Piece do pizzy

Piece do pizzy to urzadzenia nadajace sie do roz-
norodnej obrobki cieplnej, dzieki czemu znajda
zastosowanie w wielu rodzajach lokali gastronomicz-
nych. Najlepiej oczywiscie sprawdza sie w pizzeriach
oraz restauracjach oferujacych pizze i inne podobne-
go rodzaju dania.

W szerokiej ofercie piecéw do pizzy z serii FP, B i E,
kazdy znajdzie co$ dla siebie. Seria FP przeznaczona

= Ptyty szamotowe

= Niezalezne sterowanie
kazdej komory

= Wybrane modele z kominkiem
i termometrem

Stoty chtodnicze do pizzy
SP -902, SP - 903
strona 178 - 179

do lokali wydajacych mniejsze ilosci pizzy. Nato-
miast piece serii B i E zostaty stworzone z mysla
o specjalistycznych lokalach gastronomicznych,
wydajacych wieksza ilos¢ tego typu dan. Obie serie
sa dostepne w wersji jednopoziomowej lub dwu-
poziomowej. W razie potrzeby do poszczegolnych
piecow mozna zamowic¢ podstawy.

|REDFOX ]
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PIZZERIA PIECE DO PI1ZZY 243

©
E4 3999,- 3
Piec do pizzy 1-poziomowy Z;
= regulacja dolnej i gornej grzatki do 450 °C i
wzmocniona konstrukcja drzwi g
= specjalnaizolacja L
front nierdzewny, sciany boczne lakierowane og
termometr komory @g
+ o$wietlenie wnetrza 33

wentylowane ptyty szamotowe
(® kominek do usuwania nadmiaru wilgoci

Obrobka
mechaniczna

. o
Indeks Model Wynr:\:ry Pojemnosé ':‘7\" w:gga & o C @ §
00006542 E-4 980 x 920 x 420 4x 33 4,8 54,2 400/3N e 50-450 4x(333cm THERMOSTAT _::)9
',,,0 - 5 B
( /N 2
ANALOG ' 7007004150 Eﬁ 4
E6 5199,- £ i
Piec do pizzy 1-poziomowy H
= regulacja dolnej i gornej grzatki do 450 °C &
= wzmocniona konstrukcja drzwi P
specjalna izolacja _§%
front nierdzewny, sciany boczne lakierowane 88
5

= termometr komory
oswietlenie wnetrza
wentylowane ptyty szamotowe

a
® kominek do usuwania nadmiaru wilgoci =
5
R
o
Wymiary N .. Moc Waga _— o > )
Indeks Model nm Pojemnos¢ KW ke & C @ g
Qo
00006551 E-6 980 x 1270 x 420 6x 33 7,2 93,8 400/3N  mm— 5()-45( 6x@33cm  THERMOSTAT e B
— -~ o
°C o [N [=]:;[=] e
NN - TN !ﬂ' o
. o
ANALOG M noosoaso [M]ERy 2
—
2
<
o
e
2
o
—
&
>
2
2
o

Wyjasnienia




244 | PIECE DO PIZzY PIZZERIA

ﬁ E 6L 5699,-

Piec do pizzy 1-poziomowy
Indeks Model Wyr:\:ry Pojemnosé ':‘7\" w:gga & Y o C @

regulacja dolnej i gérnej grzatki do 450 °C
wzmocniona konstrukcja drzwi
00006552 E-6L 1310x 920 x 420 6x 33 8 92,5 400/3N e 50-45(0 6x@33cm  THERMOSTAT
/0 T [m]% =]
VTN i

specjalna izolacja
ANAIOG . 1050x700x150 E LTS

front nierdzewny, sciany boczne lakierowane
termometr komory

o$wietlenie wnetrza

wentylowa ne ptyty szamotowe

+ (® kominek do usuwania nadmiaru wilgoci

E9 7 099,-
Piec do pizzy 1-poziomowy
= regulacja dolnej i gornej grzatki do 450 °C
= wzmocniona konstrukcja drzwi
specjalna izolacja
front nierdzewny, sciany boczne lakierowane
= termometr komory
oswietlenie wnetrza
wentylowane ptyty szamotowe
+ (® kominek do usuwania nadmiaru wilgoci

Wymiary . e Moc Waga _—
Indeks Model i Pojemnos¢ s & \ o C @
00006553 E-9 1310x 1270 x 420 9x 33 12 109 400/3N e 50-45(0 9x@33cm  THERMOSTAT
OC MRV °m EFFE
N\ ' - \/‘l\ :ﬂ'

ANALOG . 1050x1050¢150 E
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PIZZERIA PIECE DO PI1ZZY 245

©
ES8 6649, 3
Piec do pizzy 2-poziomowy Z;
= regulacja dolnej i gornej grzatki do 450 °C w kazdej i
komorze g
= nowa wzmocniona konstrukcja drzwi L
specjalna izolacja og
front nierdzewny, $ciany boczne lakierowane @g
« termometr komory 33

oswietlenie wnetrza
wentylowane ptyty szamotowe
+ (® kominek do usuwania nadmiaru wilgoci

Obrobka
mechaniczna

o
E
Indeks Model Wyrr::ry Pojemnosé Mk\(;vc W:gga & o C @ §
i &
00006543 E-8 980 x 920 x 760 2x (4x33) 9,6 128,5 400/3N ~ —— 5()-45() 8x@33cm  THERMOSTAT -
° FH 3
N V‘l I'é& g
ANALOG ' 700x700x150 E W
E12 8999,- ¢
>
Piec do pizzy 2-poziomowy £
= regulacja dolnej i gornej grzatki do 450 °C w kazdej P
komorze Sz
. . . <= O
* nowa wzmocniona konstrukcja drzwi 5z
p=)

specjalna izolacja
front nierdzewny, sciany boczne lakierowane
= termometr komory

a
oswietlenie wnetrza =
wentylowane ptyty szamotowe =

. . . . . o
® kominek do usuwania nadmiaru wilgoci 2

o

[

2

i ©
Indeks Model AT Pojemnosé Ll | R ° -
mm kw kg @ g
©
00006554  E-12  980x1270Xx750  2x(6x33) 144 1557 400N === 50-450 12033 THERMOSTAT O
— - 2
O e FTREGE G
O ' | g s
ANALOG v 70011050150 A =

2

o

w

o

o

5]

>

o

'S

o

w

o

Wyjasnienia




PIECE DO PIZZY

Indeks Model U Pojemnos¢ o322
mm kw kg
00006555 E-12L  1310x920x750 2x (6x 33) 16 169,1

E12L
Piec do pizzy 2-poziomowy

E 18
Piec do pizzy 2-poziomowy

PIZZERIA

9 989,-

= regulacja dolnej i gornej grzatki do 450 °C w kazdej
komorze

nowa wzmocniona konstrukcja drzwi

specjalna izolacja

front nierdzewny, $ciany boczne lakierowane
termometr komory

oswietlenie wnetrza

wentylowane ptyty szamotowe

(® kominek do usuwania nadmiaru wilgoci

C|W

50-450 ~ 12x@33cm  THERMOSTAT

/yo,, £ ]
' EI :,]'

ANALOG v 1050x700x150

4

400/3N

11 999,-

regulacja dolnej i gérnej grzatki do 450 °C w kazdej
komorze

nowa wzmocniona konstrukcja drzwi

specjalna izolacja

front nierdzewny, sciany boczne lakierowane
termometr komory

o$wietlenie wnetrza

wentylowane ptyty szamotowe

« (® kominek do usuwania nadmiaru wilgoci

Wymi . o M Wi
Indeks Model y::ry Pojemnosé k“,’\f :gga & o C @
00006556 E-18 1310x 1270 x 750 2x (9% 33) 24 205,9 400/3N  w— 50-450  18x@33cm THERMOSTAT
ANALOG v 1050x1050x150 -%ﬂ:




O firmie

PIZZERIA PIECE DO PI1ZZY 247

©
B4 3499,- 3
Piec do pizzy £
= front nierdzewny, $ciany boczne lakierowane, i
konstrukcja aluminiowa g)b
= regulacja dolnej i gérnej grzatki do 450 °C L
= specjalna izolacja og
= opcjonalnie termometr komory @g
+ o$wietlenie wnetrza 33

Obrobka
mechaniczna

Wymiary . .. Moc Waga o . i
Indeks Model mm Pojemnosc KW ke & C . ‘ E E )
- - H 5
00009931  B-4  950x910x410 4x33 48 46,7 4003 50-450 v 0007001150 Ehﬁn é
=4
3
=
B8 5999,- ©
Piec do pizzy 5
front nierdzewny, sciany boczne lakierowane, z
konstrukcja aluminiowa 3
= regulacja dolnej i gérnej grzatki do 450 °C s
- specjalna izolacja £
. ) s
= opcjonalnie termometr komory é
= oswietlenie wnetrza IS
2 .
f=
S >
£3
Wymi Moc Wi 57
ymiary . L. oc aga o . 5
Indeks Model mm Pojemnosc KW I & C . . %
- . ©
00009933  B-8  950x910x760  2x(4x33) 96 96,1 4003N  50-450 v 700X700¢150 E THA |
a
o
S-8 899,- =
. . g
Podstawa pod piec do pizzy &
= podstawa pod piec do pizzy E oraz B >
; : o
= solidna metalowa konstrukcja malowana proszkowo 3
= mozliwos¢ wyjecia dolnej poprzeczki w celu e
umieszczenia miksera spiralnego pod piecem S
<
o
'S
o
2
o
o
S
=<
Q
Indeks Model Przeznaczenie UEIIET UL | CERED 3
mm kg PLN . e
00000467  S-4 E-4,E-8 980x830Xx960 54,2 899,- O EH O] -
00000468  S-6 E-6,E-12 980x1110%x945 28,9 949,- :q-rfg: §
00000469  S-6S E-6L,E-12L 1310x830x945 27,9 959,- EI‘?&‘ o
00000470  S-9 E-9,E-18 1310x1110x960 45,6 999, HE =]
[*4

Wyjasnienia




248 | PIECE DO PIZzY PIZZERIA

E 4/50 3 259,-
Piec do pizzy 1-poziomowy
p’ryty szamotowe o grubosci 14 mm
komora przystosowana do GN 1/1
termometr w komorze
oswietlenie wewnetrzne

1x termostat

regulacja temperatury 50- 450 °C

kominek do usuwania nadmiaru wilgoci
mozliwos¢ postawienia na stole np. o gt. 600 mm

Indeks Model Wymiary Wymiary wewnetrzne Moc Waga - . 0
mm cm kw kg /‘l\ ( )

00022124 E4/50 830x665x412 550 x 550 x 150 4 39 550x550x150 -] ANALOG  THERMOSTAT  1x@50cm
°C l w [1 IEI e IEI

50450 | 400/3N El

= E8/50 5749,-
Piec do pizzy 2-poziomowy
p’ryty szamotowe o grubosci 14 mm
komora przystosowana do GN 1/1
termometr w komorze

oswietlenie wewnetrzne

2x termostat, dla kazdej komory

regulacja temperatury 50- 450 °C

kominek do usuwania nadmiaru wilgoci
mozliwos¢ postawienia na stole np. o gt. 600 mm

Wymiary Wymiary wewnetrzne Moc  Waga . Py—N
Indeks Model mm om o = "-li . . (0] C @ @
00021882  E8/50  830x665x763 550 x 550 x 150 8 78 S50X550x150 v ANAIOG THERMOSTAT  2x #50cm
°C @ ’1 Elﬁ
50-450 = 400/3N ﬁ?‘m




PIZZERIA PIECE DO PIZZY - SNACK 249

FP 84R 3 399,-
Piec do pizzy jednopoziomowy

= ptyta szamotowa

= niezalezne sterowanie grzatki dolnej

= niezalezne sterowanie grzatki gérnej

= wykonanie nierdzewne

= odpowiedni do pieczenia swiezo przygotowanej pizzy

Indeks  Model wyr’::"' “x\f W:gga & v °C @ @ EF@

00000448  FP-84R  710x650x300 32 41 | 230/IN 50390  4x@25an THERMOSTAT siweioios [] gyl

FP 88R 4 379,-
Piec do pizzy dwupoziomowy

= 2x ptyta szamotowa

= niezalezne sterowanie grzatki dolnej

= niezalezne sterowanie grzatki Srodkowej

= niezalezne sterowanie grzatki gornej

= wykonanie nierdzewne

= odpowiedni do pieczenia swiezo przygotowanej pizzy

Indeks  Model wyr:'::"' “x\f W:gga & ? °C @ @ EF@

00000452  FP-88R 710x650x440 45 57 | 400/3N 50390  8@25an THERMOSTAT siwsiodos []pEyy

|REDFOX]

O firmie

Dystrybucja

Higiena

Obroébka
termiczna

Obrébka
mechaniczna

Chtodnictwo

Ekspresy, bar

Zmywalnia

Uzdatnianie
wody

piecelcp M

Taborety

REDFOX 600

REDFOX 700

REDFOX 900

Wyjasnienia



250 | PIECE DO PIZZY - SNACK PIZZERIA

FPP 36 1969,-
Piec do odpiekania - cyfrowy
= wykonanie nierdzewne
wysuwany ruszt- odpowiedni do chtodzonej lub
mrozonej pizzy, zapiekanek lub innych przekasek
3 gotowe programy + 1 program indywidualny
(ustawianie czasu i temperatury)
= ustawianie czasu 0 — 15 min + trwate wtaczenie
odpiekanie na ruszcie
sterowanie cyfrowe

Wymiary Wymiary rusztu Moc Waga

Indeks Model m om e = P li @
00000447  FPP36  505x410x215 34x34 1,75 16,5 350350 ERMOSTAT 'IX ﬂ32cm
o C &
50-300 230/1N ,I.EI%
FP 36 1159,

Piec do odpiekania

= wykonanie nierdzewne

= wysuwany ruszt- odpowiedni do chtodzonej lub
mrozonej pizzy, zapiekanek lub innych przekgsek

= ustawianie czasu 0 — 15 min + trwate wtaczenie
odpiekanie na ruszcie
sterowanie manualne

Wymiary Wymiary rusztu Moc Waga
mm cm kw kg

Indeks Model N A
40 @ W
00000449 FP36  505x410x215 34x34 1,75 152 350350 TIMER  THERMOSTAT 1x@32cm
°C

50-300




O firmie

PIZZERIA PIECE DO PIZZY - SNACK 251

S FP36R 1379,- 3
Piec do pizzy £

= wykonanie nierdzewne i
regulacja temperatury 50 — 300 °C g)n

ustawianie czasu 0 — 15 min L
ptyta szamotowa og
. odpowiedni do pieczenia Swiezo przygotowanej pizzy @g
i innych przekasek 33

Obrobka
mechaniczna

Sl

Wymiary Wymiary wewnetrzne Moc Waga P
Indeks Model i c W kg ;‘-§ @ @ @

o
00000450 ~ FP36R 550 x497 x 250 41x37x9 2 19,4 410x370x90 TIMER  THERMOSTAT  1x@35cm é
=4
E:Am =
Loy 1 e ©
50-300 230/1N m 5
z
[
FP 66R 2099, 3
Piec do pizzy dwupoziomowy —
©
2x ptyta szamotowa =
niezalezne sterowanie grzatki dolnej i sSrodkowe;j %
niezalezne sterowanie grzatki gérnej N
2x ustawianie czasu 0 — 15 min 2
wykonanie nierdzewne £
- odpowiedni do pieczenia $wiezo przygotowanej pizzy ©>
p=)

a

Wymiary Moc  Waga _—
Indeks Model mm W = & o C @ o
g
00000451  FP-66R  550x430x375 3 28,7 230/IN s 50-300 2xﬂ35cm 2
o
@ aa :q s
THERMOSTAT ~ TIMER 4101370190 p°
[=3
3
=
o
w
o
=
—
g
P-3
2
3
o
—
&
p-3
o
w
3
o

Wyjasnienia




PIECE DO PIZZY - SNACK PIZZERIA

= FP37R 1549,-
Piec do pizzy jednopoziomowy

p’ryta szamotowa

o$wietlenie wewnetrzne

szyba drzwi

wspélne sterowanie grzatki gérnej i dolnej

ustawianie czasu 0- 15 min

wykonanie nierdzewne

= odpowiedni do pieczenia Swiezo przygotowanej pizzy

Indeks Model ynizey L3 | UL o
mm kw kg @ C

00007943 FP-37R 550x430x245 2 20,2 230/IN s 50-300  1x@35cm

o 1 EiE
ol

‘@- ¥
THERMOSTAT v 410x370x90

= FPG67R 2 399,-
Piec do pizzy dwupoziomowy
2x ptyta szamotowa
o$wietlenie wewnetrzne
szyby drzwi

niezalezne sterowanie grzatki dolnej i srodkowej
niezalezne sterowanie grzatki gérnej

2x ustawianie czasu 0- 15 min

wykonanie nierdzewne

odpowiedni do pieczenia Swiezo przygotowanej pizzy

Indeks  Model UIRTTERY Moc | Waga o

00007945 FP-67R  540x440x360 3 30,4 230/IN  mm 50-300  2x(@35cm

S,

g EI’“
‘@ B
THERMOSTAT v 410x370x90

|REDFOX]




Indeks

00007944
00008784

Indeks

00007946
00008785

Model

FP-38R
FP - 38RS

Model

FP-68R
FP - 68RS

Wymiary
mm
575x536 x 274
570 x 470 x 250

Wymiary
mm

550 x 536 x 488
570 x 470 x 450

FP 38R

= ptyta szamotowa

= szyba drzwi

Wymiary wewnetrzne Moc  Cena netto

mm kw PLN
410x370x90 2 1699,-
410x370x90 2 1999,

FP 68R

= szyby drzwi

= oswietlenie wewnetrzne

7

410x370x90
C

50-400

- -

1699,-
Piec do pizzy jednopoziomowy

= niezalezne sterowanie grzatki dolnej
= niezalezne sterowanie grzatki gérnej
= wykonanie nierdzewne
= odpowiedni do pieczenia Swiezo przygotowanej pizzy
= wersja RS - regulacja temperatury do 400 °C

¥

THERMOSTAT  1x@35em
j B
230/1N Epg‘ii,,.

2999,-
Piec do pizzy dwupoziomowy

= 2x ptyta szamotowa

= oswietlenie wewnetrzne

= niezalezne sterowanie grzatek komory dolnej
(grzatka dolna i gérna)
= niezalezne sterowanie grzatek komory gérnej
(grzatka dolna i gérna)
= wykonanie nierdzewne
= odpowiedni do pieczenia Swiezo przygotowanej pizzy

= wersja RS - regulacja temperatury do 400 °C

Wymiary wewnetrzne Moc  Cena netto

mm kw PLN
410x370x90 3,4 2999,-
410 x 370 x 90 34 3749,

410x370x90
°C

50-400

.

L4

THERMOSTAT ZX @35cm

230/1N |E| ﬁ

|REDFOX]

O firmie

Dystrybucja

Higiena

Obroébka
termiczna

Obrébka
mechaniczna

Chtodnictwo

Ekspresy, bar

Zmywalnia

Uzdatnianie
wody

Pi

Piece k-p

Taborety

REDFOX 600

REDFOX 700

REDFOX 900

Wyjasnienia



ORBY DO PIzZzY PIZZERIA

TP 199,-
Torba termiczna do transportu pizzy
= torbana 2 lub 4 pudetka o wymiarach 35 x 35 cm
(45 x 45 cm)
3 solidne rzepy zamykajace
usztywnienie catej torby stelazem
= przezroczysta kieszen na rachunki
boczne kieszenie na napoje
torba wykonana z nylonu

Indeks Model Wymiary Cena netto
mm PLN -
00006574  TP2/35 370x370x110 199,- E e E
00006579 TP2/45 470x470x110 229,- n: !ﬂ'
00006578 TP4/35 370x370x210 219, E 1-
00006580 TP4/45 470x470x210 249,- .




Miksery do ciasta

Miksery spiralne sg urzadzeniami stuzacymi do przygotowania réznorodnych rodzajow ciast.

Dzieki wytrzymatej i prostej konstrukeji potrafia dokonac obrébki znacznych ilosci produktu. Jest on
przygotowywany w obracajacej sie dziezy nierdzewnej, w ktorej rotuje wokdt wtasnej osi spirala

do ugniatania.

obracajaca sie nierdzewna dzieza i spirala
uchylana pokrywa ochronna
= doskonaty do ciast ciezkich np. drozdzowych

|REDFOX]

O firmie

Dystrybucja

Higiena

Obroébka
termiczna

Obrobka
mechaniczna

Chtodnictwo

Ekspresy, bar

Zmywalnia

Uzdatnianie
wody

Taborety

REDFOX 600

REDFOX 700

REDFOX 900

Wyjasnienia



256 | MIKSERY SPIRALNE PIZZERIA

HTF 7 3 249,-
- Mikser spiralny 7
i obrotowa niedemontowalna dzieza nierdzewna
[ przycisk START / STOP

= jedna predkos¢

' - regulowane nézki
- H

L 0237 mm
-

Indeks  Model WV::'V Wyml:;y misy nxvc w;gga C & EIﬁEI
00022132 HTF7  260x540x527 ©23,7x16h 037 33 1SPEED ~ 230/IN Eﬁ
HTF 10 3299,-
- Mikser spiralny 10 |
i obrotowa niedemontowalna dzieza nierdzewna
] przycisk START / STOP
= 0260mm jedna predkos¢

' - regulowane nézki
-
g -

Indeks  Model WV::"V valzg misy r:;lc W:gga C 6 *E;E
00022129  HTF10  280x550x 567 626x20 h 037 36 1SPEED ~ 230/1N E ﬁ
HTF 15 4 249,-
151 Mikser spiralny 15
12| HTF15T 4 349,-
. Mikser spiralny trojfazowy 15 |
= obrotowa niedemontowalna dzieza nierdzewna
przycisk START / STOP
= jedna predkos¢
= « (® 4 kétka
=1
Wymiary Wymiary misy Moc Waga Cena netto =
e picel mm cm kw kg PLN C & E.#E
00022130  HTF15  350x675x620  31,7x21h 09 60 4249,- s M:.. é
00022133 HTF15T 350x675x620  31,7x21h 0,75 60 4349,- TSPEED ~ 400/3N = 230/1N F

|REDFOX]




PIZZERIA MIKSERY SPIRALNE 257

HTF 20 4 399,-
Mikser spiralny 20 |
HTF20T 4 499,-

Mikser spiralny trojfazowy 20 |

= obrotowa niedemontowalna dzieza nierdzewna
przycisk START / STOP

= jedna predkos¢

« (® 4 kétka

0360 mm

-
- .

Wymiary Wymiary misy Moc Waga Cena netto =
Indeks Model mm om jo = S C & & Eﬁ

00022131 HTF 20 390 x 697 x 620 236x21h 0,9 65 4399,- r':\'LF Lt
00022134  HTF20T  390x697x620  @36x21h 0,75 65 4499,- 1SPEED  4003N  230/1N [m] F
HTF33T 5649,-
- Mikser spiralny tréjfazowy 33 |
i obrotowa niedemontowalna dzieza nierdzewna
5 przycisk START / STOP

= jedna predkos¢

' - ® 4 kétka
-
N |

Wymiary Wymiary misy Moc Waga
Indeks Model mm o KW % C %
00022135  HTF33T = 430x762x700 240x26 h 1,1 95 1SPEED ~ 400/3N E -

HTF42T 6 399,-

42.] Mikser spiralny tréjfazowy 42

38« | - obrotowa niedemontowalna dzieza nierdzewna
przycisk START / STOP

= jedna predkos¢

- (® 4 kétka

0452mm

mm cm kw kg

Indeks Model Wymiary Wymiary misy Moc Waga C E ﬁm
00022136  HTF42T  480x818x700  0452x26h 15 105 TSPEED ~ 4003N  [m] ﬁ

|REDFOX]

Dystrybucja | O firmie

Higiena

Obroébka
termiczna

Obrobka
mechaniczna

Chtodnictwo

Ekspresy, bar

Zmywalnia

Uzdatnianie
wody

ﬁ

Taborety | Piece k-p

REDFOX 600

REDFOX 700

REDFOX 900

Wyjasnienia
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O firmie

PIZZERIA Sl 259

©
FO24 16,- 3
Forma oksydowana £
= ufatwia pieczenie pizzy, idealna do rownomiernego i
wypieku g
= wykonana z blachy o grubosci 0,6 mm L
= nie nalezy my¢ w zmywarkach sé
og

Obrobka
mechaniczna

Wymiary Cena netto

Indeks Model

mm PLN _
00007320  FO24  @240x25 16,- 2
00007321 FO26  ©260x25 18,- £
00007322  FO28  ©280x25 19,- g
00007323  FO30  ©300x25 22,- z
00007324  FO32  @320x25 23,- . ©
00007325  FO34  ©340x25 24,- |1 EH 1 -
00007326 ~ FO36  ©360x25 26,- RIS ey
00007327  FO40  @400x25 30,- [ -8
00007328 ~ FO45  @450x25 46,- Ak g
w
o .
tOPATY DO PlIZzZY =
ES
S
tP-1 149,- -
. o
topata do pizzy S5
;1 o . ‘cT°
= cze$c¢ robocza wykonana z aluminium §g
,L = trzonek drewniany 5
— K]
- = @
N
e S
=
o
<
8
0)
g
o
g
Wymiary Wymiary topaty Cena netto EA 2
Indeks Model mm e PLN E E ©
00007308  £P-1  310x1300 310x340 149,- !'{ s
00007309  kP-2 | 260x 1000 260 X 300 119, [=]y= e
2
o
a8
o
——
o
S
=<
o
e
o
w
o
-
o
o
>
o
'S
o
w
[*4

Wyjasnienia




NOZE KRAZKOWE

&S

Wymiary
mm

Indeks Model

00009941  NKG-10 @100

Indeks Model LETIEL
mm
00009942 DS-1 280

PIZZERIA

NKG - 10 45,-
N6z krazkowy do pizzy
= ostrze tngce wykonane ze stali chromowej umozliwia
fatwe przecinanie grubego ciasta, nawet z duza
iloscig farszu
obrotowe ostrze umozliwia ruch przecinany od gory,
a nie przesuwany jak podczas krojenia tradycyjnym
nozem
uchwyt wykonany z tworzywa
masywny kotnierz chroni kciuk przed kontaktem
z ostrzem

ORA0

G

tDS-1 99,-

tyzka do rozprowadzania sosu na pizzy
wykonanie nierdzewne ze stali inox 18/10

= pojemnosc tyzki 85 gr

=

. SZCZOTKI ZE SKROBAKIEM .

Indeks Model UPLETRY
mm
00007310 SZ-R 750
00007311 SZ-M 750

00007312  W-SZ-R 130x45
00007313  W-SZ-M 150 x 45

Cena netto
PLN
109,-
136,
25,-
61,

SZ-R 109,-
Szczotka ze skrobakiem i wtosiem
ryzowym [ mosieznym
skrobak ze stali nierdzewnej
= trzonek drewniany
naturalne wtosie
Witosie mosiezne (W- SZ- M):
zalecane gdy wypiek odbywa sie bezposrednio na
ptycie szamotowej
Whosie ryzowe (W- SZ- R):
zalecana gdy wypiek odbywa sie na siatkach lub
w formach




