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The SmartBaking Company®

Moretti Forni jest liderem w dziedzinie technologii
wypieku produktow dtugo dojrzewajacych.

Misja firmy od 1946 r. jest zagwarantowanie idealnych
wypiekow dzieki zastosowaniu technologii SmartBaking®,
opartej na idealnej réwnowadze migdzy innowacyjnoscia
a tradycja.

Innowacja idaca w parze ze zréwnowazonym rozwojem
to wazny element budowania tozsamosci Moretti Forni.
Redukcja zuzycia energii i $ladu ekologicznego 0 30%

to czes¢ planu rozwojowego firmy.

Rozwijane technologie, maja by¢ przyjazne srodowisku.
Dbato$¢ o Srodowisko zawsze stanowito jedna

z podstawowych wartosci, dlatego znalazta swoje od-
zwierciedlenie w nowych projektach, produktach i celach:

+ 0siggnac wysoka wydajnos¢ pieczenia przy
niewielkim poborze energii.
+ opatentowac technologie o jak najmniejszym
wptywie na srodowisko.
*w catym procesie produkcyjnym opierac sie
na energii odnawialnej.
Zasady zréwnowazonego rozwoju stanowia podstawe
do realizacji celow biznesowych Moretti Forni przy jed-
noczesnej redukcji negatywnego wptywu na srodowisko.
Juz na etapie planowania, urzadzenia sa projektowane
tak, by miaty jak najdtuzsza zywotnos¢ - sa wykonane
z wysokiej jakosci materiatéw. Firma podejmuje
nieustannie wysitki zmierzajace do obnizenia zuzycia
energii i zwiekszenia komfortu pracy uzytkownikow
piecow do pizzy i innych urzadzen Moretti Forni.



I I
MADE IN ITALY

B







Piece do pizzy
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510°C

Piece Neapolis

piece do pizzy

Piec Neapolis 510°C, najmocniejszy piec elektryczny doswiadczen i umiejetnosci, ktore sprawiaja, ze pizza
na swiecie. Zaprojektowany przez firme Moretti Forni neapolitaiiska jest znanym na catym swiecie symbolem
specjalnie do pieczenia prawdziwej, neapolitanskiej pizzy. stylu zycia i zywnosci.
Wyjatkowe narzedzie do pieczenia, z nowoczesnym Firma Moretti Forni na silnej podstawie tradycji opracowata
wzornictwem nawigzujacym do tradycji. Neapolis: nowe sposoby przekazywania doskonatosci do kazdego
pierwszy na rynku elektryczny piec o cechach pieca zakatka Swiata. Podroz rozpoczeta sie od serca Neapolu,
opalanego drewnem. Piec Neapolis taczy w sobie wieki w ktorym narodzita sie neapolitaiska pizza.

Formi 571
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Zobacz film

JAKOSC WYKONANIA

ZastosowaliSmy najlepsze materiaty i innowacyjna
technologie, aby chroni¢ $rodowisko i ograniczy¢ zuzycie
energii.

Piece Neapolis wyposazylismy w oprogramowanie
sterujace maksymalna mocg 14,7 kW. Dzigki takiemu
rozwigzaniu mozliwe jest osiggniecie najwyzszej
temperatury roboczej w zaledwie 1 godzine i 45 minut,

a takze utrzymanie zuzycia energii na minimalnym

w4

- ®
W4 Dual-Power® Technology

Oddzielne i niezalezne zarzadzanie gorna i dolng moca pieca.

Korzysci: Jednorodnos¢ pieczenia i idealna kalibracja ciepta.

Power-Booster® Technology

Rezerwa dodatkowej mocy do skutecznego zarzadzania
szczytami w pracy. Eliminuje ryzyko utraty wydajnosci pieca
z powodu wigkszego obciazenia, co gwarantuje zawsze
doskonate pieczenie.

Korzysci: Zawsze doskonate pieczenie, nawet podczas
szczytow w pracy.

572

poziomie zaledwie 6,5 kW/h.

Materiaty izolacyjne, stylowe wykorczenia ze stali
nierdzewnej, otwor wykonany z wytrzymatego zeliwa,
okap z czarnej stali, ptyta szamotowa z gliny biscotto
di Sorrento i zoptymalizowane elementy grzewcze

to szczegoty decydujace o tym, ze Neapolis to piec
niedoscigniony.

{,o'} Moisture System

Zarzadzanie przeptywami powietrza w komorze pieca.
Korzysci: Idealna kalibracja przeptywéw ciepta, dla maksymalnej
oszczednosci energii i najlepszej jakosci pieczenia

Eco-Standby® Technology

Inteligentna funkcja ograniczajaca zuzycie energii podczas
przerw w pracy: wystarczy jedno nacisniecie przycisku, aby piec
natychmiast powrdcit do normalnego trybu pracy.

Korzysci: oszczednos¢ energii z zachowaniem wydajnosci pieca.

MORETTI®



MOC, JAKIE) POTRZEBUJESZ...

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

Jako firma Moretti Forni jestesmy pionierami na rynku.
Nasz produkt umozliwia wypieczenie neapolitarskiej pizzy
w niecata minute. Bez wzgledu na to, czy w efekcie ma
powstac pizza tradycyjna, czy krojona, z cienka skorka,

na puszystym lub chrupkim ciescie, piec Neapolis daje
moc niezbedng do osiggniecia wymarzonego rezultatu.

To Ty decydujesz, jakiej temperatury potrzebujesz.

Cool-Around® Technology

Ciepto jest zatrzymywane w komorze pieczenia przy jednocze-
snym zachowaniu zimnej obudowy pieca, co zapewnia lepsza
zywotno$¢ i bezpieczenstwo w miejscu pracy. Ekskluzywna
opatentowana technologia.

Korzysci: Swietna zywotnos¢, maksymalne bezpieczefistwo.

... DO IDEALNE] PIZZY

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

W pizzerii. Wysoka moc, niezawodnos¢ i precyzja.
Sterowanie moca odbywa sie za pomoca wyswietlacza
elektronicznego, co oznacza, ze mozna ustawi¢
temperature zgodnie z wymogami i utrzymac ja przez
wymagany czas, bez zadnych probleméw. Potaczenie
kunsztu, inteligentnego zarzadzania i opatentowanych
deflektoréw, pozwala bez zbednych przerw przyrzadzic
dowolng pizze, utrzymujac idealng wilgotnos¢ produktu.

Power-Cleaning® System

Funkcja pyrolizy programowana na koniec dnia w celu tatwego
i skutecznego usunigcia wszelkich pozostatosci ttuszczu

i brudu z powierzchni pieczenia.

Korzysci: Oszczedno$¢ czasu i maksymalne bezpieczenstwo
uzytkownikow.

MORETTI
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MFNEAPOLIS6
Leasing juz od

1300.. :

za miesigc*

* Przewidywana rata leasingu
Wptata 30%, 36 miesiecy + wykup
Kwota moze sie zmieni¢ w zaleznosci od wybranego leasingodawcy, warunkow leasingu
Przedstwaione dane nie sa oferta w rozumieniu Kodeksu Cywilnego




KOMORA PIECZENIA

ogniotrwata komora pieczenia, wytozona w catosci specjalnym
kamieniem szamotowym

dot komory ze specjalnej ptyty typu ,BISCUIT” (biskwitowej)

0 grubosci 55 mm. Ptyta wypalana w temperaturze 1200°C,

z duza iloscig drobnych pordw, dzieki ktérym rdwnomiernie sie
nagrzewa, dtugo utrzymuje ciepto i rownomiernie je oddaje do
komory pieczenia. Dzigki temu, ze BISCUIT lezy na szamocie,
temperatura jest lepiej rozprowadzana, a pizza sie nie przy-
pala. Mozna piec w kazdym miejscu komory, a efekt bedzie
identyczny

u gory w komorze znajduje sie dodatkowo opuszczany

przy pomocy topaty do pizzy DEFLEKTOR, ktory zatrzymuje
gorgce 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-miekka
gorne oraz dolne grzatki wykonane ze specjalnego drutu

0 zoptymalizowanym bilansie cieplnym, umieszczone
wewnatrz kamienia szamotowego bezposrednio go nagrzewaja
- bez zbednych strat energetycznych i cieplnych.

podwajna i o wysokiej gestosci izolacja komory, zapobiega
nadmiernemu nagrzewaniu sie obudowy zewnetrznej

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

izolacja z przegrodami termicznymi w technologii COOL AROUND

WYPOSAZENIE STANDARDOWE

specjalna izolowana pokrywa z nienagrzewajacym sie
uchwytem zamykajaca wejscie do komory
wewngtrzna oscieznica wejscia do komory wykonana
ze stali nierdzewnej

Timer umozliwiajacy automatyczne zataczanie pieca
0 wyznaczonej porze (np. przed przyj$ciem 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
mozliwo$¢ zapisania 20 programéw pieczenia
wstepnie zapisane programy: wzrost temperatury,
ustawienie $rednie, ustawienie maksymalne,
ustawienie parametrow w czasie czyszczenia
termostat bezpieczenstwa

>

OBUDOWA ZEWNETRZNA

obudowa wykoniczona w stylu postindustrialnym nadaje
wyjatkowego charakteru kazdemu pomieszczeniu - zostat
zaprojektowany tak, aby mogt zosta¢ wyeksponowany

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 specjalng powtoka FOSSILE
robigca wrazenie trojwymiarowosci

otwdr komory pieca wykonany ze zdobionego zeliwa

blat pod otworem komory wykonany z czarnego granitu

0 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, 200 mm

zastaniany przedni, cyfrowy panel sterowania

PANEL STEROWANIA

« maksymalna temperatura 510°C

« elektroniczna regulacja temperatury niezalezna dla dotu
oraz gory komory

* termostat do monitorowania temperatury

* przedni panel z termometrami cyfrowymi chroniony zasuwa

&

o
o
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12 gtownych korzysci z uzywania
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MORETTI FORNI

510°C

zamiast pieca opalanego drewnem

P P

510°

Doskonata kalibracja pieczenia dzigki niezaleznemu
zarzadzaniu gorna i dolna temperatura

piec opalany drewnem

Brak mozliwo$ci ustawienia temperatury na state

Doskonata stata jakos¢ pieczenia
w tym samym czasie

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

Petnowartosciowy produkt koricowy

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

Optymalizacja catkowitej powierzchni pieczenia

Duza cze$¢ powierzchni zajmowana jest przez
ptonace drewno, dlatego tez jest to przestrzen nie-
zdatna do uzytku, w tym rowniez obszar s3siedni

&s| @ | ©| @

Minimalne zuzycie energii dzieki podwéjnej izolacji
o0 wysokiej gestosci wtasciwej dla wysokich tempe-
ratur, potaczen termicznych i szczeliny powietrznej
Cool-Around Technology®

S| S| S| S|

Wysokie zuzycie energii z powodu nieskutecznej
izolacji

Lepszy komfort uzytkowania dzigki niskiej
temperaturze zewngtrznej i optymalnej
wysokosci komory pieczenia

Mniejszy komfort uzytkowania ze wzgledu
na wysoka temperature z przodu urzadzenia

Godziny pracy zapisane dzieki mozliwos¢
codziennego programowania

Brak mozliwosci programowania

Zapewnienie warunkow higienicznych i oszczedno$¢
czasu dzieki funkeji automatycznego czyszczenia
komory pieczenia

Czasochtonne i czeste czyszczenie pieca nawet
kilka razy w ciggu dnia

Brak emisji czastek metanu i minimalny wptyw na
$rodowisko dzigki wykorzystaniu czystej energii

Wysoka emisja szkodliwych czastek metanu

Szybka instalacja bez szczegélnych probleméw
technicznych

Koniecznos¢ montazu reduktora oparéw i filtrow
do zainstalowania pieca opalanego drewnem

Minimalne koszty zarzadzania

Reduktor dymu i komin wymagajg corocznej
konserwacji. Koszty zakupu i przechowywania
drewna s3 réwniez dosc¢ wysokie

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

Wszechstronnos¢ i prostota instalacji z tatwa
obstuga dzieki podstawie na kétkach

S| S| | S| | | B

Staty montaz pieca bez mozliwosci tatwej zmiany
jego umiejscowienia
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Parametry techniczne

D
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1
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Akcesoria:
& ) zestaw topat do pieca Neapolis
B _— &
2
: ™

kod MFNEAPOLIS6 MFNEAPOLIS9
wymiary
;wy§°k°sc zewngtrzna (A) + mm 1995 + 250 1995 + 250

omin
- gtebokosc zewnetrzna

+ glebokost blatu (B) mm 1786 1842
- szerokos¢ zewnetrzna (C) mm 1084 1465
- szerokoS¢ komory pieczenia (D)  mm 750 1125
waga kg 525 725
powierzchnia pieczenia m? 0,84 1,27
pojemnost komory przy 9330 st 6 9
mm pizzy
zasilanie i moc
- standard VIN 400/3 400/3
czestotliwosc Hz 50-60 50-60
moc maksymalna kw 14,7 219
Srednia pobierana moc kwWh 6,5 6,8
garownia
zasilanie VIN 230/1 230/1
moc maksymalna kw 15 15
Srednia pobierana moc kwWh 0,8 0,8
ukryte kotka obrotowe TAK TAK
dodatkowe prowadnice na blachy TAK TAK
CENA FABRYCZNA PLN 97367~ 122 367-
CENA GRAFEN PLN 78 699, 98 899
ZESTAW £OPAT DO PIECA NEAPOLIS MFZL
CENA GRAFEN PLN 3999~

Piec sktada sie z komponentoéw, ktore tatwo transportowac i montowa¢

MORETTI"
FORNI
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serieX to jedyny piec o najnizszym
zuzyciu energii, ktory sprawia,

ze pieczenie jest doskonate,
zrownowazone i dostepne

dla kazdego uzytkownika.

seriaX przenosi pieczenie

na wyzszy poziom.

MORETTI
FORNI



Any

Idealny dla kazdego rodzaju biznesu,

czy to restauracji, pizzerii, piekarni, cukierni,
bistro, hotelu, restauracji sieciowej, baru.

Any
Zaprojektowany do idealnego pieczenia kazdego
produktu, wzmacnia jego smak, aromat i jakosc.

Any

Wyjatkowa redukcja zuzycia energii 0 45% spra-
wia, e serieX jest najbardziej zrownowazonym
piecem do kazdego miejsca i przeznaczenia.

Any

0d najbardziej doSwiadczonych profesjonalistow
po mniej wyszkolonych operatorow, kazdy moze
o0siagnac doskonate pieczenie z serieX.

MORETTI
FORNI
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Design to funkcja

Kazdy wybor i kazdy szczeg6t serieX uzasadnia kluczo-
wy cel projektu, gwarantujac wygode w kazdych warun-
kach i przez caty czas. Zaawansowany technologicznie
uchwyt z antyseptycznym wykorczeniem umozliwia
petne lub czgsciowe otwieranie podwdjnych drzwi

ze stali nierdzewnej i zapewnia zaréwno dodatkowa
oszczedno$¢ energii, jak i redukcje emisji ciepta na
operatora.

Specjalne wykoriczenie Steel-X, zaawansowany techno-
logicznie uchwyt, ktéry umozliwia petne lub czesciowe
otwarcie podwéjnych drzwi oraz lustro wewnetrzne

ze stali refleksyjnej sprawiaja, ze pieczone produkty

s3 zawsze w centrum uwagi.

Kultowa stylistyka podkresla wyjatkowosc¢ serieX,
sprawiajac, ze pasuje do kazdego wnetrza.

Konstrukcja gwarantuje wygode w kazdych warunkach
i przez caty czas.



AnyChef™ Technology

Technologia staje sie inkluzywna dzigki AnyChef™ Technology,
innowacyjnemu zestawowi algorytmow, ktére automatycznie
ustawiaja idealny cykl, sugerujac na wyswietlaczu najlepsza
strefe do pieczenia.

Proces pieczenia zostat zoptymalizowany dla kazdego rodzaju
produktu: pizzy, chleba, ciasta i produktow gastronomicznych.
Cykle mozna réwniez zintegrowac z recepturg produktu

w kazdym szczegdle: od rodzaju maki i wielkosci produktu

po stopien nawodnienia i tekstury.

Za pomocg intuicyjnych suwakow mozesz dodatkowo
dostosowac parametry pieczenia.

seriaX to prawdziwa rewolucja w gotowaniu: wypiek nie
wymaga ciagtej kontroli, a operator moze poswiecic¢ si¢ innym
czynnosciom oszczedzajac czas pracy.

SmartDeck™

Komora w kazdej strefie wyposazona jest w specjalne czujniki,
samoregulujace ciepto ponad 100 razy na sekunde w zaleznosci
od ilosci i rodzaju pieczonego produktu. Idealne pieczenie bez
interwencji operatora.

Adaptive BakingTime™

W przypadku pizzy czas pieczenia jest auto-
matycznie dostosowywany do produktu i ilosci
zastosowanego ciepta. Procesem pieczenia
zarzadza algorytm: po zakonczeniu sygnat
dzwigkowy wskazuje wtasciwy moment

na wyjecie produktu z piekarnika.




. Smart Deck™

Poktad adaptacyjny jest wyposazony w specjalne czujniki

w kazdej strefie, samoregulujace ciepto ponad 100 razy na
sekunde w zaleznosci od iloci i rodzaju pieczonego produktu.
Korzysci: Idealne pieczenie bez interwencji operatora.

-m
= FlexLoad™

Piec automatycznie okresla doktadng lokalizacje produktu,
aktywujac elementy grzewcze w odpowiednim obszarze.
Korzysci: Pieczenie staje sie bardziej wydajne bez utraty energii.

Adaptive BakingTime™
(zas gotowania jest automatycznie dostosowywany do produktu
i ilosci zastosowanego ciepta. Proces pieczenia jest zarzadzany
przez algorytm: po zakoriczeniu sygnat akustyczny wskazuje
wtasciwy moment na wyjecie produktu z pieca.
Korzysci: pieczenie bez stresu. Operator moze skupic sie na
innych czynnosciach.

@
2 Auto EcoStandby™

Inteligentna technologia zarzadzania przerwami w pracy:

podczas pieczenia pizzy w trybie automatycznym piec wykrywa

przerwy w pracy niezaleznie dla kazdej strefy pieczenia, aktywu-

jac autonomicznie Auto EcoStandby™. Piec natychmiast wraca

do dziatania po prostym kliknigciu w timer.

Korzysci: Oszczedno$c energii przy tej samej wydajnosci

pieczenia.

Doskonate rezultaty od poczatku serwisu i po przerwach

W pracy.

MultiTimer

Urzadzenia serieX posiadaja do 4 niezaleznych timeréw
odpowiedzialnych za monitorowanie czasu w & strefach
pieczenia, utatwiajac tym samym prace operatorowi pieca.
Korzysci: Zwigkszona wydajnos¢ pracy.

582 PSR

@ Auto PowerBooster™

serieX wykrywa obciazenie produktem w kazdej strefie
powierzchni pieczenia.

W przypadku szczytow pracy serieX autonomicznie aktywuje
Auto PowerBooster™, dodatkowa rezerwe mocy, aby poradzic
sobie nawet z duzymi obcigzeniami.

Korzysci: doskonate pieczenie nawet przy wyjatkowych
obcigzeniach.

4 DualPower+™

Reczny tryb pieczenia do oddzielnego i niezaleznego zarzadza-
nia gorna i dolng moca i temperatura w komorze pieca.
Doskonata kalibracja i bilans cieplny.

Korzysci: jednorodnosc¢ pieczenia, doskonata kalibracja

i rownowaga cieplna.

[\
AR DeltaPower+™
Dostosowuje rownowage mocy miedzy przednig i tylng strefa
pieca, podczas gdy piec kalibruje sig miedzy lewa i prawa strefa.
Zapewniona jednorodno$¢ (rownomierno$c) pieczenia
bez koniecznosci obracania produktu.
Korzysci: jednorodnos¢ pieczenia, doskonata kalibracja
i rownowaga cieplna.

| .
Q’f ReadyToGo Timer
Algorytm automatycznie ustawia timer startowy, na podstawie
ustawionego czasu rozpoczecia pracy.
Mozesz ustawi¢ dwa czasy wtgczania i wytaczania dziennie.
Korzysci: katwiejsza praca, oszczednos¢ czasu i pracy.
Doskonate wypieki od pierwszej partii.

4
AdaptivePower®

Personalizuje cykl pieczenia wedtug produktu. Dzigki ciggtemu
pomiarowi temperatury, stale dostosowuje zuzywang energie
do rzeczywistych potrzeb w oparciu o ilo$¢ produktu

w komorze pieca. W ten sposob piec zuzywa minimalng
energie niezbedna do uzyskania idealnego pieczenia.
Korzysci: skutecznosc i wydajnos¢ bez ponoszenia strat.



@4 PowerBooster™

Mozliwe jest aktywowanie PowerBooster™, aby zarzadzac
wyjatkowym obcigzeniem praca nawet w recznym trybie
pieczenia.

Dodatkowa rezerwa mocy do zarzadzania podczas szczytow.
Korzysci: doskonate pieczenie nawet przy wyjatkowych
obciazeniach.

E SplitBooster™

Zwigksza moc wyjsciowa gornej, dolnej strefy pieca lub obu
020%, aby dostosowac dziatanie boostera do indywidalnych
potrzeb z poszanowaniem i waloryzacja kazdego wypieku.
Korzysci: jednorodnos¢ pieczenia, doskonata kalibracja ciepta.

CoolAround®

Ciepto pozostaje wewnatrz komory pieczenia, podczas gdy
zewnetrzne powierzchnie pozostaja chtodne dla komfortu
i bezpieczenstwa w Srodowisku pracy.

Korzysci: lepsza zywotnos¢, najwieksze bezpieczenstwo dla
operatora i oszczednos$¢ energii.

@ PowerCleaning™

Funkcja czyszczenia za pomoca pyrolizy do zaprogramowania na
koniec dnia, aby usunac wszelkie pozostatosci bez stosowania

detergentow.

Korzysci: oszczedno$¢ czasu i maksymalne bezpieczenstwo dla

klientow.

4
@“3 EcoStandby™

Inteligentna funkcja przeznaczona do przerw w pracy: przetacz
piec recznie w tryb eco i uruchom go ponownie jednym
kliknieciem utrzymujac wartosci zadane.

Korzysci: oszczednosc energii przy tej samej wydajnosci
pieczenia. Zero strat.

WiFi

Umozliwia pobranie aktualizacji oprogramowania i upewnienia
sie, ze piec korzysta z najnowszej dostepnej wersji.
Korzysci: zawsze aktualne oprogramowanie.

RemoteMaster Hub®

Kontrola online parametrow pieczenia, wdrazanie aktualizacji
tresci i oprogramowania, ustawianie timeréw wtgczania

i kontrola zuzycia energii, nawet w wielu lokalizacjach.
Zarzadzanie zdalne.

Szczegdlnie wskazany dla sieci restauracji.

Korzysci: tatwosc zarzadzania i standaryzacja procedur.

Autodiagnostyka

W przypadku awarii system wy$wietla ostrzezenie na wyswie-
tlaczu i jednoczesnie wysyta komunikat do Serwisu Pomocy
Technicznej.

Korzysci: Rozwigzywanie problemow w czasie rzeczywistym.

(6]
(0]
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Auto EcoStandby™

Technologia, ktora moduluje i rownowazy ciepto

dostarczane do kazdej strefy pieczenia. Zapewnia
doskonate rezultaty od samego poczatku serwisu
0raz po przerwie.

Auto PowerBooster™

seriaX wykrywa obciazenie produktem w kazdej
strefie powierzchni pieczenia. Technologia
aktywuje dodatkowa rezerwe mocy w przypadku
duzych obciazen.

Pieczenie
i ptynnos¢ pracy

Do wyboru cztery rézne tryby
pracy: pieczenie, regeneracja,
wstepne pieczenie i rafinacja.
Kazdy tryb jest zoptymalizowany
dla kazdego rodzaju produktu.
Podczas pracy piec przechowuje
ustawienia z poprzedniego kroku,
aby zapewni¢ optymalny wynik
koncowy.

MORETTI®
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NEW!

Funkcje dodatkowe

- Powierzchnia pieczenia z cegty ogniotrwatej - Rownowazenie mocy migdzy przednia i tylng strefa
- Drzwi otwierane w dot lub w gére (za dodatkowa optata) pieca, podczas gdy piec kalibruje sie miedzy lewg

- Drzwi dzielone z petnym lub czesciowym otwieraniem i prawg strefa - funkcja DeltaPower+™

- Podwojne szyby w drzwiach z mozliwoscig otwarcia - Automatyczne wigczanie na podstawie ustawionego

w celu wyczyszczenia czasu pieczenia - ReadyToGo Timer
- Podwdjne Swiatto LED zabezpieczone przed Automatyczny program czyszczacy PowerCleaning™
przypadkowym uszkodzeniem Sonda wykorzystywana w cyklu pieczenia
- Regulowana przednia czg$¢ okapu Programowalny nawilzacz komory z mozliwoscia
Zimna obudowa dzigki systemowi CoolAround® regulacji pary
Automatyczne okreslanie doktadnej lokalizacji Odprowadzanie pary dzigki automatycznej przestonie
produktu i aktywacja elementow grzewczych komina
w odpowiednim obszarze dzigki funkcji FlexLoad™ Sterowanie i zarzadzanie online za posrednictwem
Niezalezne zarzadzanie gorna i dolng moca i temperaturg RemoteMaster Hub™
w komorze pieca zapewnia system DualPower+™

éﬁ
kod MFX100ML MFX100DL MFX100TL
ilos¢ komor 1 2 3
wymiary mm  1420x1170+(280)x(H)1620  1420x1170+(280)x(H)1980  1420x1170+(280)x(H)2140
"’("gr':"i;y wewnetrzne mm 950x730x(H)160 950x730x(H)160 950x730x(H)160
moc elektryczna/napiecie WV 8,8 kW / 400V 2x 8,8 kW / 400V 3x 8,8 kW / 400V
1,5kw / 230V 1,5kw / 230V 1,5kw / 230V
CENA FABRYCZNA PLN 109999 179999~ 247499
CENA GRAFEN PLN 87999 143 999~ 197 999,
OPCJE: Drzwi komory otwierane do gory
CENA FABRYCZNA PLN 2026,
CENA GRAFEN PLN 1499
Nawilzacz komory 1,6 KW do pieca X100
CENA FABRYCZNA PLN 10134,
CENA GRAFEN PLN 7499-

do cen nalezy doliczy¢ VAT 23% 585



Piece serieS

Najbardziej
zaawansowane

i konfigurowalne
piece na Swiecie.
Idealnie pieczenie
pizzy, chleba

i wyrobow
cukierniczych

z maksymalna
oszczednoscia
energii do 35%

890 mm

kompaktowa
rewolucja

Projekt

Seria$S to najbardziej zaawansowane i konfigurowalne piece
statyczne na $wiecie do idealnego pieczenia pizzy, chleba

i produktéw cukierniczych. Gwarantuja oszczednos¢ energii
nawet do 35% w stosunku do innych piecéw Moretti Forni
oraz wzrost szybkosci pieczenia 0 20% dzigki innowacyjnej
technologii Eco®SmartBaking. Zaprojektowane w celu
optymalizacji zuzycia energii i ograniczeniu wptywu

na srodowisko. SeriaS zawsze osiaga idealny wynik
pieczenia: maksymalna wszechstronno$¢ i wyjatkowa
tatwosc uzycia.

Oszczedzanie energii

0Oszczedzanie energii i tatwos¢ uzycia s3 podstawa filozofii
projektowania Moretti Forni. Przy $redniej oszczednosci
energii wynoszacej ponad 35%, Seria$ jest statycznym piecem
elektrycznym o najnizszym zuzyciu energii na swiecie.
Najlepszy w swojej kategorii pod wzgledem jakosci
pieczenia, zuzycia energii i efektywnosci. Wszystkie jego
technologie zostaty zaprojektowane w celu maksymalizacji

wydajnosci.
Jego konstrukcja zostata zaprojektowana tak, aby maksy-
malnle ograniczy¢ zuzycie energii:
zaréwno zwiekszona grubos¢ izolacji wykonanej ze
specjalnego materiatu izolacyjnego o wysokiej gestosci,
jak i trojkanatowe cigcia termiczne utrzymuja ciepto
wewnatrz pieca, zapobiegajac jego wydostawaniu sie
na zewnatrz
+ grube drzwi zaprojektowane tak, aby zminimalizowac
utrate ciepta, zapewniaja doskonata widoczno$¢ wnetrza
i kontrole pieczenia bez koniecznosci czestego otwierania
specjalne ptyty ogniotrwate zmniejszaja bezwtadnos¢
cieplna: ciepto przeptywa szybciej i jest optymalnie
rozprowadzane po produkcie

Kontrola elektroniczna

Kontrola elektroniczna w seriiS reprezentuje najlepsza
technologie Moretti Forni: ponad 70-letnie doswiadczenie
firmy w pieczeniu oraz najbardziej innowacyjne technologie
elektroniczne, ktore zostaty zastosowane w SeriiS



nizsze

35% 22

Bt

Zobacz film

Wykonczenie

seria$ evolution charakteryzuje sie ,wykonczeniem
STALOWYM" o czystym i eleganckim wygladzie, praktycznym
W uzyciu i ergonomicznym we wszystkich swoich funkcjach.
Drzwi Idealnie wywazone, tatwe w obstudze, bez obciazenia
dla operatora. Obszerne szkto zapewnia doskonata widocz-
nos¢ podczas pieczenia. Zastosowano specjalny materiat
izolacyjny o wysokiej gestosci, zatrzymujac ciepto w piecu.

seriaS ICON charakteryzuje sie kultowym i innowacyjnym
designem, dzieki czemu doskonale integruje sie z wnetrzem
restauracji. Wybrane materiaty, takie jak ,Wykonczenie
ICON" i drewno debowe do uchwytéw drzwi dodaja
urzadzeniu elegancji i szyku. Okap o pojemnosci zwiekszo-
nej 0 32% w porownaniu z okapem z seriiS evolution jest
czarny i ma nowe logo z efektem Cortena. Wyswietlacz
kontrolny TFT w wersji ICON typu ,shadow”. Dzigki mniej-
szego natezenia Swiatta jest jeszcze bardziej zintegrowany
z nowa estetyka. Zdejmowana ostona zakrywajaca kota
poprawia estetyke i ujednolica wyglad pieca. Jednoczenie

20% -

zapewniony jest dostep utatwiajacy instalacje oraz czysz-
czenie i konserwacje.

Multifunkcyjnos¢

Seria$S to najbardziej wszechstronny piec na $wiecie,
zaprojektowany w celu zaspokojenia wielu potrzeb pieczenia:
pizzy, ciast, chlebow i produktéw gastronomicznych. Dzigki
mozliwosci tatwej wymiany ptyty szamotowej na ptyte
stalowa ttoczong lub kamien do piekarnictwa i dotozeniu
nawilzacza komory, urzadzenie zapewnia duza swobode
uzytkowania i eksperymentowania. Ponadto seriaS
umozliwia wybdr dodatkowych komér pieczenia o réznych
wysokosciach dostosowanych do potrzeb w zaleznosci od
rodzaju wypiekanych produktow.

(©))
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W4 Dual-Power® Technology

0Oddzielne i niezalezne zarzadzanie grng i dolng moca pieca.
Korzysci: Jednorodno$¢ pieczenia i idealna kalibracja ciepta.

Power-Booster® Technology

Rezerwa dodatkowej mocy do skutecznego zarzadzania
szczytami w pracy. Eliminuje ryzyko utraty wydajnosci pieca
z powodu wigkszego obciazenia, co gwarantuje zawsze
doskonate pieczenie.

Korzysci: Zawsze doskonate pieczenie, nawet podczas
szczytow w pracy.

Eco-Standby® Technology

Inteligentna funkcja ograniczajaca zuzycie energii podczas
przerw w pracy: wystarczy jedno nacisniecie przycisku,

aby piec natychmiast natychmiast powrdcit do normalnego
trybu pracy.

Korzysci: oszczednosc energii z zachowaniem wydajnosci pieca.

Power-Cleaning® System

Funkcja pyrolizy programowana na koniec dnia w celu tatwego
i skutecznego usuniecia wszelkich pozostatosci ttuszczu

i brudu z powierzchni pieczenia.

Korzysci: Oszczednos¢ czasu i maksymalne bezpieczefistwo
uzytkownikow.

Cool-Around® Technology

Ciepto jest zatrzymywane w komorze pieczenia przy jednoczesnym
zachowaniu zimnej obudowy pieca, co zapewnia lepsza zywotnos¢
i bezpieczenstwo w miejscu pracy. Ekskluzywna opatentowana
technologia.

Korzysci: Doskonata zywotnos¢, maksymalne bezpieczenstwo
uzytkownika i oszczedno$¢ energii.

e

- ®
e Dual-Temp® Technology

To opatentowany system Moretti Forni, ktéry oddzielnie kon-
troluje dwie rozne temperatury w tej samej komorze pieczenia:
szczegolnie wazna funkcja dla produktéw gastronomicznych.
Korzysci: Jednorodno$¢ pieczenia i idealna kalibracja ciepta.

Q Delta-Power® Technology

Idealne pieczenie bez obracania produktu, nawet przy
czestym otwieraniu drzwi pieca.

Korzysci: Rownomierne wypiekanie bez koniecznosci
obracania produktu.

E Half-Load® Technology

Pozwala na wykorzystanie tylko potowy komory w czasie
mniejszego natezenia ruchu, dezaktywujac elementy grzewcze
z przodu pieca. Zmniejsza sie tym samym zuzycie energii.
Korzysci: Zmniejszenie kosztow i zuzycia energii.



Adaptive-Power® Technol

Personalizuje cykl pieczenia wedtug produktu. Dzigki ciagtemu
pomiarowi temperatury, niweluje straty oraz automatycznie do-
stosowuje wymagana moc wyjéciowa. Stale dostosowuje zuzywa-
na energie do rzeczywistych potrzeb w oparciu o ilo$¢ produktu
w komorze pieca. W ten sposob piec zuzywa minimalng energie
niezbedna do uzyskania idealnego pieczenia. 30% oszczednosci
energii i 0 20% szybsze pieczenie

Korzysci: Optymalna wydajnosc¢ i zmniejszenie zuzycia energii.

a
Fource® Technology

Fource® pozwala na zmniejszenie zainstalowanej mocy 0 20%,
przy jednoczesnym zachowaniu dostepnej mocy i doskonatej
wydajnosci pieczenia. Dzigki temu piec moze zostac zainsta-
lowany w lokalach z brakiem dostepu do odpowiedniej mocy.
Fource® gwarantuje rowniez dodatkowe 5% oszczednosci
energii w stosunku do ogdlnego zuzycia w seriiS.

Korzysci: Optymalizacja zainstalowanej mocy.

Data-Feed® System

Port USB do importu / eksportu danych.
Korzysci: Przenoszenie przepiséw i danych z urzadzen w szybki
sposob.

Modut Wi-Fi

Umozliwia pobieranie aktualnego oprogramowania i korzystania
z najnowszej dostepnej wersji.
Korzysci: katwos¢ zarzadzania.

.' Remote-Master® Technol:

Sterowanie online parametrami i programami pieca,
licznik czasu wtaczenia. Zdalne zarzadzanie potencjalnymi
problemami w réznych lokalizacjach.

Korzysci: tatwe zarzadzanie i standaryzacja procedur.

z Split-Booster® Technolog

Pozwala na zwigkszenie 0 20% mocy gory i dotu lub dla
spersonalizowanego boostera, poszanowania i ulepszania
wtasciwosci wypiekéw.

Korzysci: Doskonata kalibracja i dystrybucja ciepta.

Multi-Timer® Technology

SeriaS zawiera do 6 niezaleznych timerow. Monitoruje
czas w 6 obszarach pieczenia.
Korzysci: Utatwienie pracy.

Metronom® Technology

Po ustawieniu czasu pieczenia, wySwietlacz wskaze
optymalny obszar do wypieku produktu.

Korzysci: Zoptymalizowane zarzadzanie rytmem pracy
i strefami pieczenia.
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Personalizacja
seria$ najbardziej zaawansowany technologicznie piec na
Swiecie, bedacy synonimem innowacji i zréwnowazonego
rozwoju jest teraz rowniez najbardziej konfigurowalny:
dzieki réznym mozliwosciom personalizacji w zaleznosci
od potrzeb uzytkownika, mozliwe sg 4 miliony kombinacji.
0d rodzaju podtoza do pieczenia, wysokosci komory
piekarniczej, liczby komér i technologii ich budowy:
specyficznej dla pizzy, chleba lub ciasta. Ponadto do wyboru
s3 dwa rdzne wykoriczenia - STALOWE lub ICON,
typ okapu i inne akcesoria.

5 rozmiarow 2 wysokosci komory 5 powierzchni

475mm

475x735 mm Cegta szamotowa

*nie dotyczy S50E Ttoczona powierzchnia ze stali nierdzewnej
950 mm
950x1260 mm Kamien do piekarnictwa
1240 mm
1240x730 mm Cata komora wytozona cegta szamotowa
1240 mm
1240x1260 mm Wielowarstwowa powierzchnia stalowa
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2 rodzaje
otwierania
drzwi

Otwieranie w gore Standardowe

e D) 0 09

nawilzacza
1200 kW 1600 kw 3200 kw

6 specjalnych komor pieczenia

NEW! FastBake
“~ Komora z kamieniem biscotto z opatentowang technologig opracowana
dla wspétczesnej pizzy neapolitaniskiej: osiaga temperature do 500°C
i umozliwia pieczenie w 2 min 30 s. Wzrost produktywnosci 0 25%.

Multibake

Najlepsze ciepto dla kazdego produktu. Idealny dla tych uzytkownikéw, ktdrzy
potrzebuja wszechstronnego pieca. Perfekcyjne wypieki na ptycie ogniotrwatej
(standard) lub ttoczonej powierzchni ze stali nierdzewnej (na zaméwienie) do

pizzy, piekarni, cukierni i gastronomii. Dostgpna réwniez z komora o wysokosci
30 cm (Starbake).

Romanbake

Specjalna do pizzy wypiekanej w stylu rzymskim.

Komora pieczenia ze wzmocnionymi elementami grzewczymi i ptyt3
ogniotrwata z odpowiedniag mocg i systemem ,booster” dla zachowania
odpowiedniej wydajnosci niezaleznie od obciazenia pieca.

o
o
o

Stonebake

Specjalna do pizzy klasycznej.

Cata komora wykonana z cegiet ogniotrwatych, idealna do tradycyjnej pizzy:
doskonate rozprowadzenie ciepta nawet dla najdelikatniejszych sktadnikéw.

Steambake

Specjalna do chleba.

Zapewnia doskonaty wzrost i chrupigca skorke. Wyposazona w nawilzacz

i ptyte ogniotrwata (standard) do bezposredniego pieczenia lub BakingStone
(na zaméwienie) do pieczenia posredniego. Dostepna réwniez z komora

0 wysokosci 30 cm (Starbake).

Pastrybake

Idealna do ciast i produktow dtugo dojrzewajacych. Jest wyposazona

w ekskluzywna wielowarstwowa wyttaczang powierzchnie do pieczenia,
ktdra zapewnia idealnie zréwnowazone rozprowadzanie ciepta nawet

w przypadku najbardziej delikatnych produktéw. Dostepna réwniez z komora
0 wysokosci 30 cm (Starbake) i potaczong z dedykowanymi elementami
grzewczymi i cyklem pieczenia.




okap

komora
wys. 160 mm

komora
rozrostu

Piec jednokomorowy S50 Icon z okapem i komora rozrostu
wym. zew.  890x1210(+250%)x(H)1585 mm

CENAFABRYCZINA 55657~
wym. komory 475x735x(H)160 mm CENAGRAFEN 44 999-
1

moc/napigcie 1x 51 kW / 400V +1x 1,5 kW / 230 V

MFSISOML x

Piec dwukomorowy S50 Icon z okapem i komora rozrostu
wym. zew, 890x1210(+250*)x(H)1945 mm

CENAFABRYCZNA 94999

MFSISODL  2x CENAGRAFEN 76799

wym. komory ~ 475x735x(H)160 mm
moc/napiecie  2x 5,1 kKW / 400V +1x 1,5 kW / 230V

Piec trzykomorowy S50 Icon z okapem i komorg rozrostu
wym. zew. 890x1210(+250*)x(H)2105 mm

CENAFABRYCZNA 132893+

MESISOTL 3X CENAGRAFEN 107 399,

wym. komory  475x735x(H)160 mm
moc/napigcie 3x 5,1 KW / 400V +1x 1,5 kW / 230V

475 mm

Piec jednokomorowy S50 Icon z okapem i komorg rozrostu nawilzang
wym. zew.  890x1210(+250%)x(H)1585 mm

CENAFABRYCZNA 61183

MFSISOMLH 1x CENAGRAFEN 46 499,

wym. komory ~ 475x735x(H)160 mm
moc/napigcie 1x 51 kW / 400 V + 1x 1,5 kW / 230V

Piec dwukomorowy S50 Icon z okapem i komora rozrostu nawilzana
wym. zew.  890x1210(+250%)x(H)1945 mm

CENAFABRYCZNA 99999

MFSI50DLH % CENAGRAFEN 75999,

wym. komory ~ 475x735x(H)160 mm
moc/napigcie 2x 51 kW / 400V +1x 1,5 kW [ 230V

Piec trzykomorowy S50 Icon z okapem i komorg rozrostu nawilzang

wym. zew.  890x1210(+250%)x(H)2105 mm

CENAFABRYCZNA 138420

MFSISOTLH 3x CENAGRAFEN 105199,

wym. komory  475x735x(H)160 mm
moc/napigcie 3x 51 kW / 400V +1x 1,5 kW [ 230V

592 do cen nalezy doliczy¢ VAT 23%




okap

komora

wys. 160 mm

baza D N

{a "2 )
GWARANC)I
P
Piec jednokomorowy S50 z okapem i baza @
wym. zew. 890x1210(+250%)x(H)710 mm

CENAFABRYCZNA  40-262

MFS50M Ix CENAGRAFEN 32599

wym. komory  475x735x(H)160 mm
moc/napigcie 1x 5,1 kW / 400V

wym. zew. 890x1210(+250%)x(H)1070 mm
wym. komory ~ 475x735x(H)160 mm
moc/napigcie 2x 51 kW / 400V

CENAFABRYCZNA 74472~

MFS50D X CENAGRAFEN 60199,

wym. zew. 890x1210(+250%)x(H)1430 mm

CENAFABRYCZNA 108683~

MFS50T 3x wym. komory  475x735x(H)160 mm CENAGRAFEN  67899-
moc/napigcie 3x 5,1 kW / 400V
Podstawy d&y
- CENA Y cenn .
kod wysokost FABRYCZNA GRAFEN =
7 MFS50S60 600 mm
MFS50580 800 mm
j‘f /@a Podstawanakotach  pmpssos95 950 mm 72 3599,
MFS50SP60 600 mm (@)
Podstawa MFS50SP80 800 mm
z prowadnicami MFS50SP95 950 mm 6788~ 5499-
na kotach
MFS50SL60 600 mm
MFS50SL80 800 mm
Podstawa z komorag ﬁ
/@/ rozrostu na kotach 855 6899
D [&
MFS50SLHUM60 600 mm 15-440,- @ 10 499-
Podstawa z komora MFS50SLHUM80 800 mm 161757 10999~
4 rozrostu nawilzang
na kotach do pieca
i ©
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— okap

komora
wys. 160 mm

komora rozrostu

wys. 900 mm
R 2
‘\ LGWLAARIﬁCJI,

Piec jednokomorowy Icon z okapem i komorg rozrostu H=900 mm @

wym. zew. 1370x1210(+250%)x(H)1585 mm

CENAFABRYCZNA 66709~

MFSI100ML X CENAGRAFEN 53899

wym. komory  950x730x(H)160 mm

moc/napigcie 1x 9 kKW / 400V +1x 15 kW / 230 V

wym.zew.  1370x1740(+250%)x(H)1585 mm
wym. komory  950x1260x(H)160 mm

CENAFABRYCZNA  73-4207

MFSI05ML x CENAGRAFEN 59399

moc/napigcie 1x 13,2 KW / 400 V + 1x 1,5 kW / 230V

wym.zew.  1660x1210(+250%)x(H)1585 mm

CENAFABRYCZNA  70-2627

MFSI120ML 1x CENAGRAFEN 56799

wym. komory  1240x730x(H)160 mm
moc/napigcie 1x 12 kW / 400V +1x 1,5 kW / 230 V

wym.zew.  1660x1740(+250%)x(H)1585 mm

CENAFABRYCZNA 777627

MFSI125ML 1x CENAGRAFEN 62899,

wym. komory  1240x1260x(H)160 mm
moc/napigcie 1x 173 kW / 400V +1x 1,5 kW / 230 V

1240 mm

Piec jednokomorowy Icon z okapem i komorg rozrostu nawilzang H=900 mm @
wym.zew.  1370x1210(+250%)x(H)1585 mm

CENAFABRYCZNA - 74999~

MFSIOOMLH ~ 1x CENAGRAFEN 60599

wym. komory  950x730x(H)160 mm
moc/napigcie 1x 9 kKW / 400 V +1x 1,75 kW / 230 V

wym. zew. 1370x1740(+250%)x(H)1585 mm

CENAFABRYCZNA 82104

MFSITO5MLH~ 1x CENAGRAFEN 66399

wym. komory  950x1260x(H)160 mm

moc/napigcie 1x 13,2 KW / 400V + 1x 1,75 kW / 230 V
wym. zew. 1660x1210(+250*)x(H)1585 mm

wym. komory  1240x730x(H)160 mm

moc/napigcie 1x 12 kW / 400V +1x 1,75 kW / 230V
wym. zew. 1660x1740(+250*)x(H)1585 mm

wym. komory  1240x1260x(H)160 mm CENAFABRICZNA - 87499

= CENAGRAFEN 70 699;
moc/napigcie 1x 17,3 kKW / 400V +1x 1,75 kW / 230 V

CENAFABRYCZNA 78814

MFSI120MLH~ 1x CENAGRAFEN 63699

MFSI25MLH~ 1x

* okap

594 do cen nalezy doliczy¢ VAT 23%



— okap

komora
wys. 160 mm

komora
wys. 160 mm

komora rozrostu
wys. 900 mm

A

Piec dwukomorowy Icon z okapem i komora rozrostu H=900 mm @
wym. zew. 1370x1210(+250%)x(H)1945 mm

CENAFABRYCZNA 111051~

MFSI100DL % CENAGRAFEN 89799

wym. komory  950x730x(H)160 mm

moc/napigcie 2x9 kW / 400V +1x 1,5 kW / 230V
P - wym. zew. 1370x1740(+250%)x(H)1945 mm
MFSI105DL 2 :i/i m wym. komory ~ 950x1260x(H)160 mm

e moc/napigcie 2x 132 kW [ 400V +1x 1,5 kW / 230V

wym.zew.  1660x1210(+250%)x(H)1945 mm

CENAFABRYCZNA 122236~
CENAGRAFEN 98799

< __JI=E CENAFABRYCZNA 117-104-

MFSIT20L 2 [ESESESEY 1240x730x(H)160 mm CENAGRAFEN 94 699
1240 mm .
moc/napigcie 2x 12 kW / 00V + 1x 1,5 kW / 230V
Tt oppse Wym.zew.  1660X1740(+250%)x(H)1945 mm

P S5 CENAFABRYCZNA 136-130

MFSI125DL X Am wym. komory  1240x1260x(H)160 mm CENAGRAFEN 105199,
120mm moc/napigcie 2x 173 kW [ 400V +1x 1,5 kW / 230V

Piec dwukomorowy Icon z okapem i komora rozrostu nawilzang H=900 mm @

wym. zew. 1370x1210(+250%)x(H)1945 mm

CENAFABRYCZNA 119341~

MESIOODLH —2x CENAGRAFEN 96 499,

wym. komory  950x730x(H)160 mm

moc/napigcie 2x9 kW / 400V +1x 1,75 kW / 230V
wym. zew. 1370x1740(+250%)x(H)1945 mm ﬁ
wym. komory  950x1260x(H)160 mm E::: Eﬁﬁﬁzm m

moc/napiecie 2x13,2 kW [ 400V +1x 1,75 kW / 230 V

wym. zew. 1660x1210(+250%)x(H)1945 mm

wym. komory  1240x730x(H)160 mm E::: Z:;:':E;ZNA m

moc/napiecie  2x 12 KW / 400 V + 1x 1,75 kW / 230 V
wym.zew.  1660x1740(+250%)x(H)1945 mm

wym. komory  1240x1260x(H)160 mm

moc/napiecie 2x 17,3 kW / 400V + 1x 1,75 kW / 230 V

MFSI105DLH  2x

MFSI120DLH 2

CENAFABRYCZNA 139472

MFSI25DLH X CENAGRAFEN 112799~

* okap —

do cen nalezy doliczy¢ VAT 23% 595




Piec trzykomorowy Icon z okapem i komorg rozrostu H=700 mm

okap

komora

wys. 160 mm

komora

wys. 160 mm

komora

wys. 160 mm

komora rozrostu
wys. 900 mm

R
2
‘ A LGWLAARI‘SCJL

&

wym.zew.  1370x1210(+250%)x(H)2105 mm
CENAFABRYCZNA 154472~
MFSI100TL 3x wym. komory  950x730x(H)160 mm CENAGRAFEN 126 899
moc/napigcie 3x 9 kW / 400V +1x 1,5 kKW / 230V
wym.zew.  1370x1740(+250%)x(H)2105 mm
CENAFABRYCZNA 170-2627
MFSI105TL 3x wym. komory  950x1260x(H)160 mm CENAGRAFEN 137699
moc/napigcie 3x 132 kW / 400V +1x 1,5 kW / 230V
wym.zew.  1660x1210(+250*)x(H)2105 mm
CENAFABRYCZNA 163420,
MFSI120TL 3x wym. komory  1240x730x(H)160 mm CENAGRAFEN 132099
moc/napiecie 3x 12 kW / 00V + 1x 1,5 kW / 230V
wym.zew.  1660x1740(+250*)x(H)2105 mm
MFSI125TL 3x wym. komory  1240x1260x(H)160 mm CENA FABRYCZNA !

1240 mm

moc/napigcie

3x 17,3 kW [ 400V +1x 1,5 kW / 230 V

CENAGRAFEN 146799~

Piec trzykomorowy Icon z okapem i komora rozrostu nawilzang H=700 mm

2

wym. zew. 1370x1210(+250%)x(H)2105 mm
CENAFABRYCZNA 162236~
MFSIOOTLH 3 wym. komory  950x730x(H)160 mm CENAGRAFEN 131199
moc/napiecie 3x 9 kKW / 400V +1x 1,75 KW / 230 V
wym. zew, 1370x1740(+250%)x(H)2105 mm
CENAFABRYCZNA 178946,
MFSIOSTLH 3 wym. komory  950x1260x(H)160 mm CENAGRAFEN 14 699
moc/napigcie 1x 13,2 KW / 400V + 1x 1,75 kW / 230 V
wym. zew. 1660x1210(+250*)x(H)2105 mm
128 CENA FABRYCZNA 17446
MFSI120TLH ~ 3x w o Wym. komory  1240x730x(H)160 mm CENAGRAFEN 138599
" moc/napiecie 3x 12 kW / 400 V +1x 1,75 KW / 230 V
wym.zew.  1660x1740(+250%)x(H)2105 mm
CENA FABRYCZNA 190525~
MFSI25TLH 3x wym. komory 1240x1260x(H)160 mm CENAGRAFEN 153999
moc/napigcie 3x 173 kW / 400 V +1x 1,75 kW / 230V
* okap
596 do cen nalezy doliczy¢ VAT 23%



—— okap

komora

wys. 160 mm

baza A
P

LATA J
GWARANC)!
Piec jednokomorowy z okapem i baza @
wym. zew. 1370x1210(+250%)x(H)710 mm

CENAFABRYCZNA 497257

MFS100M % CENAGRAFEN 38599~

wym. komory  950x730x(H)160 mm
moc/napigcie 1x 9 kW / 400V

e qgse WYM.ZeW. 1370x1740(+250%)x(H)710 mm
:,:” S CENAFABRYCZNA 556157~
MES105M 1X [@i?f”ﬁ%  wym. komory  950x1250x(H)160 mm CNAGRAFEN 43199
ssomm moc/napigcie 1x 13,2 kW / 400V

wym. zew. 1660x1210(+250%)x(H)710 mm

IES

CENAFABRYCZNA 531497

> c Y
MFS120M x umm wym. komory 1240x730x(H)160 mm CENA GRAFEN 11299
moc/napigcie 1x 12 kW / 400 V
T s Wym. zew. 1660x1740(+250%)x(H)710 mm
g 2SS CENAFABRYCZNA 59725
MFS125M X (AEsSE m.n wym. komory  1240x1260x(H)160 mm CENAGRAFEN 46 399
1260mm moc/napigcie 1x 17,3 KW / 400 V

* okap

do cen nalezy doliczy¢ VAT 23% 597
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— okap

Piec dwukomorowy z okapem i baza

komora
wys. 160 mm
komora
wys. 160 mm
baza
R > N
‘ \_ chAARIﬁcJL

&

wym.zew.  1370x1210(+250%)x(H)1070 mm
CENAFABRYCZNA 90-821-
MFS100D 2% wym. komory  950x730x(H)160 mm CENAGRAFEN 70499,
moc/napigcie 2x 9 kW / 400V
wym.zew.  1370x1740(+250%)x(H)1070 mm
CENAFABRYCZNA 101642
MFS105D 2x wym. komory  950x1250x(H)160 mm CENAGRAFEN 78899,
moc/napigcie 2x 13,2 kW / 400V
wym.zew.  1660x1210(+250%)x(H)1070 mm
CENAFABRYCZNA 97259
MFS120D 2 wym. komory  1240x730x(H)160 mm CENAGRAFEN 75 499
moc/napigcie 2x 12 kW / 400 V
wym.zew.  1660x1740(+250%)x(H)1070 mm
CENAFABRYCZNA 109-45%-
MFS125D x wym. komory  1240x1260x(H)160 mm CENAGRAFEN  84.999;
moc/napiecie 2x 17,3 kW / 400 V
* okap
598 do cen nalezy doliczy¢ VAT 23%



— okap

komora

wys. 160 mm

komora

wys. 160 mm

komora

wys. 160 mm

baza g

2
QU
A
Piec trzykomorowy z okapem i baza @
wym.zew.  1370x1210(+250%)x(H)1430 mm

CENAFABRYCZNA 131916

MFS100T 3x wym. komory  950x730x(H)160 mm CEVAGRAFEN 102399
moc/napigcie 3x 9 kW / 400V
wym. zew. 1370x1740(+250%)x(H)1430 mm
CENAFABRYCZNA 147670
MFS105T 3 wym. komory 950x1250x(H)160 mm CENAGRAFEN. 114 699
moc/napigcie 3x 13,2 kW / 400V
wym. zew. 1660x1210(+250%)x(H)1430 mm
MFS120T 3x wym. komory  1240x730x(H)160 mm CENA FABRYCZNA '

CENAGRAFEN 109 699,

moc/napigcie 3x 12 kW / 400V

wym.zew.  1660x1740(+250%)x(H)1430 mm
wym. komory  1240x1260x(H)160 mm
moc/napigcie 3x 173 kW / 400V

S

CENAFABRYCZNA 159477~

MFS125T 3X CENAGRAFEN 123599

* okap

do cen nalezy doliczy¢ VAT 23% 599
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Podstawy
do
» CENA N Cena
kod wysokosc FABRYCZNA GRAFEN
MFS100560 600 mm
MFS100580 800 mm 5752 4499~
MFS$100595 950 mm
MFS105560 600 mm
/ﬂ ” 7 MFS105580 800 mm 6163 4799~
' | L Podstawa na kotach ~ —Fo105595 950 mm
; = MFS$120S60 600 mm
E—% /‘g MFS$120580 800 mm 5889- 4599
MFS120595 950 mm
MFS125560 600 mm
MFS125580 800 mm 657 5099
MFS125595 950 mm
MFS100SP60 600 mm
MFS100SP80 800 mm 8218 6399-
MFS100SP95 950 mm
MFS1055P60 600 mm
% Z 7 MFS105SP80 800 mm 8629~ 6699,
3 s"‘:zmanicami MFS1055P95 950 mm
e ot MFS1205P60 600 mm
g—[&‘ MFS120SP80 800 mm 8355~ 6499,
MFS120SP95 950 mm
MFS125SP60 600 mm
MFS125S5P80 800 mm 9040~ 6999
MFS125SP95 950 mm
ﬁ MFS100SL60 600 mm : 10299
MFS100SL80 800 mm
MFS1055L60 600 mm 14108; 10999
A Podstawazkomorg ~ MFS1055L80 800 mm
EE— rozrostu na kotach
y MFS120SL60 600 mm 13560~ 10499,
MFS120SL80 800 mm
MFS1255L60 600 mm 14930, 11599,
MFS125SL80 800 mm
ﬁ MFS100SLHUM60 600 mm 13- 16499,
_ MFS100SLHUM80 800 mm
L iy MFS105SLHUM60 600 mm
7 . 230127 17899
////% ) Podstawa z nawilzang ~_MFS105SLHUM80 800 mm '
= komora rozrostu
q MFS120SLHUM60 600 mm 21916, 16999,
MFS120SLHUM80 800 mm
MFS125SLHUM60 600 mm 2519, 18999

MFS125SLHUM80 800 mm

600 do cen nalezy doliczy¢ VAT 23%
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Opcje do pieca SI50 cena
Komora pieczenia o wysokosci 300 mm do pieca SI50 1049,
Komora 500 °C wytozona kamieniem Biscotto do pieca SI50 2199~
Drzwi komory otwierane do gory do pieca SI50 899~
Stalowe podtoze do wypiekow produktow w blaszy do pieca SI50

Kamien piekarniczy do wypieku pieczywa do pieca SI50 349
Komora pieczenia o wzmocnionych elementach grzewczych do pieca SI50 1399~
Cata komora wytozona szamotem do pieca SI50 5499
Nawilzacz komory 1,2 KW do pieca SI50 4899
Wieszak na topaty do podstawy z komorg rozrostu 949
Opcje do pieca S50 cena
Komora pieczenia o wysokosci 300 mm do pieca S50 1049
Komora 500 °C wytozona kamieniem Biscotto do pieca S50 2199~
Drzwi komory otwierane do gory do pieca S50 899
Stalowe podtoze do wypiekow produktow w blaszy do pieca S50

Kamien piekarniczy do wypieku pieczywa do pieca S50 349,
Komora pieczenia o wzmocnionych elementach grzewczych do pieca S50 1399
Cata komora wytozona szamotem do pieca S50 5499~
Nawilzacz komory 1,2 KW do pieca S50 4 899~
Wieszak na topaty do podstawy z komora rozrostu 949
Opcje do piecy SI100, S1105, S1120, SI125 cena
Komora 500 °C wytozona kamieniem biscotto do pieca SI1100, SI105 3799
Drzwi komory otwierane do gory do pieca SI100, SI105, SI120, SI125 899
Stalowe podtoze do wypiekow produktow w blaszy do pieca SI100, SI105, 51120, SI125

Kamien piekarniczy do wypieku pieczywa do pieca S1100, SI105, SI120, SI125 999

Komora pieczenia o wzmocnionych elementach grzewczych

do pieca 5100, SI105, 51120, S/125 1399;

Cata komora wytozona szamotem do pieca SI100, SI105, SI120, SI125 5499~
Nawilzacz komory 1,6 kW do pieca SI100 i 51105 5999~ (©)
Nawilzacz komory 3,2 kW do pieca SI120 i SI125 7299~

Komora pieczenia o wys. 300 mm do pieca SI100, SI105, 51120, SI125 1199,

Wieszak na topaty do podstawy z komorg rozrostu 949

Opcje cena
Komora 500 °C wytozona kamieniem biscotto do pieca $100, 5105 3799

Drzwi komory otwierane do gory do pieca $100, $105, 5120, S125 899,

Stalowe podtoze do wypiekow produktow w blaszy do pieca $100, $105, $120, $125

Kamien piekarniczy do wypieku pieczywa do pieca $100, $105, 5120, S125 999

Komora pieczenia o wzmocnionych elementach grzewczych

do pieca 100, 5105, $120, 5125 1399~

Cata komora wytozona szamotem do pieca 5100, $105, $120, S125 5499~
Nawilzacz komory 1,6 kW do pieca $100 i 5105 5999
Nawilzacz komory 3,2 kW do pieca $120 i $125 7299~
Komora pieczenia o wys. 300 mm do pieca $100, $105, $120, $125 1199~
Wieszak na topaty do podstawy z komorg rozrostu 949

do cen nalezy doliczy¢ VAT 23% 607



Piece Amalfi

Projekt

SeriaP to piece statyczne Moretti Forni, ktére wyrézniaja sie
solidnoscia i wysoka izolacja: wyposazone w izolacje o wysokiej
gestosci oraz drzwi ,do duzych obcigzen”. Piece z tej serii, maja
elektroniczny uktad sterowania, ktéry gwarantuje doskonate
wyniki pieczenia. Caty system wsparty jest intuicyjnym panelem
sterowania Moretti System Control, dzigki ktoremu piec tatwo
zaprogramowac.

Cata gama posiada okap z blachy stalowej malowanej w kolorze
czarnym.

AMALFI - Modutowy piec do bezposredniego pieczenia

0 wyjatkowej stabilnosci temperaturowej.

+ Komora do pieczenia jest catkowicie wytozona cegta
ogniotrwata

Specjalna ostona przednia, ktora zapobiega utracie ciepta
Elementy grzewcze wewnatrz cegty ogniotrwatej dla lepszej
cyrkulacji termicznej

Codzienny timer zataczenia

Zarzadzanie przerwami - funkcja ekonomiczna

20 personalizowanych programow

Zarzadzanie temperaturg gory i dotu

m 1 Dual-Power® Technology Eco-Standby® Technology @

0ddzielne i niezalezne zarzadzanie
g6rna i dolna moca pieca.
Korzysci: Jednorodnos¢ pieczenia

i idealna kalibracja ciepta.

Inteligentna funkcja zmniejszajaca

zuzycie energii, do stosowania podczas
przerw w pracy. Jeden przycisk pozwala
na natychmiastowe przywrdcenia pieca

+ Stworzony do bezposredniego pieczenia na cegle ogniotrwatej
« Timer pieczenia
+ Optymalna izolacja termiczna

Komora pieczenia w catosci z cegty ogniotrwatej

Amalfi, z komorami zbudowanymi w cato$ci z mikrochropowate-
g0 materiatu ogniotrwatego, jest idealnym narzedziem

do bezposredniego pieczenia pizzy. Elementy grzejne s3
wktadane bezposrednio do kamienia, aby zapewni¢ Amalfi
idealne rozproszenie ciepta i niezwyktg zdolnos¢ do
utrzymania temperatury, gwarantujac zawsze idealng jakos¢
pieczenia pizzy, nawet przy czestym otwieraniu drzwi.
Elektroniczny panel sterowania umozliwia uzytkownikowi
ustawianie mocy gory i dotu, w tym timer zataczenia,

funkeji ekonomicznej i programoéw pieczenia.

Elementy grzewcze

Ekskluzywna technologia ktdra charakteryzuje Amalfi,
to elementy grzewcze umieszczone w kamieniu, ktdre
przyczyniaja sie do idealnego rozprowadzenia ciepta.

Timer accensione
programmabile

Funkcja automatycznego zataczenia
urzadzenia o zadanej godzinie.
Korzysci: Optymalizacja czasu pracy
i minimalizacja kosztow.

do normalnego trybu pracy.
Korzysci: Oszczednosc energii i redukcja

kosztow.



Maksymalna temperatura 450°C

OKAP

Mocne grzatki wewnatrz
ptyt szamotowych

Cata komora wytozona szamotem

Idealne odwzorowanie efektu
pieca opalanego drewnem

Prosta, intuicyjna obstuga

Mozliwos¢ nastawienia autostartu
pieca na kolejny dzien

Utrzymuje temperature nawet
przy wielokrotnym otwieraniu
i zamykaniu drzwi

; BAZA

Perferowany szamot gwarantujacy
doskonatg cyrkulacje powietrza
pod pizza

Bezawaryjna konstrukcja
niezmienna od lat 70-tych

Obudowa ze stali nierdzewnej
w nowoczesnym wydaniu

Perfekcyjna izolacja cieplna pieca

przyktadowy zestaw Komora rozrostu (opcja)

S

Standardowe uchwyty do drzwi

Grzatki wewnatrz szamotu E

Uchwyty do drzwi wersja dtuga Komora w catosci wykonana
(opcja) 7 cegly szamotowej




okap

komora
wys. 180 mm

baza

Piec jednokomorowy Amalfi z okapem i baza
L pse Wym.zew. 1020x1400(+250%)x(H)650 mm
’ CENAFABRYCZNA 38903
MFAMALFIAM 1 mm wym. komory ~ 650x1030x(H)180 mm CENA GRAFEN 30199;
$50mm moc/napigcie 1x 71 kW / 400V
wym.zew.  1320x1100(+250*)x(H)650 mm

wym. komory  950x730x(H)180 mm CENAFABRYCZNA - 39725,

MFAMALFIBM 1 CENAGRAFEN 30899

moc/napigcie 1x 71 kW / 400 V
_wym.zew.  1320x1400(+250%)x(H)650 mm

43834~
wym. komory ~ 950x1030x(H)180 mm CENA FABRYCZNA !

MFAMALFICM X CENAGRAFEN 33999~

moc/napiecie 1x 9,6 kW / 400V

wym.zew.  1520x1480(+250%)x(H)650 mm
CENAFABRYCZNA 53012~

MFAMALFIDM  1x CENA GRAFEN 41199

wym. komory  1150x1110x(H)180 mm
1150mm moc/napiecie 1x 12,6 KW / 400V

* okap

do cen nalezy doliczy¢ VAT 23%




okap

komora
wys. 180 mm

komora
wys. 180 mm
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Piec dwukomorowy Amalfi z okapem i baza @
o =7 1020x1400(+250%)x(H)1050 mm

wym. zew.
CENAFABRYCZNA 69999~
CENA GRAFEN 54 399,-

baza

MFAMALFIAD ~ 2x wym. komory ~ 650x1030x(H)180 mm

moc/napigcie 2x 71 kKW / 400 V
wym.zew.  1320x1100(+250*)x(H)1050 mm
wym. komory  950x730x(H)180 mm

CENAFABRYCZNA 68218

MFAMALFIBD  2x CENAGRAFEN 52999

moc/napigcie 2x 71 kKW / 400 V

wym.zew.  1320x1400(+250*)x(H)1050 mm
wym. komory  950x1030x(H)180 mm
moc/napigcie 2x 9,6 kW / 400V

wym.zew.  1520x1480(+250%)x(H)1050 mm

mm wym. komory  1150x1110x(H)180 mm CENAFABRYCZNA - 89 314;

CENA GRAFEN 69399~
moc/napiecie 2x 12,6 kW / 400V

CENAFABRYCZNA 76437~

MFAMALFICD ~ 2x CENAGRAFEN 59399

180
mm

MFAMALFIDD ~ 2x

1150 mm

* okap

do cen nalezy doliczy¢ VAT 23% @
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okap

komora
wys. 180 mm

komora
wys. 180 mm

komora
wys. 180 mm
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Piec trzykomorowy Amalfi z okapem i baza @
wym.zew.  1020x1400(+250%)x(H)1450 mm

wym. komory ~ 650x1030x(H)180 mm

“eomm moc/napigcie 3x 71 kKW / 400 V

wym. zew. 1320x1100(+250*)x(H)1450 mm
wym. komory  950x730x(H)180 mm
moc/napigcie 3x 71 kKW / 400 V

wym. zew. 1320x1400(+250*)x(H)1450 mm
wym. komory  950x1030x(H)180 mm
moc/napiecie 3x 9,6 kW / 400 V

wym. zew. 1520x1480(+250*)x(H)1450 mm

baza

CENAFABRYCZNA 101095

MFAMALFIAT ~ 3x CENAGRAFEN 78 499,

CENAFABRYCZNA 103697+

MFAMALFIBT ~ 3x CENAGRAFEN 80499

CENAFABRYCZNA 109588,

MFAMALFICT ~ 3x CENAGRAFEN 85099

CENAFABRYCZNA 127-396;-
CENAGRAFEN 98 899

MFAMALFIDT ~ 3x oem Wym. komory - 1150x1110x(H)180 mm

moc/napigcie 3x 12,6 kW / 400 V

1150 mm

* okap
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do
Podstawy
kod wysokosé CENAFABRYCZNA  CENA GRAFEN
MFAMALFIAS60 600 mm
MFAMALFIAS80 800 mm 5478 4299

MFAMALFIAS95 950 mm
MFAMALFIBS60 600 mm
MFAMALFIBS80 800 mm 5204 3999~
MFAMALFIBS95 950 mm
MFAMALFICS60 600 mm
MFAMALFICS80 800 mm 5889 4599
MFAMALFICS95 950 mm
MFAMALFIDS60 600 mm
MFAMALFIDS80 800 mm 7204 5599
MFAMALFIDS95 950 mm
MFAMALFIASP60 600 mm
MFAMALFIASP80 800 mm 6437- 4999~
MFAMALFIASP95 950 mm
MFAMALFIBSP60 600 mm

Podstawa na kotach

j

MFAMALFIBSPS0 800 mm 790k 6199
E%(::manicami MFAMALFIBSP9S 950 mm
1 na kotach MFAMALFICSP60 600 mm

g o MFAMALFICSPS0 800 mm 80817 6299

MFAMALFICSP95 950 mm
MFAMALFIDSP60 600 mm

MFAMALFIDSP80 800 mm 9177 7099
MFAMALFIDSP95 950 mm
MFAMALFIASL80 800 mm 13286, 10299,
MFAMALFIBSL80 800 mm 13423 10 399,-
Podstawa z komora
rozrostu na kotach _MFAMALFICSL8O 800 mm 138347 10 699,
/@/ MFAMALFIDSL80 800 mm 1671 12999
&) u
()
Opcje cena
Uchwyt przez cata dtugos¢ drzwi do pieca AMALFI A-B-C-D 1199~

do cen nalezy doliczy¢ VAT 23% 607



Piece serieP

Wszechstronnos¢ i tatwos¢ uzytkowania

P60, P80, P120 s3 wielofunkcyjnymi wersjami seriiP: z opcja
pieczenia z uzyciem pary, z wymiennym podtozem stalowym
zwypustkami lub perforowang cegta ogniotrwata.

Jest idealny do bezposredniego i posredniego pieczenia pizzy,
chlebaii ciasta. Elektroniczny panel sterowania umozliwia
osobne ustawianie mocy gérnej i dolnej, w tym timer zataczenia
pieca, funkeji ekonomicznej i programéw pieczenia.
Dostepny w 3 réznych rozmiarach (A-B-C), aby zaspokoi¢
wszelkie potrzeby instalacyjne P120 z dwojgiem drzwi
m1n|mal|zuje ubytki i straty ciepta.

+ podtoze z perforowanej cegty ogniotrwatej lub ze stali
nierdzewnej

specjalna ostona przednia, ktdry zapobiega utracie ciepta
zarzadzanie temperaturg gory i dotu

timer zataczenia

zarzadzanie przerwami w pracy - funkcja ekonomiczna

20 personalizowanych programow

komora pieczenia z cegty ogniotrwatej lub ze stali
nierdzewnej

pieczenie bezposrednie lub z wykorzystaniem blach

do pieczenia

timer gotowania

T4

+ optymalna izolacja termiczna
+ podwdjne oswietlenie komory pieczenia

Optymalna izolacja termiczna i maksymalna skutecznos¢

P6OE, P8OE, P120E to solidne i funkcjonalne piece wielofunkeyj-
ne, dobrze izolowane dzigki zastosowaniu izolacji o wysokiej
gestosci i duzej grubosci, zapewniaja maksymalng skutecznos¢
w utrzymywaniu temperatury gwarantujac idealne pieczenie.

Rownomierne pieczenie i tatwos¢ uzytkowania

Specjalna perforowana ptyta ogniotrwata zmniejsza bezwtad-
nos¢ cieplng: ciepto przeptywa szybciej i jest optymalnie
rozprowadzane na produkcie. Specjalne stalowe podtoze

z wypustkami, idealny do pieczenia posredniego, utrzymuje
blache lekko uniesiona, umozliwiajac przeptyw goracego
powietrza pod nig, zawsze gwarantujac idealne i réwnomierne
pieczenie.

Dwie komory pieczenia P60E, P8OE, P120E, kazda ze szklanymi
drzwiami i podwojnym oswietleniem wewnetrznym. O$wietlenie
zamontowane jest w pozycji chronionej, ktora zabezpiecza
lampy oraz maksymalizuje widocznos¢ pieczonego produktu
bez koniecznosci otwierania drzwi. To zmniejsza rozproszenie

i daje wieksze oszczednosci energii oraz lepsza wydajnos¢ pracy.

g Dual-Power® Technology Eco-Standby® Technology @ Emegacesnaloae

programmabile

0ddzielne i niezalezne zarzadzanie
g6rna i dolna moca pieca.
Korzysci: Jednorodnos¢ pieczenia

i idealna kalibracja ciepta.

608

Inteligentna funkcja zmniejszajaca
zuzycie energii, do stosowania podczas
przerw w pracy. Jeden przycisk pozwala
na natychmiastowe przywrdcenia pieca
do normalnego trybu pracy.

Korzysci: Oszczednosc energii i redukcja
kosztow.

|:§> Vaporiera® Technology
Mozliwos$¢ naparowania komory celem
uzyskania lepszego wypieku. Niezbedne

narzedzie w piekarnictwie.
Korzysci: Poprawa jakosci produktu.

MORETTI
FORNI

Funkcja automatycznego zataczenia
urzadzenia o zadanej godzinie.
Korzysci: Optymalizacja czasu pracy
i minimalizacja kosztow.



Maksymalna temperatura 450°C

przyktadowy zestaw

Standardowe uchwyty do drzwi

Uchwyty do drzwi wersja dtuga
(nalezy wskaza¢ przy sktadaniu
zamdwienia)

Elektroniczny system Moretti Forni

MORETTI
FORNI

OKAP
Prosta, intuicyjna obstuga

Timer informujacy o zakonczeniu
procesu wypieku

Mozliwo$¢ nastawienia autostartu
pieca na kolejny dzien

Dodatkowa opcja: komora wys. 30 cm
Perferowany szamot gwarantujacy

doskonata cyrkulacje powietrza
pod pizza

Dwa rodzaje podktadu do wyboru:
stalowy perforowany lub z szamotu

BAZA

Bezawaryjna konstrukcja niezmienna
od lat 70-tych

Obudowa ze stali nierdzewnej
w nowoczesnym wydaniu

Perfekcyjna izolacja cieplna pieca

Komora rozrostu (opcja)

POJEMNOSC BLACH 600X400
P60E P80OE P120EA
2 blachy 4 blachy 3 blachy
600x400 600x400 600x400
P120EB P120E C
4 blachy 6 blach
600x400 600x400
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Elektryczny piec jednokomorowy Seria P P60-P80

— okap

komora
wys. 180 mm

baza

a -
4 e
\. L GWARANCJI‘

wym.zew.  970x1290(+250%)x(H)620 mm
CENAFABRYCZNA 28820~
MFP60M % wym. komory  600x830x(H)180 mm CENAGRAFEN 22399
moc/napigcie 1x7,9 KW / 400V
wym. zew. 1170x1690(+250*)x(H)620 mm
CENAFABRYCZNA 32135~
MFPSOM % wym. komory ~ 800x1250x(H)180 mm CENAGRAFEN 24,999,
moc/napigcie 1x 11kW / 400 V
* okap
okap
komora
wys. 180 mm
komora
wys. 180 mm

Elektryczny piec dwukomorowy Seria P P60-P80

baza ] 2
¢ ey
\\./

wym. zew.  970x1290(+250%)x(H)990 mm
CENAFABRYCZNA 5%232-
MFP60D 2 wym. komory  600x830x(H)180 mm CENAGRAFEN 39799
moc/napigcie 2x7,9 kW / 400V
wym.zew.  1170x1690(+250%)x(H)990 mm
CENA FABRYCZINA 569857
MFPS0D % wym. komory ~ 800x1250x(H)180 mm CENAGRAFEN 4 299,
moc/napigcie 2x 11 kW / 400 V
* okap
& O
-
Opcje M g
Komora pieczenia o wzmocnionych elementach grzewczych do pieca P60, P80 749
Nawilzacz komory 1,6 kW do pieca P60-P80 5999
Uchwyt przez cata dtugos¢ drzwi do pieca P60 949
Uchwyt przez catg dtugos¢ drzwi do pieca P80 1199~
Komora pieczenia o wys. 300 mm do pieca P60-P80 649
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MORETTI
FORNI
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— okap

komora
wys. 180 mm
komora
wys. 180 mm
komora
wys. 180 mm
baza )
Elektryczny piec trzykomorowy Seria P P60-P80
- wym. zew. 970x1290(+250*)x(H)1360 mm
CENAFABRYCZNA 73642
MFP60T 3x wym. komory  600x830x(H)180 mm CENAGRAFEN 57199
moc/napiecie 3x7,9 kW [ 400 V
“]12g wym.zew.  1170x1690(+250*)x(H)1360 mm
£ CENAFABRYCZNA 817797
<De X
MFP8OT 3x & Aﬂm _wym. komory ~ 800x1250x(H)180 mm CEVAGRAFEN  63499;
moc/napiecie 3x 11kW / 400V
* okap
Podstawy
-23%
kod wysokosé CENAFABRYCZNA + CENA GRAFEN
MFP60S60 600 mm
MFP60S80 800 mm 5067 3899~
Podstawa na kotach MFPE0SSS 0 mm
MFP80S60 600 mm
MFP80S80 800 mm 5204 3999~
MFP80S95 950 mm @
MFP60SP60 600 mm
MFP60SP80 800 mm 6026, 4699
Podstawa MEPGOSP95 950 mm

z prowadnicami

E na kotach MFP80SP60 600 mm
L MFP8OSPE0 800 mm 6300, 4899; E

MFP80SP95 950 mm
MFP60SL60 600 mm
9588~ 7399-
Podst " MFP60SL80 800 mm
odstawa z komora
rozrostu na kotach MFP80SL60 600 mm
/4 MFP80SL80 800 mm 10821~ 8399~

MFP60SLHUM60 600 mm

17904 138997
o any MPPGOSLHUNBD 800 mn
o stawaznawiizang  “ycoeoc HUMG0 600 mm

% omorq rozrostu

g A MFPOSLHUM8O 800 mm 193%; 14999,

© ©
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Elektryczny piec jednokomorowy P120

okap

komora
wys. 180 mm

baza

3 3 N

wym. zew.  1610x1060(+250%)x(H)650 mm
CENAFABRYCZNA 37122+
MFP120AM X wym. komory  1240x650x(H)180 mm CENAGRAFEN 28799
moc/napiecie 1x 8,6 kW [ 400 V
wym. zew, 1610x1260(+250*)x(H)650 mm
MFP120BM X wym. komory  1240x850x(H)180 mm CENA FABRYCZNA !

CENAGRAFEN 30 499

moc/napigcie

x93 kw / 400V

wym. zew.

1610x1660(+250*)x(H)650 mm

MFP120CM X

wym. komory

CENAFABRYCZNA 43-834;=

1240x1300x(H)180 mm CEVAGRAFEN 33999

1240 mm

moc/napigcie

1% 15,5 kW / 400 V

Elektryczny piec dwukomorowy P120

* okap

okap

komora
wys. 180 mm

komora
wys. 180 mm

baza

wym. zew.

R 2\- v
- ‘FGWl;\ARIﬁCJI.

1610x1060(+250%)x(H)1050 mm

|t

CENAFABRYCZINA 67738

MFP120AD 2 T o WM. komory  1240x650x(H)180 mm CENAGRAFEN 52509
moc/napiecie 2x 8,6 kW / 400V
wym. zew, 1610x1260(+250*)x(H)1050 mm
CENAFABRYCZNA 72053
MFP120BD 2% wym. komory  1240x850x(H)180 mm CENAGRAFEN 55 999,
moc/napiecie 2x 9,3 kW / 400V
qmmmmeeeeooyjge wWym.zew.  1610x1660(+250%)x(H)1050 mm
=X CENAFABRYCZNA 79451
MFP120CD 2% faonn Wym. komory  1240x1300x(H)180 mm CENAGRAFEN 611699
10mm moc/napigcie 2x 15,5 kW [ 400 V
* okap
612 do cen nalezy doliczy¢ VAT 23%



okap

komora
wys. 180 mm

komora
wys. 180 mm

komora
wys. 180 mm

N
P
LATA J
GWARANC)I
o

CENAFABRYCZNA  98-355;-
CENAGRAFEN 76399,

baza

Elektryczny piec trzykomorowy P120

wym. zew. 1610x1060(+250%)x(H)1450 mm
wym. komory  1240x650x(H)180 mm
moc/napigcie 3x 8,6 kW / 400V

¢ Wym. zew. 1610x1260(+250*)x(H)1450 mm

MFP120AT 3x

CENAFABRYCZNA 104793

MFP120BT 3 wym. komory  1240x850x(H)180 mm COMGRATEN 81799,
moc/napiecie 3x 9,3 kW / 400V
LTIy sE WYMLZew. 1610x1660(+250*)x(H)1450 mm
MFPI20CT 3 STS25 0 wym. komory  1240x1300x(H)180 mm CENAFABRYCZNA 115067,

CENAGRAFEN  89399-

1omm moc/napigcie 3x 15,5 kW / 400V

* okap

S

MORETTI
FORNI



®e
o

Podstawy
kod wysokos¢ CENAFABRYCZNA — CENA GRAFEN
MFP120AS60 600 mm
MFP120AS80 800 mm 5204 3999-
MFP120AS95 950 mm
MFP120BS60 600 mm
= Podstawa na kotach MFP120BS80 800 mm 5344 4099
MFP120BS95 950 mm
MFP120CS60 600 mm
MFP120CS80 800 mm 5404 4299
MFP120CS95 950 mm
MFP120ASP60 600 mm
MFP120ASP80 800 mm 7296, 5699
MFP120ASP95 950 mm
Podstana MFP120BSP60 600 mm
z prowadnicami MFP120BSP80 800 mm H31 5799
na kotach MFP120BSP95 950 mm
MFP120CSP60 600 mm
MFP120CSP80 800 mm 7566, 5999
MFP120CSP95 950 mm
MFP120ASL80 800 mm 11485 8999
MFP120BSL80 800 mm 12972 10199~
Podstawa z komora
4 rozrostu na kotach  MFP120CSL80 800 mm %3237 1299;
@
MFP120ASLHUM80 800 mm 19728 15 499~
- MFP120BSLHUM80 800 mm 20539 16199
Podstawa z nawilzana
4 komorg rozrostu MFP120CSLHUM8O 800 mm 216207 16999
© ©
Opcje cena
Komora pieczenia 0 wzmocnionych elementach grzewczych do pieca P120A, P120B 849
tacznik do drzwi do pieca P120A, P120B, P120C 299-
Nawilzacz komory 1,6 kW do pieca P120A, P1208, P120C 5999~
Nawilzacz komory 3,2 kW do pieca P120A, P120B, P120C 7299~
Uchwyt przez catg dtugos¢ drzwi do pieca P120A, P120B, P120C 1699,
Komora o wys. 300 mm do pieca P120A, P120B, P120C 949

614
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ELEKTRYCZNY PIEC
PRZELOTOWY T64
- MFMT64E

Leasing juz od

570 retto

za miesigc*

ELEKTRONICZNY DWUKOMOROWY
PIEC IDECK - MFID105.65D
+ OKAP - MFK105.65

Leasing juz od

5 5 O reto

za miesiac*

PRASA DO CIASTA
GRAFEN - 222430

Leasing juz od

45 O reto

za miesigc*

* Przewidywana rata leasingu
Wptata 30%, 36 miesiecy + wykup
Kwota moze sie zmienic w zaleznosci od wybranego leasingodawcy, warunkow leasingu
Przedstwaione dane nie sa oferta w rozumieniu Kodeksu Cywilnego




Piece serieP

wielopoziomowe gazowe piece do pizzy

Modutowe piece gazowe o wyjatkowej wydajnosci.

616

opatentowane z mozliwoscig pietrowania do 3 komor
szeroka komora pieczenia ze stali aluminiowanej
niezalezne maksymalne temperatury z zachowaniem
bezpieczenstwa

dwuwarstwowa ptyta ogniotrwata

hartowane szkto krysztatowe

mikroperforowany palnik ze stali nierdzewnej

ciggte monitorowanie temperatury

wykrywacz ptomienia

materiat o wysokiej izolacji termicznej

specjalna ostona przednia, ktdra zapobiega utracie ciepta
zmniejszone zuzycie gazu

Technologia palnika

Wersje seriiP zasilane gazem s3 wyposazone w specjalne
palniki, ktére gwarantuja moc i doskonate pieczenie,

nawet przy czestym otwieraniu drzwi. Rozgatezione palniki s3
umieszczone pod specjalng dwuwarstwowa cegta ogniotrwata,
ktora dzieki szczelinie powietrznej rozprowadza ciepto,
zapewniajac w ten sposob idealna réwnomiernos¢ wypieku.

Podwadjna powierzchnia ogniotrwata

Powierzchnia do pieczenia w modelach z zasilaniem gazowym
jest zbudowana przy uzyciu specjalnej podwojnej cegty
ogniotrwatej z przerw powietrzng posrodku dla rozproszenia
ciepta; w ten sposéb ptomien palnika nie styka sie bezposred-
nio z powierzchnia pieczenia (gérna ptyta ogniotrwata),

a jedynie z dolng ptyta.

MORETTI
FORNI



Maksymalna temperatura 450°C

OKAP

Innowacyjny system rozprowadzania
goracego powietrza z wykorzystaniem
kanatow powietrznych

Perforowany szamot gwarantujacy
ciagta cyrkulacje powietrza pod pizza

Innowacyjne podwdjne dno pieca:

pustka przestrzen migdzy szamotami
gwarantuje rownomierny wypiek

Intuicyjne sterowanie

Doskonata izolacja cieplna

Obudowa ze stali nierdzewnej
W nowoczesnym wydaniu

Petna niezawodno$¢ pieca

przyktadowy zestaw Komora rozrostu (opcja)

U I —

Ce )
[ =<

Ciepto emitowane przez palnik rozprowadzane
jest w gore po Sciankach, nastepnie przenika
do pieczonego produktu i odprowadzane jest
przez komin.

Elektroniczny system Moretti Forni




okap

komora
wys. 180 mm

Gazowy piec jednokomorowy P110 i P150 z okapem i baza

Q2 2
\\ \G{Lfn}lr‘a\cu

wym. zew.

B21 - 1470x1230(+250%)x790 mm
B11 - 1470x1230(+250%)x1530 mm

MFP110GAPC1  1x wym. komory

1100x730x(H)180 mm

moc gaz/napiecie

1x21,5kW / 230V

CENAFABRYCZNA 34864~
CENAGRAFEN 27399~

wym. zew.

B21- 1470x1630(+250*)x790 mm
B11 - 1470x1630(+250%)x1530 mm

MFP110GBPCT  1x wym. komory

1100x1100x(H)180 mm

moc/napiecie

1x29 kw [ 230V

CENAFABRYCZNA 40-539;
CENAGRAFEN 31899~

wym. zew.

B21 - 2000x1340(+250*)x790 mm
B11 - 2000x1340(+250*)x1530 mm

MFP1S0GCPC1 1x (-

CENAFABRYCZNA  5270%-

wym. komory 1470x850x(H)180 mm CENAGRAFEN 41499~
moc/napiecie X31kW / 230V
* okap

okap

komora

wys. 180 mm

komora

wys. 180 mm

Gazowy piec dwukomorowy P110 i P150 z okapem i baza

»
o8

wym. zew.

B21 - 1470x1230(+250*)x1280 mm
B11 - 1470x1230(+250*)x2020 mm

MFP110GAPC2  2x wym. komory

1100x730x(H)180 mm

moc gaz/napiecie

&2,5kW [ 230V

&

CENAFABRYCZNA 64053
CENAGRAFEN 50399,

wym. zew.

B21 - 1470x1630(+250*)x1280 mm
B11 - 1470x1630(+250*)x2020 mm

MFP110GBPC2  2x wym. komory

1100x1100x(H)180 mm

moc/napigcie

2629 kW / 230 V

CENAFABRYCZNA 75539
CENAGRAFEN 59499

wym. zew.

B21 - 2000x1340(+250%)x1280 mm
B11 - 2000x1340(+250%)x2020 mm

MFP150GCPC2  2x

wym. komory

1470x850x(H)180 mm

1470 mm

moc/napiecie

231kw [ 230V

CENAFABRYCZNA 98107~
CENA GRAFEN 77199~

* okap

do cen nalezy doliczy¢ VAT 23%



— okap

komora
wys. 180 mm

komora
wys. 180 mm

komora
wys. 180 mm

Gazowy piec trzykomorowy P110 i P150 z okapem i baza

B21 - 1470x1230(+250*)x1770 mm
_ *
B11 - 1470x1230(+250%)x2700 mm CENAFABRYCZNA 93262

wym. komory 1100x730x(H)180 mm CENA GRAFEN 73399,
moc gaz/napiecie 3x21,5kW / 230V

B21 - 1470x1630(+250%)x1770 mm
_ *
B11 - 1470x1630(+250%)x2700 mm CENAFABRYCZNA 110539

wym. komory 1100x1100x(H)180 mm CENAGRAFEN 86999
moc/napigcie  3x29 kw [ 230V
B21 - 2000x1340(+250%)x1770 mm

_ *
B11- 2000x1340(+250%)x2700 mm CENAFABRYCZNA 143512 &
wym. komory  1470x850x(H)180 mm CENAGRAFEN 112999

moc/napiecie  3x31kW / 230V

wym. zew.

MFP110GAPC3  3x

wym. zew.

MFP110GBPC3  3x

wym. zew.

MFP150GCPC3  3x

1470 mm

* okap
-22%
Podstawy kod wysokos¢ CENA FABRYCZNA CENA GRAFEN
MFP110GAS40 400 mm S
MFP110GAS80 800 mm 337> 2699~ D
j‘f Podstawa na kotach MFP110GAS95 950 mm
MFP110GBS40 400 mm
¥ 4 MFP110GBS80 800 mm 3507 2799,
MFP110GBS95 950 mm
MFP110GASP40 400 mm
MFP110GASP80 800 mm 86l 3799 ﬁ
P°d5ta":ja o MFPTI0GASP95 950 mm
: i MFPTIOGESP4O 400 mm
g 4 MFP110GBSP80 800 mm 49997 3899,
MFP110GBSP95 950 mm
MFP110GASLS0 800 mm 12437 9799
N MFP110GBSL80 800 mm 125667 9899
/@/ rgzrf)sat‘gang kg?:c)? MFP150GSL80 800 mm 86l 11699
D [&
Podstawa zamykana na kotach  MFP150GSP40 400 mm 7566 5999

do cen nalezy doliczy¢ VAT 23% 619



Piece iDeck

Projekt

To podstawowe piece statyczne Moretti Forni do pizzy.
Monoblok z jedna lub dwiema komorami o wysokosci 14 cm,
7 ptytg ogniotrwata. iDeck osiaga temperature 450°C.
Dostepne w wersjach elektronicznych i elektromechanicznych,
obie taczace stal nierdzewna z matowa czarng blacha.

Piece iDeck mozna taczy¢ w moduty z serieF: zestawiajac
oba modele, mozesz potaczy¢ piec konwekcyjny z piecem
statycznym.

Operator otrzyma kompletne stanowisko do pieczenia pizzy,
ciasta, produktow piekarniczych i gastronomicznych na
powierzchni mniejszej niz 1 m?, co zwigksza mozliwosci
rozwoju biznesu.

Gtowne cechy
iDeck moze zawierac takie opcje, jak okap zbierajacy pare,

podstawe z potkami lub komore rozrostu podgrzewana do 60°C.

Drzwi z uchwytem na catej dtugosci sprawiaja, ze obstuga jest
tatwa i bezproblemowa, a solidna sprezyna naciaggowa drzwi
utatwia otwieranie i zamykanie.

Wewnetrzne o$wietlenie jest umieszczone w komorze tak,

aby chroni¢ je przed uderzeniami i peknigciami, a kat padania
$wiatta utatwia podgladanie pieczonych produktéw.

T4

A Dual-Power® Technology

Oddzielne i niezalezne zarzadzanie
gorng i dolng moca pieca.
[Korzysci: Jednorodnos¢ pieczenia

i idealna kalibracja ciepta.

Wtasciwosci techniczne

Jednorodnos¢ pieczenia

Specjalna perforowana powierzchnia ogniotrwata i geste
rozmieszczenie elementow grzewczych gwarantujg idealne
i rownomierne pieczenie.

Wersja elektroniczna
Wersja elektroniczna iDeck zawiera ekskluzywng technologie
Dual-Power® do oddzielnego zarzadzania moca gérng i dolna.

Wersja elektromechaniczna

Elektromechaniczna wersja iDeck obejmuje mechaniczng
kontrole dwdch termostatow temperatury wewnetrznej
komory, osiagajac réwnowage pomiedzy doskonata
wydajnoscig a maksymalng prostota obstugi.



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

Innowacyjne sterowanie warunkami
pracy - Smart Baking - procentowe
sterowanie moca grzatek gornych

i dolnych bez wptywu na temperature
w komorze (w modelach

ze sterowaniem elektronicznym)

Opatentowany perforowany szamot
gwarantuje doskonat 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

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

przyktadowy zestaw
600
()
Maksymalna temperatura Grubsze elementy grzejne gwarantuja Sprezyna umieszczona w drzwiach
robocza wynosi 450 °C doskonata rownomierno$¢ pieczenia utatwia otwieranie i zamykanie




Elektroniczny jednokomorowy piec iDeck

panel elektroniczny
lub manualny

)\ @
- \Gwliezlﬁcll‘
k A

&

wym.zew.  850x930x(H)370 mm
CENAFABRYCZNA 12431+
MFID60.60M  1x wym. komory ~ 610x660x(H)140 mm CENA GRAFEN 9799;
moc/napigcie 1x 4,2 kW / 400V
wym.zew.  990x1060x(H)370 mm
CENAFABRYCZNA 145937
MFID72.72M X wym. komory ~ 720x720x(H)140 mm CENAGRAFEN 11499
moc/napigcie 1x 6 kW / 400 V
wym.zew.  930x1400x(H)370 mm
CENAFABRYCZNA 17-836;
MFID65105M  1x wym. komory ~ 660x1050x(H)140 mm CENAGRAFEN 13999
moc/napiecie 1x 7,7 kW / 400 V
wym. zew. 1320x1000x(H)370 mm
CENAFABRYCZNA 18918~
MFID105.65M  1x wym. komory  1050x660x(H)140 mm CENAGRAFEN 14 899
moc/napigcie 1x 8,2 kW / 400 V
wym. zew. 1320x1400x(H)370 mm
CENAFABRYCZNA 25404~
MFID105105M  1x < wym. komory  1050x1050x(H)140 mm CENAGRAFEN 191999
1050 mm moc/napigcie 1x 11,6 kW / 400 V
Manualny jednokomorowy piec iDeck @
wym.zew.  850x930x(H)370 mm
CENAFABRYCZNA 10-539-~
MFPM60.60M  1x wym. komory ~ 610x660x(H)140 mm CENAGRAFEN 8299
moc/napiecie 1x 4,2 kW / 400 V
wym.zew.  990x1060x(H)370 mm
CENAFABRYCZINA 13242~
MFPM7272M X wym. komory ~ 720x720x(H)140 mm CENAGRAFEN 10399
moc/napiecie 1x 6 kW / 400 V
wym.zew.  930x1400x(H)370 mm
CENAFABRYCZNA 14593~
MFPM65105M  1x wym. komory ~ 660x1050x(H)140 mm CENAGRAFEN 11499
moc/napiecie 1x77 kW [ 400 V
wym.zew.  1320x1000x(H)370 mm
CENAFABRYCZINA 162157
MFPM105.65M  1x wym. komory  1050x660x(H)140 mm CENAGRAFEN 12799,
moc/napigcie 1x 8,2 kW / 400 V
wym. zew. 1320x1400x(H)370 mm
CENAFABRYCZNA 193237
MFPM105.105M wym. komory  1050x1050x(H)140 mm CENAGRAFEN 151199
1050 mm moc/napiecie 1x 11,6 kW / 400 V
622 do cen nalezy doliczy¢ VAT 23%



Elektroniczny dwukomorowy piec iDeck

— panel elektroniczny
lub manualny

2
W, &
A

wym.zew.  850x930x(H)660 mm
CENA FABRYCZNA 20539
MFID60.60D  2x wym. komory  610x660x(H)140 mm CEVAGRAFEN 16,199
moc/napigcie 1x 8,4 kW [ 400V
wym.zew.  990x1060x(H)660 mm
CENAFABRYCZNA 23107~
MFID72.72D x wym. komory ~ 720x720x(H)140 mm CEVAGRAFEN 18199
moc/napigcie 1x 12 kW / 400V
wym. zew.  930x1400x(H)660 mm
CENAFABRYCZNA 285127~
MFID65105D 2 wym. komory ~ 660x1050x(H)140 mm CEVAGRAFEN 22399
moc/napigcie 1x 15,4 KW / 400 V
wym.zew.  1320x1000x(H)660 mm
CENAFABRYCZNA 31755~
MFID105.65D  2x wym. komory 1050x660x(H)140 mm CEVAGRAFEN 24999
moc/napigcie 1x 16,4 kW / 400 V
wym.zew.  1320x1400x(H)660 mm
CENAFABRYCZNA 43107~
MFID105105D  2x wym. komory  1050x1050x(H)140 mm CENAGRAFEN 33899,
1050 mm moc/napiecie 1x 23,2 kW / 400 V
Manualny dwukomorowy piec iDeck @
wym.zew.  850x930x(H)660 mm
CENAFABRYCZNA 15674
MFPD60.60D 2 wym. komory ~ 610x660x(H)140 mm CEVAGRAFEN 12299
moc/napigcie 1x 8,4 kW / 400V
wym. zew. 990x1060x(H)660 mm
CENA FABRYCZNA 19-653;
MFPD7272D  2x wym. komory ~ 720x720x(H)140 mm CEVAGRAFEN 16999
moc/napigcie 1x 12 kW / 400V
wym.zew.  930x1400x(H)660 mm
CENAFABRYCZNA 217557
MFPD65105D 2 wym. komory  660x1050x(H)140 mm CENAGRAFEN 17,099,
moc/napiecie 1x 15,4 KW / 400V
wym.zew.  1320x1000x(H)660 mm
CENA FABRYCZNA 22836
MFPD105.65D  2x wym. komory 1050x660x(H)140 mm CENAGRAFEN 17999
moc/napiecie 1x 16,4 kW / 400 V
wym.zew.  1320x1400x(H)660 mm
CENAFABRYCZNA 28782~
MFPD105105D  2x wym. komory  1050x1050x(H)140 mm CEVAGRAFEN 221699
1050 mm moc/napiecie 1x 23,2 kW / 400 V

do cen nalezy doliczy¢ VAT 23%
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Podstawy
kod wysokos¢ CENAFABRYCZNA — CENA GRAFEN
MFS60.60/90 900 mm 22961 1799~
MFS72.72/90 900 mm 2296~ 1799
J: | Podstawa MFS65:105/90 900 mm 2431 1899
Z P MFS105.65/90 900 mm 2431+ 18997
MF$105.105/90 900 mm 3107- 2399
MFSPT60.60/100 1000 mm 5134 3999
Podstawa MFSPT72.72/100 1000 mm 5269 4099;
z prowadnicami MFSPT65.105/100 1000 mm 458 3499-
na kotach MFSPT105.65/100 1000 mm 5539, 4399;
MFSPT105.105/100 1000 mm 6350~ 4999
— MFL60.60/100 1000 mm 8647~ 6799,
MFL72.72/100 1000 mm 9593~ 7599~
i fgzdrf)tsi‘ﬁ”an : Iﬁ?a?;g? MFLE5105/100 1000 mm 9999 7899,
/@/ MFL105.65/100 1000 mm 11350, 8899~
) © MFL105.105/100 1000 mm 1620 9099~
Opcje cena
0K180000 Zestaw do pigtrowania Ideck 60.60 549
0K011330 Zestaw do pietrowania Ideck 72.72 999~
0K010700 Zestaw do pietrowania Ideck 65105 1399~
0K010100 Zestaw do pigtrowania Ideck 105.65 1399
0K180400 Zestaw do pigtrowania Ideck 105.105 1599,-
MFK60.60 Okap do pieca Ideck 60.60 1199~
MFK72.72 Okap do pieca Ideck 72.72 1799~
MFK65.105 Okap do pieca Ideck 65105 2199~
MFK105.65 Okap do pieca Ideck 105.65 2199~
MFK105105  Okap do pieca Ideck 105105 2699

624
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Link

Piec do podgrzewania kawatkow
z pomiarem wilgotnosci

og~ ® 0 5
C: A §%
- % v
maksymalna doktadnos¢ algorytm opracowany specjalna ptyta zapewniajaca
dzigki elektronicznej w celu unikniecia najwyzsza jakos¢ grzania:
kontroli temperatury wysuszenia produktu kamien do pieczenia
Gtowne cechy Wtasciwosci techniczna
Link to pierwsze urzadzenie grzewcze z inteligentna + Elektroniczne zarzadzanie temperaturami
technologia. Posiada elektroniczng kontrole tempe- * Niezalezne zarzadzanie komorami pieca
ratury dzieki dwém sondom (maks. 280°C), niezalezne * Maksymalna temperatura 280 °C
zarzadzanie dwoma komorami z oddzielnym panelem * Maksymalna moc 3 kW )
sterowania oraz specjalny algorytm, opracowany ) Stand.ardowe podtaczenie 230 V
w celu uzyskania odpowiedniej wilgoci w produkcie. Ptyta * Waga:43 kg
Bakingstone umozliwia doskonate przeptywy ciepta na
catej powierzchni grzewczej, dzieki czemu Link dosko-
nale nadaje si¢ zaréwno do pracy bezposredniej jak
i posrednie;j.
Dzieki kompaktowym wymiarom Link doskonale wkom- LA2TA
ponowuje sie do kazdego pomieszczenia. e
-16%
wym. zew. 600x580x(H)420 mm
0K011770 wym. komory 410x410x(H)100 mm CENAFABRYCZNA 13888~
moc/napiecie X3 kW / 230V

do cen nalezy doliczy¢ VAT 23% A 625




Piece serieT

Projekt

Piece przelotowe seriiT to idealne narzedzia pod wzgledem
prostoty uzytkowania: doskonata jakos¢ pieczenia, bardzo wy-
soka wydajnos$¢ przy stosunkowo niewielkich wymiarach. Piece
seriiT charakteryzuja sie najwyzsza wydajnoscia energetyczng

i jednoczesnie s niezwykle ciche. To wszechstronne urzadzenia
do pieczenia: idealne do wszystkich rodzajow produktéw od
pizzy do wyrobéw piekarniczych i gastronomicznych.
Optymalne do seryjnego i ciagtego pieczenia.

Gtowne cechy

seriaT to piece przelotowe, ktére gwarantujg maksymalng
wydajnos$¢ przy minimalnym zuzyciu energii.

Modele Té4, T75, TT98 w wersji elektrycznej lub gazowe]

oraz TT96 uzupetniajacy dotychczasowy asortyment, dostepny
w wersji elektrycznej. Doskonale zarzadzaja duzg iloscig pro-
dukcji, optymalizujac czas i zasoby. Gama piecow przelotowych
wyréznia sie tatwoscig uzytkowania, zapewnia doskonate

i powtarzalne rezultaty pieczenia. Optymalne do uzytku

Eco-Standby® Technology

Inteligentna funkcja ograniczajaca zuzycie energii podczas
przerw w pracy: wystarczy jedno nacisniecie przycisku, aby

piec natychmiast powrécit do normalnego trybu pracy.
IKorzysci: Oszczednos¢ energii z zachowaniem wydajnosci pieca.

Cool-Around® Technology

Ciepto jest zatrzymywane w komorze pieczenia przy jednocze-
snym zachowaniu zimnej obudowy pieca, co zapewnia lepsza
zywotnos¢ i bezpieczenstwo w miejscu pracy. Ekskluzywna
opatentowana technologia.

Korzysci: Doskonata zywotno$c, maksymalne bezpieczenstwo
uzytkownika i oszczednos¢ energii.

e

W Dual-Temp® Technology

To opatentowany system Moretti Forni, ktory oddzielnie kon-
troluje dwie rézne temperatury w tej samej komorze pieczenia:
szczegdlnie wazna funkcja dla produktow gastronomicznych.
Korzysci: Jednorodnos¢ pieczenia i idealna kalibracja ciepta.

seryjnego i ciggtego (sieci restauracji). Predkosci pieca
zapewniaja wysokie tempo produkgji, bezpieczefistwo
operatora i wydajnos¢ technologiczng czyniac serig niezwykle
wszechstronna. Idealne do wszystkich rodzajéw produktéw

- od pizzy do wyrobéw piekarniczych i gastronomicznych.

Wtasciwosci techniczne

SeriaT jest wyposazona w ekskluzywny system adaptacyjny,
ktory stale dostosowuje moc do aktualnych potrzeb i gwaran-
tuje réwnomierne pieczenie, predkosc i oszczedno$c energii.
Technologia seriiT ma na celu uzyskanie najlepszych rezultatow
pieczenia, gwarantujac maksymalng efektywno$¢ uzytkowania.

Tygodniowy wtacznik czasowy

Dzieki tygodniowej funkcji timera zataczenia pieca w seriiT
operator moze doktadnie okreslic, kiedy piec powinien
osiaggna¢ temperature robocza i by¢ gotowy do uzycia.
Korzysci: Optymalizacja czasu pracy i redukcja kosztow

Adaptive-Power® Technology

Personalizuje cykl pieczenia wedtug produktu. Dzigki ciggtemu
pomiarowi temperatury, niweluje straty oraz automatycznie do-
stosowuje wymagana moc wyjsciowa. Stale dostosowuje zuzywa-
ng energie do rzeczywistych potrzeb w oparciu o ilos¢ produktu
w komorze pieca. W ten sposéb piec zuzywa minimalng energie
niezbedna do uzyskania idealnego pieczenia. 30% oszczednosci
energii i 0 20% szybsze pieczenie

Korzysci: Optymalna wydajnos¢ i zmniejszenie zuzycia energii.

Adaptive-Gas® Technology

Personalizuje cykl pieczenia wedtug produktu. Dzigki ciggtemu
pomiarowi temperatury, niweluje straty oraz automatycznie do-
stosowuje wymagana moc wyjsciowa. Stale dostosowuje zuzywa-
ng energie do rzeczywistych potrzeb w oparciu o ilos¢ produktu
w komorze pieca. W ten sposéb piec zuzywa minimalng energie
niezbedna do uzyskania idealnego pieczenia. 30% oszczednosci
energii i 0 20% szybsze pieczenie

Korzysci: optymalna wydajnos$¢ i zmniejszenie zuzycia energii.



Niezalezne sterowanie temperatura

w2 punktach (a w modelu model T98

w & punktach) kontrolnych z doktadnoscia
do1°C

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

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

Powtarzalna jakos¢ wypieku niezaleznie
od ilodci dzigki technologii Adaptive-Power

Automatyczne dostosowywanie mocy pieca
uzaleznione od wielkosci zatadunku

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

Intuicyjny panel sterowania zlokalizowany
w tatwo dostepnym miejscu

Oszczedzanie energii

Zuzycie energii w seriiT jest zmniejszone 0 30% dzigki systemo-
wi Eco-SmartBaking, zastosowaniu wielu funkcji i technologii
zaprojektowanych w celu uzyskania maksymalnych oszczed-
nosci energii przy jednoczesnym zachowaniu maksymalnej
wydajnosci i jakosci pieczenia. Proces produkcyjny odbywa sie
réwniez z najwyzszym poszanowaniem srodowiska.

’;S Best-Flow® System

Specjalny opatentowany system rozdziela i kieruje ciepte
powietrze, zapobiegajac niekontrolowanej recyrkulacji
powietrza wokot produktéw podczas pieczenia.

[Korzysci: Rownomierno$¢ pieczenia we wszystkich obszarach
komory pieca.

BN

1 A Dual-Flow® Technology

Modele gazowe oddzielnie zarzadzaja przeptywem cieptego po-
wietrza dla lepszej kalibracji w zalezno$¢ od potrzeb pieczenia.
Ekskluzywna opatentowana technologia.

[Korzysci: Rownomierno$c pieczenia i doskonata kalibracja ciepta.

Data-Feed® System

Port USB do importu / eksportu danych.
Korzysci: Przenoszenie przepisow i danych z urzadzen
w szybki sposob

Umozliwia pobieranie aktualnego oprogramowania i korzystania
z najnowszej dostepnej wersji.
Korzysci: katwos¢ zarzadzania.

Idealne rozwigzanie do produkeji ciagtej

Multifunkcyjnos¢

SeriaT pozwala piec: pizze, produkty piekarnicze i gastrono-
miczne z zachowaniem maksymalnej wydajnosci i jakosci. Inno-
wacyjne i wszechstronne modele serii T zostaty zaprojektowane
tak, aby spetnic¢ wszystkie potrzeby klientow: wysoka wydajnos¢
w matych przestrzeniach przy maksymalnych oszczednosciach
energii.

Remote-Master® Technology

Sterowanie online parametrami i programami pieca,
licznik czasu wtaczenia. Zdalne zarzadzanie potencjalnymi
problemami w roznych lokalizacjach.

Korzysci: tatwe zarzadzanie i standaryzacja procedur.

Quadra-Temp™ Technology

TT96E i TT98E to jedyne na $wiecie modele wyposazone

w Quadra Temp™ Technology , rewolucyjna technologie ktéra
pozwala kontrolowac do & roznych temperatur: 4 sondy, umiesz-
czone na poczatku i na koricu w gérnej i dolnej czesci komory,
monitoruj3 i zarzadzaja na kazdym etapie procesem pieczenia
w celu precyzyjnej kalibracji ciepta.

[Korzysci: Rownomierno$¢ pieczenia i doskonata kalibracja
Ciepta.

*
Weekly power on timer

seriaT wyposazona jest w tygodniowy timer zataczenia,

aby piec byt zawsze gotowy do pracy.

[Korzysci: Optymalizacja czasu pracy i minimalizacja kosztow.
* Dostepne tylko dla wersji elektrycznych
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komora
——— " wys. 80 mm
komora
 m—  — — — WyS. 80 mm
komora
Elektryczny piec tasmowy Té4 v
.250
wym.zew.  1240(+400¥)x800x(H)480 mm g
=D CENA FABRYCZNA 47250
<= mm . !
MFMT64E X — /m wym. komory ~ 600x410x(H)80 mm CEVAGRAFEN 36199
moc/napiecie 1x 6,9 kW / 400 V
wym.zew.  1240(+400%)x800x(H)960 mm
<2
> vmm CENA FABRYCZNA 94500,
MFMT64E2  2x - wym. komory  600x410x(H)80 mm CENAGRAFEN 71299
moc/napiecie 2x6,9 kW [ 400 V
wym.zew.  1240(+400%)x800x(H)1440 mm
MEMT64E3  3x < i’@ o wym. komory ~ 600x410x(H)80 mm CENAFABRYCZNA 141750,
W ym. komory CENAGRAFEN 107599,
moc/napiecie 3x 6,9 kW / 400 V
* blat odstawczy na pizze
F\ 2
O, £
komora
——— — wys. 80 mm
komora
komora
C— o I —— O C—m — wys. 80 mm
Gazowy piec tasmowy T64 ¢ R (o
-26%
wym.zew.  1240(+400%)x900x(H)480 mm
= CENA FABRYCZNA 54810
<> mm !
MFMT646 X — o wym. komory  600x410x(H)80 mm CHNAGRMFEN 41099,
moc/napigcie 1x 9,9 kW / 230V
wym.zew.  1240(+400%)x900x(H)960 mm
.@/ CENA FABRYCZNA 109620~
410 mm i
MFMT64G2  2x — wym. komory ~ 600x410x(H)80 mm CEVAGRAFEN 81299
moc/napigcie 2x 99 kW /230 V
wym. zew. 1240(+400%)x900x(H)1440 mm
MFMT64G3  3x ._% o m. komory ~ 600x410x(H)80 mm CENAFABRYCZNA 16(¢430;
T ym. komory CENAGRAFEN 121899,
moc/napiecie 3x9,9 kW / 230V
*blat odstawczy na pizze
Opcje _3%’% CENA FABRYCZNA CENA GRAFEN
MFTR Podajnik rolkowy do pieca T64E, T64G 1856, 1299
MFS14 Podstawa na kotach do pieca T64 H=140 mm 18917 1499
MFS60 Podstawa na kotach zamykana do pieca T64 H=600 mm 3512~ 2799~
628 do cen nalezy doliczyC VAT 23%
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komora
e e wa a0
komora
o it [ w80
komora
U u U u - [y s— Wys. 80 mm
Elektryczny piec tasmowy T75 ) 0
wym. zew. 1800(+500*)x1190x(H)1160 mm
Lo CENAFABRYCZNA  94-500;
MFMT75ET1S  1x — ~somm wym. komory  910x500x(H)80 mm CENAGRAFEN 75,499
moc/napiecie 1x 16,5 KW / 400V
wym. zew.  1800(+500%)x1190x(H)1720 mm
CENA FABRYCZNA 184653~
MFMT75ET2S  2x wym. komory ~ 910x500x(H)80 mm CEVAGRAFEN 146 099
moc/napiecie 2x 16,5 kW / 400 V
wym. zew.  1800(+500%)x1190x(H)1820 mm
CENA FABRYCZNA 272-66%
MFMT75ET3S  3x wym. komory ~ 910x500x(H)80 mm CEVAGRAFEN 215 699
moc/napiecie 3x 16,5 kW / 400 V
* blat odstawczy na pizze
®
A 2
komora
e = e wys.50 mm
komora
komora
U u U u - [y s— wys. 80 mm
Gazowy piec tasmowy T75 ) y
-23%
wym. zew.  1800(+500%)x1190x(H)1160 mm
ST, CENA FABRYCZNA 10445t
MFMT75GT1S 1 = ~s0mm wym. komory  910x500x(H)80 mm DA 53599
moc/napiecie 1x 17 kW / 230 V
wym. zew.  1800(+500*)x1190x(H)1720 mm
- CENAFABRYCZNA 20456%
MFMT75G6T2S  2x — ﬁﬂo wym. komory ~ 910x500x(H)80 mm CENAGRAFEN 160 099,
moc/napiecie 2x 17 kw / 230V
S wym. zew.  1800(+500%)x1190x(H)1820 mm
LT CENAFABRYCZNA 302526~
MFMT75GT3S  3x —_— wym. komory  910x500x(H)80 mm CEVAGRAFEN 232499
moc/napiecie 3x 17 kW / 230V

do cen nalezy doliczy¢ VAT 23%
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komora
= 00 g S— - [ = uys. 80 mm
komora
= [ = = 0y S - [ = wys. 80 mm
komora
U u U u T /| — wys. 80 mm
Elektryczny piec ta$mowy TT96 ¢
-23%
wym.zew.  2050(+500)x1170x(H)1220 mm g
S oo CENAFABRYCZNA 118125~
MEMTT96E 1 Oj:ﬂjo f wym. komory  1160x650x(H)80 mm CENAGRAFEN.  91399;
moc/napigcie 1x 17,8 kW / 400V
wym.zew.  2050(+500)x1170x(H)1840 mm
XXX CENAFABRYCZNA 231210~
MEMTT96E2 2 = wym. komory  1160x650x(H)80 mm CENAGRAFEN 181299
moc/napigcie 2x 17,8 KW / 400 V
wym.zew.  2050(+500)x1170x(H)2013 mm
MFMTT6E3 3 _“5<5 <55 (.. wym. komory 1160x650x(H)80 mm CENAFABRYCZNA 341-460;

CENAGRAFEN 270999

moc/napigcie

3x 17,8 KW / 400V

Gazowy piec tasmowy TT96

= 7

-

* blat odstawczy na pizze

Y-

komora
——

wys. 80 mm

T —
B — =

komora
I wys. 80 mm

komora
wys. 80 mm

——

=

do
-23%

MFMTT96G X oo c

<D
> amm  WyM. komory

CENAFABRYCZNA 130-536,

CENAGRAFEN 101199

MEMTT96G2  2x

= om  Wym. komory

wym.zew.  2050(+500)x1170x(H)1220 mm
1160x650x(H)80 mm

moc/napigcie 1x 22 kW / 230 V

wym. zew.  2050(+500)x1170x(H)1840 mm
1160x650x(H)80 mm

CENAFABRYCZNA 256032
CENAGRAFEN 196 699,-

MFMTT96G3  3x

CENAFABRYCZNA 3786937
CENAGRAFEN 290 699,

moc/napigcie 2x22 kw / 230V
wym. zew.  2050(+500)x1170x(H)2013 mm
S, wym. komory  1160x650x(H)80 mm
e moc/napigcie 3x 22 kW [ 230V
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* blat odstawczy na pizze
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2

komora
- [y S— — [ = \ys.80 mm
komora
5-:.ﬁ-:.ﬁ-:.wys_somm
komora
U u U u -] . wys. 80 mm
Elektryczny piec taSmowy TT98 ) Y @
wym.zew.  2050(+500)x1460x(H)1220 mm
CENAFABRYCZNA 137214
MFMTT98ETS 1 1160x810x(H)80 mm CEVAGRAFEN 102599
X 21,8 kKW / 400V
wym.zew.  2050(+500)x1460x(H)1840 mm
> CENA FABRYCZNA 269-388~
MFMTTI8ET2S 2¢ oo Wy, komory  1160x810x(H)80 mm UG 20199,
moc/napigcie 2x 21,8 kW / 400V
wym.zew.  2050(+500)x1460x(H)2010 mm
CENAFABRYCZNA 399672~
MFMTT98ET3S 3x — 1160x810x(H)80 mm CENAGRAFEN 298 599
moc/napigcie 3x 21,8 kW / 400V
* blat odstawczy na pizze
®
A
komora
- [y S — [ —— wys.80 mm
komora
komora
U u U u - [y — wys. 80 mm
Gazowy piec tasmowy TT98 ¢ 0 @
wym.zew.  2050(+500)x1460x(H)1220 mm
CENAFABRYCZNA 146097~
MFMTT98GT1S 1x 1160x810x(H)80 mm CENAGRAFEN 109299,
130 kW / 230V
wym. zew. 2050(+500)x1460x(H)1840 mm
MFMTT98GT2S 2x 1160x810x(H)80 mm CENA FABRYCZA !

moc/napigcie 2x30 kW /

230V

CENAGRAFEN 214699,

wym. zew.

2050(+500)x1460(H)2010 mm

<)
MFMTT98GT3S 3x 2o wym. komory

1160x810x(H)80 mm

1160 mm

moc/napigcie 3x30 kW /

230V

CENAFABRYCZNA 426321
CENAGRAFEN 318 699

do cen nalezy doliczy¢ VAT 23%
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Piece serieF

piece piekarniczo-cukiernicze

elektryczne piece konwekcyjne z nawilzaniem

SeriaF Fanbake to seria elektrycznych piecéw konwekcyjnych,
niezwykle wszechstronnych i w nienagannym stylu, stworzonych
do pieczenia chleba, ciasta i wyrobow piekarniczych. Idealne
do zastosowania na matej przestrzeni. W seriif technologia

i wydajnosc tacza sie zaréwno z funkcjonalnoscia, jak

i zdolnoscia do zaspokojenia potrzeb w zakresie wysokiej
wydajnosci. Zwieksza mozliwosci biznesowe upraszczajac
procesy produkcyjne.

Zarzadzanie piecami Fanbake seriiF jest niezwykle praktyczne:
intuicyjne sterowanie umozliwiajace petne wykorzystanie 200
dostosowywanych programow dla kazdego rodzaju produktu.
Jest to konkretne wsparcie dla Twojej firmy, zapewniajace
zawsze doskonate rezultaty pieczenia. To wszystko jest mozliwe
dzieki doswiadczeniu Moretti Forni w zarzadzaniu dynamiczny-
mi przeptywami ciepta.

Gtowne cechy

Kompletne stanowisko do pieczenia na zaledwie 1 m?

W seriiF mozliwe jest ustawienie dwoch piecéw jeden na
drugim, aby umozliwic¢ zroznicowane pieczenie lub zwigkszy¢
wydajnosc.

W 2
‘ \_ \GwLﬁnmcn‘
A 2

632

Ponadto F50 mozna taczy( ze statycznymi piecami do pizzy,
co umozliwia zrdznicowanie produkji i rozszerzenie menu:
pizza, ciasto, chleb i inne produkty gastronomiczne,
wszystko na mniej niz jednym metrze kwadratowym

Wtasciwosci techniczne

Idealna Jednorodnos¢ pieczenia

Badanie przeptywéw ciepta uzyskanych dzieki najnowszej gene-
racji oprogramowania jest podstawa naprzemiennego systemu
wentylacji, ktéry zapewnia doskonata jednorodnos¢ pieczenia
produktow.

Specjalna komora rozrostu

Temperatura moze by¢ utrzymywana na statym poziomie
dzieki komorze rozrostu z nawilzaczem i szklanymi drzwiami
do roznorodnych potrzeb.

Regulowane i programowane pieczenie z uzyciem pary
Dzieki intuicyjnemu wyswietlaczowi mozna zaprogramowac
i dostosowac czas trwania zaparowania.

MORETTI
FORNI



Eco-Standby® Technology

Inteligentna funkcja ograniczajaca zuzycie energii podczas
przerw w pracy: wystarczy jedno nacisniecie przycisku, aby piec
natychmiast powrdcit do normalnego trybu pracy.

[Korzysci: Oszczednos¢ energii z zachowaniem wydajnosci pieca.

Adaptive-Power® Technology

Personalizuje cykl pieczenia wedtug produktu. Dzigki ciggtemu
pomiarowi temperatury, niweluje straty oraz automatycznie do-
stosowuje wymagana moc wyjsciowa. Stale dostosowuje zuzywa-
ng energie do rzeczywistych potrzeb w oparciu o ilos¢ produktu
w komorze pieca. W ten sposéb piec zuzywa minimalng energie
niezbedna do uzyskania idealnego pieczenia. 30% oszczednosci
energii i 0 20% szybsze pieczenie

[Korzysci: Optymalna wydajnos¢ i zmniejszenie zuzycia energii.

Data-Feed® System

Port USB do importu / eksportu danych.
IKorzysci: Przenoszenie przepisow i danych z urzadzen
w szybki sposob.

mm;”' Custom-Bake® Technology

Regulacja parametréw pieczenia do 9 rdznych faz, zmienna
w ramach kazdego programu roboczego. Te ustawienia s3

zapamigtywane przez oprogramowanie.

Korzysci: Maksymalna skutecznos¢ i wydajnosci pieczenia.

Power-Booster® Technology

Rezerwa dodatkowej mocy do skutecznego zarzadzania
piecem podczas szczytow w pracy. Eliminuje ryzyko
zmiejszenia wydajnosci pieca z powodu wigkszego obciazenia.
Korzysci: Zawsze doskonate pieczenie, nawet podczas
SzCzytow w pracy.

I /_ . . ® .

P:} Vaporizzazione® programmabile
Pozwala regulowac i programowa¢ wprowadzenie pary

do komory pieca, zapewniajac prawidtowy rozrost produktu
w trakcie pieczenia.

Korzysci: Poprawa jakosci produktu.

— 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 waczen /wytaczen
kazdego dnia

———— Intuicyjny panel

—— Ciagta i doktadna kontrola temperatury
za pomoca termopary

S Obieg powietrza zapewniony przez 1
lub 2 wentylatory

- Moc pieca uzalezniona od wielkosci wsadu
(System Adaptive Power Technology)

—— Perfekcyjne rozprowadzenie ciepta w komorze
pieca (nawet miedzy wentylatorami)

Drzwi z podwdjna bezpieczng szyba
Ergonomiczny uchwyt dla tatwego otwierania

Perfekcyjna izolacja termiczna pieca

B =

o
o
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Piec konwekcyjny z nawilzaniem F

3 p)
\\ LT
\/

wym. zew, 850x980x(H)700 mm
MFFS0 5 pojemnos¢ komory 5X 600x400 mm CENAFABRYCZNA 35934
X
%"m odlegtos¢ pomiedzy prowadnicami 97 mm CENAGRAFEN 27 699;-
400 mm
moc/napiecie 1x 9,3 kW / 400V
wym. zew. 850x980x(H)1110 mm
pojemnos¢ komory 10x 600x400 mm
MFF100 10x %ﬂ i —— - CENA FABRYCZNA #4188~
—_— odlegtos¢ pomiedzy prowadnicami 89 mm CENAGRAFEN 34799
moc/napiecie 1x 18,5 kKW / 400 V
. d
Opcje
kod wymiary CENAFABRYCZNA  CENA GRAFEN
Okap do piecow konwekcyjnych ~ MFFKC 850x1310x(H)270 mm 37 2699~
Zestaw do pietrowania MFFKIT/3 (H)60 mm 612~ 499~
Wentylator do okapu do piecy )
omuekeynych MFFKIT/M 3647 3199,
Podstawy do piecdw F45 F50 F100
kod wysokosé CENAFABRYCZNA  CENA GRAFEN
'@ MFFS14 140 mm 1891~ 1499~
MFFS50 500 mm 3268 2599~
\ | Podstawa
: L nakotach MFFS80 800 mm 3268 2599-
= MFFS100 1000 mm 3268 2599
MFFL60HUM 600 mm 10539 8299-
.- MFFL80HUM 800 mm 19945~ 8599-
Podstawa z nawilzang
/@/ komora rozrostu MFFL100HUM 1000 mm 10945, 8599
© ©
MFFL70HUM 700mm  (NEW! 4547 11299,
Przeszkolna podstawa g
z nawilzana komorg
rozrostu do piecow F45,
F50, F100
634 do cen nalezy doliczyC VAT 23%
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Zestawy z piecem jednokomorowym i podstawa na kotach

wym. zew. 850x1065(+245*)x(H)2065 mm
okap
+ piec konwekcyjny F50E
pojemnos¢ komory 5X 600x400 mm @
— 5 S odlegtoéé‘po.miedzy prowadnicami 97 mm CENAFABRYCZNA 51485
400 mm moc/napiecie 1X 9,3 kw / 400V CENAGRAFEN 40 499
+ piec do pizzy manualny jednokomorowy Ideck PM60.60M
PO -1 wym. komory 610x660x(H)140 mm
‘%’ Aumm moc/napiecie X 4,2 kW [ 400 V
+ podstawa na kotach H=700 mm
wym. zew. 850x1065(+245*)x(H)2065 mm
okap
+ piec konwekcyjny F50E
pojemnosc komory 5% 600x400 mm @
- 5% _— %nm odleg{oéé.po.miedzy prowadnicami 97 mm CENAFABRYCZNA 54458+
moc/napigcie 19,3 kKW / 400V CENAGRAFEN 42899~
+ piec do pizzy elektroniczny jednokomorowy Ideck ID60.60M
- wym. komory 610x660x(H)140 mm
moc/napiecie X 4,2 kW [ 400 V
+ podstawa na kotach H=700 mm
wym. zew. 850x1065(+245%)x(H)2065 mm
okap
+ piec konwekcyjny F50E
pojemnosc komory 5% 600x400 mm @
> Aﬂm odlegtosc pomiedzy prowadnicami 97 mm
MFIBAKE? e — CENAFABRYCZNA 55945
moc/napiecie 1% 9,3 KW / 400V CENAGRAFEN 43999
+ piec do pizzy manualny jednokomorowy Ideck PM60.60M
wym. komory 610x660x(H)140 mm
o moc/napiecie X 4,2 kW [ 400 V
+ podstawa z komorg rozrostu H=700 mm
wym. zew. 850x1065(+245%)x(H)2065 mm
okap
+ piec konwekeyjny F50E
pojemnos¢ komory 5% 600x400 mm @
5 %00 mm odlegtos¢ pomiedzy prowadnicami 97 mm
R T TR el
+ piec do pizzy elektroniczny jednokomorowy Ideck ID60.60M
wym. komory 610x660x(H)140 mm
o moc/napiecie X 4,2 kW [ 400 V

+ podstawa z komorg rozrostu H=700 mm

* okap

636 do cen nalezy doliczyC VAT 23%



Zestawy z piecem jednokomorowym i podstawa z komorg rozrostu serie E

F A N B A K E

wym. zew. 850x1065(+245*)x(H)1965 mm +
okap
+ piec konwekcyjny F50E
pojemnos¢ komory 5% 600x400 mm @
5x .. . . .
odlegtos¢ pomiedzy prowadnicami 97 mm
$00mm SlosC pomiecyp CENAFABRYCZNA 58782
MFIBAKET1 400 mm moc/napiecie x93 kw / 400V CENA GRAFEN 46299
+ piec do pizzy manualny jednokomorowy Ideck PM60.60M
wym. komory 610x660x(H)140 mm
moc/napiecie X 4,2 kW / 400 V

+ podstawa z komorg rozrostu nawilzang H=600 mm

wym. zew. 850x1065(+245*)x(H)1965 mm
okap
+ piec konwekcyjny F50E
pojemnos¢ komory 5% 600x400 mm @
5x .. . L.
i odlegtosc pomiedzy prowadnicami 97 mm
o SloSC pomiecyp CENAFABRYCZNA 61485,
MFIBAKE12 400 mm moc/napiecie 1X 9,3 kw / 400V CENA GRAFEN 48 399,_
+ piec do pizzy elektroniczny jednokomorowy Ideck ID60.60M
wym. komory 610x660x(H)140 mm
moc/napigcie X 4,2 kW / 400 V

+ podstawa z komorg rozrostu nawilzang H=600 mm

wym. zew. 850x1065(+245%)x(H)2160 mm
okap
+ piec konwekcyjny F50E
pojemnos¢ komory 5x 600x400 mm @
' CENA GRAFEN 44999,
+ piec do pizzy manualny dwukomorowy Ideck PD60.60D S
wym. komory 610x660x(H)140 mm 65
T moc/napigcie X 8,4 KW [ 400V
+ podstawa na kotach H=500 mm
wym. zew. 850x1065(+245*)x(H)2160 mm
okap
+ piec konwekcyjny F50E .
pojemnosc komory 5% 600x400 mm @
S %nm odlegtos¢ pomiedzy prowadnicami 97 mm
;
+ piec do pizzy elektroniczny dwukomorowy Ideck 1D60.60D
wym. komory 610x660x(H)140 mm
moc/napigcie X 8,4 kW [ 400V

+ podstawa na kotach H=500 mm

* okap —

do cen nalezy doliczy¢ VAT 23% 637




Zestawy z piecem dwukomorowym i podstawa z komorg rozrostu

wym. zew. 850x1065(+245%)x(H)2360 mm
okap
+ piec konwekcyjny F50E
pojemnosc komory 5x 600x400 mm @
x Aﬂm odlegtos¢ pomigdzy prowadnicami 97 mm CENAEABRVCZNA G1c488:=
LhlbEl Taomm moc/napiecie 19,3 KW / 400V CENAGRAFEN 48 399:.
+ piec do pizzy manualny dwukomorowy Ideck PD60.60D
wym. komory 610x660x(H)140 mm
Ty moc/napiecie 1x 8,4 kW [ 400 V
+podstawa z komorg rozrostu H=700 mm
wym. zew. 850x1065(+245*)x(H)2360 mm
okap
+ piec konwekcyjny F50E
pojemnosc komory 5 600x400 mm @
x A“”‘ odlegtos¢ pomigdzy prowadnicami 97 mm CENAEABRVCINA  €2-026=
Ll bl Taomm moc/napiecie 19,3 KW / 400V CENAGRAFEN 52 799:.
+ piec do pizzy elektroniczny dwukomorowy Ideck ID60.60D
wym. komory 610x660x(H)140 mm
o moc/napiecie X 8,4 kW [ 400 V
+podstawa z komorg rozrostu H=700 mm
wym. zew. 850x1065(+245%)x(H)2260 mm
okap
+ piec konwekcyjny F50E
pojemnosc komory 5x 600x400 mm @
x %nm odlegtos¢ pomigdzy prowadnicami 97 mm CENADABRVCZNA 64356+
bz Taomm moc/napiecie 19,3 KW / 400V CENAGRAFEN 50 599:.
+ piec do pizzy manualny dwukomorowy Ideck PD60.60D
-IsE wym. komory 610x660x(H)140 mm
oo Aumm moc/napiecie 1x 8,4 kW [ 400 V
+ podstawa z komorg rozrostu nawilzang H=600 mm
wym. zew. 850x1065(+245%)x(H)2260 mm
okap
+ piec konwekcyjny F50E
pojemnosc komory 5x 600x400 mm @
5% o Aﬂm odlegtos¢ pomigdzy prowadnicami 97 mm CENAFABRYCZNA 69726
MFIBAKE24 400 mm moc/napiecie 1% 9,3 kW / 400V CENAGRAFEN 54899
+ piec do pizzy elektroniczny dwukomorowy Ideck ID60.60D
wym. komory 610x660x(H)140 mm
o moc/napiecie X 8,4 kW [ 400 V
+ podstawa z komorg rozrostu nawilzang H=600 mm
* okap
638 do cen nalezy doliczyC VAT 23%
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Kto prowadzi?
Andrzej Pietrzyk

Jego pasja do kuchni wtoskiej zrodzita sie juz

w dziecinstwie podczas licznych podrdzy do Wtoch.
Tam tez zdobywat i pogtebiat swa wiedza o pizzy.

0d 14 lat zwigzany z pizza, ktéra stata sie jego mitoscia
i najwieksza pasja. Obecnie jest trenerem MorettiLAB

i Grafen w Polsce, a jednoczesnie Product Managerem
marki Moretti Forni. Dzieli sig swoja wiedzg i pasja

z uczestnikami spotkan Pizza Forum organizowanymi
cyklicznie w catej Polsce.

640 (5 GRAFEN
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FORUM

BOOSTYOURNEW PIZZABUSINESS!

Pizza Forum to organizowane cyklicznie,
bezptatne warsztaty skierowane

do profesjonalistow zwigzanych

z segmentem rynku pizzerii.

To idea majaca na celu przekazanie
profesjonalnej wiedzy dotyczacej biznesu
pizzeryjnego, ktorego podstawa jest
najwyzszej jakosci produkt - pizza -
zgodny z zasadami wtoskich mistrzéw,

od wiekéw doskonalacych warsztat

i procedure przygotowywania
doskonatego ciasta.

Zapraszamy !

Czego si¢ dowiem na Pizza Forum?

Przygotowanie najlepszej pizzy wymaga potaczenia
3 elementow: najwyzszej jakosci sktadnikdw,
profesjonalnej wiedzy oraz najlepszej dostepnej
technologii.

Agenda:

Zaczniemy od maki

Poznamy sekrety ciasta oraz procedure

(nie przepis)

Dowiemy sig, jak dobra¢ najlepsze urzadzenia
Sprawdzimy efekty pracy, czyli degustacja

(5 GRAFEN

Terminy i miejsca

21.03
23.03
04.04
06.04
09.05
11.05
30.05
01.06
12.09
14.09
03.10
05.10
0711
0911

Gdansk
Koszalin
Wroctaw
Kalisz
Lublin
Rzeszow
Szczecin
Gorzéw Wlkp.
Biatystok
Warszawa
Katowice
Krakow
Bydgoszcz
todz

Szczegbty u Regionalnych Kierownikéw
Sprzedazy Grafen oraz na
www.grafen.com/pizza-forum
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Piece serieR

Projekt

SeriaR to obrotowe piece Moretti Forni, idealne do duzych
produkeji ciast i wypiekow piekarniczych, dostepne w wersji
elektrycznej lub gazowej na 14 lub 18 blach (60x40 cm).
Piece seriiR s3 wyposazone w wyjmowany wézek w celu
optymalizacji czasu pracy i uproszczeniu zarzadzania.
Zbudowane z mysla o trwatosci, niezwykle odporne.
Kazdy element zostat zaprojektowany w celu zapewnienia
niezawodnosci i maksymalnej wydajnosci. To wszystko
dzieki doswiadczeniu firmy w zarzadzaniu przeptywem
goracego powietrza wewnatrz komory pieczenia.

Gtowne cechy

SeriaR charakteryzuje sie czysta linig, ktdra taczy minimalny
rozmiar z maksymalng tatwoscia uzytkowania: korpus

i rdzen ze stali nierdzewnej dla tatwego czyszczenia

i szybkiej konserwacji. Wyposazony w podwdjne szklane
drzwi, kanat wyciggowy, izolacje o wysokiej gestosci

Eco-Standby® Technology

Inteligentna funkcja ograniczajaca zuzycie energii podczas
przerw w pracy: wystarczy jedno nacisniecie przycisku, aby
piec natychmiast powrdcit do normalnego trybu pracy.
Korzysci: oszczednos¢ energii z zachowaniem wydajnosci
pieca.

Adaptive-Power® Technology

Personalizuje cykl pieczenia wedtug produktu. Dzigki
ciggtemu pomiarowi temperatury, niweluje straty oraz
automatycznie dostosowuje wymagana moc wyjsciowa.
Stale dostosowuje zuzywang energie do rzeczywistych
potrzeb w oparciu 0 ilos¢ produktu w komorze pieca.

W ten sposob piec zuzywa minimalna energie niezbedna
do uzyskania idealnego pieczenia. 30% oszczednosci
energii i 0 20% szybsze pieczenie

Korzysci: optymalna wydajnos¢ i zmniejszenie zuzycia
energii.

i wewnetrzne o$wietlenie lampami halogenowymi.
SeriaR ma przyjazny dla uzytkownika interfejs graficzny,
ktory gwarantuje maksymalna tatwos¢ uzytkowania,
réwniez z praktycznym uchwytem blokujacym

i ergonomicznych kominem.

Wtasciwosci techniczne

Wentylatory symetryczne z obrotem wstecznym

System wentylacji z dwoma wentylatorami odsrodkowymi
odwracajacymi kierunek obrotow, wraz z obrotem wézka,
rozprowadza powietrze réwnomiernie na kazdej pétce,
zapewniajac doskonata jakos¢ pieczenia.

Specjalne deflektory powietrza

Specjalne deflektory ze stali nierdzewnej najlepiej kalibruja
dyfuzje ciepta wewnatrz komory pieczenia, aby spetni¢
potrzeby kazdego rodzaju produktu.

Data-Feed® System

Port USB do importu / eksportu danych.
Korzysci: przenoszenie przepisow i danych z urzadzen
w szybki sposob.

/N
flf
Regulacja parametrow pieczenia do 9 roznych faz, zmienna
w ramach kazdego programu roboczego. Te ustawienia s3
zapamietywane przez oprogramowanie.

Korzysci: maksymalna skutecznos¢ i wydajnos¢ pieczenia.

Vaporizzazione® programmabile

Pozwala regulowac i programowac wprowadzenie pary do
komory pieca, zapewniajac prawidtowy rozrost produktu
w trakcie pieczenia.

Korzysci: Poprawa jakosci produktu.

Custom-Bake® Technology



Idealna jako$¢ wypieku dzieki okalaniu
powietrzem wypiekanego produktu

Mozliwo$¢ spersonalizowania
az do 9 cykli pieczenia

Automatyczna lub reczna kontrola
natrysku pary do komory pieca

Podwieszany wozek wewnatrz pieca
rotuje wokot wtasnej osi

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

Kontrola wilgotno$ci wewnatrz komory -
Perfekcyjna izolacja termiczna pieca —
Dla idealnego efektu niezalezna kontrola

temperatury z wykorzystaniem termopar
w dolnej i gornej czesci pieca

LATA J
GWARANC)I
&

Elektryczny piec rotacyjny
& (]
wym. zew. 1150x1500(+270)x(H)2095 mm
wym. blach 600x400 mm CENAFABRYCZNA 109-188
MFRIE  14x %Omm o o ' @
P odlegtosé pomiedzy prowadnicami 100 mm CENAGRAFEN 85999
400 mm
moc/napigcie 25,5 kW / 400V
wym. zew. 1150x1500(+270)x(H)2095 mm
wym. blach 600x400 mm
MFR1GE 18x A . . - CENAFABRYCZNA 109188~
™ odlegto$¢ pomiedzy prowadnicami 775 mm CENAGRAFEN 92999
400 mm
moc/napigcie 25,5 kW / 400V D
Gazowy piec rotacyjny
wym. zew. 1150x1500(+270)x(H)2095 mm
m. blach 600x400 mm
MFRIAG T % wyi - - CENAFABRYCZNA 124999+
™ odlegtos¢ pomiedzy prowadnicami 100 mm CENAGRAFEN 98399
400 mm
moc/napiecie 40 kW [ 230V
wym. zew. 1150x1500(+270)x(H)2095 mm
wym. blach 600x400 mm
MFR1SG 18x Aﬂ i . — CENAFABRYCZNA 124999+
odlegtos¢ pomiedzy prowadnicami 775 mm CENAGRAFEN 98399
400
" moc/napiecie 40 kW / 230V
. . odlegtos¢ pomiedzy
Opcje wymiary prowadnicami cena
MFT14 Wozek do pieca R14 14-potkowy 610x445%(H)1605 mm 100 mm 4299-
MFT18 Wozek do pieca R18 18-potkowy 610x445%(H)1605 mm 775 mm 4299~

do cen nalezy doliczy¢ VAT 23% 643



(5 GRAFEN MIESIARKI GRAFEN PRESTO
PRESTO PICCOLO, PRESTO, PRESTO+

Solidny korpus ze stali

+ zapewnia wigksza odpornos¢
na obciazenia (heavy duty),

+ gwarantuje lepsza stabilnos¢
urzadzenia w stosunku
do innych miesiarek,

+ umozliwia prace do 8 h

dziennie.
Przektadania trapezowa napedu spirali Wyjatkowa budowa (wyprofilowanie) dziezy,
+ bardzo cicha praca urzadzenia, zapewnia wysoki elelll mees
komfort pracy, + pozwala na prace na skrajnych wartosciach zasypu,
+ umozliwia prace do 8 h dziennie, + zapewnia bardzo dobre zbieranie sktadnikéw ciasta,
- zwieksza odpornoé¢ miesiarki na obcigzenia tworzac wysokiej jakosci rezultaty,
2wigzane ze wiekszg iloscig zasypu, a takze + sprawia, ze praca nawet na bardzo uwodnionym ciescie
dzienna iloscia mieszanego ciasta, staje sig duzo prostsza, o
« nie podgrzewa napedu, dz|ek| czemu nie podnosi + uktada bardzo dobrze S|atke glutenowq niezaleznie
temperatury ciasta, od ilosci sktadnikow.
+ zapewnia bezawaryjna praca napedu miesiarki
oraz silnika.

Dwa timery, po 1 na kazdy bieg

+ pozwalaja na zautomatyzowanie procesu wyrabiania ciasta,

+ mieszanie odbywa sie automatyczne - uzytkownik nie musi
przetaczac biegdw recznie,

+ zachowanie powtarzalnosci procesu wyrabiania ciasta dzieki
precyzyjnym zegarom,

+ wigksze napowietrzenie ciasta oraz mozliwos¢ stosowania
wysokiego uwodnienia (hydracji) ciasta dzieki zastosowaniu
drugiego, szybszego biegu.

bbk (5 GRAFEN



(5 GRAFEN

MIESIARKA GRAFEN PRESTO PICCOLO

Miesiarka spiralna ze stat dziez3 o pojemnosci 40 kg, MIESIARKA GRAFEN PICCOLO 40
wyposazona w jeden silnik do napedu dziezy i spirali.
Posiada dwie predkosci (dwa biegi). Wyposazona

w przektadnie z pasami trapezowymi napedzajacymi
dziezg i spirale, dzieki czemu praca miksera jest bardzo
cicha, jednoczesnie miesiarka jest bardziej wytrzymata

na obciazenia praca.

Miesiarka spiralna z linii Piccolo wyposazona jest w panel
sterowania z dwoma zegarami (po jednym na kazdy bieg),
ktore umozliwiaja operatorowi prace w trybie recznym

lub automatycznym oraz w ruchoma pokrywe dziezy

ze stali nierdzewnej.

Dzigki solidnemu stalowemu korpusowi, miesiarka nadaje
sie do stosowania w pizzeriach do ciasta o uwodnieniu
wigkszym niz 55%. Obnizona wysoko$¢ miesiarki pozwala
na umieszczenie jej pod blatem roboczym.

Przystosowana do pracy ciagtej, jedna zmiana dziennie (8 h).
Miesiarka z linii Presto zapewnia doskonate rezultaty

i jest praktycznie bezobstugowa, dzieki mozliwosci pracy

w systemie automatycznym.

Miesiarka spiralna ze statg dzieza, o pojemnosci 40 kg
Solidny korpus z stali malowanej

Wyposazona w jeden silnik

Dwie predkosci (dwa biegi)

Cicha praca dziezy i spirali dzieki przektadni z pasami
trapezowymi

Cyfrowy panel sterowania

Dwa tryby pracy: manualny i automatyczny

Kratowa pokrywa dziezy ze stali nierdzewnej
Ekstremalna kompaktowos$¢ dzieki wysokosci 85 cm,
ktéra umozliwia umieszczenie miesiarki pod stotem
roboczym

Praktycznie bezobstugowa, dzieki mozliwosci pracy
w systemie automatycznym

Odpowiednia do mieszania ciast z nawodnieniem
wigkszym niz 55%

(O——— Solidny korpus ze stali

(O——— Dwatimery, po 1 na kazdy bieg

(O———— Przektadania trapezowa napedu
spirali
(O—— Wyjatkowa budowa (wyprofilowanie)
dziezy, spirali i miecza ()

kod PICCOLO4O
model Piccolo 40 .
min/max iloS¢ ciasta kg 2/40

objetos¢ dziezy l 60

moc silnika kw 15/3

szerokos¢ mm 528

dtugosc mm 1000

wysokos¢ mm 850
wysokosc od podtogi do krawedzi dziezy mm 521

waga kg 190

CENA FABRYCZNA PLN 28050~

CENA GRAFEN PLN 21499,

do cen nalezy doliczy¢ VAT 23% G GRI\F EN 645



(5 GRAFEN

MIESIARKI GRAFEN PRESTO

Miesiarki spiralne ze stata dzieza o pojemnosci 40 lub 60 kg,
wyposazone w jeden silnik do napedu dziezy i spirali.
Miesiarki posiadaja dwie predkosci (dwa biegi). Wyposazone
w przektadnie z pasami trapezowymi napedzajacymi dzieze
i spirale, dzieki czemu praca miksera jest bardzo cicha,
jednoczesnie miesiarka jest bardziej wytrzymata na
obciazenia praca.

Miesiarki spiralne z linii Presto wyposazone sa w panel
sterowania z dwoma zegarami (po jednym na kazdy bieg),
ktore umozliwiaja operatorowi prace w trybie recznym,
pbtautomatycznym i automatycznym oraz w ruchoma
pokrywe dziezy ze stali nierdzewne;.

Dzigki solidnemu salowemu korpusowi, miesiarki nadaja
sie do stosowania w pizzeriach i matych piekarniach

do ciasta o uwodnieniu wigkszym niz 55%.

Przystosowane do pracy ciagtej, jedna zmiana dziennie

(8 h). Wyposazone w system pracy awaryjnej Bypass

(w razie awarii zegaréw, miesiarka moze dalej pracowa¢

w systemie manualnym).

Miesiarki z linii Presto zapewniaja doskonate rezultaty

i 53 praktycznie bezobstugowe, dzieki mozliwosci pracy

w systemie automatycznym.

MIESIARKI GRAFEN PRESTO

Pojemnos¢ 40 i 60 kg

Solidny korpus z malowanej stali

Wyposazone w jeden silnik

Dwie predkosci (biegi)

Trzy tryby pracy: manualny, pétautomatyczny i automatyczny
Cicha praca dziezy i spirali dzigki przektadni z pasami
trapezowymi

Panel sterowania z podwojnym zegarem elektromechanicznym
Kratowa pokrywa dziezy ze stali nierdzewnej

Swietna jakos¢ ciasta i bardzo ograniczony wzrosty tempera-
tury podczas mieszania

Praktycznie bezobstugowe, dzieki mozliwosci pracy w systemie
automatycznym

Odpowiednie do mieszania ciast z nawodnieniem

wigkszym niz 55%

Przystosowane do pracy ciagtej, jedna zmiana dziennie (8 h)
System pracy awaryjnej (bypass). Mozliwos¢ pracy tylko

na 2 predkosci

kod PRESTO40 PRESTO60 PRESTO40DS PRESTO60DS
Presto 40 Presto 60 Presto 40 Presto 60
del zregulacja predkosci  z regulacja predkosci
Xl dziezy i spirali dziezy i spirali
tryb pracy manualny, potautomatyczny i automatyczny manualny, potautomatyczny i automatyczny
panel sterowania podwojny zegar elektromechaniczny podwojny zegar elektromechaniczny
predkosci 100-300 obr./min

min/max iloSc ciasta kg 2/40 4/60 2/40 4/60
objetosSc dziezy l 60 78 60 78
moc silnika kw 1513 15/3 15/3 1513
szerokosc mm 545 580 545 580
dtugosc mm 1025 1075 1025 1075
wysokos¢ mm 1235 1295 1235 1295
b I;:;Sgc d‘;j dpz‘i’f;;’g' mm 70 70 710 710
waga kg 235 245 235 215
CENA FABRYCZNA PLN 308557 33990~ 35255 38396+
CENA GRAFEN PLN 24 499~ 26999, 27999, 30 499,

646

do cen nalezy doliczyC VAT 23%



Presto 40

z regulacja predkosci,
ze sterowaniem
elektronicznym

GRAFEN

O——— solidny korpus ze stali

(O————— Dwatimery, po 1na kazdy bieg

(O——— Przektadania trapezowa napedu
spirali

O————— Wyjatkowa budowa (wyprofilowanie)
dziezy, spirali i miecza

(O———— Ergonomiczna wysoko$¢ modeli
Presto i Presto+

+ zapewnia wygode i pozytywnie wptywa
na jako$¢ pracy uzytkownika.

PRESTO40E PRESTO60E PRESTO40EDS PRESTO60EDS
Presto 40 Presto 60 Presto 40 Presto 60
ze sterowaniem ze sterowaniem z regulacja predkosci z regulacja predkosci
elektronicznym elektronicznym dziezy i spirali, dziezy i spirali,

ze sterowaniem elektronicznym  ze sterowaniem elektronicznym

manualny | automatyczny

manualny i automatyczny

elektroniczny

elektroniczny

100-300 obr./min

Mozliwos¢ zapisania 10 programow
Kazdy program moze sktadac sie z 2 krokow
Autodiagnostyka
System pracy awaryjnej (Bypass)
Mozliwosc pracy na 1i 2 predkosci

Mozliwos¢ zapisania 10 programow
Kazdy program moze sktadac sie z 5 krokow
Autodiagnostyka
System pracy awaryjnej (Bypass)
Mozliwos¢ pracy na 1i 2 predkosci

2/40 4/60 2/40 4/60
60 78 60 8
1503 15/3 15/3 1503
545 580 545 580
1025 1075 1025 1075
1235 1295 1235 1295
710 710 710 710
235 245 235 245
325057 356407 369057 40040
25899~ 28399~ 29399~ 31899,

do cen nalezy doliczy¢ VAT 23%

GRAFEN 647
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(5 GRAFEN

MIESIARKI GRAFEN PRESTO+

Miesiarki spiralne ze stata dzieza o pojemnosci 40 kg i 60 kg
wyposazone w dwa silniki, jeden do napedu dziezy i jeden
do napedu spirali.

Dwie predkosci spirali z mozliwoscia odwrdcenia kierunku
obrotdw dziezy na pierwszej predkosci.

Dzieza o statej predkosci. Solidny korpus z malowanej stali.
Cicha praca dziezy i spirali dzieki napedowi za pomoca pasow
trapezowych - miesiarki sa bardziej odporne na obciazenia
praca. Miesiarki spiralne z linii Presto+ wyposazone s3

w panel sterowania z dwoma zegarami (po jednym na kazdy
bieg), ktdre umozliwiaja operatorowi prace w trybie recznym,
pdtautomatycznym i automatycznym oraz w ruchoma pokrywe
dziezy ze stali nierdzewnej.

Dzigki solidnemu salowemu korpusowi miesiarki nadaja sie
do stosowania w pizzeriach i matych piekarniach do ciast

o uwodnieniu wigkszym niz 55%.

Przystosowane do pracy ciagtej, jedna zmiana dziennie (8 h).
Wyposazone w system pracy awaryjnej Bypass (w razie

awarii zegarow, miesiarka dalej moze pracowac w systemie
manualnym).

Miesiarki z linii Presto+ zapewniaja doskonate rezultaty

i 53 praktycznie bezobstugowe, dzigki mozliwosci pracy

w systemie automatycznym.

MIESIARKI GRAFEN PRESTO+

Pojemnosc¢ 40 i 60 kg

Solidny korpus z malowanej stali

Wyposazone w dwa silniki

Dwie predkosci (biegi)

Trzy tryby pracy: manualny, pétautomatyczny i automatyczny
Mozliwos¢ zmiany kierunku obrotu misy na pierwszej
predkosci (reverce)

tatwe wyjmowanie ciasta dzigki funkcji oprézniania

Cicha praca dziezy i spirali dzieki przektadni z pasami
trapezowymi

Panel sterowania z podwojnym zegarem elektromechanicznym
Kratowa pokrywa dziezy ze stali nierdzewnej

Mozliwos¢ wyrabiania rowniez matej ilosci ciasta z zachowa-
niem doskonatych rezultatow

Praktycznie bezobstugowe, dzieki mozliwosci pracy w systemie
automatycznym

Odpowiednie do mieszania ciast z nawodnieniem wigkszym
niz 55%

Przystosowane do pracy ciagtej, jedna zmiana dziennie (8 h)
System pracy awaryjnej (Bypass). Mozliwos$¢ pracy tylko

na 2 predkosci

kod PRESTOPLUS40 PRESTOPLUS60 PRESTOPLUS40D PRESTOPLUS60D
Presto+ 40 Presto+ 60 Presto+ 40 Presto+ 60
zregulacjg predkosci  zregulacja predkosci
model dziezy dziezy
tryb pracy manualny, potautomatyczny i automatyczny manualny, potautomatyczny i automatyczny

panel sterowania

podwojny zegar elektromechaniczny

podwojny zegar elektromechaniczny

Dwie predkosci spirali
Mozliwosc ptynnej zmiany predkosci dziezy

min/max ilos¢ ciasta kg 2/40 4/60 2/40 4/60
objetosc dziezy [ 60 78 60 78
moc silnika spirali kW 15/3 15/3 15/3 15/3
moc silnika dziezy kW 0,55 0,55 0,55 0,55
szerokosc mm 545 580 545 580
dtugoéé mm 1025 1075 1025 1075
wysokos¢ mm 1345 1345 1345 1345
i ';:,S; dgld dpz‘i’f;;’g' mm 780 780 780 780
waga kg 265 275 265 275
CENA FABRYCZNA  PLN 389957 40205, 44000, 46750
CENA GRAFEN PLN 30999- 31999 35799 36799,
648 GRAFEN do cen nalezy doliczy¢ VAT 23%



GRAFEN

(O———— solidny korpus ze stali @

(O—————— Dwatimery, po 1na kazdy bieg

O———— Przektadania trapezowa napedu
spirali

(O————— Budowa (wyprofilowanie) dziezy,

spirali i miecza

(O———— Ergonomiczna wysoko$¢ modeli
Presto i Presto+

+ zapewnia wygode i pozytywnie wptywa
na jako$¢ pracy uzytkownika.

PRESTOPLUS40E PRESTOPLUS60E PRESTOPLUS40TS PRESTOPLUS60TS
Presto+ 40 Presto+ 60 Presto+ 40 Presto+ 60
ze sterowaniem ze sterowaniem z regulacja predkosci z regulacja predkosci
elektronicznym elektronicznym dziezy i spirali, dziezy i spirali,
z wySwietlaczem dotykowym z wyswietlaczem dotykowym
manualny i automatyczny manualny i automatyczny 506
elektroniczny elektroniczny (O
MozliwoS¢ zapisania 90 programow MozliwoS¢ ustawienia osobno predkosci dziezy i spirali
Kazdy program moze sktadac sie z 3 krokow Panel sterowania dotykowy (touch screen)
Autodiagnostyka Mozliwos¢ personalizacji
System pracy awaryjnej (Bypass) 20 programow. Kazdy program moze sktadac sie z 10 krokow
Mozliwosc¢ pracy na 1i 2 predkosci Autodiagnostyka
2/40 460 2/40 460 ﬁ
60 78 60 78
15/3 15/3 15/3 15/3
0,55 0,55 0,55 0,55
545 580 545 580
1025 1075 1025 1075
1345 1345 1345 1345
780 780 780 780
265 275 265 275
40645, 41855~ 51645~ 52855,
32299 33299~ 41099- 41999

do cen nalezy doliczy¢ VAT 23% G GRI\F EN 649



MIESIARKI DO CIASTA

MORETTI
FORNI

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

urzadzenia. Przy podniesionej kracie urzadzenie nie
bedzie dziata¢, dopiero opuszczenie kratki zabezpiecza-
jacej spowoduje mozliwo$¢ uruchomienia mieszadta

* Ruch mieszadta powoduje natlenienie ciasta

+ Specjalny ksztatt spirali zapewnia niska i statg

+ Naped taficuchowy temperature ciasta podczas pracy miesiarki
+ Czesci obrotowe przektadni s3 montowane na tozyskach
kulkowych AKCESORIA
+ Urzadzenie jest wyposazone w dodatkowy pomocniczy .
PRI . + Spirala
obwod niskiego napiecia .
* Miesiarka jest wyposazona w kratke bezpieczenstwa, * Dzeza
ktora zapobiega przed wtozeniem rak do pracujacego
L= 2
MIESIARKA JEDNOBIEGOWA Niska i stata Q \GWLA“RIﬁ‘c..‘
ZE STALA DZIEZA | GLOWICA temperatura ———————() ‘
* Regulowane n6zki (MFIM8) ciasta podczas pracy
+ Koétka (bez modelu MFIM8)
+ Jednofazowy silnik elektryczny
(model MFIM8) tozyska ————()
+ Czasomierz (bez modelu MFIM8) kulowe
+ Jedna predkos¢ pracy
+ Stata gtowica
Doskonata jednolitos¢ ——————()
oraz napowietrzenie ciasta
Regulowane nzki lub kotka —————()
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
pojemnosc 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
CENA FABRYCZNA PLN 6350,- 8107~ 8512~
CENA GRAFEN PLN 4999- 6399~ 6699
kod MFIM25 MFIM38 MFIM&4
wymiary mm 423x748x(H)760 450x805x(H)760 530x831x(H)760
wymiary dziezy ~ mm #400x(H)260 $450x(H)260 #500x(H)270
pojemnosc kg 25 38 [
ilos¢ biegow 1 1 1
moc i napiecie  kW/V 1,1/400 1,5/400 1,5/400
waga ke 95 105 105
CENA FABRYCZNA PLN 9728, 11620, 12566,
CENA GRAFEN PLN 7699, 9099~ 9899

do cen nalezy doliczy¢ VAT 23%



MIESIARKA DWUBIEGOWA
ZE STAtA DZIEZA | GLOWICA

+ Kotka wyposazone w hamulec
+ Czasomierz

« Dwie predkosci pracy

« Stata gtowica

MORETTI
FORNI

W 2
\ . ‘LthRIﬁcul
A

kod MFIM25/2 MFIM38/2 MFIM44[2
wymiary mm 440X750x(H)777 490x795x(H)777 530x820x(H)777
wymiary dziezy ~ mm #400x(H)260 #450x(H)260 #500x(H)270
pojemnosc kg 25 38 [
iloS¢ biegow 2 2 2
moc i napigcie  kW/V 1,4/400 2,2/400 2,2/400
waga kg 19 129 134
CENA FABRYCZNA PLN 11620, 12972 13918;
CENA GRAFEN PLN 9099, 10 199,- 10999~
MIESIARKA DWUBIEGOWA Z WYJMOWANA
DZIEZA | PODNOSZONA GLOWICA Timer

* Koétka 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

Dwie predkosci pracy

tozyska kulowe ———————()

Doskonata jednolitos¢

oraz napowietrzenie ciasta ————()
Czujnik obecnosci misy ———()

Niska i stata temperatura ———()

ciasta podczas pracy

Urzadzenie na kétkach z hamulcami ———()

2 predkosci pracy

W 2
\\ o)
\/

kod MFIMR25/2 MFIMR38/2 MFIMR44/2
wymiary mm 440x750x(H)777 490x795x(H)777 530x820x(H)777
wymiary dziezy mm 9400x(H)260 9450x(H)260 #500x(H)270
pojemnosc kg 25 38 [

iloS¢ biegow 2 2 2

moc i napiecie  kw/V 1,4/400 2,2/400 2,2/400
waga kg 119 129 134
CENA FABRYCZNA PLN 13782~ 15404 16485,
CENA GRAFEN PLN 10 899, 12 099, 12999-

do cen nalezy doliczyC VAT 23%
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FORNI
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Idealne dla pizzerii, cukierni i piekarni
Obudowa z wysokiej jakosci stali lakierowanej na biato

DWUBIEGOWE MIESIARKI SPIRALNE

(G GRAFEN

GRAFEN ZE STALA DZIEZA

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

* Mikrowytacznik pokrywy bezpieczenstwa
+ Stata gtowica i dzieza

« Cicha praca przektadni olejowej

+ Wbudowany timer

* Gatka zmiany predkosci * 4 kotka, wtym 2 z hamulcami
\ oF
\ O ]
A
| |
MADE IN ITALY

O——- Wbudowany timer

(O————Gatka zmiany predkosci

07 4 kotka, w tym

2z hamulcami

kod 229699 229705 229712 229729 229736 229743
wymiary mm  385x670x(H)725  385x670x(H)725  424x735x(H)810  480x805x(H)870  480x805x(H)870  535x935x(H)915
pojemnosc [ 16 2 32 Al 48 60
wsad ciasta kg 12 17 25 35 Y] 48
wydajnosé kg/h 48 56 88 112 128 i
Srednica 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 400 400 400 400 400 400
waga kg 59 62 82 ) 98 148
CENA FABRYCZNA PLN #6345+ 972+ 9323~ 102697 10-945- 172967
CENA GRAFEN  PLN 5999 6299 7299- 8099~ 8599 13599~

652

do cen nalezy doliczyC VAT 23%



MIESIARKI SPIRALNE GRAFEN (5 GRAFEN
Z WYJMOWANA DZIEZA, ZE ZMIENNA PREDKOSCIA

Idealne dla pizzerii, cukierni i piekarni

Obudowa z wysokiej jakosci stali lakierowanej na
biato

Dzieza, pokrywa bezpieczefistwa oraz spirala ze stali
nierdzewnej 18/10

Gatka zmiany predkosci

Mikrowytacznik pokrywy bezpieczenstwa

Unoszona gtowica i wyjmowana dzieza

Cicha praca przektadni olejowej
o
‘Q KJ —

Whudowany timer
4 kotka, w tym 2 z hamulcami

Unoszona gtowica ———() D A
| |
MADE IN ITALY
(O———— Wbudowany timer
(O Gatka zmiany predkosci
()
(O———— Wyjmowana dzieza
4 kotka, w tym O
2z hamulcami

kod 229750 229767 229774 229781 229798 ﬁ
wymiary mm 385x670x(H)725 385x670x(H)725 424x735x(H)810 480x805x(H)870 480x805x(H)870
pojemnosc l 16 2 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 400 400 400 400 400
waga kg 75 81 95 14 108
CENA FABRYCZNA PLN 9593 9999~ 11620 120267 12566
CENA GRAFEN  PLN 7599 7899 9099, 9 499 9899

do cen nalezy doliczy¢ VAT 23%
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MIKSER DO CIASTA TWIN ARMS

Ciasto zagniatane jest nie tak jak w wigkszosci innych mik-
serdw hakiem, czy innym narzedziem, lecz automatycznymi
ramionami. Poprzez wierne odtwarzanie ruchu ludzkich
ramion ciasto mozna zagniatac przez wiele godzin, zawsze
23 sama precyzja i szybkoscia

Cecha charakterystyczna tego miksera jest wyjatkowo cicha
praca, dzieki osadzeniu wszelkich mechanizméw obroto-
wych na tozyskach kulowych

Ciasto zagniecione przez mikser Twin arms charakteryzuje
jednorodnos¢ i wysoki stopien natlenienia masy. Taki efekt
otrzymamy dzieki potaczeniu ruchu obrotowego dziezy oraz
automatycznych, zagniatajacych ramion

Taka obrobka mechaniczna gwarantuje statg oraz niska
temperature ciasta, co jest jedn 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, cukiernicze jak i na pizze

Maszyna ta wskazana jest szczegdlnie do przygotowania
delikatnych i migkkich ciast, ktore wymagaja wysokiego
stopnia utlenienia

Obroty dziezy z przektadnia zanurzona w kapieli olejowej
Obroty ramion zagniatajacych z przektadnia zanurzong

w kapieli olejowej

Wszystkie elementy obrotowe zwigzane mechanizmem
zagniatajacym i obracajacym dzieze osadzone na tozyskach
kulowych

Uktad sterowania zasilany niskim napieciem zgodnie

Z unijnymi przepisami

Ostona bezpieczefistwa z mikro wytacznikiem, wytaczajacym
ruch maszyny gdy jest otwarta - gwarantuje to bezpieczna
prace operatora

Obudowa zewnetrzna wykonana ze stali malowanej
proszkowo na biato

Dzieza, elementy zagniatajace ciasto oraz ostona bezpie-
czenstwa wykonane z najwyzszej jakosci stali nierdzewnej
Wewnetrzna rama urzadzenia wykonana z grubej stali do
wyeliminowania ewentualnych wibracji podczas pracy miksera
Prosty i intuicyjny panel sterowania zgodny z wymogami CE
zlokalizowany na prawej Scianie obudowy

Specjalny przycisk STOP do szybkiego wytaczenia maszyny
w razie koniecznosci

+ Dwubiegowa regulacja predkosci zagniatania * Waga: 340 kg
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
pojemnos¢ catkowita dziezy [ 71
Srednica wewnetrzna dziezy mm 540
wysokoS¢ wewnetrzna dziezy mm 350
predkosc nr 1 ramion zagniatajacych ruchow/min 38
predkos¢ nr 2 ramion zagniatajacych ruchow/min 76
predkosc nr 1 dziezy obrotu/min 45
predkosc nr 2 dziezy obrotu/min 9
moc kw 1,85
napigcie V/N/Hz 400 /3 /50
CENA FABRYCZNA PLN 59728~
CENA GRAFEN PLN 46 999
654 do cen nalezy doliczy¢ VAT 23%



MASZYNA DZIELACO-ZAOKRAGLAJACA

Rama z ocynkowanej stali

Stalowe elementy sa malowane

Zbiornik, noze i siatki wykonane ze stali 304

Prasa do ciasta z polietylenu spozywczego PE500

Talerze formujace wykonane z polietylenu

Gorna czes¢ urzadzenia jest wykonana z aluminium
anodowego MG5

Pierscien u gory dolnej podstawy wykonany jest z zeliwa

z powtoka niklowa o grubosci 10 mikrondw

Mechanizm hydrauliczny z dwoma cylindrami do prasowania
i do ciecia

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

\C/

2

LATA J

GWARANCU
A

Zaokraglanie ciasta uruchamia sie poprzez pociagniecie
uchwytu (dzwignie) po prawej stronie urzadzenia
Przycisk czyszczenia noza

Opcja zaprogramowania 10 réznych programow

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 talerze formujace

kod MFIR260
wymiary mm 665x660X(H)1420
gramatura g 150-280
wydajnos szt/h jednorangm?c? 15 kulek
moc i napiecie kw/v 1,3/400

waga kg 230

CENA FABRYCZNA PLN 65674

CENA GRAFEN PLN 51699,

do cen nalezy doliczy¢ VAT 23% 655
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URZADZENIE DO ZAOKRAGLANIA
SUROWEGO CIASTA GRAFEN 1800

Solidne urzadzenie skonstruowane dla szybkiego

i tatwego zaokraglania porcji ciasta na butki oraz chleb
np. w piekarniach jak i kulki Swiezego ciasta na pizze
Umozliwia zaokraglanie porcji ciasta w przedziale juz
od 40 gdoaz650 g

Nadaje sie do ciast twardych do pizzy oraz migkkich

i wilgotnych np. na butki czy chleb

Wysoka wydajnos¢ do az 1500 kulek optymalizuje 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 sig, a jego elastycznos¢
pozostaje na niezmienionym poziomie

Wewnetrzny $limak zaokraglajacy wykonany jest z tworzy-
wa dopuszczonego do kontaktu z zywnoscia

Na przedniej Scianie urzadzenia dwa sktadane uchwyty
na tace i pojemniki do uktadania gotowych kulek ciasta

Umozliwia zaokraglanie porcji ciasta

w przedziale juz od 40 g do az 650 g

F\

Dwa sktadane uchwyty na tace i pojemniki [ LAer |
do uktadania gotowych kulek ciasta |owarancy

kod SFERA

wymiary mm 350x543x(H)828

moc i napiecie  W/V 370/230

CENA FABRYCZNA PLN 35134~ @

CENA GRAFEN PLN 27 699,
656

(S GRAFEN

Prosta i niezawodna mechanika pozwala cieszy¢ sig

z maszyny bez korzystania z wysokospecjalistycznego
serwisu

Niezwykle energooszczedny silnik na prad jednofazowy
230V

Przyciski START oraz STOP w ostonie antybryzgowej
Zabezpieczenie silnika przed przeciagzeniem i przegrzaniem
powyzej 130°C

Ostona $limaka chronigca rece operatora

Obudowa wykonana z wysokogatunkowej stali nierdzewnej
gwarantuje dtugoletnie korzystanie z maszyny

Na & 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 o hydracji powyzej 60%

Zobacz film

do cen nalezy doliczy¢ VAT 23%



WALKOWNICE

.

Obudowa wykonana ze stali nierdzewnej

Watek do pizzy jest wykonany z teflonu

+ Naped i czesci wyposazenia wewnatrz maszyny sa

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
obwéd niskiego napiecia

Ciasto (zimne) walcowane jest za pomoca dwéch rolek
Regulowana odlegtos¢ miedzy rolkami

Regulowany wygtadzacz do ciasta )
Mozliwos¢ przettoczenia réznych miekkich produktow A
spozywczych

.

.

.

AKCESORIA

* Rolki

+ Wygtadzacz do ciasta

+ Szpatutka do ciasta

* Przezroczyste zabezpieczenie

@ (2\ \
LATA J
GWARANC)I
A

600
()

kod MFIF30 MFIF40 MFIF40P

wymiary mm 420x450x(H)650 520x450x(H)712 520x450x(H)750

szerokos¢ ciasta  mm $140-300 $140-400 szerokosc 140-400

gramatura g 80-210 80-400 100-700

moc i napiecie kw/v 0,25/230 0,35/230 0,25/230

waga kg 35 45 45

CENA FABRYCZNA PLN 7566, 82427 9323~

CENA GRAFEN PLN & 5999 & 6499~ ®7299-

AKCESORIA

kod MFIFPC

opis Pedat kontrolny do watkownicy

CENA FABRYCZNA PLN 431

CENA GRAFEN PLN 349~

do cen nalezy doliczy¢ VAT 23% 657



PIZZA CUTTER

MORETTI'
FORNI

Elementy metalowe wykonane s3 ze stali nierdzewnej

Dysk tnacy ma dtugos$c¢ 70 mm

Maksymalna grubo$¢ pizzy mozliwej do pociecia to 40 mm
Materiaty uzyte w urzadzeniu s3 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 Q

LATA
| GWARANC))

kod MFIS4/8
maks. Srednica mm ¢ 480
4[8 porgji
CENA FABRYCZNA PLN 12972~
CENA GRAFEN PLN 10 199,-

do cen nalezy doliczyC VAT 23%



PRASY DO CIASTA GRAFEN

+ Urzadzenia przeznaczone do obrébki wyro$nietego ciasta
na pizze. Stuzy do przygotowania porcji sprasowanego
ciasta o $rednicy nawet do 500 mm, w zaleznosci od
docelowej grubodci i ilosci ciasta, z krawedzia lub bez

+ Dzigki automatycznej pracy mozliwe jest przygotowanie
duzej ilosci podktadow

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

+ System prasowania chroniony patentem - dzigki niemu
sprasowane ciasto jest tak delikatne jak robione recznie
przez najlepszych pizzayolo

* Regulowana grubosc ciasta (15 ustawien dla 222430
i 222447)

* Mozliwos¢ tworzenia wyzszych krawedzi na ciescie
(opcja - wymagany zakup odpowiedniej obreczy)

* Manualne opuszczanie gornej ptyty prasujacej
(modele 222430 i 222447)

+ Elementy watkujace i prasujace ciasto zabezpieczone

+ Temperatura robocza: od 5°C do 40°C, przy wilgotnosci
do 90%.
+ Obudowa ze stali malowanej proszkowo

MODEL AUTOMATYCZNY 222454

* Mozliwos¢ zaprogramowania az 19 programéw zawieraja-
cych wybrang grubosc ciasta (od 0,5 do 10 mm) oraz czas
jego prasowania (od 1do 10's)

Wyswietlacz LCD pokazujacy numer programu, grubos¢

i czas prasowania ciasta

Przyciski funkcyjne do programowania i zmieniania para-
metréw przygotowania podktadu pizzy

Automatyczne opuszczanie i podnoszenie gornej tarczy
Wyciggana szuflada z dolng ptyta w celu tatwego nakta-
dania $wiezego oraz zdejmowania uformowanego ciasta

. ) L. N L. Mozliwose
wetnianym filcem, zaréwno w gornej, statej czesci ustawienia
urzadzenia, jak i w dolnej, ruchomej jego czesci “’ng'a"'”‘”

+ Wszystkie elementy do kontaktu z ciastem wykonane
ze stali nierdzewnej oraz polietylenu dopuszczonych Model
do kontaktu z zywnoscia automa-
| tyczny
2
\ #F
h swLAAnmcn
kod 222430 222447 222454
wymiary mm 570x720x(H)770 700x820x(H)840 502x728(+400)x(H)768
maks. Srednica ciasta mm 0400 (500 (480-500
wydajnosé podktadow/h 200-250 200-250 200-250
I 100-700 1001000 1001000
gramatura ciasta
moc W 550 750 750
napiecie Vv 230 230 230
waga kg 105 150 15
CENA FABRYCZNA PLN 31080~ 432042~ 65404~
CENA GRAFEN PLN 24999 35099 51499,
AKCESORIA
kod 222478 222492 222522 222539
opis Obrecz do mocowania Obrecz do mocowania Materiat do prasy Materiat do prasy
P materiatu do prasy 222430 materiatu do prasy 222447 222430 2447
CENA FABRYCZNA 175~ 18% 2836~ 431- 431
= 0
CENA GRAFEN 1399, 2199, 349- 349-

do cen nalezy doliczy¢ VAT 23%
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