Upgrade Your Work!", czyli ,Rewolucja w pracy!”. 60 lat doswiadczenia.

To podstawowe zatozenie urzadzen iDeck: Na zamoéwienie: okap, wyciag, podstawa z prowadnicami
seria zintegrowanych i inteligentnych produktéw, na pojemniki albo bez nich, komora rozrostu.

przyktadowy zestaw

L



Prostota obstugi dzieki uchwytowi
wzdtuz catej szerokosci komory
oraz sprezynom domykajacym drzwi

Innowacyjne sterowanie warunkami pracy

- Smart Baking - procentowe sterowanie mocg
grzatek gérnych i dolnych bez wptywu

na temperature w komorze (w modelach

ze sterowaniem elektronicznym)

Opatentowany perforowany szamot gwarantuje
doskonata cyrkulacje powietrza pod pizza

Oswietlenie halogenowe montowane jest we wnece,
dzieki czemu nie zmniejsza sie powierzchnia pracy
i jest zabezpieczone przed uszkodzeniami

Gesto utozone grzatki na catej powierzchni
komory gwarantuja réwnomierny wypiek

System Adaptive Power Technology - idealna kontrola
temperatury wewnatrz komory dzieki zastosowaniu
termopar (w modelach ze sterowaniem elektronicznym)

Mozliwos¢ zamoéwienia wielu akcesorii takich jak:
okap, podstawa, podstawa z prowadnicami na kotach
oraz podstawa z komorg rozrostu

MORETTI'
FORNI

Maksymalna temperatura
robocza wynosi 450 °C

Grubsze elementy grzejne gwarantuja doskonata
réwnomierno$¢ pieczenia

Sprezyna umieszczona w drzwiach utatwia otwieranie
i zamykanie

DUAL-TENM\P®
TECHNOLOGY

Wszystkie modele piecéw elektrycznych iD wyposazono
w wyjatkowa i rewolucyjna funkcje Dual-Temp®:

dwie termopary wewnatrz komory pieczenia steruja
temperatura grzatki gérnej i dolnej oraz reguluja
temperature ustawiona przez operatora. Rezultat to
idealne pieczenie dla wszystkich rodzajéw produktéw.

m SN\ ART-3AKING®

TECHNOLOGY
niezalezne sterowanie procentowe
moca grzatki gérnej i dolnej

35 {



Sterowanie elektroniczne

przyktadowy piec

LATA
GWARANC)I

kod iD 60.60 iD72.72 iD 65.105 iD 105.65 iD 105.105
wymiary komory 610x660x(H)140 mm 720x720X(H)140 mm 660x1050x(H)140 mm 1050x660x(H)140 mm  1050x1050x(H)140 mm
moc pojedynczej 42 kw 6 kW 77 kW 82 kw 11,6 kw
komory
U mm
720 mm 1050 mm 1050 mm

pojemnos¢ \
i wydajnosé @) 4xg300mm @ 4xg300mm @) 6x$300mm @ 6xg300mm & 9xg300mm

: . - 60 pizz/h - 60 pizz/h -90 pizz/h -90 pizz/h - 135 pizz/h
pojedynczej
komory | 1x600x400 mm @ 4x0350 mm | 2x600x400 mm B[ 2x600x400 mm B 4x600X400 mm

 -8piz/h - 60 pizz/h ~ -16pizz/h " -16pizz/h " -32pizze/h
@ 1x 600x400 mm
~ -8pizz/h
1komora
kod MFID60.60M MFID72.72M MFID65.105M MFID105.65M MFID105.105M
wymiary zewnetrzne  850x930x(H)370 mm  990x1060x(H)370 mm 930x1400x(H)370 mm 1320x1000x(H)370 mm  1320x1400x(H)370 mm
CENA FABRYCZNA 16266~ 12615~ 15525~ 26925~
-28% -28% -28%

CENA GRAFEN 7399,- 599,- 10 599,- 10 999,- 14 999,-
2 komory
kod MFID60.60D MFID72.72D MFID65.105D MFID105.65D MFID105.105D
wymiary zewnetrzne  850x930x(H)660 mm  990x1060x(H)660 mm 930x1400x(H)660 mm  1320x1000x(H)660 mm  1320x1400x(H)660 mm
CENA FABRYCZNA 12425~ 23-535~ 289 35556~
CENA GRAFEN 11999,- 13 999,- 16 999,- y 18 999,- 24 999,-
okap
kod MFK60.60 MFK72.72 MFK65.105 MFK105.65 MFK105.105
CENA FABRYCZNA 2166~ 2166~ 2166~ 2655
CENA GRAFEN 899,- 1399,- 1699,- 1699,- 1999,-
podstawa - wys. 900 mm
kod MFS60. 60/ 90 MFS72.72/90 MFS65.105/90 MFS105.65/90 MFS105.105/90
CENA FABRYCZNA 8068~ 935~ +898;- 2475
CENA GRAFEN 1399,- 1399,- 1499,- 1399,- 1899,
podstawa z prowadnicami na kotach - wys. 1000 mm
kod MFSPT60. 60/100 MFSPT72.72/100 MFSPT65.105/100 MFSPT105.65/100 MFSPT105.105/100
CENA FABRYCZNA 4856 3825+ 4598 28% 815~
CENA GRAFEN 2999,- 3199,- 2799, 3299,- y 3599,-
podstawa z komorg rozrostu - wys. 1000 mm
kod MFL60. 60/100 MFL72.72/100 MFL65.105/100 MFL105.65/100 MFL105.105/100
CENA FABRYCZNA #8795~ 875 2288~ &5~
CENA GRAFEN 5499, 6 299,- 6299,- 7399,- 6999,-

oo

do cen nalezy doliczyc VAT 23%
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. przyktadowy piec G‘,",;\RANC,,
Sterowanie manualne

kod PM 60.60 PM 72.72 PM 65105 PM 105.65 PM 105.105
wymiary komory 610x660x(H)140 mm 720x720%(H)140 mm 660x1050x(H)140 mm 1050x660x(H)140 mm  1050x1050x(H)140 mm
e 42 kW 6 kw 77 kW 8,2 kw 11,6 kW
komory

610 mm 720 mm 660 mm 1050 mm 1050 mm

m;dn;;?os;é & wxg300mm & wp300mm & ox9300mm & ox9300mm & 91300mm
pojedynczej - 60 pizz/h - 60 pizz/h - 90 pizz/h -90 pizz/h - 135 pizz/h
komory B 1x600x400 mm & uxg350 mm B 2x600x400 mm B 2x600x400 mm B 4x600x400 mm

-8 pizz/h - 60 pizz/h - 16 pizz/h - 16 pizz/h -32 pizze/h

B8 16004400 mm
- 8 pizz/h

1komora
kod MFPM60.60M MFPM72.72M MFPM65.105M MFPM105.65M MFPM105.105M
wymiary zewnetrzne 850x930x(H)370 mm 990x1060x(H)370 mm 930x1400x(H)370 mm 1320x1000x(H)370 mm 1320x1400%(H)370 mm
CENA FABRYCZNA @ @ 13365 15465,
CENA GRAFEN 6 499,- 8199,- 8999,- 9999,- 11999,-
2 komory
kod MFPD60.60D MFPD72.72D MFPD65.105D MFPD105.65D MFPD105.105D
wymiary zewnetrzne  850x930x(H)660 mm  990x1060x(H)660 mm 930x1400%(H)660 mm  1320x1000x(H)660 mm  1320x1400x(H)660 mm
CENA FABRYCZNA 164525, 48-855;- 208357 gy
CENA GRAFEN 8 499,- 10 999,- 11999,- 12 999,- 15 999,-
okap
kod MFK60.60 MFK72.72 MFK65.105 MFK105.65 MFK105.105
CENA FABRYCZNA 40~ 2160~ 2160 2160 2655~
CENA GRAFEN 899,- 1399,- 1699,- 1699,- 1999,-
podstawa - wys. 900 mm
kod MFS60. 60/ 90 MFS72.72/90 MFS65.105/90 MFS105.65/90 MFS105.105/90
CENA FABRYCZNA @ +806; @ +935 +890;~ 24757
CENA GRAFEN 1399,- 1399,- 1499,- 1399,- 1899,-
podstawa z prowadnicami na kotach - wys. 1000 mm
kod MFSPT60.! 60/ 100 MFSPT72.72/100 MFSPT65.105/100 MFSPT105.65/100 MFSPT105.105/100
CENA FABRYCZNA @ 4056 @ 3825~ w550 iy 4815
CENA GRAFEN 2999,- 3199,- 2799,- 3299,- 3599,-
podstawa z komora rozrostu - wys. 1000 mm
kod MFL60.60/100 MFL72.72/100 MFL65.105/100 MFL105.65/100 MFL105:105/100
CENA FABRYCZNA 6975~ #875= #8875~ 9-086;- 875+
CENA GRAFEN 5 499,- 6299,- 6299,- 7399,- 6999,-

do cen nalezy doliczyc VAT 23% 37 Q



Piece serieT

2

LATA

GWARANCJI

Urzadzenia serieT firmy Moretti Professional to nowej
generacji piece tunelowe. Urzadzenie ma cztery patenty
miedzynarodowe, osiagneto 2 podstawowe cele:
niezréwnang jakos$¢ pieczenia i najnizsza temperature na
zewnatrz w swojej klasie. Teraz innowacyjne urzadzenia
Moretti s3 dostepne dla kazdego. Technologia zastosowana
w urzadzeniach serieT jest obecnie jedng z najbardziej

zaawansowanych na rynku.

Na szczeg6lng uwage zastuguja takze urzadzenia gazowe:
opatentowana technologia Adaptive-Gas® pozwala
modulowa¢ intensywnos¢ ptomienia sekunda po sekundzie
w oparciu o zadang temperature, gwarantujac optymalne
rezultaty i znaczace oszczednosci.

przyktadowy zestaw | __J

. COOL-AROUND®
TECHNOLOGY

gwarantuje maksymalng temperature obudowy pieca 40°C na
gbrze i 38°C po bokach i z przodu nawet, gdy komora rozgrzana
jest do temperatury 350°C.

Ta technologia chroni Twojego pracownika przed urazami
zwigzanymi z poparzeniami.

{38

3EST-FLOW®
SYSTEM

zapobiega recyrkulacji nagrzanego powietrza na zewnatrz
dzieki specjalnej membranie. Dzigki temu piec nagrzewa sie
szybciej, gorace powietrze pozostaje w komorze (tylko
model T75).

MORETTI
FORNI



przyktadowy zestaw

Niezalezne sterowanie temperatura
w 2 punktach (a w modelu model T98
w &4 punktach) kontrolnych z doktadnoscia do 1°C

Minimalna ingerencja w prace pieca
- poto6z pizze na tasme i nie dotykaj

Maksymalna temperatura na powierzchni pieca
to 41°C dzieki technologii Cool - Around

Powtarzalna jakos¢ wypieku niezaleznie
od ilosci dzieki technologii Adaptive-Power

————————— Automatyczne dostosowywanie mocy pieca

uzaleznione od wielkosci zatadunku

Piec nagrzewa si¢ do temperatury roboczej
w 15 minut (model T64)

Intuicyjny panel sterowania zlokalizowany
w tatwo dostepnym miejscu

Idealne rozwigzanie do produkgcji ciagtej

SWING-IN/OUT®
SYSTEM

specjalnie skonstruowane klapki z systemem samootwierania
przy wjezdzie pizzy do komory lub jej wyjezdzie po upieczeniu,
oraz samozamykania, gdy pizza jest wewnatrz pieca. Zapobiega
to nadmiernej ucieczce ciepta z komory (dostepne tylko jako
OPCJA)

— —— o — -

DLA PIECOW GAZOWYCH

& ADAPTIVE-GAS®

TECHNOLOGY

polega na automatycznej regulacji wielkosci ptomienia
w zaleznosci do ilosci wsadu. Gwarantuja to specjalne
czujniki temperatury umieszczone na poczatku komory
piecznia. W efekcie piec dostosowuje pobor gazu
zwiekszajac go gdy zatadunek jest wieszy a obnizajac go,
gdy do komory nic w danym momencie nie wjezdza.

To za$ bezposrednio wptywa na zuzycie gazu
(tylko modele gazowe)

DLA PIECOW ELEKTRYCZNYCH
/ ADAPTIVE-POWER®
TECHNOLOGY
moc pieca uzalezniona jest od wsadu w komorze.
Specjalne czujniki termiczne rozpoznaja jaka ilos¢
towaru jest w danym momencie na tasmie. Dzigki tej

technologii oszczedzasz az 30% energii elektrycznej,
czyli za te 30% po prostu nie ptacisz.

@ DUAL-TEM\P®

TECHNOLOGY
daje mozliwo$¢ optymalnego skalibrowania pizzy (inna
temperatura u gory a inna na dole komory pieca). Daje
nam to MULTIFUNKCJNOSC pieca dla réznych wypiekéw
nie tylko pizzy ale réwniez réznego rodzaju wypiekow
jak: chleb, ciabatty, butki i inne wypieki. Tym samym
mozesz powiekszy¢ swoja oferte wypiekdw bez koniecz-
nosci zakupu dodatkowego pieca.

7| REMOTE-\ASTER®
TECHNOLOGY

umozliwia sterowanie parametrami pieca zdalnie.

Nie musisz traci¢ czasu na sprawdzanie i zmiany ustawien.
Idealne rozwiazanie jesli posiadasz kilka lokali w réznych
lokalizacjach (dostepne tylko jako OPCJA. Nie dotyczy
modelu T64)

3 {7
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przyktadowy zestaw ?LL : LATA
GWARANC)I

kod T64E T64G
zasilanie C@ A
wymiary komory 600x410x(H)80 mm 600x140x(H)80 mm
moc pojedynczej komory 6,9 kw 9,9 kw

pojemnos¢ i wydajnos¢
pojedynczej komory

= /:10 mm

600 mm

@ 2x $330 mm - 25 pizz/h
B8 1x 600x400 mm - 10 pizz/h

=) /:10 mm

600 mm

@ 2x $330 mm - 25 pizz/h
8 1x 600x400 mm - 10 pizz/h

1komora

kod MFMT64E MFMT64G
wymiary zewnetrzne 1240x800x(H)480 mm 1240x895x(H)480 mm
CENA FABRYCZNA 26385~ 33785~

CENA GRAFEN 22999, 25999,-

2 komory

kod MFMT64E2 MFMT64G2
wymiary zewnetrzne 1240x800x(H)960 mm 1240x895x(H)960 mm
CENA FABRYCZNA 58776~ 67-596;-

CENA GRAFEN 44 999,- 51999,-

3 komory

kod MFMT64E3 MFMT64G3
wymiary zewnetrzne 1240x800x(H)1440 mm 1240x895x(H)1440 mm
CENA FABRYCZNA 89585~ 162825~

CENA GRAFEN 67 999,- 78 999,-
podstawa na kotach zamykana - wys. 600 mm

kod MFS60 MFS60

CENA FABRYCZNA 26187 26187

CENA GRAFEN 1999,- 1999,~
podstawa na kotach niska - wys. 140 mm

kod MFS14 MFS14

CENA FABRYCZNA 728 728

CENA GRAFEN 1199,- 1199,-

L 4o

MORETTI'
FORNI

do cen nalezy doliczyc VAT 23%
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przyktadowy zestaw E

kod T75E TT98E
zasilanie (@ C@
wymiary komory 910x500x(H)80 mm 1160x810x(H)80 mm
moc pojedynczej komory 16,5 kW 21,8 kW

pojemnos¢ i wydajnos¢
pojedynczej komory

& 319330 mm - 48 piz/h
& 2450 mm - 25 pizz/h
B 15x600x400 mm - 22 pizze/h

& 6x 9330 mm - 125 pizz/h
@& 3« 9450 mm - 48 pizz/h
8 3x600x400 mm - 54 pizz/h

1komora z podstawa

kod MFMT75ET1S MFMTT98ET1S
wymiary zewnetrzne 1800x1190x(H)1160 mm 2050x1460x(H)1220 mm
CENA FABRYCZNA 64598~ 82:628;-

CENA GRAFEN 49 999,- 65 999,-

2 komory z podstawa

kod MFMT75ET2S MFMTT98ET2S
wymiary zewnetrzne 1800x1190x(H)1720 mm 2050x1460x(H)1840 mm
CENA FABRYCZNA 426324 162:636;-

CENA GRAFEN 96 999,- 129 999,-

3 komory z podstawg

kod MFMT75ET3S MFMTT98ET3S
wymiary zewnetrzne 1800x1190x(H)1820 mm 2050x1460%(H)2010 mm
CENA FABRYCZNA 186615~ 247875

CENA GRAFEN 142 999,- 184 999,-

do cen nalezy doliczyc VAT 23%
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przyktadowy zestaw i LATA
GWARANC]I
kod T75G TT98G
zasilanie A A
wymiary komory 910x500x(H)80 mm 1160x810x(H)80 mm
moc pojedynczej komory 17 kw 30 kw
500 mm ? = ’/Amm

pojemnos¢ i wydajnos¢
pojedynczej komory

910 mm

@ 3X ¢330 mm - 48 pizz/h
@ 2% 450 mm - 25 pizz/h
@ 1,5 600x400 mm - 22 pizze/h

0 mm

116

@) 6x¢330 mm - 125 piz/h
@) 3x 9450 mm - 48 pizz/h
B8 3¢600x400 mm - 54 pizz/h

1komora z podstawa

kod MFMT75GT1S MFMTT98GT1S
wymiary zewnetrzne 1780x1280x(H)1160 mm 2050x1460x(H)1220 mm
CENA FABRYCZNA 78785~ 85-64:0;~

CENA GRAFEN 54 999,- 70 999,-

2 komory z podstawa

kod MFMT75GT2S MFMTT98GT2S
wymiary zewnetrzne 1780x1280x(H)1720 mm 2050x1460x(H)1840 mm
CENA FABRYCZNA 138622~ 176676~

CENA GRAFEN 103 999,- 139 999,-

3 komory z podstawa

kod MFMT75GT3S MFMTT98GT3S
wymiary zewnetrzne 1780x1280x(H)1830 mm 2050x1460%(H)2010 mm
CENA FABRYCZNA 285178~ 262835~

CENA GRAFEN 151 999,- 209 999,-

MORETTI
FORNI

do cen nalezy doliczyc VAT 23%
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Piece piekarniczo-cukiernicze serieF

Nowe urzadzenia serieF-Fanbake: cata rodzina najwyzszej
jakosci nowoczesnych elektrycznych piecow konwekceyjnych
dla piekarnictwa, ktére pozwalaja na ograniczenie kosztéw.
Dzigki nowoczesnemu, dopracowanemu wzornictwu nowa
seria elektrycznych piecow konwekcyjnych Moretti,
serieF-Fanbake przykuwa uwage od pierwszego wejrzenia,
a poza tym charakteryzuje sie najnowoczesniejszymi

w swojej klasie funkcjami. Wszystkie modele wyposazono

2
LATA

GWARANCJI

w podwdjne drzwi z hartowanego szkta, wnetrze urzadzen
wykonano ze stali nierdzewnej, a panel sterowania jest
ptaski, co utatwia czyszczenie.

Zastosowano takze zaawansowang elektronike z kon-
trolkami whitebrite. Ponadto, ciekawa seria akcesoriow
sprawia, ze urzadzenia serieF-Fanbake sg jeszcze bardziej
atrakcyjne: komora rozrostu z nawilzaniem, duza szyba

i wyciggiem.

przyktadowy zestaw

QM;
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Model F50E to uniwersalny elektryczny piec eCO SMARTBAKING
konwekcyjny na 5 blach 600x400 mm, idealne TECH iseside
rozwigzanie do matych piekarni, punktéw

piekarniczych i produktéw mrozonych.

Dwukierunkowy uktad wentylacji gwarantuje o ADAPTIVE-POWER®
, . Lo . TECHNOLOGY

doskonata réwnomiernos¢ pieczenia,

mozliwe jest regulowanie ilosci pary. proporcjonalne sterowanie moca

' o C Wdainedé i nis svcie medis
Urzadzenie F50E pozwala na zapisanie PRI S B S R
maksymalnie 200 programdw pieczenia.
POVVER-300STER®
TECHNOLOGY

funkcja polega na dodaniu ponad maksymalna
moc, gdy tego wymaga technologa pieczenia.
Ta moc to 120% mocy podstawowe;.

Automatyczna kontrola pracy komina

Obudowa ze stali nierdzewnej
w nowoczesnym wydaniu

Automatyczna lub reczna kontrola
natrysku pary do komory pieca

Tygodniowy timer z mozliwoscia zaprogramowania
2 wiaczen/wytaczen kazdego dnia

Intuicyjny panel

Ciagta i doktadna kontrola temperatury
za pomoca termopary

Obieg powietrza zapewniony przez 1 lub 2 wentylatory

model F50, F100
Moc pieca uzalezniona od wielko$ci wktadu
(System Adaptive Power Technology)

Perfekcyjne rozprowadzenie ciepta w komorze
pieca (nawet miedzy wentylatorami)

Drzwi z podwdjna bezpieczna szyba
Ergonomiczny uchwyt dla tatwego otwierania

=i

Perfekcyjna izolacja termiczna pieca

model F45

e,

serieF
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przyktadowy zestaw GMII-ARANC]I
kod F45 F50 F100
pojemno$¢ 5% 600x400 mm 5% 600x400 mm 10x 600x400 mm
dystans miedzy prowadnicami 97 mm 97 mm 89 mm
wymiary zewnetrzne 850x980x(H)700 mm 850x980x(H)700 mm 850x980x(H)1110 mm
moc pojedynczej komory 7,5 kW 9,3 kW 18,5 kW
komora
kod MFF45 MFF50 MFF100
CENA FABRYCZNA 27-288; T 36:577= 42974
CENA GRAFEN 16 999,- 21999,- 26 999,-
okap
kod MFFKC MFFKC MFFKC
CENA FABRYCZNA 2520 2520 2520~
CENA GRAFEN 1899,- 1899,- 1899,-
podstawa na kotach - wys. 500, 800 [ub 1000 mm

MFFS50 MFFS50 MFFS50
kod MFFS80 MFFS80 MFFS80

MFFS100 MFFS100 MFFS100
CENA FABRYCZNA 2610 2616 2610~
CENA GRAFEN 1899,- 1899,- 1899,-
podstawa na kotach - wys. 140 mm
kod MFFS14 MFFS14 MFFS14
CENA FABRYCZNA 4575 4575 4575
CENA GRAFEN 1149,- 1149,- 1149,-
podstawa z komora rozrostu nawilzang - wys. 800 mm
kod MFFL80HUM MFFL80HUM MFFL80OHUM
CENA FABRYCZNA 8-685- 8685~ 8685~
CENA GRAFEN 6 499,- 6 499, 6 499,-
zestaw do pigtrowania - tylko F45 oraz F50
kod MFFKIT/3 MFFKIT/3
CENA FABRYCZNA 546~ 5k~
CENA GRAFEN 419,- 419,-
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przyktadowy przyktadowy
zestaw zestaw
zestaw MFIBAKE2 MFIBAKE4 MFIBAKE6 MFIBAKES
okap okap okap okap
piec konwekeyjny F45E piec konwekeyjny F50E piec konwekeyjny F45E piec konwekeyjny F50E

zestawy z piecem

piec do pizzy elektroniczny

piec do pizzy elektroniczny

jednokomorowym piec do pizzy elektroniczny piec do pizzy elektroniczny
jednokomorowy IDM60.60 jednokomorowy IDM60.60 jednokomorowy 1DM60.60 jednokomorowy IDM60.60
podstawa na kotach podstawa na kotach komora rozrostu komora rozrostu
CENA FABRYCZNA 34619~ 39679 £2230~ 40319~
28% 28%
CENA GRAFEN 26 999,- 30999,- 32999,- 31999,-
zestaw MFIBAKE10 MFIBAKE12 MFIBAKE22 MFIBAKE24
okap okap okap okap
piec konwekeyjny F45E piec konwekeyjny F50E piec konwekeyjny F45E piec konwekeyjny F50E
zestawy z piecem piec do pizzy elektroniczny piec do pizzy elektroniczny piec do pizzy elektroniczny piec do pizzy elektroniczny
jednokomorowym jednokomorowy IDM60.60 jednokomorowy IDM60.60 dwukomorowy IDD60.60 dwukomorowy IDD60.60
komora} CHCD] komorq rozrostu podstawa na kotach podstawa na kotach
z nawilzaniem z nawilzaniem
CENA FABRYCZNA 45719 47-87% 46855~ L5435
= (]
CENA GRAFEN 35999,- 37999,- 31999, 35999,-
zestaw MFIBAKE26 MFIBAKE28 MFIBAKE210 MFIBAKE212
okap okap okap okap
piec konwekeyjny F45E piec konwekcyjny F50E piec konwekeyjny F45E piec konwekeyjny F50E
zestawy z piecem piec do pizzy elektroniczny piec do pizzy elektroniczny piec do pizzy elektroniczny piec do pizzy elektroniczny
jednokomorowym dwukomorowy IDD60.60 dwukomorowy IDD60.60 dwukomorowy IDD60.60 dwukomorowy IDD60.60
komora rozrostu komora rozrostu
komora rozrostu komora rozrostu e e
z nawilzaniem z nawilzaniem
CENA FABRYCZNA 49399~ 46679 5+199;- 54178
-28% -28%
CENA GRAFEN 37999,- 35999, 39999, 41999,

do cen nalezy doliczyc VAT 23%
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Elektryczne i gazowe <,

piece obrotowe

| GWARANC)I

A

Najlepszy wybor dla intensywnej produkji - piec obrotowy
serieR firmy Moretti Professional. Mozliwy jest wybor

zasilania elektrycznego albo gazowego, a przeptyw cieptego
powietrza w komorze pieczenia w potaczeniu z obrotowym
wozkiem gwarantuja niezréwnang rownomiernos¢ pieczenia.

Model R14E wyposazono w elektroniczne sterowanie tem-
peratura i kilka unikalnych funkgji:

Technologia Adaptive-Power® umozliwiajaca precyzyjne
dostosowanie mocy do rzeczywistych wymogow - sekunda
po sekundzie. Rezultat to idealne pieczenie i niskie zuzycie
mediow. Technologia Custom-Bake® pozwala zaprogramo-
wac¢ maksymalnie 3 rézne temperatury w ramach jednego
cyklu pieczenia.

DUAL-TEN\P®
TECHNOLOGY

Obrotowy piec R14E to idealne narzedzie do intensywnej
produkcji: wyjmowany wdzek obrotowy, 2 wentylatory

z odwréceniem kierunku, 2 podwdéjne termopary, naped
wyciagu spalin, programy, ktére mozna obstugiwac auto-
matycznie, natrysk pary. Urzadzenie wyposazone jest

w panel sterowania z wyswietlaczem LCD.

Oszczednos¢: model R14G to obrotowy piec gazowy

o wysokich osiagach i niskim zuzyciu energii. Wyposazenie
standardowe obejmuje: naped wyciagu i szeroka, podwdjna
przednia szybe, Urzadzenie jest takze dostepne w wersji

z wézkiem na 18 blach.

' CUSTOM\-3AKE®
TECHNOLOGY

MORETTI
FORNI
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ROGORE

Idealna jakos$¢ wypieku
dzieki okalaniu powietrzem
wypiekanego produktu

Mozliwos¢ spersonalizowania
az do 9 cykli pieczenia

Automatyczna lub reczna
kontrola natrysku pary
do komory pieca

Podwieszany wozek wewnatrz pieca
rotuje wokét wtasnej osi

Mozliwos¢ ustawienia 3 réznych
temperatur w ramach 1 cyklu pracy pieca

Kontrola wilgotnosci wewnatrz komory
Perfekcyjna izolacja termiczna pieca

Dla idealnego efektu niezalezna kontrola
temperatury z wykorzystaniem termopar
w dolnej i gérnej czesci pieca

kod R14E R18E R14G R18G
typ elektryczny elektryczny gazowy gazowy
wymiary komory 1150x1500x(H)2490 mm 1150x1500x(H)2490 mm 1150x1500x(H)2630 mm 1150x1500x(H)2630 mm
£ £ £ E
pojemnost 7 Z | ) )
et 2 7
komory 1500 mm 1500 mm 1500 mm =/ 1500 mm
1150 mm 1150 mm 1150 mm 1150 mm
B 14x600x400 mm - 42 blachy/h B8 14x600x400 mm - 42 blachy/h B8 14x 600x400 mm - £2 blachy/h B8 14x 600x400 mm - 42 blachy/h
% 18x600x400 mm - 54 blachy/h 8 18x600x400 mm - 54 blachy/h B8] 18x 6001400 mm - 54 blachy/h 8| 18x600x400 mm - 54 blachy/h
pojemnos¢ 14x 600x400 mm 18x 600x400 mm 14x 600x400 mm 18x 600x400 mm
g{gﬁ:jﬂ'&fﬂfy 100 mm 775 mm 100 mm 775 mm
moc 25,5 kw 25,5 kw 40 kw 40 kW
piec
kod MFR14E MFR18E MFR14G MFR18G
CENA FABRYCZNA 23-666~ 23-666 166266~ 166206~
CENA GRAFEN 69 999,- 69 999,- 79 999,- 79 999,-
wozek do pieca
kod MFT14 MFT18 MFT14 MFT18
CENA FABRYCZNA 4AG 44A8= A8~ HAG
CENA GRAFEN 3399, 3399, 3399,- 3399,

do cen nalezy doliczyc VAT 23%
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MIESIARKI DO CIASTA Wy

- Miesiarka jest wyposazona w kratke bezpieczenstwa, ktéra
zapobiega wtozenie rak do pracujacego urzadzenia. Przy
podniesionej kracie urzadzenie nie bedzie dziata¢, dopiero
opuszczenie kratki zabezpieczajacej spowoduje mozliwos¢
uruchomienia mieszadta.

Konstrukcja ze stali nierdzewnej malowana proszkowo

Elementy wyposazenia z stali nierdzewnej

Gruba obudowa urzadzenia neutralizujaca wibracje
powstajace podczas pracy urzadzenia

Ptaski panel sterujacy po prawej stronie miesiarki

Silnik wyposazony w reduktor dostarczajacy odpowiednia
ilos¢ oleju

+ Ruch mieszadta powoduje natlenienie ciasta

+ Specjalny ksztatt spirali zapewnia niska i stata temperature
ciasta podczas pracy miesiarki

Naped tancuchowy
Czesci obrotowe przektadni sa montowane na tozyskach

kulkowych AKCESORIA
+ Urzadzenie jest wyposazone w dodatkowy pomocniczy * Spirala
obwdd niskiego napiecia + Dzieza

MIESIARKA JEDNOBIEGOWA
ZE STALA DZIEZA | GLOWICA temperatura

. RegulOWane nézki (MF|M8) ciasta podczas
+ Kotka (bez modelu MFIM8) pracy

+ Jednofazowy silnik elektryczny
(model MFIM8) rosyska

+ Czasomierz (bez modelu MFIM8) kulowe
- Jedna predkos¢ pracy
+ Stata gtowica

Niska i stata

Doskonata jednolitosc¢
oraz napowietrzenie ciasta

Regulowane ndzki lub kétka
wygodne w uzytkowaniu

MFIM12 MFIM8
kod MFIM8 MFIM12 MFIM18
wymiary mm 280x543x(H)547 340x664x(H)680 380x680x(H)680
wymiary dziezy mm $260x(H)200 $320x(H)210 $360x(H)210
pojemnos¢ kg 8 12 kg 18
ilos¢ biegow 1 1 1
moc i napiecie kw/v 0,37/230 0,75 kW/400 V 0,75/400
waga kg 36 60 65
CENAFABRYCZNA  PLN 5355~ 6795~ F245-
CENA GRAFEN PLN 3899,- 4999,- 5299,-
kod MFIM25 MFIM38 MFIM&4
wymiary mm 423x748%(H)760 450x805x(H)760 530x831x(H)760
wymiary dziezy ~ mm ¢400x(H)260 ¢450x(H)260 $500x(H)270
pojemnos¢ kg 25 38 bk
ilos¢ biegow 1 1 1
moc i napiecie kwy/v 1,1/400 1,5/400 1,5/400
waga kg 95 105 105
CENA FABRYCZNA  PLN 8736~ 2-855;= 16716~
CENA GRAFEN PLN 6 399,- 7199,- 7799,-

{¥ s0
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MIESIARKA DWUBIEGOWA
ZE STALA DZIEZA | GLOWICA

+ Kotka wyposazone w hamulec
- Czasomierz

- Dwie predkosci pracy

- Stata gtowica

I
pA
LATA
GWARANCJI
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N

kod MFIM25/2 MFIM38/2 MFIM&4 (2
wymiary mm 440x750x(H)777 490x795x(H)777 530x820x(H)777
wymiary dziezy mm $400x(H)260 9450x(H)260 $500x(H)270
pojemnos¢ kg 25 38 by

ilos¢ biegow 2 2 2

moc i napiecie kw/v 1,4/400 2,2/400 2,2/400
waga kg 119 129 134
CENAFABRYCZNA  PLN 5000 10:980: 11835
CENA GRAFEN PLN 7199, 7999, 8699,-

MIESIARKA DWUBIEGOWA Z WYJMOWANA
DZIEZA | PODNOSZONA GLOWICA

« Kétka wyposazone w hamulec

+ Czujnik obecnosci dziezy

+ Podnoszona gtowica

+ Raczka do szybkiego blokowania i odbezpieczania dziezy

+ Wyjmowana dziez, umozliwiajaca tatwiejsze czyszczenie
oraz dogladanie mieszanego ciasta
+ Czasomierz

) L. tozyska kulowe
- Dwie predkosci pracy

Doskonata jednolitosc¢
oraz napowietrzenie ciasta

Czujnik obecnosci misy

Niska i stata temperatura

ciasta podczas pracy

Urzadzenie na kétkach z hamulcami

Timer

2 predkosci pracy

kod MFIMR25/2 MFIMR38/2 MFIMR44/2
wymiary mm 440x750%(H)777 490x795x(H)777 530x820x(H)777
wymiary dziezy mm @400x(H)260 @450x(H)260 #500x(H)270
pojemno$¢ kg 25 38 bk

ilos¢ biegow 2 2 2

moc i napiecie kw/v 1,4/400 2,2/400 2,2/400
waga kg 19 129 134
CENAFABRYCZNA  PLN 11706; 13-8957~ 13995~
CENA GRAFEN PLN 8599, 9599, 10 290,

do cen nalezy doliczyc VAT 23%
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MIESIARKI SPIRALNE GRAFEN
ZE STALA DZIEZA, ZE ZMIENNA PREDKOSCIA

+ Idealne dla pizzerii, cukierni i piekarni + Mikrowytacznik pokrywy bezpieczefistwa

+ Obudowa z wysokiej jakosci stali lakierowanej na biato + Stata gtowica i dzieza

+ Dzieza, pokrywa bezpieczenstwa oraz spirala ze stali + Cicha praca przektadni olejowej
nierdzewnej 18/10 - Whudowany timer

* Gatka zmiany predkosci + 4 kotka, w tym 2 z hamulcami

I I
MADE IN [TALY

Gatka zmiany predkosci

F 4 kétka, w tym
2 z hamulcami

]

kod 222270 222287 222294 222317 222324 222331
wymiary mm 385x670x(H)725 385x670x(H)725 424x735%(H)810 480x805x(H)870 480x805x(H)870 535x935x(H)915
pojemnos¢ [ 16 22 32 4 48 60
wsad ciasta kg 12 17 25 35 42 48
wydajnos¢ kg/h 48 56 88 12 128 1ty
$rednica dziezy ~ mm 320 360 400 450 450 500
moc W/kM 750/1 750/1 1500/2 1500/2 1500/2 1800/2,4
napiecie v 200/260 200/260 200/260 200/260 200/260 200/260
waga kg 59 62 82 92 98 148
CENA FABRYCZNA  PLN 57l 6003 7696 7963~ 5235~ 13455
CENA GRAFEN PLN 4399, 4699, @ 5399, @ 5999,- 6299, 9999,-

Q 52 do cen nalezy doliczy¢ VAT 23%
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MIESIARKI SPIRALNE GRAFEN @-
Z WYJMOWANA DZIEZA, ZE ZMIENNA PREDKOSCIA

+ Idealne dla pizzerii, cukierni i piekarni
+ Obudowa z wysokiej jakosci stali lakierowanej na biato

+ Dzieza, pokrywa bezpieczenstwa oraz spirala ze stali
nierdzewnej 18/10

+ Gatka zmiany predkosci

+ Mikrowytacznik pokrywy bezpieczeristwa
+ Unoszona gtowica i wyjmowana dzieza

+ Cicha praca przektadni olejowej

+ Wbudowany timer

+ 4 kotka, w tym 2 z hamulcami

I I
MADE IN [TALY

Unoszona gtowica

Gatka zmiany predkosci

F Wbudowany timer

O— Wyjmowana dzieza

- =

4 kotka, w tym 4

2 z hamulcami

kod 222348 222355 222362 222379 222386
wymiary mm 385x670x(H)725 385x670x(H)725 424x735x(H)810 480x805x(H)870 480x805x(H)870
pojemnos¢ [ 16 22 32 Al 48
wsad ciasta kg 12 17 25 35 42
wydajnos¢ kg/h 48 56 88 102 128
Srednica dziezy ~ mm 320 360 400 450 450
moc W/km 750/1 750/1 1100/1,5 1100/1,5 1500/2
napiecie v 200/260 200/260 200/260 200/260 200/260
waga kg 75 81 95 M4 108
CENA FABRYCZNA  PLN 7152 Fhit= 8642 9418~ 8325
CENA GRAFEN PLN 5599, 5799,- 6799, 7199, 7399,

do cen nalezy doliczyc VAT 23% 53 Q
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MIKSER DO CIASTA TWIN ARMS <

Ciasto zagniatane jest nie tak jak w wiekszosci innych mikseréw Obroty ramion zagniatajacych z przektadnia zanurzong w kapieli

hakiem, czy innym narzedziem, lecz automatycznymi ramionami. olejowej
Poprzez wierne odtwarzani.e ruchu ludzkich ramion cie'lst.o mozna . + Wszystkie elementy obrotowe zwiazane mechanizmem zagniataja-
zagniata¢ przez wiele godzin, zawsze z t3 sama precyzja i szybkoscia. cym i obracajacym dzieze osadzone na tozyskach kulowych.
+ Cechg charakterystyczng tego miksera jest wyjatkowo cicha praca, - Uktad sterowania zasilany niskiemu napieciem zgodnie z unijnymi
dzieki osadzeniu wszelkich mechanizméw obrotowych na tozyskach przepisami
kulowych. . , . . .
) o ) : o + Ostona bezpieczeristwa z mikro wytgcznikiem, wytgczajgcym ruch
+ Ciasto zagniecione przez mikser Twin arms charakteryzuje jedno- maszyny podczas jej otwarcie - gwarantuje to bezpieczng prace
rodnos¢ i wysoki stopiet natlenienia masy. Taki efekt otrzymamy operatora.

dzieki potaczeniu ruchu obrotowego dziezy oraz automatycznych,
zagniatajacych ramion.

Obudowa zewnetrzna wykonana ze stali malowanej proszkowo na
kolor biaty

Dzieza, elementy zagniatajace ciasto oraz ostona bezpieczenstwa
wykonane z najwyzszej jakosci stali nierdzewnej

+ Taka obrébka mechaniczna gwarantuje stata oraz niska temperature
ciasta, co jest jedna z najwazniejszych cech przygotowania dobrej
pizzy.

Mikser Twin arms w zaledwie kilka minut jest w stanie przygotowac,

az 50 kg ciasta na réznego rodzaju przepyszne wypieki piekarnicze, S ] ) )
cukiernicze jak i na pizze. + Prosty i intuicyjny panel sterowania zgodny z wymogami CE zlokali-

zowany na prawej $cianie obudowy

Wewnetrzna rama urzadzenia wykonana z grubej stali do wyelimino-
wania ewentualnych wibracji podczas pracy miksera

Maszyna ta wskazana jest szczegolnie do przygotowania delikatnych
i miekkich ciast, ktére wymagaja wysokiego stopnia utlenienia.
Dwubiegowa regulacja predkosci zagniatania z przektadnia pasowa

Specjalny przycisk STOP do szybkiego wytaczenia maszyny w razie
koniecznosci

Waga: 340 kg

Obroty dziezy z przektadnia zanurzong w kapieli olejowej

Automatyczne ramiona pozwalaja Wszystkie elementy obrotowe
na odtworzenie ruchu ludzkich osadzone na tozyskach kulowych
ramion
kod MFIT50/P
wymiary mm 640x820x(H)1420
maksymalna pojemnosc zagniecionego ciasta kg 50
pojemnosc¢ catkowita dziezy l Al
$rednica wewnetrzna dziezy mm 540
wysokos¢ wewnetrzna dziezy mm 350
predkos¢ nr 1 ramion zagniatajacych ruchéw/min 38
predkos¢ nr 2 ramion zagniatajacych ruchow/min 76
predko$¢ nr 1 dziezy obrotu/min 4,5
predkos$¢ nr 2 dziezy obrotu/min 9
moc kw 1,85
napiecie V/N/Hz 400 /3 /50 ¢
CENA FABRYCZNA PLN #2866~
CENA GRAFEN PLN 36 999,- 8

Q 54 do cen nalezy doliczyc VAT 23%



MASZYNA DZIELACO-ZAOKRAGLAJACA @
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+ Rama z ocynkowanej stali, spawanej elektrycznie

+ Stalowe elementy sa malowane

« Zbiornik, noze i siatki wykonane ze stali 304

+ Prasa do ciasta z polietylenu spozywczego PE500

- Talerze formujace wykonane z polietylenu

« Gdrna czes¢ urzadzenia jest wykonana z aluminium
anodowego MG5

Pierscien u géry dolnej podstawy wykonany jest z zeliwa

z powtoka niklowa o grubosci 10 mikrondw

Mechanizm hydrauliczny z dwoma cylindrami do prasowa-
nia i jednym do ciecia

Panel stresujacy, na ktérym mozna ustawic¢ czas otwierania
komory oraz czas ksztattowania ciasta

.

Zaokraglenie ciasta uruchamia si¢ poprzez pociagniecie
uchwytu (dzwignie) po prawej stronie urzadzenia

Przycisk czyszczenia noza

Opcja zaprogramowania 10 réznych programéw i jezykéw
Ptyty formujace sa wktadane recznie

Recznie ustawiany czas

Przycisk startu

Maszyna dzieli i zaokragla automatycznie

Recznie usuwanie uformowanego ciasta z urzadzenia

AKCESORIA

Maszyna jest wyposazona w 3 rézne talerze formujace

kod MFIR260
wymiary mm 665x660x(H)1420
gramatura g 100-260
wydajnose szt./h jednoraz?m(l)g 15 kulek
moc i napiecie kw/v 1,3/400

waga kg 230

CENA FABRYCZNA PLN 58365~

CENA GRAFEN PLN 43999,

do cen nalezy doliczyc VAT 23%
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URZADZENIE DO ZAOKRAGLANIA @
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SUROWEGO CIASTA GRAFEN 1800

+ Solidne urzadzenie skonstruowane dla szybkiego i tatwego
zaokraglania porcji ciasta na butki oraz chleb np. w piekarniach
jak i kulki $wiezego ciasta na pizze. Szczegélnie przydatne
w wiekszych pizzeriach, gdzie wyrobione ciasto pozostawia
sie do wyrosnigcia a nastepnie umieszcza sie w chtodzonych
stotach do pizzy i/lub szafach chtodniczych.

+ Umozliwia zaokraglanie porgji ciasta w przedziale juz od 40 g
do az 650 g.

+ Nadaje sie do ciast twardych do pizzy oraz migkkich i wilgotnych
np. na butki czy chleb.

+ Wysoka wydajnos¢ do az 1500 kulek gwarantuje szybka i przy-
jemna prace personelu.

+ Proces zaokraglania ciasta wykorzystuje zaréwno site grawitacji
jak i site od$rodkowa dzieki czemu samo ciasto nie podlega
niepozadanemu sciskaniu. W efekcie temperatura ciasta
nie podnosi sie a jego elastyczno$¢ pozostaje na niezmienio-
nym poziomie.

+ Wewnetrzny slimak zaokraglajacy wykonany jest z tworzywa
dopuszczonego do kontaktu z zywnoscia

+ Na przedniej $cianie urzadzenia dwa sktadane uchwyty na tace
i pojemniki do uktadania gotowych kulek ciasta

+ Prosta i niezawodna mechanika pozwala cieszy¢ sie z maszyny

bez korzystania z wysokospecjalistycznego serwisu.

+ Niezwykle energooszczedny silnik na prad jednofazowy (230 V)
* Przyciski START oraz STOP w ostonie antybryzgowej.
« Zabezpieczenie silnika przed przeciazeniem i przegrzaniem

powyzej 130°C

+ Ostona $limaka chronigca rece operatora
+ Obudowa wykonana z wysokogatunkowej stali nierdzewne;j

gwarantuje dtugoletnie korzystanie z maszyny.

+ Na 4 kotach @ 100 mm, w tym 2 z hamulcem

+ Niezwykle prosty demontaz utatwia czyszczenie maszyny
- Dtugos¢ przewodu elektrycznego: 2,8 m

+ Urzadzenie dostarczane bez wtyczki

- Waga: 70 kg

+ OPCJA: teflonowy Slimak do wyjatkowo delikatnego

i wilgotnego ciasta

Zobacz film

Umozliwia zaokraglanie porcji ciasta
w przedziale juz od 40 g do az 650 g

Dwa sktadane uchwyty na tace i pojemniki
do uktadania gotowych kulek ciasta

kod SFERA
wymiary mm 350x543x(H)828
moc i napiecie  W/V 370/230
CENA FABRYCZNA PLN 247999~
CENA GRAFEN PLN 19 999,-

do cen nalezy doliczyc VAT 23%
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WALKOWNICA DO CIASTA

- Obudowa wykonana ze stali nierdzewnej
+ Watek do pizzy jest wykonany z teflonu
- Naped i czesci wyposazenia wewnatrz maszyny s3
ze stali nierdzewnej
+ Przezroczyste zabezpieczenie
« Ptaski panel sterownia na froncie urzadzenia
+ Silnik elektryczny
+ Naped przenoszony jest na pasku
+ Czesci obrotowe przektadni s3 montowane na tozyskach kulkowych

+ Urzadzenie jest wyposazone w dodatkowy pomocniczy obwod
niskiego napiecia

+ Ciasto (zimne) walcowane jest za pomoca dwdch rolek

+ Regulowana odlegtos¢ miedzy rolkami

+ Regulowany wygtadzacz do ciasta

+ Mozliwo$¢ przettoczenia réznych miekkich produktéw spozywczych

AKCESORIA

+ Rolki

- Wygtadzacz do ciasta

+ Szpatutka do ciasta

« Przezroczyste zabezpieczenie

WALKOWNICA ELEKTRYCZNE DO CIASTA DO PIZZY - TOUCH AND GO - 220375

+ Opatentowany system rozwatkowywania na zimno ciasta do
pizzy, makaronu i pierogéw do maksymalnej szerokosci 400 mm.
Ciasto pod czas rozwatkowywania nie nagrzewa sie.

+ System TOUCH AND GO automatycznie startujacy prace maszyny
natychmiast po wtozeniu porcji ciasta podnosi wydajnos¢
produkgji krazkéw pizzy. Wptywa to na oszczednos¢ czasu pracy
pracownikoéw, ktérzy moga zajac sie innymi czynnosciami.

+ Funkcja ustawianie czasu watkowania w zakresie od 10 do 35 s
umozliwia dostawanie pracy maszyny do indywidualnych
potrzeb klienta. Wraz z systemem TOUCH AND GO kolosalnie
wptywa na zmniejszenie poboru energii elektrycznej, czyli tym
samym na koszty lokalu.

+ Funkcje TOUCH AND GO oraz ustawiania czasu pracy maszyny

wptywaja takze na wydtuzenie zycia urzadzenia - poszczegdlne
komponenty urzadzenia pracuja tylko wtedy, gdy ciasto jest
rozwatkowywane. A to oszczedno$¢ na kosztach serwisu.

+ Dotykowy panel sterowania TOUCH AND GO ze wskaznikiem

uptywu czasu poszczegblnego cyklu pracy maszyny.

+ Dwie pary réwnolegtych i regulowanych watkéw do ustawienia

grubosci ciasta 0-4 mm i nadania mu okragtego lub prostokat-
nego ksztattu.

+ Osobne ostony watkéw zabezpieczaja operatora przed zmiaz-

dzeniem palcow.

+ Obudowa wykonana ze stali nierdzewne;j.

kod MFIF30 MFIF40 MFIF40P 220375
wymiary mm 420x450x(H)650 520x450x(H)712 520x450x(H)750 585x435x(H)715
szerokos¢ ciasta ~ mm $140-300 $140-400 szerokos¢ 140-400 szerokoS¢ 260-400
gramatura g 80-210 80-400 100-700 220-900

moc i napiecie  kW/V 0,25/230 0,35/230 0,25/230 0,25/230
waga kg 35 45 45 38

CENA FABRYCZNA PLN 6255 6840~ 8055~

CENA GRAFEN PLN

i
Ly 4799

)
{r 5199,

1
{cy 5999,-

4999, @

Og

Og

O

AKCESORIA

kod MFIFPC MFIFPC MFIFPC

opis Pedat kontrolny do watkownicy Pedat kontrolny do watkownicy Pedat kontrolny do watkownicy
CENAFABRYCZNA PLN 360+ 366~ 366~

CENA GRAFEN PLN 269,- 269,- 269,-

do cen nalezy doliczyc VAT 23%
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PIZZA CUTTER 2

Elementy metalowe wykonane sg ze stali nierdzewnej

Dysk tnacy ma dtugos¢ 70 mm

Maksymalna grubo$¢ pizzy mozliwej do pociecia to 40 mm

Materiaty uzyte w urzadzeniu sg zgodne ze standardami EC
+ Maksymalna $rednica pizzy w urzadzeniu to 480 mm
Liczba porcji po pocieciu to 4 lub 8

Wymiary catego urzadzenia to 520x640x(H)470 mm

+ Waga netto urzadzenia to 25 kg

kod MFIS4/8
maks. srednica  mm ¢ 480
4/8 porgji
CENA FABRYCZNA PLN 46755+
CENA GRAFEN PLN 7999,-

2
PRASA DO CIASTA @,

Obudowa wykonana ze stali nierdzewnej

Krazki i elementy grzewcze wykonane ze stali nierdzewnej

Regulator grubosci ciasta

Element ruchomy urzadzenia chroniacy rece

Panel sterowania z przodu urzadzenia

Naped przenoszony jest na watku

Tréjfazowy reduktor w silniczku podajacym olej do silnika

Czesci obrotowe przektadni s montowane na tozyskach kulkowych

Urzadzenie jest wyposazone w dodatkowy pomocniczy obwdd

niskiego napiecia

+ Ciasto formowane jest poprzez $ciskanie dwoma nagrzanymi
krazkami

+ Ustawianie czasu kompresji

+ Regulowana wysoko$¢ miedzy dyskami

Niezalezna ogrzewanie krazkow formujacych

AKCESORIA

+ Regulowany gorny i dolny krazek formujacy

« Timer
kod MFIP33 MFIP45
wymiary mm 425x540x(H)750 575x650x(H)750
Srednica mm $330 $450
gramatura g 100-270 100-500
moc i napiecie kw/v 3,6/400 5,6/400
waga kg 100 120
CENA FABRYCZNA  PLN 72557 22236~
CENA GRAFEN PLN 13 999,- 16 999,-
Podstawa pod prase
kod 226551
wymiary mm 650x575x(H)800

blat petny, bez prowadnic

CENA GRAFEN PLN 1799,-
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+ Wszystkie elementy do kontaktu z ciastem wykonane ze stali

(2\
LATA J
GWARANCJI
A

PRASY DO CIASTA GRAFEN

Urzadzenia przeznaczone do obrébki wyrosnietego ciasta na

pizze. Stuzy do przygotowania porcji sprasowanego ciasta
o $rednicy nawet do 500 mm, w zaleznosci od docelowej
grubosci i ilosci ciasta, z krawedzig lub bez.

ilosci podktadow.

Dzieki automatycznej pracy mozliwe jest przygotowanie duzej

+ System zimnego prasowania ciasta na podktad do pizzy
nie powoduje zmian w strukturze i konsystencji ciasta

przez najlepszych pizzayolo

System prasowania chroniony patentem - dzigki niemu
sprasowane ciasto jest tak delikatne jak robione jest recznie

Regulowana grubo$c¢ ciasta (15 ustawien dla 222430 i 222447)
Mozliwos$¢ tworzenia wyzszych krawedzi na ciescie (opcja

- wymagany zakup odpowiedniej obreczy)

i 222447)

ruchomej jego czesci

Manualne opuszczanie gornej ptyty prasujacej (modele 222430

Elementy watkujace i prasujace ciasto zabezpieczone wetnianym
filcem, zaréwno w gornej, statej czesci urzadzenia, jak i w dolnej,

nierdzewnej oraz polietylenu dopuszczonych do kontaktu

Z Zywnoscia

+ Temperatura robocza: od 5°C do 40°C, przy wilgotnosci do 90%.

+ Obudowa ze stali malowanej proszkowo

MODEL AUTOMATYCZNY 222454

Mozliwo$¢ zaprogramowania az 19 programoéw zawierajacych

wybrang grubos¢ ciasta (od 0,5 do 10 mm) oraz czas jego
prasowania (od 1do 10's)

prasowania ciasta

przygotowania podktadu pizzy

Wyswietlacz LCD pokazujacy numer programu, grubos¢ i czas

Przyciski funkcyjne do programowania i zmieniania parametréw

+ Automatyczne opuszczanie i podnoszenie gornej tarczy

Wyciggana szuflada z dolna ptyta w celu tatwego naktadania
Swiezego oraz zdejmowania uformowanego ciasta

kod 222430 222447 222454

wymiary mm 570x720x(H)770 700x820x(H)840 502x728(+400)x(H)768

maks. $rednica ciasta mm 0400 (500 (480-500

wydajnosc podktadéw/h 200-250 200-250 200-250

Lo el 100700 100-1000 100-1000

gramatura ciasta

moc 550 750 750

napiecie v 230 230 230

waga kg 105 150 115

CENA FABRYCZNA PLN 22518~ 39968+~ 5216~

CENA GRAFEN PLN 16 999,- 24799,- 36 999,-
AKCESORIA

kod 222478 222492 222522 222539 222461

. Obrecz do produkcji pizzy ~ Obrecz do produkcji pizzy . . Podstawa pod prase,

opis zrantem dla prasy 222430 z rantem dla prasy 222447 Materiat do prasy 222430 Materiat do prasy 222447 wym.: 500x760x(H)785 mm

CENA 2655

FABRYCZNA H% @ o @ o @ o @ ' %

CENA

GRAFEN 949,- 1549,- 199,- 199,- 1799,-

do cen nalezy doliczyc VAT 23%
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GRAFEN  4C ‘ €2

RESTAURANT EQUIPMENT

AKCESORIA
kod opis cena (PLN)
|

617250 , . $200x1500 mm 199,-
totapa operacyjna do pizzy

617267 Wykonana ze stali nierdzewnej 0350x1500 mm 29-

617281 $330x300 mm 179;-

617274 $330x600 mm 239,
totapa do pizzy okragta

617311 $450x300 mm 289,

617298 ¢450x600 mm 339,

617328 330x330¢1200 mm 249,

617335 330x330x1500 mm 269,
totapa do pizzy kwadratowa

617342 450x450x1200 mm 3719~

617359 450x450x1500 mm 399,

617366 330x330¢1200 mm 339~

617373 330x330x1500 mm 359,
totapa do pizzy kwadratowa perforowana

617380 450x450x1200 mm 449,

‘..
617397 450x450x1500 mm ! 469,-
617441 Szczotka do czyszczenia pieca 220 mm 149,-

L 60
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AKCESORIA

kod opis — cena (PLN)
topata do pizzy aluminiowa Sole Mio - perforowana

617830 Super lekka i wytrzymata z anodowanego aluminium 330x1700 mm 550.-
w kolorze ztotym !
Otwory do usuwania nadmiaru maki i

617847 Zaostrzony brzeg i mikroperforacja powierzchni dla tatwego 500x1700 mim 739,
podwazania i nabierania pizzy
topata do pizzy Orchidea - aluminiowa

617854 - B,
Lekka i wytrzymata z anodowanego aluminium 330x1700 mm k 309,
Zaostrzony brzeg i mikroperforacja powierzchni }

617878 dla tatwego podwazania i nabierania pizzy 500x1700 mm 669,
topata do pizzy aluminiowa Italia 3D - perforowana

617809 Super lekka i wytrzymata z anodowanego aluminium 330x1700 mm 550.-
w kolorze czarnym !
Otwory do usuwania nadmiaru maki )

617823 Zaostrzony brzeg i ryflowana powierzchnia dla tatwego 500x1700 mm 749,
podwazania i nabierania pizzy

|
‘ [

617779 .. $200x1700 mm )
topata do obracania pizzy z ruchomym uchwytem 339,
Wykonana ze stali nierdzewnej, uchwyty z tworzywa $220x1700 mm i

617786 perforowana I | 389,
topata do pizzy Venezia

A Wykonana ze stali nierdzewnej, uchwyt z tworzywa #260x1350 mm 209,

1

Zestaw akcesoriow do pieca
do pizzy Venezia - 3 elementy

617748 Do sredniej wielkosci piecow. 609,-

W zestawie 3 akcesoria o dtugosci 1350 mm:
topata aluminiowa, topata do obracania pizzy, szczotka
do pieca do pizzy z mosieznym wtosiem - zaokraglona

ry

Ly 62
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kod opis cena (PLN)
topata do wyjmowania pizzy
617663 zplecow przelotowych $500X67070 mm 259,
Wykonana ze stali nierdzewnej,
uchwyt z tworzywa _ y
525647 Szczotka do pieca do pizzy z mosieznym 170351700 mim 339,
wtosiem - pionowa
525654 Migkkie wlosie, stalowy skrobak saceotka 2apasona 89,
525685 Szczotka do pieca do pizzy z mosieznym 150x551700 mm 199,-
wtosiem Venezia - zaokraglona
o . tk
525692 Migkkie wtosie, stalowy skrobak :;3125 ?n?:pasowa 69,
525661 Szczotka do pieca do pizzy z naturalnym 220x70x1700 mim 289;-
wtosiem
tk
525678 Twarde wtosie, stalowy skrobak ;;([:)ZX(;O ?nﬁpasowa 9y
Wieszak na topaty i szczotki do pizzy
- 3 miejsca
617762 Wolnostojacy 420x240x1600 mm 1099,-
Stelaz ze stali nierdzewnej, drewniane
uchwyty i podstawka w zestawie
Wieszak drewniany na topaty
617755 i szczotki do pizzy - & miejsca 400x220x140 mm 339,-

Do montazu na $cianie

do cen nalezy doliczyc VAT 23%
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kod opis — cena (PLN)

462911 Oliwiarka Friulana 90x210x(H)220 mm 319~
Pojemnos¢ 750 ml
Chochla do sosu do pizzy - ptaska %
Wykonana ze stali nierdzewnej, }

855522 uchwyt 2 tworzywa 330 mm - 109,
Pojemnos¢ 90 g =4
tyzka do sosu do pizzy ' \

855539 Wykonana ze stali nierdzewnej 380 mm 99,-
Pojemnosc 85 g =
Noz do ciasta do pizzy - gigtki 7

855546 Wykonany ze stali nierdzewnej, 120 mm e 59,
uchwyt z tworzywa

855553 N6z do ciasta do pizzy 120 mm . / 69
Wykonany ze stali nierdzewnej, '

855560 uchwyt z tworzywa 160 mm 79,
Szpachelka do ciasta do pizzy \

855584 Wykonana ze stali nierdzewnej, 90x120 mm -t 59,-
uchwyt z tworzywa /}

>
617021 Radetko do pizzy $90x120 mm 3 {\ 229,
@’
617038 Radetko do pizzy zakrzywione $100x120 mm

- 29

L o
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kod opis cena (PLN)
Watek do naktuwania ciasta

515051 Ostrza ze s'gall nierdzewnej, 80X110%250 mm 239-
watek z polipropylenu,
rama z aluminium
Szpatuta do pizzy

855591 Wykonana ze stali nierdzewnej, 90x120 mm 79,
uchwyt z tworzywa
Szpatuta do pizzy

855614 Wykonana ze stali nierdzewnej, 100x150 mm 99,-
uchwyt z tworzywa
Szpatuta do pizzy

855577 Wykonana ze stali nierdzewnej, 90x200 mm 119,
uchwyt z tworzywa

523919 topatka do pizzy 120x250 mm XQ 149,
Chwytak do blach >

617717 Wykonany ze stali nierdzewnej, 250 mm 149,
uchwyt z tworzywa

w_‘_ o

kod 880906 880913 880920 880968

pojemnos¢ l 14 18 24 pokrywka

wymiary wew.  mm 565x365x(H)70 565x365%(H)90 565x365x(H)120

wymiary mm 600x400x(H)75 600x400x(H)95 600x400x(H)130 600x400

cena PLN 37- 45,- 42,- 28,-

do cen nalezy doliczyc VAT 23%
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kod mm cena (PLN)
617069 $200x(H)25 1n,-
617076 $220x(H)25 12,-
617083 $240x(H)25 13,-
617090 $260x(H)25 14,-
Blacha do pizzy 617106 $280x(H)25 -
Wykonana z niebieskiej stali 617205 ¢300X(H)25 16,
Idealna do réwnego wypieku pizzy
Grubosc¢ blachy: 0,75 mm 617304 9320x(H)25 18,-
617403 $360x(H)25 24,-
617410 9400x(H)25 32,-
617627 #450x(H)38 39
617434 $500x(H)38 47
617489 #600x(H)25 78,
kod mm cena (PLN)
Blacha do pizzy prostokatna 808276 600x400x(H)25 -
Wykonana z niebieskiej stali
Idealna do réwnomiernego
wypieku pizzy
kod mm cena (PLN)
617885 $200x(H)25 n,-
617892 $220x(H)25 12,-
617908 $240x(H)25 13,-
617915 $260x(H)25 14,-
Blacha do pizzy. . 617922 #280x(H)25 15,-
:{ﬁt:;?g:, aze stali weglowej z powtoka 617939 4300x(H)25 16;-
Idealna do réwnego wypieku pizzy 617946 $320x(H)25 18,
Grubosc¢ blachy: 0,75 mm 617953 360x(H)25 2-
617960 #400x(H)25 26,
617977 9450x(H)38 38,-
617984 #500x(H)38 42,-
617991 #600x(H)25 68,-
kod mm cena (PLN)
617502 $230 1n,-
617526 $280 13,-
617533 $300 16,-
Siatka do pizzy aluminiowa 617540 6330 1,
?doe!;dlrr:; I(;(c))nrst';[\;ll:]l:acg) wypieku pizzy 617557 9360 2
617564 $400 2%~
617571 $450 25,
617588 $500 34,-
617595 $600 54,-

do cen nalezy doliczyc VAT 23%
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kod mm CENA CENA
FABRYCZNA GRAFEN
Deska do serwowania pizzy 506318  $280x405 24 92,
Zuchwytem : 506325  ¢305x430 29 99;-
Specjalny, opatentowany laminat
drewniany 506332 $330x455 18 m,-
Odpornosc termiczna do 350°C 506356 3406X533 206~ 159.-
Ciemnienie w trakcie uzytkowania ! !
jest procesem naturalnym 506363 P457x585 248~ 189,-
506370 $508x634 204e= 224,-
506387 $660x785 595~ 455,-
Profesjonalny preparat @
do nabtyszczania
i polerowania stali
Srodek przeznaczony do mycia, pielegnacji kod pojemnosc (1) cena (PLN)
\ i konserwacji powierzchni urzadzen 979716 1 40-

wykonanych ze stali szlachetnej
Skutecznie usuwa ttusty brud, slady
palcow oraz kurz

Na umytych powierzchniach pozostawia
delikatny potysk urzadzenia oraz filtr
ochronny, zapobiegajacy powstawaniu
nalotow

do cen nalezy doliczyc VAT 23% '
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INFORMACJE OGOLNE

Przedstawione w katalogu produkty dostepne sa na terenie catej Polski
za posrednictwem dystrybutoréw, ktérych dane teleadresowe zostaty
umieszczone na naszej stronie internetowej www.grafen.com. Nasi partnerzy
handlowi dysponuja szczegétowymi informacjami na temat naszych produk-
toéw, sposobu ich dostarczenia, montazu oraz serwisowania.

Katalog nie stanowi oferty w rozumieniu art. 66 kodeksu cywilnego. Nowa
edycja katalogu uniewaznia wszystkie ceny i warunki handlowe podane
w poprzedniej jego edycji.

Ceny w katalogu sa cenami netto, do ktorych nalezy doliczy¢ podatek VAT
w wysokosci 23% lub 8% na wybrane artykuty spozywcze.

HENDI Polska Sp. z 0.0. zastrzega sobie prawo do zmiany cen i wycofania wy-
robéw ze sprzedazy. Informacja o ww. zmianach zostanie opublikowana na
stronie internetowej www.grafen.com.

Zdjecia w katalogu maja charakter pogladowy. Niektére produkty zostaty po-
kazane na zdjeciach z wyposazeniem dodatkowym nie wchodzacym w ich
sktad. HENDI Polska Sp. z 0.0. nie ponosi odpowiedzialnosci za ewentualne
btedy wynikajace z druku. Wtasciwe produkty dostepne w sprzedazy moga
sie rozni¢ od tych przedstawionych na zdjeciach.

Wszelkie prawa zastrzezone. Kopiowanie materiatéw w catosci lub w czesci bez
zezwolenia jest zabronione. Kazde urzadzenie wymagajace statego podta-
czenia do sieci wodnej musi by¢ wyposazone w dodatkowy uzdatniacz wody
uzywany zgodnie z zaleceniam i producenta. W przypadku jego braku klient
traci uprawnienia z tytutu gwarancji.

Przedstawione w katalogu produkty spetniajg wszystkie wymagania dotyczace
bezpieczenstwa oraz higieny.

HENDI Polska Sp. z 0.0.
ul. Magazynowa 5
62-023 Gadki

tel. 61 658 70 00
e-mail: info@hendi.pl
www.grafen.com
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462911 64 617663 63
617717 65
EXT S 778 62
506318 67 617755 63
506325 67 617762 63
506332 67 617779 62
506356 67 617786 62
506363 67 617793 62
506370 67 617809 62
506387 67 617823 62
515051 65 617830 62
523919 65 617847 62
525647 63 617854 62
525654 63 617878 62
525661 63 617885 66
525678 63 617892 66
525685 63 617908 66
525692 63 617915 66
617922 66
oooo JCIEE 66
617021 64 617946 66
617038 64 617953 66
617069 66 617960 66
617076 66 617977 66
617083 66 617984 66
617090 66 617991 66
617106 66
617205 I sxox |
617250 60 808276 66
617267 60 855522 64
617274 60 855539 64
617281 60 855546 64
617298 60 855553 64
617304 66 855560 64

Ly 0

kod strona
855577 65
855584 64
855591 65
855614 65
880906 65
880913 65
880920 65
880968 65
E
979716 67
[ Moox |
MFAMALFIAD 24
MFAMALFIAM 24
MFAMALFIAS60 24
MFAMALFIAS80 24
MFAMALFIAS95 24
MFAMALFIASL80 24
MFAMALFIASP60 24
MFAMALFIASP80 24
MFAMALFIASP95 24
MFAMALFIAT 24
MFAMALFIBD 24
MFAMALFIBM 24
MFAMALFIBS60 24
MFAMALFIBS80 24
MFAMALFIBS95 24
MFAMALFIBSL80 24
MFAMALFIBSP60 24
MFAMALFIBSP80 24
MFAMALFIBSP95 24
MFAMALFIBT 24
MFAMALFICD 24
MFAMALFICM 24
MFAMALFICS60 24
MFAMALFICS80 24
MFAMALFICS95 24
MFAMALFICSL80 24
MFAMALFICSP60 24
MFAMALFICSP80 24
MFAMALFICSP95 24
MFAMALFICT 24
MFAMALFIDD 24
MFAMALFIDM 24
MFAMALFIDS60 24
MFAMALFIDS80 24
MFAMALFIDS95 24
MFAMALFIDSL80 24
MFAMALFIDSP60 24
MFAMALFIDSP80 24
MFAMALFIDSP95 24
MFAMALFIDT 24
MFF100 46
MFF45 46
MFF50 46
MFFKC 46
MFFKIT/3 46

kod
MFFL8OHUM
MFFS100
MFFS14
MFFS50
MFFS80
MFIBAKE10
MFIBAKE12
MFIBAKE2
MFIBAKE210
MFIBAKE212
MFIBAKE22
MFIBAKE24
MFIBAKE26
MFIBAKE28
MFIBAKE4
MFIBAKE6
MFIBAKE8
MFID105.105D
MFID105.105M
MFID105.65D
MFID105.65M
MFID60.60D
MFID60.60M
MFID65.105D
MFID65.105M
MFID72.72D
MFID72.72M
MFIF30
MFIF40
MFIF40P
MFIFPC
MFIM12
MFIM18
MFIM25
MFIM25/2
MFIM38
MFIM38/2
MFIM&4
MFIM&4 /2
MFIM8
MFIMR25/2
MFIMR38/2
MFIMR44/2
MFIP33
MFIP45
MFIR260
MFIS4/8
MFIT50/P
MFK105.105
MFK105.65
MFK60.60
MFK65105
MFK72.72
MFL105105/100
MFL105.65/100
MFL60.60/100
MFL65.105/100
MFL72.72/100

strona
46
46
46
46
46
47
47
47
47
47
47
47
47
47
47
47
47
36
36
36
36
36
36
36
36
36
36
57
57
57
57
50
50
50
51
50
51
50
51
50
51
51
51
58
58
55
58
54
36,37
36,37
36,37
36,37
36,37
36,37
36,37
36,37
36,37
36,37

kod strona
MFMT64E 40
MFMT64E2 40
MFMT64E3 40
MFMT64G 40
MFMT64G2 40
MFMT64G3 40
MFMT75ET1S 41
MFMT75ET2S 41
MFMT75ET3S 41
MFMT75GT1S 42
MFMT75GT2S 42
MFMT75GT3S 42
MFMTT98ET1S 41
MFMTT98ET2S 41
MFMTT98ET3S 41
MFMTT98GT1S 42
MFMTT98GT2S 42
MFMTT98GT3S 42
MFNEAPOLIS6 17
MFNEAPOLIS9 17
MFP110GAPC1 32
MFP110GAPC2 32
MFP110GAPC3 32
MFP110GAS40 32
MFP110GAS80 32
MFP110GAS95 32
MFP110GASL80 32
MFP110GASP40 32
MFP110GASP80 32
MFP110GASP95 32
MFP110GBBSP40 32
MFP110GBPC1 32
MFP110GBPC2 32
MFP110GBPC3 32
MFP110GBS40 32
MFP110GBS80 32
MFP110GBS95 32
MFP110GBSL80 32
MFP110GBSP80 32
MFP110GBSP95 32
MFP120AD 29
MFP120AH30 29
MFP120AHUM 29
MFP120AM 29
MFP120AS60 29
MFP120AS80 29
MFP120AS95 29
MFP120ASL80 29
MFP120ASLHUM80 29
MFP120ASP60 29
MFP120ASP80 29
MFP120ASP95 29
MFP120AT 29
MFP120BD 29
MFP120BH30 29
MFP120BHUM 29
MFP120BM 29
MFP120BS60 29



kod strona

MFP120BS80
MFP120BS95
MFP120BSL80
MFP120BSLHUMS80
MFP120BSP60
MFP120BSP80
MFP120BSP95
MFP120BT
MFP120CD
MFP120CH30
MFP120CHUM
MFP120CM
MFP120CS60
MFP120CS80
MFP120CS95
MFP120CSL80
MFP120CSLHUM80
MFP120CSP60
MFP120CSP80
MFP120CSP95
MFP120CT
MFP150GPC1
MFP150GPC2
MFP150GPC3
MFP150GSL80
MFP150GSP40
MFP60D

29
29
29
29
29
29
29
29
29
29
29
29
29
29
29
29
29
29
29
29
29
33
33
33
33
33
28

kod

MFP60H30
MFP60HUM
MFP60OM
MFP60S60
MFP60S80
MFP60S95
MFP60SL60
MFP60SL80
MFP60SLHUM60
MFP60SLHUMB0
MFP60SP60
MFP60SP80
MFP60SP95
MFP60T
MFP80D
MFP80H30
MFP8OHUM
MFP8OM
MFP80S60
MFP80S80
MFP80S95
MFP80SL60
MFP80SL80
MFP80SLHUM60
MFP80SLHUM80
MFP80SP60
MFP80SP80

strona

28
28
28
28
28
28
28
28
28
28
28
28
28
28
28
28
28
28
28
28
28
28
28
28
28
28
28

kod
MFP80SP95
MFP80T
MFPD105.105D
MFPD105.65D
MFPD60.60D
MFPD65.105D
MFPD72.72D
MFPM105.105M
MFPM105.65M
MFPM60.60M
MFPM65.105M
MFPM72.72M
MFR14E
MFR14G
MFR18E
MFR18G
MFS100D
MFS100H30
MFS100HUM
MFS100M
MFS100S60
MFS100S80
MFS100S95
MFS100SL60
MFS100SL80
MFS100SLHUM60
MFS100SLHUM80

strona

28
28
37
37
37
37
37
37
37
37
37
37
49
49
49
49
20
21
21
20
21
21
21
21
21
21
21

kod strona
MFS100SP60 21
MFS100SP80 21
MFS100SP95 21
MFS100T 20
MFS105105/90 36, 37
MFS105.65/90 36, 37
MFS120D 20
MFS120H30 21
MFS120HUM 21
MFS120M 20
MFS120S60 21
MFS120S80 21
MFS120S95 21
MFS120SL60 21
MFS120SL80 21

MFS120SLHUMGO 21
MFS120SLHUM80 21

MFS120SP60 21
MFS120SP80 21
MFS120SP95 21
MFS120T 20
MFS125D 20
MFS125HUM 21
MFS125M 20
MFS125560 21
MFS125580 21
MFS125595 21

kod strona
MFS125SL60 21
MFS125SL80 21

MFS125SLHUM60 21
MFS125SLHUM80 21

MFS1255P60 21
MFS1255P80 21
MFS1255P95 21
MFS125T 20
MFS14 40
MFS60 40
MFS60.60/90 36, 37
MFS65.105/90 36, 37
MFS72.72/90 36,37

MFSPT105.105/100 36, 37
MFSPT105.65/100 36, 37
MFSPT60.60/100 36, 37
MFSPT65.105/100 36, 37
MFSPT72.72/100 36, 37

MFT14 49
MFT18 49
SFERA 56




INDEX A-Z

A
Automatyczna prasa do ciasta Grafen 59
B
Blacha do pizzy 66
Blacha do pizzy prostokatna 66
(o
Chochla do sosu do pizzy - ptaska 64
Chwytak do blach 65
D
Deska do serwowania pizzy z uchwytem 67
Dzielarko-zaokraglarka 55
E

Elektroniczny dwukomorowy piec iDeck 105.105....
Elektroniczny dwukomorowy piec iDeck 105.65.
Elektroniczny dwukomorowy piec iDeck 60.60
Elektroniczny dwukomorowy piec iDeck 65105
Elektroniczny dwukomorowy piec iDeck 72.72
Elektroniczny jednokomorowy piec iDeck 105105
Elektroniczny jednokomorowy piec iDeck 105.65..
Elektroniczny jednokomorowy piec iDeck 60.60
Elektroniczny jednokomorowy piec iDeck 65105
Elektroniczny jednokomorowy piec iDeck 72.72
Elektryczny piec dwukomorowy P120 A z okapem i baza
Elektryczny piec dwukomorowy P120 B z okapem i baza
Elektryczny piec dwukomorowy P120 C z okapem i baza
Elektryczny piec dwukomorowy P60 z okapem i baza
Elektryczny piec dwukomorowy P80 z okapem i baza
Elektryczny piec jednokomorowy P120 A z okapem i bazg ..
Elektryczny piec jednokomorowy P120 B z okapem i bazg ..
Elektryczny piec jednokomorowy P120 C z okapem i baza ..
Elektryczny piec jednokomorowy P60 z okapem i baza
Elektryczny piec jednokomorowy P80 z okapem i baza .........mmmweee
Elektryczny piec rotacyjny R14
Elektryczny piec rotacyjny R18
Elektryczny piec tasmowy T64 1 komora
Elektryczny piec tasmowy T64 2 komory
Elektryczny piec tasmowy T64 3 komory
Elektryczny piec tasmowy T75 1KOMOra z pOAStaWa....cevwesseeveersssssssererses
Elektryczny piec tasmowy T75 2 komory z podstawa
Elektryczny piec tasmowy T75 3 komory z podstawa
Elektryczny piec tasmowy T98 1 komora z podstawa....
Elektryczny piec tasmowy T98 2 komory z podstawg....
Elektryczny piec tasSmowy T98 3 komory z podstawa
Elektryczny piec trzykomorowy P120 A z okapem i baza...
Elektryczny piec trzykomorowy P120 B z okapem i baza...
Elektryczny piec trzykomorowy P120 C z okapem i bazg...
Elektryczny piec trzykomorowy P60 z okapem i baza
Elektryczny piec trzykomorowy P80 z okapem i baza .........eceeeeeecesnnn
Elektryczny zestaw piekarniczo pizzeryjny IBAKE z piecem

dwukomorowym IBAKE22 47
Elektryczny zestaw piekarniczo pizzeryjny IBAKE z piecem
dwukomorowym IBAKE26 47
Elektryczny zestaw piekarniczo pizzeryjny IBAKE z piecem
jednokomorowym IBAKE10 47
Elektryczny zestaw piekarniczo pizzeryjny IBAKE z piecem
jednokomorowym IBAKE12 47
Elektryczny zestaw piekarniczo pizzeryjny IBAKE z piecem
jednokomorowym IBAKE2 47
Elektryczny zestaw piekarniczo pizzeryjny IBAKE z piecem
jednokomorowym IBAKE210 47
Elektryczny zestaw piekarniczo pizzeryjny IBAKE z piecem
jednokomorowym IBAKE212 47
Elektryczny zestaw piekarniczo pizzeryjny IBAKE z piecem
jednokomorowym IBAKE24 47
Elektryczny zestaw piekarniczo pizzeryjny IBAKE z piecem
jednokomorowym IBAKE28 47

Ly 72

Elektryczny zestaw piekarniczo pizzeryjny IBAKE z piecem

jednokomorowym IBAKE4 47
Elektryczny zestaw piekarniczo pizzeryjny IBAKE z piecem
jednokomorowym IBAKE6 47
Elektryczny zestaw piekarniczo pizzeryjny IBAKE z piecem
jednokomorowym IBAKE8 47
G

Gazowy piec dwukomorowy P110 A z okapem i baza
Gazowy piec dwukomorowy P110 B z okapem i baza
Gazowy piec dwukomorowy P150 z okapem i baza

Gazowy piec jednokomorowy P110 A z okapem i baz....
Gazowy piec jednokomorowy P110 B z okapem i baza ...
Gazowy piec jednokomorowy P150 z okapem i baza
Gazowy piec rotacyjny R14
Gazowy piec rotacyjny R18
Gazowy piec tasmowy T64 1 komora
Gazowy piec tasmowy T64 2 komory
Gazowy piec tasmowy T64 3 komory
Gazowy piec tasmowy T75 1 komora z podstawa
Gazowy piec tasmowy T75 2 komory z podstawa
Gazowy piec tasmowy T75 3 komory z podstawa
Gazowy piec tasmowy T98 1 komora z podstawa
Gazowy piec tasmowy T98 2 komory z podstawa
Gazowy piec tasmowy T98 3 komory z podstawg ....
Gazowy piec trzykomorowy P110 A z okapem i baza...
Gazowy piec trzykomorowy P110 B z okapem i bazg ..
Gazowy piec trzykomorowy P150 z okapem i baza

Lt
topata do obracania pizzy z ruchomym UChWYEEM.....vvvveessevvrrrrsssensrsnns
topata do obracania pizzy z ruchomym uchwytem perforowana
topata do pizzy aluminiowa ITALIA 3D - perforowana ...
topata do pizzy aluminiowa ITALIA 3D - perforowana ...
topata do pizzy aluminiowa SOLE MIO - perforowana
topata do pizzy aluminiowa SOLE MIO - perforowana ..
topata do pizzy kwadratowa 33x33 cm - 120 cm
topata do pizzy kwadratowa 33x33 cm - 150 cm
topata do pizzy kwadratowa 45x45 cm - 120 cm
topata do pizzy kwadratowa 45x45 cm - 150 ¢cm....

topata do pizzy kwadratowa perforowana 45x45 cm - 120 cm.
topata do pizzy kwadratowa perforowana 45x45 cm - 150 cm
topata do pizzy kwadratowa perforowana33x33 cm - 120 cm
topata do pizzy kwadratowa perforowana33x33 cm - 150 cm
topata do pizzy okragta 33 cm - 30 cm
topata do pizzy okragta 33 cm - 60 cm
topata do pizzy okragta 45 cm - 30 cm
topata do pizzy okragta 45 cm - 60 cm
topata do pizzy ORCHIDEA - aluminiowa
topata do pizzy VENEZIA
topata do wyjmowania pizzy z piecOw przelotowych ....eeeeeevsseeevenes
topata operacyjna do pizzy SS 20 cm - 150 cm
topata operacyjna do pizzy SS 35 cm - 150 cm
topatka do pizzy
tyzka do sosu do pizzy

1}

Manualny dwukomorowy piec iDeck 105105 37
Manualny dwukomorowy piec iDeck 105.65 37
Manualny dwukomorowy piec iDeck 60.60 37
Manualny dwukomorowy piec iDeck 65.105 37
Manualny dwukomorowy piec iDeck 72.72 37
Manualny jednokomorowy piec iDeck 105105 37
Manualny jednokomorowy piec iDeck 105.65 37
Manualny jednokomorowy piec iDeck 60.60 37
Manualny jednokomorowy piec iDeck 65105 37
Manualny jednokomorowy piec iDeck 72.72 37
Materiat do prasy 222430 59
Materiat do prasy 222447 59
Miesiarka dwubiegowa z wyjmowang dziezg 25 Kg......uwemmmereessessssssns 51



Miesiarka dwubiegowa z wyjmowana dzieza 38 kg....
Miesiarka dwubiegowa z wyjmowana dzieza 44 kg....
Miesiarka dwubiegowa ze stata dzieza 25 kg
Miesiarka dwubiegowa ze statg dzieza 38 kg
Miesiarka dwubiegowa ze statg dzieza 44 kg
Miesiarka jednobiegowa ze stata dzieza 12 kg....
Miesiarka jednobiegowa ze stata dziezg 18 kg
Miesiarka jednobiegowa ze statg dziezg 25 kg
Miesiarka jednobiegowa ze stata dzieza 38 kg...
Miesiarka jednobiegowa ze statg dziezg 44 kg
Miesiarka jednobiegowa ze stata dzieza 8 kg
Miesiarka spiralna 16l z podnoszong gtowica i wyjmowang dzieza,

ze zmienng predkoscia 53
Miesiarka spiralna 16l ze stata gtowica i dzieza, ze zmienng predkoscia... 52
Miesiarka spiralna 22l z podnoszona gtowica i wyjmowana dzieza,

ze zmienng predkoscia 53
Miesiarka spiralna 221 ze stata gtowica i dzieza, ze zmienna predkoscia... 52
Miesiarka spiralna 32l z podnoszona gtowica i wyjmowana dzieza,

ze zmienng predkoscia 53
Miesiarka spiralna 321 ze stata gtowica i dzieza, ze zmienna predkoscia... 52
Miesiarka spiralna 40l z podnoszong gtowica i wyjmowana dzieza,

ze zmienng predkoscia 53
Miesiarka spiralna 40l ze stata gtowica i dzieza, ze zmienng predkoscia... 52
Miesiarka spiralna 50l z podnoszona gtowica i wyjmowang dzieza,

ze zmienng predkoscia 53
Miesiarka spiralna 501 ze stata gtowica i dzieza, ze zmienna predkoscia... 52
Miesiarka spiralna 60l ze statg gtowicg i dzieza, ze zmienna predkoscia... 52

Mixer Twin Arms 501 54
N

Nawilzacz komory do pieca P120 A 29
Nawilzacz komory do pieca P120 B 29
Nawilzacz komory do pieca P120 C 29
Nawilzacz komory do pieca P60 28
Nawilzacz komory do pieca P80 28
Nawilzacz komory do pieca S100 21
Nawilzacz komory do pieca $120 21
Nawilzacz komory do pieca 5125 21
N6z do ciasta do pizzy 64
N6z do ciasta do pizzy - gietki 64
0

Obrecz do mocowania podktadu, dla prasy 222447....
Obrecz do mocowania podktadu, dla prasy 22430
Okap do pieca iDeck 105105
Okap do pieca iDeck 105.65
Okap do pieca iDeck 60.60
Okap do pieca iDeck 65.105
Okap do pieca iDeck 72.72
Okap do piecow konwekcyjnych F45, F50, F100 c.uuwvmrrrmmsmeererrrsssssssssssssens
Oliwiarka FRIULANA 0,75

[}
Pedat kontrolny do watkownicy
Piec dwukomorowy Amalfi A z okapem i baza
Piec dwukomorowy Amalfi B z okapem i baza
Piec dwukomorowy Amalfi C z okapem i baza
Piec dwukomorowy Amalfi D zZ 0kapem i baza .........emwwereseveeeessssssssnnn
Piec dwukomorowy $100 z okapem i baza
Piec dwukomorowy $120 z okapem i baza
Piec dwukomorowy 5125 z okapem i baza
Piec jednokomorowy Amalfi A z okapem i baza
Piec jednokomorowy Amalfi B z okapem i baza
Piec jednokomorowy Amalfi C z okapem i baza
Piec jednokomorowy Amalfi D z okapem i baza
Piec jednokomorowy $100 z okapem i baza
Piec jednokomorowy 5120 z okapem i baza
Piec jednokomorowy 5125 z okapem i baza
Piec konwekcyjny z nawilzaniem F100
Piec konwekcyjny z nawilzaniem F45

Piec konwekcyjny z nawilzaniem F50
Piec Neapolis 6 z komora rozrostu na kotach
Piec Neapolis 9 z komora rozrostu na kotach
Piec trzykomorowy Amalfi A z okapem i baza
Piec trzykomorowy Amalfi B Z 0kapem i Dazg ..........ccmeveeeseseeeessnnseesnns
Piec trzykomorowy Amalfi C z okapem i baza
Piec trzykomorowy Amalfi D Z 0kapem i DAzg .....ceeveeeeevesessesesssssesssssns
Piec trzykomorowy S100 z okapem i baza
Piec trzykomorowy S120 z okapem i baza
Piec trzykomorowy S125 z okapem i baza
Pizza cutter
Podstawa do pieca iDeck 105105 H90
Podstawa do pieca iDeck 105.65 H90
Podstawa do pieca iDeck 60.60 H90
Podstawa do pieca iDeck 65.105 H90
Podstawa do pieca iDeck 72.72 H90
Podstawa na kotach do pieca Amalfi A H=600mm
Podstawa na kotach do pieca Amalfi A H=800mm..
Podstawa na kotach do pieca Amalfi A H=950mm
Podstawa na kotach do pieca Amalfi B H=600mm
Podstawa na kotach do pieca Amalfi B H=800mm
Podstawa na kotach do pieca Amalfi B H=950mm
Podstawa na kotach do pieca Amalfi C H=600mm ..
Podstawa na kotach do pieca Amalfi C H=800mm..
Podstawa na kotach do pieca Amalfi C H=950mm...
Podstawa na kotach do pieca Amalfi D H=600mm
Podstawa na kotach do pieca Amalfi D H=800mm
Podstawa na kotach do pieca Amalfi D H=950mm
Podstawa na kotach do pieca P110G A H=400mm
Podstawa na kotach do pieca P110G A H=800mm
Podstawa na kotach do pieca P110G A H=950mm
Podstawa na kotach do pieca P110G B H=400mm...
Podstawa na kotach do pieca P110G B H=800mm...
Podstawa na kotach do pieca P110G B H=950mm ...
Podstawa na kotach do pieca P120 A H=600mm
Podstawa na kotach do pieca P120 A H=800mm
Podstawa na kotach do pieca P120 A H=950mm
Podstawa na kotach do pieca P120 B H=600mm
Podstawa na kotach do pieca P120 B H=800mm.
Podstawa na kotach do pieca P120 B H=950mm..
Podstawa na kotach do pieca P120 C H=600mm..
Podstawa na kotach do pieca P120 C H=800mm
Podstawa na kotach do pieca P120 C H=950MM ..coouvrrrrvvrressesnrsesnnsessns
Podstawa na kotach do pieca P60 H=600mm
Podstawa na kotach do pieca P60 H=800mm
Podstawa na kotach do pieca P60 H=950mm
Podstawa na kotach do pieca P80 H=600mm
Podstawa na kotach do pieca P80 H=800mm
Podstawa na kotach do pieca P80 H=950mm
Podstawa na kotach do pieca $100 H60
Podstawa na kotach do pieca $100 H80
Podstawa na kotach do pieca $100 H95
Podstawa na kotach do pieca $120 H60
Podstawa na kotach do pieca 5120 H80
Podstawa na kotach do pieca $120 H95
Podstawa na kotach do pieca S125 H60
Podstawa na kotach do pieca 5125 H80
Podstawa na kotach do pieca $125 H95
Podstawa na kotach do piecow F45, F50, F100 H=1000mm
Podstawa na kotach do piecéw F45, F50, F100 H=500mm
Podstawa na kotach do piecow F45, F50, F100 H=800mm..
Podstawa na kotach do piecow F45, F50, F100 H14..........
Podstawa na kotach zamykana do pieca T64 H14 ...
Podstawa na kotach zamykana do pieca Té4 H60...
Podstawa pod prase o wym. 650x575x(H)800 mm...
Podstawa pod prase wym. 500x760x(H)785
Podstawa z komora rozrostu do pieca iDeck 105105 H100
Podstawa z komora rozrostu do pieca iDeck 105.65 H100
Podstawa z komora rozrostu do pieca iDeck 60.60 H100
Podstawa z komora rozrostu do pieca iDeck 65.105 H100.........cc.......




Podstawa z komora rozrostu do pieca iDeck 72.72 H100 ........cccccoven. 36, 37
Podstawa z komora rozrostu na kotach do pieca P120 A H80.
Podstawa z komora rozrostu na kotach do pieca P120 B H81
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