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Panstwa oczekiwania.
Nasze rozwigzanie.

Pachnace Swiezoscia wypieki budza apetyt na buteczki,
rogaliki, ciasta itp. i czesto wiodg ku spontanicznej
konsumpcji. Oprocz Swiezosci pieczywa rowniez
pobudzone zmystami i podyktowane impulsami zakupy
stanowia argument na korzys¢ sklepowych piecow
piekarniczych.

Profesjonalista ma oczywiscie catkiem indywidualne
oczekiwania wobec sklepowych piecow piekarniczych,
ktore musza byc rowniez dostosowane do produktow.
Absolutnie nieistotne jest to, ile miejsca jest do
dyspozycji i jaki typ pieca jest potrzebny: oferujemy
elastyczne modele i wspdlnie znajdziemy rozwigzanie
w kwestii doboru optymalnego pieca.

Zmiany techniczne zastrzezone.
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Jakos¢ od b jak butka do p jak piec

Nasze priorytety: Jako$¢ — jakos¢ w podwajnym sensie. Nie tylko technika
jest wazna. Finalnie liczy sie efekt i wtasnie dlatego jakos¢ wypiekdw lezy
nam szczegdlnie na sercu.

Bogaty katalog oferowanych
przez nas sklepowych piecow
piekarniczych obejmuje pietrowe
i konwekcyjne piece piekarnicze,
dopasowane produkty
akcesoryjne, szerokie spektrum
produktow uzupetniajacych,
dedykowanych do sklepow

Z pieczywem, a takze nasz serwis
przed, w trakcie i po podjeciu
decyzji o zakupie.

Dzieki naszym produktom
gwarantujemy prostg i szybka
obstuge, ktora zapewni
elastyczne i dobrze skalkulowane
zaopatrzenie sklepowej potki w
Swiezo upieczone artykuty.

Pozwolcie Panstwo zaskoczyc¢
sie catosciowym pakietem
sklepowych piecow
piekarniczych i przekonajcie
sie do naszej oferty, ktora
prezentujemy na kolejnych
stronach.

Zmiany techniczne zastrzezone.
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Dlaczego sklepowe
piece piekarnicze
marki Bartscher?

Dobrze przemyslana jakos¢ i technika jest widoczna na pierwszy rzut oka i z pewnoscia sie opfaci: przed wprowadzeniem
produktow do oferty poddalismy nasze sklepowe piece piekarnicze precyzyjnym testom ciggtym w kooperagji

z réznymi piekarniami. Rezultat i opinia profesjonalistow méwia same za siebie: mamy do czynienia z urzadzeniami
charakteryzujacymi sie bardzo komfortowa obstuga, w ramach ktérej poszczegdlne parametry ustawionych programéw
mozna w prosty sposob modyfikowac i ponownie zapisywac. Dodatkowo port USB umozliwia import zapisanych
programow. Pozwala to oszczedzi¢ duzo czasu i zdecydowanie utatwia programowanie.

Oczywistoscia jest to, ze efekty pieczenia musza by¢ satysfakcjonujace. | oczywiscie gwarantuja to nasze produkty:
wszystkie nasze piece dysponuja wystarczajacg mocg i zapewniajg doskonaty wypiek niezaleznie od tego, jak
petny jest piec i czy wybrano model z natryskiem bezposrednim czy z parownicg (Steam-Box). Dzieki wzajemniej
modutowosci poszczegolnych modeli i stosunkowo kompaktowej budowie mozliwa jest dobra integracja piecow
w sklepach z pieczywem, ktére dysponuja niewielkg powierzchnia.

Dobre planowanie to juz potowa wypieku. Po prostu ufatwienie: w zaleznosci od modelu mozna wstepnie
zaprogramowac rozgrzewanie pieca na caty tydzien lub na kolejny dzien. Dzieki temu, przystepujac do pracy,
mozna od razu rozpoczac proces pieczenia. W rezultacie oznacza to duzg oszczedno$¢ czasu i kosztow.

Zmiany techniczne zastrzezone.
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SKLEPOWE PIECE PIEKARNICZE

Petng parg naprzod!

drzemie jednak
W SPOKO|U?

Piec piekarniczy pietrowy czy konwekcyjny? Oto jest pytanie. A moze kombinacja obu? Nie zawsze fatwo podjac taka
decyzje, poniewaz szczerze mowigc, w przypadku sklepowego pieca piekarniczego nie chodzi o matg inwestycje,

a prawidtowy wybor wymaga uwzglednienia wielu roznych czynnikow:

+ lle wolnego miejsca mam w moim sklepie z pieczywem?

+ Jakiej pojemnosci potrzebuje do przygotowania niezbednych ilosci moich wypiekow?

+ Czy kombinacja pietrowego i konwekcyjnego pieca piekarniczego ma dla mnie sens?

« Jaki rodzaj doprowadzania ciepta najlepiej pasuje do moich produktow? Powietrze gorace czy ciepto statyczne?

Dylematy te s3 nam znane i z naszej strony zapewnimy
Panstwu wsparcie przy podjeciu wiasciwej decyzji.

W przypadku zainteresowania naszymi piecami
zapraszamy Panstwa serdecznie do Salzkotten,
gdzie bedziecie mie¢ Panstwo okazje zapoznania
sie z roznymi modelami. Nasz doradca w obszarze
zastosowan zaprezentuje Pafstwu nasze
urzadzenia, razem z Panstwem stworzy programy
dostosowane do przywiezionych wypiekdw, a
takze zademonstruje mozliwosci naszego
asortymentu sklepowych piecéw piekarniczych.

Korzystajac z okazji, poznacie Panstwo nasza
siedzibe w Salzkotten oraz inne produkty, ktdre
Z pewnoscig wzbudza zainteresowanie.

Zapraszamy do kontaktu z nami!

Zmiany techniczne zastrzezone.
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SieC serwisowa Bartscher
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... absolutnym warunkiem sine qua non bezawaryjnej eksploatacji jest wiasciwe uruchomienie.

Pragniemy zaoferowac dobry serwis
rowniez po zakupie. Z tego powodu
stworzylismy w catym kraju sie¢ partnerow
serwisowych do obstugi naszych
sklepowych piecow piekarniczych. Grono
ekspertow dysponujacych najlepszym
know-how zapewni Ci wsparcie juz od
momentu uruchomienia — od drobia-
zgow po wieksze naprawy. Oprocz
fachowej wiedzy bezwzglednie liczy

sie rowniez szybki serwis. Mamy
Swiadomos¢, ze w przypadku awarii
urzadzenia liczy sie kazda minuta!

Nawet drobne rzeczy maja duze oddziatywanie i

wplyw na wiasciwosci urzadzenia. Aby unikna¢

wzywania technika serwisowego, nalezy sto-

sowac regularne czyszczenie z uzyciem odpo-

wiednich Srodkow czyszczacych marki Bartscher,

podtaczy¢ przed piecem urzadzenie do

zmiekczania wody oraz przestrzegac
ustalonej dla pieca czestotliwosci
konserwacji.

Zmiany techniczne zastrzezone.
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Wszystko na temat
sklepowych piecow
niekarniczych

Nasze modele sklepowych piecow piekarniczych to gotowa recepta na udane wypieki, ktore wprawia w ekscytacje
niejednego piekarza. Pietrowe i konwekcyjne piece piekarnicze, szafy fermentacyjne, a takze akcesoria, ktore zapewnig
w szczegoInosci wiekszg elastycznos¢ w zakresie modutowosci. Wszystkie modele piecow maja swoje zalety, a do tego
mozna je ze soba taczy¢ —idealnie pod katem indywidualnych potrzeb.

Ale ktora funkcja wyrdznia dany model i co dokfadnie sie za tym kryje? Pierwsze watpliwosci rozwiewa tabela.
Szczegotowe informacje w tym zakresie oraz pozostate cechy zostaty przedstawione na kolejnych stronach.

FUNKCJE SKLEPOWYCH PIECOW PIEKARNICZYCH W POROWNANIU

Pietrowe piece Konwekcyjne piece Konwekcyjne piece
piekarnicze CL piekarnicze MC piekarnicze HC
Wzajemna modutowos¢ modeli v v v
Obstuga dotykowa z wyswietlaczem TFT v v v
Przycisk wielofunkcyjny - - v
Parownica zewnetrzna (Steam-Box) v/ = v
Klasyczny natrysk bezposredni pary - Ve v
System wentylacyjny - Ve v
AirFresh-Box - - v
Program czyszczenia automatycznego - v v

(niewymagane)

— O— —

Zmiany techniczne zastrzezone.
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Parownica (Steam-Box):
/alety w porownaniu z
klasycznym natryskiem
bezposrednim pary

Dzieki naszej innowacyjnej parownicy (Steam-Box) para zostaje przygotowana w generatorze poza komorg
wewnetrzna, a nastepnie skierowana przy optymalnej temperaturze i w duzych ilosciach do pieca, nie powodujac jego
schfodzenia. Cenna para eliminuje straty ciepta w komorze i zapewnia optymalng wilgotnos¢ juz na poczatku procesu
pieczenia. Gorgca para pozwala ciastu lepiej wyrosnac, ogranicza utrate wagi, wydtuza przydatnos¢ wypiekow do
spozycia i utatwia rozmrazanie.

ZALETY PAROWNICY (STEAM-BOX)

PAROWNICA (STEAM-BOX)

+ Najlepszy wariant do generowania pary juz na poczatku procesu

o v/ Pietrowe piece piekarnicze CL
pieczenia

, Y L /Konwekcyjne piece piekarnicze HC
+ Wyraznie wydtuzona Swiezos¢ i zredukowana kruchliwo$¢ pieczywa

+ Zapewnia wiekszg objeto$¢ i intensywne zrumienienie wyrobow

piekarniczych

W przypadku bezposredniego natrysku pary woda jest natryskiwana na os wentylatora. W ten sposob woda zostaje
rozpylona w komorze pieca i zamieniona w pare. W poréwnaniu z parownicg (Steam-Box) metoda ta zabiera energie
komorze pieca, poniewaz dochodzi do utraty temperatury w poréwnaniu do generatora i stopien skutecznosci pary
ulega ograniczeniu.

ZALETY NATRYSKU BEZPOSREDNIEGO PARY

o , . Bl NATRYSK BEZPOSREDNI PARY
« System natryskowy moze byc stosowany w przepisach, ktére wymagaja

nawilzania przez caly proces pieczenia lub w celu odswiezenia /Konwekcyjne piece piekarnicze MC
produktow

v/ Konwekcyjne piece piekarnicze HC

+ Na koniec procesu pieczenia nadaje wypiekom fadny potysk (réwniez
w potaczeniu z parownicg (Steam-Box))

« Specjalnie dedykowany do konwekgji: optymalny system do wypieku

pieczywa mrozonego, ktory gwarantuje doskonata jakos¢

Zmiany techniczne zastrzezone.
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SKLEPOWE PIECE PIEKARNICZE

Najprostsze sterowanie menu
7a pOMoCg wyswietlacza
dotykoweqo z
intuicyjng obstuga

Nasz wyswietlacz dotykowy ma na celu utatwienie sterowania piecami i ma by¢ przyjazny dla uzytkownika. Jednoczesnie

wyswietlacz cyfrowy oferuje niezwykle szeroki wachlarz ustawien. Dobra zdolno$¢ reakcji wyswietlacza i jednostki sterujace;
zapewnia doskonaty komfort obstugi. Duzy 7-calowy i kolorowy wyswietlacz dotykowy jest wyposazony w inteligentne
oprogramowanie, ktére gwarantuje tatwos¢ sterowania piecem nawet nieprzeszkolonemu personelowi. Parametry programu
mozna kopiowa¢ w obrebie menu. Umozliwia to szybkie zaprogramowanie kolejnych, fatwo modyfikowanych proceséw
pieczenia. Port USB zapewnia fatwy transfer programow z jednego urzadzenia na drugie. Nie zapominajmy o stronie
praktycznej: wyswietlacz dotykowy umozliwia pewna obstuge rowniez w cienkich rekawicach.

1111
ia

Zmiany techniczne zastrzezone.

Seria HC
Przycisk wielofunkcyjny

Konwekcyjne piece piekarnicze w wersji High-End —
oprocz dotykowego wyswietlacza — posiadaja mozliwos¢
niezwykle prostej i intuicyjnej obstugi za posrednictwem
przycisku wielofunkcyjnego. Wszystko pozostaje zawsze
pod petna kontrola: status piecow jest sygnalizowany

za pomocg kolorowego wskaznika LED na pokretle,

Co sprawia, ze jest widoczny rowniez z odlegtosci.
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Klasyka gatunku — niezawodne,
dostosowane do potrzeb |
0szczedne pietrowe piece

piekarnicze marki Bartscher

Nasze pietrowe piece piekarnicze z serii CL to klasyka w branzy piekarniczej. Co wyrdznia pietrowe piece piekarnicze?

Na pierwszy rzut oka to oczywiscie optymalne wykorzystanie podstawowej powierzchni pieca, ,swobodne” pieczenie bez uzycia
blach i tagodne oddziatywanie ciepta. Bezposrednie ciepto jest przekazywane przez dolng grzatke za posrednictwem ptyty
szamotowej do wypiekanych produktow i faczy sie z promieniujacym cieptem grzatki gornej, przy czym kazda z grzatek posiada
mozliwos$¢ osobnej regulacji. Nieodzowna w procesie przygotowania dobrej jakosci wypiekéw wilgoc jest dostarczana w naszych
pietrowych piecach piekarniczych w duzych ilosciach do komory za posrednictwem parownicy (Steam-Box).

Rezultat: chrupka, delikatnie famiaca sie skorka, soczysty migzsz i rownomiernie przyrumienienie.

Oferujemy cztery modele w dwdch réznych wersjach powierzchni z identyczna wysokoscia wsuwania 140 mm. Piece z
powierzchnig pieczenia 600 x 800 mm sg dostepne w wersji jedno-, dwu- lub trzykomorowej. Kazda komora posiada mozliwos¢
indywidualnego sterowania i wykorzystania, co gwarantuje precyjnos¢ wypieku i elastycznos¢ w dziataniu. To, ze istnieje
mozliwo$¢ rozmieszczenia w kazdej komorze pieca pietrowego roznych produktéw do wypieku, rozumie sie samo przez sie.
Precyzyjne stosowanie urzadzen gwarantuje ponadto optymalne wykorzystanie energii, a w przypadku awarii jednej komory

pieca, mozna kontynuowac prace z uzyciem pozostatych komor.

PIETROWE PIEC PIEKARNICZE | NAJWAZNIEJSZE CECHY PRODUKTU W PIGULCE

PRZEKONUJACE | CEGLA SZAMOTOWA

Jedna rzecz stata sie dla nas natychmiast oczywista: koniecznos¢
zastosowania cegly szamotowej. Bezposrednie pieczenie na
cegle szamotowej sprawia, Ze spod pieczywa jest wyjatkowo
chrupiacy. Wysoka jakos¢ cegty zapewnia niezwykta odpornos¢
na temperature, a przede wszystkim akumulacje ciepfa.

Istotny aspekt w kontekscie energooszczednosci w przypadku
zastosowania pietrowego pieca piekarniczego.

NIEZALEZNE | DZIALANIE CIEPLA

Bezposrednie oddawanie ciepta z dotu i promieniowanie cieplne
z gory. Warunkiem koniecznym dla uzyskania optymalnych
efektow pieczenia jest mozliwos¢ niezaleznej regulacji grzatki
gornej i dolnej. Oczywiscie dang funkcje mozna catkowicie
indywidualnie zapisa¢ w programach dostosowanych do
wypiekanych produktow.

Zmiany techniczne zastrzezone.
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PIETROWE PIECE PIEKARNICZE CL

W celu uzyskania informacji
cyfrowych na temat naszych

PIETROWYCH PIECOW
PIEKARNICZYCH

zeskanuj w tym miejscu

IEI‘!E'_EI

Pietrowe piece piekarnicze CL

lub 3 komorami

Pietrowy piec piekarniczy CL6040-1

+ Liczba komér: 1

+ Pojemnos¢: 1x 600 x 400 mm

+ Wymiary komory: szer. 680 x gteb. 420 x wys. 200 mm

+ Moc parownicy (Steam-Box): 1,5 kW

* Moc grzewcza: 2,4 kW

+ Wazna wskazowka: do eksploatacji urzadzenia w trybie
pojedynczym wymagany jest zestaw instalacyjny LBO100
bendtigt (w przypadku kombinacji urzadzen nalezy wybra¢
odpowiedni zestaw instalacyjny)

« Moc przylaczeniowa: 4,8 kW | 400 V | 50/60 Hz

* Przylacze urzadzenia: 3 NAC

+ Wymiary: szer. 980 x gteb. 900 x wys. 400 mm

- Ciezar: 98 kg

GTIN 4015613769981

117910

Wiecej informacji o produktach na stronie www.bartscher.com

Pietrowy piec piekarniczy CL6080-1

- Liczba komor: 1

+ Pojemno$¢: 1x 600 x 800 mm | 2x 600 x 400 mm

= Wymiary komory: szer. 680 x gteb. 840 x wys. 200 mm

= Moc parownicy (Steam-Box): 1,5 kW

- Moc grzewcza: 4,8 kW

- Wazna wskazoéwka: do eksploatacji urzadzenia w trybie
pojedynczym wymagany jest zestaw instalacyjny LBO100
bendtigt (w przypadku kombinacji urzadzen nalezy wybrac
odpowiedni zestaw instalacyjny)

+ Moc przyfaczeniowa: 6,5 kW | 400 V | 50/60 Hz

* Przytacze urzadzenia: 3 NAC

+ Wymiary: szer. 980 x gteb. 1330 x wys. 400 mm

- Ciezar: 131 kg

GTIN 4015613795157

117911

Zmiany techniczne zastrzezone.
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P Materiat komory: stal szlachetna, cegta szamo- P> 5 parametrow na faze pieczenia:

towa nagrzewanie wstepne

P Rodzaj ogrzewania: grzatka gérna/dolna
b Grzatka gdrna i dolna z osobna regulacja

- Sterowanie dotykowe | wyswietlacz LCD, 7 cali

pozycja wyciggu kuchennego

P Obstuga: recznie + wstepne programowanie

P Reczne wydtuzanie czasu pieczenia

P Programy:
15 wstepnie zainstalowanych

84 z mozliwoscig zaprogramowania
+ program ustawiany recznie

b 6 faz pieczenia

> W przypadku cisnienia wody od 35 mbaréw
wzwyz niezbedny jest reduktor cisnienia

P> Podtaczenie zmiekczacza wody przed
urzadzeniem jest zawsze wymagane

Pietrowy piec piekarniczy CL6080-2

+ Liczba komér: 2

+ Pojemnos$¢: 2x 600 x 800 mm | 4x 600 x 400 mm

+ Wymiary komory: szer. 680 x gteb. 840 x wys. 200 mm
+ Moc parownicy (Steam-Box): 3 kW

* Moc grzewcza: 9,6 kW

+ Wazna wskazowka: do eksploatacji urzadzenia w trybie

(w przypadku kombinacji urzadzen nalezy wybra¢ odpowiedni
zestaw instalacyjny)

* Moc przylaczeniowa: 13,8 kW | 400 V | 50/60 Hz

* Przylacze urzadzenia: 3 NAC

+ Wymiary: szer. 980 x gteb. 1330 x wys. 700 mm

- Ciezar: 233 kg

GTIN 4015613770017

Czas pieczenia
grzatka gorna i dolna

intensywno$¢ nawilzania

pojedynczym wymagany jest zestaw instalacyjny LBO80 benotigt

117912

Zmiany techniczne zastrzezone.

€artscher

»> Zakres temperatury do 300 °C

b Automatyczne nagrzewanie
wstepne: Data/godzina

b Automatyczne wiczanie dzieki
funkgji timera

P> Przytacze wody R 3/4"
P Odwietlenie LED

P Wysokos¢ wsuwania: 140 mm » Port USB
»- Parownica zewnetrzna (Steam-Box)

P Nawilzanie reczne lub automatyczne

Pietrowy piec piekarniczy CL6080-3

- Liczba komér: 3

+ Pojemno$¢: 3x 600 x 800 mm | 6x 600 x 400 mm

= Wymiary komory: szer. 680 x gteb. 840 x wys. 200 mm

= Moc parownicy (Steam-Box): 4,5 kW

* Moc grzewcza: 14,4 kW

- Wazna wskazoéwka: do eksploatacji urzadzenia w trybie
pojedynczym wymagany jest zestaw instalacyjny LBO70 bendtigt
(w przypadku kombinacji urzadzen nalezy wybra¢ odpowiedni
zestaw instalacyjny)

+ Moc przytaczeniowa: 20,6 kW | 400 V | 50/60 Hz

* Przytacze urzadzenia: 3 NAC

+ Wymiary: szer. 980 x gteb. 1330 x wys. 995 mm

- Ciezar: 329 kg

GTIN 4015613795164

117913

Wiecej informacji o produktach na stronie www.bartscher.com
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W celu uzyskania informacji
cyfrowych na temat naszych
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KONWEKCYJNE PIECE PIEKARNICZE @artscher

Olbrzymie zalety

dzieki duzej pojemnosci

konwekcyjnych piecow
piekarniczych marki Bartscher

Konstrukcja z wieloma prowadnicami zapewnia zdecydowanie wiecej miejsca na wypieki w poréwnaniu z piecami petrowymi.

Wieksza powierzchnia pieczenia ma 2 zalety, ktdre sg ze soba bezposrednio powigzane: wiecej wypiekow w jednym procesie
pieczenia, a w zwigzku z tym wieksza oszczednos¢ energii.

Nasz wybodr konwekcyjnych piecow piekarniczych dzieli sie na dwie klasy — MC i HC, ktére oferujemy z 5, 8 lub 10 parami
prowadnic — format 60x40 to oczywistos¢. Wazna kwestia dla profesjonalnej eksploatacji: aby unikng¢ nadmiernego , scisku”
podczas pieczenia, powinno sie zachowa¢ mozliwie jak najwiekszy odstep miedzy prowadnicami —w naszych piecach jest to
85 lub 90 mm.

SzczegoIng cecha konwekcyjnych piecow piekarniczych jest bezposredni natrysk pary, ktory jest instalowany w obu seriach
modeli. Doprowadzona $wieza woda zostaje rozprowadzona za posrednictwem wirnika wentylatora w goracej komorze, gdzie
zaczyna parowac, powodujac rownomierne nawilzenie. Rezultat: fadny, rownomierny potysk na produktach.

Dla tych, ktorzy nie moga sie zdecydowad, istnieje mozliwos¢ potaczenia urzadzen: piece konwekcyjne z piecami konwekcyjnymi,
jak réwniez wariacje piecow konwekcyjnych z piecami pietrowymi sg mozliwe.

KONWEKCYJNE PIECE PIEKARNICZE | NAJWAZNIEJSZE CECHY PRODUKTU W PIGULCE

PRZEWIEWNE | SYSTEM WENTYLACYJNY LSNIACO CZYSTE | SYSTEM CZYSZCZENIA
Powietrze w naszych konwekcyjnych Lsnigcy czystoscia piec bez
piecach piekarniczych cyrkuluje siegania po sciereczke?
w zaleznosci od modelu z pomoca Dzieki zintegrowanemu
1 lub 2 wentylatoréw. Dzieki bardzo systemowi czyszczenia w
precyzyjnej, 10-stopniowej regulacji naszych konwekcyjnych piecach
mozna elastycznie dostosowac piekarniczych to zaden problem.
dystrybucje powietrza do roznych W ciggu 40 minut automatyczny
wypiekow. Silnik magnetyczny system czysci komore, drzwi i
umozliwia obracanie/zatrzymywanie prowadnice. W zaleznosci od
wentylatorow w ciggu 2 sekund. wielkosci pieca potrzeba do
Zapewnia to optymalng tego od 20 do 30 litréw wody,
cyrkulacje strumienia powietrza nie liczac czasu, ktéry mozna
i zapobiega wydmuchiwaniu poswieci¢ na inne rzeczy, ktére
goracego powietrza w przypadku przeciez same sie nie zrobig.
chwilowego otwarcia drzwi.

TECHNIKA PIEKARNICZA » Konwekcyjne piece piekarnicze
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KONWEKCYJNE PIECE PIEKARNICZE

KONWEKCYJNE PIECE PIEKARNICZE | NAJWAZNIEJSZE CECHY PRODUKTU W PIGULCE

WSPOMAGAJACE | PORT USB

Port USB umozliwia nie tylko
zabezpieczenie programow

i ustawien zapisanych w piecu.
Niezwykle utatwia on rowniez
programowanie innych modeli.
Gdy programy sa juz zapisane
w urzadzeniu, mozna je w prosty
sposob przestac do pozostatych
piecow za posrednictwem USB.
Dotyczy to rowniez ustawien
programow, ktorych dokonano
w poézniejszym czasie.

SWIECACE | OSWIETLENIE LED

Oswietlenie LED wprowadza
Swiatto do wnetrza komory — i

to rownomiernie. Dzieje sie tak
dlatego, poniewaz listwa swietina
jest zamontowana w drzwiach,
o zapewnia jednorodne
oswietlenie catego wnetrza.
Dodatkowy plus: technologia

LED jest wyjatkowo oszczedna.

Z uwagi na to, ze oswietlenie
dziata przez caly czas pieczenia,
oszczednosci w biezacych
kosztach sg ewidentnie widoczne.

ZDEJMOWANE | PROWADNICE

W naszych konwekcyjnych
piecach piekarniczych prowadnice
pozostaja oczywiscie ISniaco
czyste dzieki zintegrowanemu
systemowi czyszczenia. Powodem
niezrezygnowania z opcji wyjecia
prowadnic nie s tylko uporczywe
osady. Prowadnice mozna zdjac
jednym ruchem. Na przyktad w
celu uzyskania dostepu do tylnej
Scianki, ktdra swoja droga mozna
réwniez bardzo tatwo zdja¢ — na
wszelki wypadek.

ZABEZPIECZAJACE | DRZWIOWY UCHWYT

BEZPIECZENSTWA

Goraca para, ktory po
zakonczonym pieczeniu
wydostanie sie przez otwarte
drzwi, to nie tylko uderzenie
goraca, ale rowniez realne
niebezpieczenstwo. Dzieki
specjalnemu systemowi blokady
drzwi pozwalajg sie w pierwszym
etapie jedynie nieznacznie uchylic,
tworzac szczeline, przez ktdrg
moze wydostac sie pierwsza fala
goracego powietrza. Po obroceniu
W prawo mozna nastepnie
catkowicie otworzy¢ drzwi i wyjac
Swiezutkie pieczywo.

IZOLUJACE | DRZWI PODWOJNIE PRZESZKLONE

Izolacja w obu kierunkach.
Podwojne przeszklenie drzwi

to z jednej strony zimna szyba
zewnetrzna, co wyklucza ryzyko
poparzenia w nastepstwie
kontaktu z jej powierzchnia.
Jednoczesnie nie dochodzi

do utraty ciepfa na zewnatrz.
Wskutek cyrkulacji powietrza

i nawilzania dochodzi oczywiscie
réwniez do powstania osadow
miedzy obiema szybami. Dlatego
otwarcie szyby wewnetrznej nie
stanowi zadnego problemu.

& TECHNIKA PIEKARNICZA » Konwekcyjne piece piekarnicze

Zmiany techniczne zastrzezone.



KONWEKCYJNE PIECE PIEKARNICZE MC @artscher

Ekonomicznosc w parze

Konwekcyjne piece piekarnicze
MC

Konwekcyjne piece piekarnicze MC — dzieki posiadanym funkcjom i wyposazeniu — stanowig baze wszystkich modeli z naszego
asortymentu konwekcyjnych piecow piekarniczych, poniewaz maja w sobie wszystko, czego potrzebuje dobry piec konwekcyijny.

Poprzednie strony pozwolity zorientowac sie w temacie: wszystko, co potrafi seria modeli, aby utatwic¢ codzienng prace, uczyni¢
ja bardziej bezpieczna, a przede wszystkim uzyska¢ doskonate, rownomierne efekty pieczenia — nawet w przypadku bardzo
wypetnionej komory pieca. To zastuga nie tylko mocy i systemu wentylacyjnego.

Pyszne pieczywo nie zawsze musi powstac ze swiezych potproduktow. Ze wzgledéw organizacyjnych czasem nie ma innego wyjscia,
jak siegnac po produktu gteboko mrozone. Dzieki odpowiedniemu produktowi i wlasciwemu piecowi smak bedzie taki sam.
Rowniez w przypadku pieczenia produktow gteboko mrozonych i od$wiezania pieczywa konwekcyjne piece piekarnicze beda

strzatem w dziesiatke.

FUNKCJE W PIGULCE

 Wersje z 5, 8 i 10 parami prowadnic

+ Duzy odstep miedzy prowadnicami:
85 mm lub 90 mm

« Bezposredni natrysk pary zapewniajacy potysk i objetos¢

- Szybka zmiana kierunku wentylatora

« Zatrzymanie wentylatora po zakonczeniu procesu nawilzania
- System automatycznego czyszczenia

« Komfortowa obstuga za posrednictwem panelu sterowania
dotykowego

« Praktyczny port USB do fatwego transferu programow
+ Podwadjnie przeszklone drzwi

« Drzwiowy uchwyt bezpieczenstwa

- Wyjmowane prowadnice

« Oswietlenie LED w trakcie procesu pieczenia

Zmiany techniczne zastrzezone.

TECHNIKA PIEKARNICZA » Konwekcyjne piece piekarnicze MC
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s TECHNIKA PIEKARNICZA » Konwekcyjne piece piekarnicze MC

KONWEKCYJNE PIECE PIEKARNICZE MC

Konwekcyjne piece piekarnicze MC

Optymalne warunki
dzieki perfekcyjnemu
systemowi wentylacyjnemu

v/ Réwnomierne efekty
pieczenia rowniez w
przypadku wypetnionej

Konwekcyjny piec piekarniczy MC6040-5 .po brzegi” komory

- Format prowadnic: 600 x 400 mm

- Liczba par prowadnic: 5

- Odstep miedzy prowadnicami: 90 mm

* Moc grzewcza: 11 kW

+ Generatory pary: natrysk bezposredni

- Wazna wskazdéwka: do eksploatacji urzadzenia w trybie
pojedynczym wymagany jest zestaw instalacyjny LBO10
bendtigt (w przypadku kombinacji urzadzen nalezy wybra¢
odpowiedni zestaw instalacyjny)

+ Moc przylaczeniowa: 11,9 kW | 400 V | 50/60 Hz

> W przypadku cisnienia wody od 35 mbaréw
wzwyz niezbedny jest reduktor cisnienia

* Praylacze urzadzenia: 3 NAC > Podiaczenie zmiekczacza wody przed
+ Wymiary: szer. 980 x gteb. 840 x wys. 750 mm urzadzeniem jest zawsze wymagane
- Ciezar: 126 kg

GTIN 4015613795119

117900

Wiecej informacji o produktach na stronie www.bartscher.

Zmiany techniczne zastrzezone.



KONWEKCYJNE PIECE PIEKARNICZE MC @artscher

b Materiat komory: stal szlachetna predkos¢ wentylatora p Automatyczne nagrzewanie wstepne

P Rodzaj ogrzewania: gorace powietrze (zas pieczenia | schtadzanie

temperatura pieczenia P Automatyczne wiaczanie dzieki funkdji

»- Sterowanie dotykowe | wyswietlacz LCD, .
7 cali intensywnos$¢ nawilzania timera

pozycja wyciagu kuchennego b System automatycznego czyszczenia

» Obstuga: recznie + wstepne

programowanie P Reczne wydtuzanie czasu pieczenia b Przyfacze wody R 3/4"

» Programy: 15 wstepnie zainstalowanych > Natrysk bezposredni pary » Oswietlenie LED

84 z mozliwoscia zaprogramowania + » Zakres temperatury do 250 °C » Port USB
program ustawiany recznie
> Predko$¢ wentylatora: 10-stopniowa
b 6 faz pieczenia
> Zatrzymanie wentylatora po zakonczeniu

P 6 parametrow na faze pieczenia: procesu nawilzania

nagrzewanie wstepne » Silnik z rewersem

Konwekcyjny piec piekarniczy MC6040-8 Konwekcyjny piec piekarniczy MC6040-10

+ Format prowadnic: 600 x 400 mm

+ Liczba par prowadnic: 8

+ Odstep miedzy prowadnicami: 90 mm

* Moc grzewcza: 15 kW

« Generatory pary: natrysk bezposredni

+ Wazna wskazowka: do eksploatacji urzadzenia w trybie
pojedynczym wymagany jest zestaw instalacyjny LBO10
benétigt (w przypadku kombinacji urzadzen nalezy wybrac
odpowiedni zestaw instalacyjny)

- Moc przytaczeniowa: 15,9 kW | 400 V | 50/60 Hz

« Przylacze urzadzenia: 3 NAC

+ Wymiary: szer. 980 x gteb. 840 x wys. 1025 mm

+ Ciezar: 152 kg

GTIN 4015613769936

117901

- Format prowadnic: 600 x 400 mm

- Liczba par prowadnic: 10

- Odstep miedzy prowadnicami: 85 mm

 Moc grzewcza: 2x 9,55 kW

- Generatory pary: natrysk bezposredni

- Wazna wskazéwka: do eksploatacji urzadzenia w trybie
pojedynczym wymagany jest zestaw instalacyjny LBO10
bendtigt (w przypadku kombinacji urzadzen nalezy wybra¢
odpowiedni zestaw instalacyjny)

+ Moc przylaczeniowa: 20,5 kW | 400 V | 50/60 Hz

* Przytacze urzadzenia: 3 NAC

- Wymiary: szer. 980 x gteb. 840 x wys. 1150 mm

- Ciezar: 187 kg

GTIN 4015613795126

Zmiany techniczne zastrzezone.

117902

Wiecej informacji o produktach na stronie www.bartscher.
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KONWEKCYINE PIECE PIEKARNICZE HC

artscher

Konwekcyjne piece piekarnicze

W najlepsze| odstonie

Konwekcyjne piece piekarnicze HC

Baze dla konwekcyjnych piecow piekarnicznych HC stanowia modele serii MC. Dodano do nich kilka funkgji, ktdre utatwia

codzienng prace i w kwestii jakosci wypiekow postawig kropke nad i.

Jestesmy absolutnie przekonani co do wyswietlacza stosowanego w naszych sklepowych piecach piekarniczych: jest on prosty

i intuicyjny — tak jak to powinno by¢. Czy czasem nie da sie jednak jeszcze troche tatwiej? Z przyciskiem wielofunkcyjnym
zZ pewnoscia. Reczne wybieranie programéw dziata jeszcze prosciej i posiada dodatkowa funkcje: kolorowy wskaznik LED wokot

juz z daleka informuje o statusie urzadzenia.

Bezposedni natrysk pary broni sie bez dwdch zdan, ale réwniez w tym obszarze modele z serii HC nie spoczety na laurach.
Parownica (Steam-Box) to najlepsza opcja dostarczenia wilgoci do komory pieca. Dla gotowego wypieku oznacza to wyjatkowo

fadne, intensywne zrumienienie i duza objetos¢ produktu.

Zadalismy sobie pytanie, co zrobi¢, aby skorka butki i innych
wypiekow byta jeszcze bardziej chrupigca? Oczywiscie znalezlismy
odpowiednie rozwiazanie. AirFresh-Box! Co sie jednak pod

tym kryje? Swieze, chtodne powietrze trafia po zakonczeniu
pieczenia do wnetrza komory — gorace powietrze razem z obecna
w powietrzu wilgocia zostaje usuniete.

Oprdcz zapewnienia doskonatej skorki AirFresh-Box posiada
jeszcze inne zalety. Dzieki schtodzeniu na koniec procesu pieczenia
mozliwa jest szybka zmiana na inne produkty z zastosowaniem
roznych programow i temperatur. Program czyszczenia mozna
rowniez uruchomic szybciej. Kolejny aspekt: otwieraniu drzwi
towarzyszy wyraznie mniejsza ilos¢ wydostajacej sie pary.

TECHNIKA PIEKARNICZA » Konwekeyjne piece |

Zmiany techniczne zastrzezone.
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N TECHNIKA PIEKARNICZA » Konwekcyjne piece piekarnicze HC

KONWEKCYINE PIECE PIEKARNICZE HC

Wszystko z przewiewem

Konwekcyjne piece piekarnicze HC
przekonujg funkcjami
Steam-Box i AirFresh-Box

Konwekcyjny piec piekarniczy HC6040-5

- Format prowadnic: 600 x 400 mm

« Liczba par prowadnic: 5

- Odstep miedzy prowadnicami: 90 mm

= Moc parownicy (Steam-Box): 3 kW

* Moc grzewcza: 11 kW

+ Generatory pary: natrysk bezpo$redni | parownica
(Steam-Box)

- Wazna wskazéwka: do eksploatacji urzadzenia w trybie
pojedynczym wymagany jest zestaw instalacyjny LBO20
bendtigt (w przypadku kombinacji urzadzen nalezy wybrac
odpowiedni zestaw instalacyjny)

+ Moc przylaczeniowa: 12,1 kW | 400 V | 50/60 Hz

* Przytacze urzadzenia: 3 NAC

- Wymiary: szer. 980 x gteb. 900 x wys. 730 mm

- Ciezar: 158,8 kg

GTIN 4015613795133

Konwekcyjny piec piekarniczy HC6040-8

« Format prowadnic: 600 x 400 mm

« Liczba par prowadnic: 8

- Odstep miedzy prowadnicami: 90 mm

+ Moc parownicy (Steam-Box): 3 kW

* Moc grzewcza: 15 kW

+ Generatory pary: natrysk bezpo$redni | parownica
(Steam-Box)

- Wazna wskazdéwka: do eksploatacji urzadzenia w trybie
pojedynczym wymagany jest zestaw instalacyjny LBO20
bendtigt (w przypadku kombinacji urzadzen nalezy wybrac
odpowiedni zestaw instalacyjny)

+ Moc przyfaczeniowa: 19,1 kW | 400 V | 50/60 Hz

* Przytacze urzadzenia: 3 NAC

- Wymiary: szer. 980 x gteb. 900 x wys. 1000 mm

- Ciezar: 187,5 kg

GTIN 4015613770055

117905

Wiecej informacji o produktach na stronie www.bartscher.com

117906

Zmiany techniczne zastrzezone.



KONWEKCYINE PIECE PIEKARNICZE HC

> Materiat komory: stal szlachetna
P> Rodzaj ogrzewania: gorgce powietrze

b Sterowanie dotykowe | wyswietlacz LCD,
7 cali

P Szybki wybor za pomoca
multiselektywnego pokretta

P Obstuga: recznie + wstepne
programowanie

P> Programy: 15 wstepnie zainstalowanych
84 z mozliwoscig zaprogramowania +
program ustawiany recznie

b 6 faz pieczenia

P> 6 parametrow na faze pieczenia:

nagrzewanie wstepne

- Format prowadnic: 600 x 400 mm
+ Liczba par prowadnic: 10

= Moc parownicy (Steam-Box): 3 kW
+ Moc grzewcza: 2x 9,55 kW

- Odstep miedzy prowadnicami: 85 mm

predkos¢ wentylatora
(zas pieczenia
temperatura pieczenia
intensywnos¢ nawilzania
pozycja wyciggu kuchennego
P Reczne wydtuzanie czasu pieczenia
> Mozliwo$¢ wykorzystania bezposredniego
natrysku pary lub parownicy (Steam-Box)
do wyboru
> Zakres temperatury do 250 °C

> Programowalny podwaojny system
nawilzania

artscher

»> AirFresh-Box
b Predko$¢ wentylatora: 10-stopniowa

b Zatrzymanie wentylatora po zakonczeniu
procesu nawilzania

» Silnik z rewersem

b Automatyczne nagrzewanie wstepne
i schadzanie

» Automatyczne wiaczanie dzieki funkdji
timera

b System automatycznego czyszczenia
b Przytacze wody R 3/4"

» Oswietlenie LED

> Port USB

v/ Réwnomierne efekty

pieczenia rowniez w

przypadku wypetnionej
.po brzegi” komory

Konwekcyjny piec piekarniczy HC6040-10

+ Generatory pary: natrysk bezpo$redni | parownica
(Steam-Box)

- Wazna wskazéwka: do eksploatacji urzadzenia w trybie
pojedynczym wymagany jest zestaw instalacyjny
LB020 bendtigt (w przypadku kombinacji urzadzen
nalezy wybra¢ odpowiedni zestaw instalacyjny)

+ Moc przylaczeniowa: 20,3 kW | 400 V | 50/60 Hz

« Przylacze urzadzenia: 3 NAC

- Wymiary: szer. 980 x gfeb. 900 x wys. 1130 mm

- Ciezar: 210 kg

GTIN 4015613795140

117907

Zmiany techniczne zastrzezone.

> W przypadku cisnienia wody od 35 mbarow
wzwyz niezbedny jest reduktor cisnienia

P> Podtaczenie zmiekczacza wody przed
urzadzeniem jest zawsze wymagane

Wiecej informacji o produktach na stronie www.bartscher.com

TECHNIKA PIEKARNICZA » Konwekcyjne piece piekarnicze HC
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SZAFY FERMENTACYJNE PR

®  TECHNIKA PIEKARNICZA » Szafy fermentacyjne PR

> W przypadku ci$nienia wody od
35 mbaréw wzwyz niezbedny
jest reduktor cisnienia

> Materiat: stal szlachetna
> Sterowanie cyfrowe
> Obstuga: recznie + do wyboru tryb ciagty

> Elektroniczna regulacja temperatury,
czasu i nawilzania

> Zakres temperatury do 50 °C
> Regulacja temperatury z dokfadnoscia do 0,1 °C

b Parownica zewnetrzna (Steam-Box)

Szafa fermentacyjna PR6040-10

- Format prowadnic: 600 x 400 mm

+ Liczba par prowadnic: 10

- Odstep miedzy prowadnicami: 70 mm

+ Moc generatora pary: 1,2 kW

 Moc grzewcza: 1,2 kW

- Kotka skretne: 2 kotka, 2 kotka skretne z blokadami
+ Moc przylaczeniowa: 2,5 kW | 230 V | 50 Hz

« Przyfacze urzadzenia: gotowe do podtaczenia
- Wymiary: szer. 985 x gteb. 850 x wys. 630 mm
- Ciezar: 74,4 kg

GTIN 4015613769950

Szaty termentacyjne PR
Zapewnig

optymalny klimat

> Wilgotnos¢ powietrza: od 10% do 95%

» Automatyczna kontrola wilgotnosci
powietrza nawet do 99 %

» Innowacyjna technologia cyrkulagji
powietrza

> Przytacze wody R 3/4"
> Oswietlenie LED

b Kotka skretne z blokadami

Idealny klimat dla ciast powstaje w szczegolnosci dzieki innwacyjnej
technologii cyrkulacji powietrza i doptywowi powietrza z zewnatrz.

W celu uzyskania
informacji cyfrowych
na temat naszych

SZAF FERMEN-
TACYJNYCH

zeskanuj w
tym miejscu

Szafa fermentacyjna PR6040-16

117925

Wiecej informacji o produktach na stronie www.bartscher.com

+ Format prowadnic: 600 x 400 mm

« Liczba par prowadnic: 16

- Odstep miedzy prowadnicami: 70 mm

+ Moc generatora pary: 1,2 kW

* Moc grzewcza: 1,2 kW

- Kotka skretne: 2 kotka, 2 kotka skretne z blokadami
+ Moc przytaczeniowa: 2,5 kW | 230 V | 50 Hz

« Przytacze urzadzenia: gotowe do podtaczenia
- Wymiary: szer. 985 x gteb. 850 x wys. 840 mm
- Ciezar: 92 kg

GTIN 4015613771779

117926

Zmiany techniczne zastrzezone.



SKLEPOWE PIECE PIEKARNICZE

artscher

Wieksza elastycznosc
dzieki modutowosci

Wszystkie modele piecow majg swoje zalety,

a do tego mozna je ze soba perfekcyjnie taczyc¢
z uwzglednieniem kwestii technicznych

i wizualnych — idealnie pod katem
indywidualnych potrzeb.

Tak na przyktad mozna pofaczy¢ ze sobg piec
pietrowy z konwekcyjnym, szafg fermentacyjng
i uzupetni¢ komplet o okap kondensacyjny.
Pasujace podstawy i zestawy instalacyjne

to oczywiscie rowniez czes¢ naszej oferty.

bez ograniczen

Nasze modele sklepowych piecow piekarniczych
to gotowa recepta na udane wypieki, ktore
wprawig w ekscytacje niejednego piekarza.
Pietrowe i konwekcyjne piece piekarnicze, szafy
fermentacyjne, a takze akcesoria, ktdre zapewnia
w szczegoInosci wieksza elastycznosc.

Zmiany techniczne zastrzezone.
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5 TECHNIKA PIEKARNICZA » Sklepowe piece piekarnicze » AKCESORIA

ZESTAWY INSTALACYINE LBO

ZESTAWY INSTALACYJNE SPRAWIAJA, ZE JEST TO MOZLIWE

Zestawy instalacyjne sg niezbedne do uruchomienia sklepowych piecow piekarniczych. Szeroka oferta ma
jednak rowniez inny cel: dzieki zestawom mozliwe jest stworzenie roznych kombinacji z najrozniejszych
urzadzen, takich jak pietrowe piece piekarnicze CL, konwekcyjne piece piekarnicze MC i HC, do tego
podstawy, szafy fermentacyjne i okapy kondensacyjne — absolutnie

wedfug indywidualnych potrzeb i oczekiwanych korzysci. W ten

sposob zapewniony jest optymalny obieg wody i pary. Przyktadowe

potaczenia ponizej prezentujg jedynie fragment mozliwosci.

Zestaw instalacyjny LBO10 | Konwekcyjne piece
piekarnicze MC

* Przykfady faczenia:

- konwekcyjny piec piekarniczy MC6040-5 + podstawa LBO6040-5
+ okap kondensacyjny LBO800

- konwekcyjny piec piekarniczy MC6040-5 + szafa fermentacyjna PR6040-16
+ okap kondensacyjny LBO800

- konwekcyjny piec piekarniczy MC6040-8 + podstawa LBO6040-5
+ okap kondensacyjny LBO800

- konwekcyjny piec piekarniczy MC6040-8 + szafa fermentacyjna PR6040-16
+ okap kondensacyjny LBO800

- konwekcyjny piec piekarniczy MC6040-10 + podstawa LBO6040-4
+ okap kondensacyjny LBO800

- konwekcyjny piec piekarniczy MC6040-10 + szafa fermentacyjna PR6040-16
+ okap kondensacyjny LBO800

- W zestawie: weze doptywu wody | weze odptywu wody | manometr na
doptywie wody | weze kondensatu |
pojemnik zbiorczy kondensatu |
wyciag kuchenny |
materiat montazowy

GTIN 4015613771755

Zestaw instalacyjny LBO20 | Konwekcyjne piece
piekarnicze HC

* Przyktady faczenia:

- konwekcyjny piec piekarniczy HC6040-5 + podstawa LBO6040-5 + okap
kondensacyjny LBO800

- konwekcyjny piec piekarniczy HC6040-5 + szafa fermentacyjna PR6040-16
+ okap kondensacyjny LBO800

- konwekcyjny piec piekarniczy HC6040-8 + podstawa LBO6040-5 + okap
kondensacyjny LBO800

- konwekcyjny piec piekarniczy HC6040-8 + szafa fermentacyjna PR6040-16
+ okap kondensacyjny LBO800

- konwekcyjny piec piekarniczy HC6040-10 + podstawa LBO6040-4 + okap
kondensacyjny LBO800

- konwekcyjny piec piekarniczy HC6040-10 + szafa fermentacyjna PR6040-16
+ okap kondensacyjny LBO800

+ W zestawie: weze doptywu wody | weze odptywu wody | manometr na
doptywie wody | weze kondensatu |
pojemnik zbiorczy kondensatu |
wyciag kuchenny |
materiat montazowy

GTIN 4015613771762

117922

Zestaw instalacyjny LBO30 | Konwekcyjne piece
piekarnicze MC

* Przykfady faczenia:
- konwekcyjny piec piekarniczy MC6040-5 + konwekcyjny piec piekarniczy
MC6040-8 + okap kondensacyjny LBO800
- konwekcyjny piec piekarniczy MC6040-5 + konwekcyjny piec piekarniczy
MC6040-10 + okap kondensacyjny LBO80O

- W zestawie: weze doptywu wody | weze odptywu wody | manometr na
doptywie wody | weze kondensatu |
pojemnik zbiorczy kondensatu |
wyciag kuchenny | elektryczna
skrzynka przytaczeniowa |
materiat montazowy

GTIN 4015613796406

117923

Zestaw instalacyjny LBO40 | Konwekcyjne piece
piekarnicze MC

* Przyktady faczenia:
- konwekcyjny piec piekarniczy MC6040-5 + konwekcyjny piec piekarniczy
MC6040-5 + podstawa LBO6040-3 + okap kondensacyjny LBO800
- konwekcyjny piec piekarniczy MC6040-5 + konwekcyjny piec piekarniczy
MC6040-5 + szafa fermentacyjna PR6040-10 + okap kondensacyjny LBO800

+ W zestawie: weze doptywu wody | weze odptywu wody | manometr na
doptywie wody | weze kondensatu |
pojemnik zbiorczy kondensatu |
wyciag kuchenny |
materiat montazowy

GTIN 4015613796451

117935

117936

Wiecej informacji o produktach na stronie www.bartscher.com
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ZESTAWY INSTALACYINE LBO

Zestaw instalacyjny LBO50 | Konwekcyjne piece

piekarnicze HC
« Przykfady faczenia:
- konwekcyjny piec piekarniczy HC6040-5 + konwekcyjny piec piekarniczy
HC6040-8 + okap kondensacyjny LBO800
- konwekcyjny piec piekarniczy HC6040-5 + konwekcyjny piec piekarniczy
HC6040-10 + okap kondensacyjny LBO800

+ W zestawie: weze doptywu wody | weze odptywu wody |
manometr na doptywie wody | weze kondensatu |
pojemnik zbiorczy kondensatu |
wyciag kuchenny |

€artscher

Zestaw instalacyjny LBO60 | Konwekcyjny piec

piekarniczy HC6040-5
* Przyktady faczenia:
- konwekcyjny piec piekarniczy HC6040-5 + konwekcyjny piec piekarniczy
HC6040-5 + podstawa LBO6040-3 + okap kondensacyjny LBO800
- konwekcyjny piec piekarniczy HC6040-5 + konwekcyjny piec piekarniczy
HC6040-5 + szafa fermentacyjna PR6040-10 + okap kondensacyjny LBO800

+ W zestawie: weze doptywu wody | weze odptywu wody | manometr na
doptywie wody | weze kondensatu | pojemnik zbiorczy kondensatu |
wyciag kuchenny | materiat montazowy

Zestaw instalacyjny LBO70 | Pietrowy piec
piekarniczy CL6080-3

+ Przyktady faczenia:
- Pietrowy piec piekarniczy CL6080-3 + podstawa CL6040-10
+ okap kondensacyjny LBO800
- Pietrowy piec piekarniczy CL6080-3 + szafa fermentacyjna PR6040-10
+ okap kondensacyjny LBO800 + przedtuzenie szafy fermentacyjnej PR6040-10

+ W zestawie: weze doptywu wody | weze odptywu wody | manometr na doptywie
wody | weze kondensatu | pojemnik zbiorczy kondensatu | wycigg kuchenny |
elektryczna skrzynka przytaczeniowa | materiat montazowy

GTIN 4015613796468

! , GTIN 4015613796512
materiat montazowy

GTIN 4015613796505

117937 117938

Zestaw instalacyjny LBO8O0 | Pietrowy piec piekarniczy
CL6080-2

« Przyktady faczenia:
- Pietrowy piec piekarniczy CL6080-2 + podstawa CL6040-12
+ okap kondensacyjny LBO800
- pietrowy piec piekarniczy CL6080-2 + szafa fermentacyjna PR6040-16
+ okap kondensacyjny LBO800 + przedtuzenie szafy fermentacyjnej PR6040-16

+ W zestawie: weze doptywu wody | weze odptywu wody | manometr na doptywie
wody | weze kondensatu | pojemnik zbiorczy kondensatu | wyciag kuchenny |
materiat montazowy

GTIN 4015613772264

117945

Zestaw instalacyjny LBO90 | Pietrowe i konwekcyjne
piece piekarnicze
* Przykfady faczenia:
- konwekcyjny piec piekarniczy MC6040-5 + pietrowy piec piekarniczy
CL6040-1 + podstawa LBO6040-4 + okap kondensacyjny LBO800
- konwekcyjny piec piekarniczy MC6040-5 + pietrowy piec piekarniczy
CL6040-1 + szafa fermentacyjna PR6040-10 + okap kondensacyjny LBO800
- konwekcyjny piec piekarniczy HC6040-5 + pietrowy piec piekarniczy
CL6040-1 + podstawa LBO6040-4 + okap kondensacyjny LBO800
- konwekcyjny piec piekarniczy HC6040-5 + pietrowy piec piekarniczy
CL6040-1 + szafa fermentacyjna PR6040-10 + okap kondensacyjny LBO800
+ W zestawie: weze doptywu wody | weze odptywu wodu | manometr na
doptywie wody | weze kondensatu |
pojemnik zbiorczy kondensatu |
wyciag kuchenny |
materiat montazowy

GTIN 4015613796499

117946

Zestaw instalacyjny LBO100 | Pietrowe piece
piekarnicze CL

Zestaw instalacyjny stanowi podstawe dla uruchomienia pietrowych piecow

piekarniczych CL6040-1 oraz CL6080-1.

+ W zestawie: weze doplywu wody | weze odptywu wody | weze kondensatu |
pojemnik zbiorczy kondensatu | wyciag kuchenny | materiat montazowy

GTIN 4015613805139

117947

117948

Zmiany techniczne zastrzezone.
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PODSTAWY LBO

DLA WIEKSZE) MOBILNOSCI SKLEPOWYCH PIECOW PIEKARNICZYCH

... poniewaz jakos¢ ma swojg wage. W takich momentach jak mycie podtogi

czy naprawa sklepowe piece piekarnicze musza ustgpi¢ miejsca. Aby uczynic

je bardziej mobilnymi, wszystkie podstawy zostaty wyposazone w wyjatkowo nosne

i stabilne kotka. Niezwykle ptaski cokot na kotkach zapewnia mobilnos¢ nawet w przypadku
szczegolInie wysokich kombinacji sklepowych piecow piekarniczych.

Podstawa LBO6040-5 Podstawa LB06040-4
« Zastosowanie: konwekcyjne piece piekarnicze MC + HC, pietrowy piec piekarniczy + Zastosowanie: konwekcyjne piece piekarnicze MC + HC, pietrowy piec piekarniczy
CL6040-1 CL6040-1
- Format prowadnic: 600 x 400 mm + Format prowadnic: 600 x 400 mm
« Liczba par prowadnic: 5 + Liczba par prowadnic: 4
- Rodzaj prowadnic: poprzeczne - Rodzaj prowadnic: poprzeczne
- Kotka skretne: 2 kétka, « Kotka skretne: 2 kotka,
2 kotka skretne z blokadami 2 kotka skretne z blokadami
+ Srednica kétek: 80 mm - Srednica kétek: 80 mm
GTIN 4015613796413 GTIN 4015613769967
117930 117931
<
& | Podstawa LBO6040-3 Podstawa CL6040-12
",_G - Zastosowanie: konwekcyjne piece piekarnicze MC + HC, pietrowy piec + Zastosowanie: pietrowe piece piekarnicze CL6080-1, CL6080-2, CL6080-3
§ piekarniczy CL6040-1 - Format prowadnic: 600 x 400 mm
< - Format prowadnic: 600 x 400 mm + Liczba par prowadnic:
A « Liczba par prowadnic: 3 6 a 2 blachy
) - Rodzaj prowadnic: poprzeczne - Rodzaj prowadnic: poprzeczne
L\'; « Kotka skretne: 2 kotka, « Kotka skretne: 2 kotka,
— 2 kotka skretne z blokadami 2 kotka skretne z blokadami
E - $rednica kotek: 80 mm - $rednica kotek: 100 mm
[<5} GTIN 4015613796420 GTIN 4015613770031
o
[«P]
o
QL
o
) 117932 117933
=
o
o
= Podstawa CL6040-10 Cokot na kotkach MCHC2300
- Zastosowanie: pietrowe piece piekarnicze -1, -2, - - Zastosowanie: piece konwekcyjne MC +
"2 z ie: pi piece piekarnicze CL6080-1, CL6080-2, CL6080-3 z ie: piece konwekcyjne MC + HC
< « Format prowadnic: 600 x 400 mm « Kotka skretne:
N + Liczba par prowadnic: 5 a 2 blachy 2 kotka, 2 kotka skretne
O . ) z blokadami
o + Rodzaj prowadnic: poprzeczne o
= , + Srednica kétek: 100 mm
o - Kotka skretne:
< 2 kéfka, 2 kétka skretne GTIN 4015613804903
V4 z blokadami
[ .
o0 + Srednica kotek: 80 mm
< GTIN 4015613796437
-
=
I
)
- 117934 117939
28 Wiecej informacji o produktach na stronie www.bartscher.com
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SKLEPOWE PIECE PIEKARNICZE | AKCESORIA

AKCESORIA | CZESCI UZUPEENIAJACE DO PROFESJONALNYCH ZASTOSOWAN

Prowadnice MCHC6040-6

« Zastosowanie: konwekcyjne piece piekarnicze MC6040-5 + HC6040-5
« Format prowadnic: 600 x 400 mm
+ Liczba par prowadnic: 6

+ Odstep miedzy
prowadnicami: 75 mm

Prowadnice MCHC6040-10

+ Zastosowanie: konwekcyjne piece
piekarnicze MC6040-8 + HC6040-8

+ Format prowadnic: 600 x 400 mm

« Liczba par prowadnic: 10

- Odstep miedzy

artscher

Okap kondensacyjny LBO800

- Zastosowanie:
- pietrowe piece piekarnicze CL
- konwekcyjne piece piekarnicze MC + HC

- Liczba silnikow dmuchawy: 2

+ Regulacja dmuchawy:
automatycznie, sterowanie
piecem

+ Moc silnika: 20 W

- Rodzaj montazu:
gorny na urzadzeniu

* Moc przyfaczeniowa:

0,08 kW | 230 V| 50 Hz

GTIN 4015613769974

GTIN 4015613796390 prowadnicami: 72 mm
GTIN 4015613769943
117920 117921

Przedtuzenie okapu LBO800
- Zastosowanie:

okap kondensacyjny LBO800
+ Materiat: stal szlachetna
- W zestawie: materiat mocujacy
GTIN 4015613796444

117940

Przedtuzenie szafy fermentacyjnej
PR6040-10

« Zastosowanie: Szafa fermentacyjna
PR6040-10

« Materiat: stal szlachetna
« W zestawie: materiat mocujacy
GTIN 4015613770048

117941

Przedtuzenie szafy fermentacyjnej
PR6040-16

- Zastosowanie: Szafa fermentacyjna
PR6040-16

+ Materiat: stal szlachetna
= W zestawie: materiat mocujacy
GTIN 4015613771786

117927

117928

Zmiany techniczne zastrzezone.
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SKLEPOWE PIECE PIEKARNICZE | AKCESORIA

AKCESORIA | CZESCI UZUPEENIAJACE DO PROFESJONALNYCH ZASTOSOWAN

Blacha do pieczenia 600x400-AL

- Materiat: aluminium

+ Norma piekarnicza: 600 x 400 mm

- Grubo$¢ materiatu: 1,5 mm

- Odpornos¢ na temperature do: 260 °C
GTIN 4015613734699

Blacha perforowana 600x400-AL

- Materiat: aluminium

- Norma piekarnicza: 600 x 400 mm

- Grubo$¢ materiatu: 1,5 mm

- Odpornos¢ na temperature do: 260 °C
GTIN 4015613734705

Blacha perforowana 600x400-SI

- Materiat: aluminium | powtoka silikonowa
+ Norma piekarnicza: 600 x 400 mm

= Grubos¢ materiatu: 1,5 mm

- Odpornos¢ na temperature do: 260 °C
GTIN 4015613734712

100412

100413

Reduktor cisnienia

- Materiat: mosigdz | chromowany

+ Maks. cisnienie wejsciowe: 16 barow
+ Maks. temperatura robocza: 65 °C

* Przylacze: 3/4"

GTIN 4015613468617

- Cisnienie wody: 1 - 6 baréw (wstepna nastawa 3 bary)

100416

Spray do nattuszczania 500ml DS

Rekawice kuchenne

+ Whasciwosci: z ochrong

533051

g TECHNIKA PIEKARNICZA » Sklepowe piece piekarnicze » AKCESORIA

Wiecej informacji o produktach na stronie www.bartscher.com

+ Bawetna 100 % (na zewnatrz)
- Odpornos¢ na temperature do: 250 °C~ GTIN 4015613735467

przeciwptomieniowa | z zawieszka |
gestos¢ materiatu: 640 g/m?

Taca do zbierania ttuszczu 600 x 400
- Materiat: stal szlachetna + Materiat: 100 % oleje roslinne
+ Norma piekarnicza: 600 x 400 mm + Zastosowanie: smarowanie form,
GTIN 4015613658414 blach, patelni i gofrownic
+ Jednostka zaméwienia:
2 kartony (1 karton a 6 puszek)
+ Pojemnos¢ / puszka: 500 ml
GTIN 4015613498515
525782 173060

+ Dtugos¢: 300 mm

A500510

+ Dtugos¢: 370 mm
GTIN 4015613735474
A500511

+ Dtugos¢: 420 mm
GTIN 4015613735481
A500512

- Dtugos¢: 600 mm
GTIN 4015613735498
A500513

Zmiany techniczne zastrzezone.



SKLEPOWE PIECE PIEKARNICZE | WIELE WIECE] |:=)artscher

OFERUJEMY WIECEJ NIZ TYLKO SKLEPOWE PIECE PIEKARNICZE ...

... JAKO DOSTAWCA PELNEGO ASORTYMENTU DLA GASTRONOMII OFERUJEMY
KOMPLETNY PAKIET DLA PIEKARNICZEGO BIZNESU.

PRZYGOTOWANIE PRZEKASEK KAWA | SPOtKA

0d sklepowych piecow
piekarniczych poprzez ekspresy
do kawy i agregaty chtodnicze
po piec typu High-Speed i grill
kontaktowy — posiadamy w
swojej ofercie wszystko, czego
potrzeba w sklepie z wypiekami.

TECHNIKA WOZEK AKCESORIA DO PIECOW
CHLODNICZA TRANSPORTOWY PIEKARNICZYCH

Zachecamy Panstwa do skorzystania z naszego doradztwa. Ponadto zapewnimy Panstwu optymalne wsparcie w zakresie naszych
produktow jak sklepowe piece piekarnicze, przygotowywania przekasek oraz proceséw towarzyszacych codziennej pracy.

Wiecej informacji o produktach na stronie www.bartscher.com

Zmiany techniczne zastrzezone.
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Glartscher

dostepna
od 1876 roku jest
tutaj

Bartscher GmbH
Franz-Kleine-Stralse 28
33154 Salzkotten
Niemcy

Tel. +49 5258 971-0
Fax +49 5258 971-120

info@bartscher.com
www.bartscher.com

Bartscher GmbH

Biuro w Polsce

ul. Trakt Brzeski 94, 94A
05-077 Warszawa - Wesota
Polska

Tel. 022 760 86 45
Fax 02277319 22

info@bartscher.pl
www.bartscher.com

Nasz kompletny asortyment znajda Panstwo na stronie www.bartscher.com

-
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