RizzaVasten

PizzaMastere finns i ett stort antal storlekar och utféranden - alla av hégsta kvalité fér det professionella kdket.



PizzaMastere

Kvalitet smakar battre

Kvalitet - nyckeln till framgéang
Ménniskors krav pé bekvamlighet och mer fritid har gjort fastfood till
livsmedelsbranschens snabbast vaxande del. Men idag racker det inte
med att enbart leverera bekvamlighet. For att havda sig i hard konkurrens
maste man &ven leverera kvalitet.

Nar det géller pizza, som fortfarande &r den populéraste snabbmaten,
handlar det om att ge kunden en stor smakupplevelse. En pizza med latt
krispig botten och férska ingredienser tillagad med fantasi, yrkesskicklighet
och perfektion tillfredsstaller &ven den mest krasne kund.

Nyckeln till ndjda och trogna stamkunder &r att alltid halla hég och jamn
kvalitet. For oavsett om det &r lunchrusning eller en lugnare tid pa dagen
ar det viktigt att pizzorna haller lika hdg kvalitet.

Att kombinera ingredienser for att géra den perfekta pizzan varje gang
ar er sak. Att bygga pizzaugnar som bakar dem till perfektion varje gang
ar var.

PizzaMastere ger dig ratt forutsattningar

PizzaMasterse h6ga prestanda och 6verlagsna tillforlitighet gor att du
alltid kan leverera perfekta pizzor &ven nar det &r som mest att géra. Med
hog effekt och optimerad varmeférdelning ger PizzaMastere en jamnare
och snabbare bakning jamfért med vanliga pizzaugnar. Dessutom har
det ergonomiska helhetsténkandet resulterat i ménga detaljer som gor
arbetet bade enklare och bekvamare &n med andra ugnar.

PizzaMasterse nytankande i kombination med traditionellt beprévade
konstruktioner ger dig allt du behdver for att gladja dig och dina kunder
med fantastiska pizzor.




PizzaMastere

Det finns en PizzaMastere for alla behov

Alla PizzaMastere utvecklas och tillverkas i Sverige med en dverlagsen kvalité
PizzaMastere finns i ett mycket stort antal storlekar och utféranden som tacker alla behov - frdn det minsta kaféet till den stérsta restaurangen.
De finns i tva serier: Kompakta Stenugnar och Pizzaugnar. Samtliga ugnsserier har testas i 780° C fére fabriksgodkidnnande.

Kompakta ugnar

PizzaMastere 350, 400 och 450 serien
Mycket flexibla Kompakta Stenugnar
med hdg kapacitet som inte bara bakar

pizza perfekt, de kan &ven anvandas till E i
brod, bakeoff, sandwich, pajer, pitabrod,
nanbrdd eller andra matrétter.

Anvands mest i restauranger, pizzerior,
barer, hotell, kaféer, bensinstationer,
kiosker, konditorier, butiksbagerier eller f———=
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Kompakta Stenugnar

PizzaMastere 350, 400 och 450 serien

Kompakta Stenugnar
Flexibla med hog kapacitet

Méjliga
fronter i : BizzaMasterd
polerad

rostfri stal:

-

Classic Silver
standard

Royal Gold
tillval

Phantom Black
tillval

Kompakta Stenugnar - standard bredd Kompakta Stenugnar - dubbel bredd
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Visad modell: PM 402ED-1 Visad modell: PM 401ED Visad modell: PM 402ED-1DW Visad modell: PM 401ED-DW
PizzaMastere 350 serien, PM 400 serien, PM 450 serien
Kompakta Stenugnar Standardutrustning
PizzaMastere 350 serien: - Digital display
Flexibla och for alla pizzor upp till @35 cm - Turbostart
PizzaMastere 400 serien: - Stegldsa kontroller fér topp- och bottenvarme
Flexibla och for alla pizzor upp till @41cm - Timer med manuellt avstéangningsalarm
PizzaMaster® 450 serien: - Auto-timer med alarm
Flexibla och for alla pizzor upp till @46 cm - Kraftig lucka med ergonomiskt handtag och stort fonster

- Exterior i borstat rostfritt stal

- Dubbel halogenbelysning i varje ugnsrum

- Indikeringslampor for termostat, turbostart och service
- Extra stenhall (endast vissa modeller)



Kompakta Stenugnar

Utmarkande egenskaper

Nya generationens universalugnar

PizzaMastere serie av mindre stenugnar har en kapacitet utéver det vanliga.
De kombinerar bekvamlighet och flexibilitet med prestanda péa ett unikt satt.
Designade for att tillaga, baka och steka en mangd olika typer av mat - fran
pizza till smabrod - &r du alltid garanterad ett perfekt resultat pa kortast moj-
liga tid. Ugnarna ar byggda for att hélla lange och har kapacitet att anvandas
kontinuerligt dygnet runt. Den unika designen, med bade utseende och anvan-
darvéanlighet i fokus, goér dem till den ultimata I6sningen for restaurangen med
hoga krav pa saval effektivitet som kvalitet.

Unik lerstenshall med krispfunktion

Alla bra kockar vet att pizza &r speciellt, att kanten méaste bakas I&tt och krispig
samtidigt som toppingen ska utveckla full smak och ratt farg. Det ar vad som
gor en pizza perfekt. En av hemligheterna &r att anvanda en traditionell sten-
hall, men vi har tagit det ett steg langre. Véra hallstenar tillverkas av en naturlig
lera som strukturerats for att skapa en luftstrém under pizzan. Hallen branns
sedan varsamt for att ge optimal styrka och porositet. Tack vare detta far man
en hall som inte bara férdelar varmen absolut jgmnt dver hela harden - vilket
bland annat bidrar till den utsoékta krispigheten — den gdr det dessutom néast
intill omajligt att brénna pizzan undertill. Resultaten talar sitt tydliga sprak. Och
om en ugn kan baka god pizza kan den baka vad som helst till perfektion. Det
handlar helt enkelt om kontrollméjligheter, vilka ar nagra av de framsta egen-
skaperna hos alla PizzaMastere.

Optimal kraft och total kontroll

Trots att vara ugnar ar tekniskt avancerade ar de mycket enkla att anvanda och
forsta sig pa. Tack vare steglosa, oberoende elektroniska kontroller for ugns-
temperatur, toppvarme och bottenvarme har du all den kraft du behdver och
total kontroll. Turbostarten hettar automatiskt upp ugnen pa mycket kortare
tid &n en vanlig ugn. Funktionen kopplas automatiskt ur nér rétt temperatur ar
uppnadd. Ugnen har dven dubbla timers med alarm dér du antingen kan stélla
in tiden manuellt for varje ny bakning eller ha en forinstalld tid for alla bakningar.
Dessutom kan ugnen utrustas med en 7-dagars digital timer for att t ex. sl& av
och pé ugnen automatiskt vid olika tidpunkter. En av manga fordelar med det
ar att ugnen ar redo att anvandas direkt nar du kommer till jobbet.

Ergonomi, snygg design och hdg prestanda

PizzaMasters serie av mindre stenugnar &r framtagna med anvandarvanlighet,
ergonomi, prestanda och inte minst — utseende i fokus. Ugnarna &r utrustade
med en kraftig och l&ttdppnad lucka, ergonomiskt handtag och halogenbelys-
ning. De har en slét yta i borstat rostfritt stdl med néastan osynliga skarvar och
inte en skruv eller nit &r synlig. Men under ytan doljer sig ockséa vass funktio-
nalitet. PizzaMasters ugnar har ett unikt och effektivt isoleringskoncept som
minskar driftskostnaderna, férbattrar arbetsmiljion och gér den mycket enkel
att rengdra. Ugnen ar utvecklad for att utféra exakt det vi lovar, vilket ger dig
mojlighet att leverera professionella resultat i varje situation dar bekvamlighet &r
viktigt och kvalitet &r ett maste.

Anpassad efter just ditt kdk

For att enkelt baka pizza av hog kvalitet behdver du en ugn med riktig stenhall,
hog temperatur, jdmn varmedistribution, varmekontroller som reagerar snabbt,
enkel matning, snabb &terh&mtning och god sikt. Det innebar att du behover
en modern ugn byggd med traditionell pizza i &tanke. Om din meny &r varierad
maste din ugn ocksa vara flexibel, kapabel att &ven tillaga saval kott, potatis
och lasagne som att baka bréd och kakor av hogsta kvalitet. Vara ugnar upp-
fyller pa ett unikt satt dessa krav med bred marginal. Ugnarna &r tillgangliga i
6 olika storlekar, de kan levereras med 1 eller 2 oberoende ugnskammare. For
Okad flexibilitet kan den ena eller bada kamrarna delas upp i 2 delar endast
genom att montera en extra hall och ett extra varmeelement. Detta ar enkelt att
utféra &ven efter inkdp av ugnen och det ar bara en av manga unika fordelar
med vara ugnar.

De steglSsa elektroniska kontrollerna, turbostart-funktionen och den digitala
displayen &r logiska och latta att anvénda

En kraftig lucka med ergonomiskta handtag och stort fdnster gér det enkelt
att stélla in, dvervaka och ta ut pizzorna

Lerstenshdll med krispfunktion fér godare pizzor

Utdragbar aviastningshylla ger en stor och flexibel arbetsyta



Kompakta Stenugnar

Praktiska tillval

PM 351ED-1 med front i Phantom Black

Stativ PM 451-S utrustat med paket for extra hyliplan SP-1

Royal Gold eller Phantom Black

ldag har manga restauranger ett 6ppet kok och manga ganger ar det
ugnen som &r i fokus. Vara designers och konstruktérer har arbetat
tilsammans for att skapa ett ytterligare intresse fér ugnen.

Royal Gold eller Phantom Black éar ett exteritrt tillval som ar varje designers
drém. En PizzaMaster med detta tillval blir varje restaurangs centrum
och blickfang.

Marint utférande

Alla PizzaMastere Kompakta stenugnar kan anpassas fér installation och
drift i marin miljd. Ugnarna kan &ven levereras med valfri spanning.

Hégtemperaturs utférande

Special 500° C version gér det majligt att baka en speciell typ av pizza som
till exempel Napolitansk pizza, hég temperaturs brod eller andra produkter
som kréver en hogre baktemperatur.

Rostfritt stativ

Ett mycket praktiskt stativ helt i rostfritt stél gor att man inte &r beroende
av en bénk for placeringen av ugnen. Stativet har tva hyllor och lasbara hjul
som standard. Det har rena och mjuka ytor vilket gér det mycket latt att
gdra rent. Som tillval kan stativet &ven utrustas med ett hyllstédssystem.
For varje stativ finns ett hyllstddspaket som passar de flesta behov, se
tabell sidan 7. Vid behov av ytterligare hyllplats ar det majligt att placera fler
hyllplatser. Kontakta da din nérmaste PizzaMastere aterforsaljare.



Kapacitet och teknisk fakta

Kompakta Stenugnar

[Fat -8 .
= PizzaMasters Kompakta Stenugnar - standard bredd
Dimensioner i millimeter Dimensioner i tum Antal deck Antal Effekt
Modell bredd x djup x héjd bredd x djup x héjd per ugn stenhallar kW
Utvandigt Invandigt (per stenhall) Utvandigt Invandigt (per stenhall) per ugn
PM 351ED 355 x 355 x 195  (1pcs) 14.0x14.0x7.7  (1pcs) 1 2.25
595 x 545 x 430 23.4x21.5x16.9 1
PM 351ED-1 355 x355x85  (2pcs) 14.0x14.0x3.4  (2pcs) 5 3.35
PM 352ED 355 x 355 x 195 (2pcs) 14.0x14.0x7.7 (2pcs) 4.50
355 x 355 x 195  (1pcs) 14.0x14.0x7.7  (1pcs)

o 23.4x21.5x28.7 .
PM352ED-1 ;)| 595x 545X 730 | 355, 35585 (2pcs) 1) 140x14.0x34 (2pcs) 1)| 2 g oe0
PM 352ED-2 355x355x85  (4pcs) 14.0x 14.0x3.4  (4pcs) 4 6.70
PM 401ED 410x410x 195  (1pcs) 16.1x16.1x7.7  (1pcs) 1 3.05

650 x 600 x 430 25.6x23.6 x 16.9 1
PM 401ED-1 410x410x85  (2pcs) 16.1x16.1x3.4  (2pcs) 5 4.55
PM 402ED 410x 410x 195  (2pcs) 16.1x16.1x7.7  (2pcs) 6.10
410 x410x 195  (1pcs) 16.1 x16.1 x7.7  (1pcs)

i 25.6 x 23.6 x 28.7 2 3 7:60

PM402ED-1 )| 650x600x730 | 4105410x85 (2pcs) 1) 16.1x16.1x3.4  (2pcs) 1)
PM 402ED-2 410x410x 85  (4pcs) 16.1x16.1x3.4  (4pcs) 4 9.10
PM 451ED 460 x 460 X 195 (1pcs) 18.1x18.1x7.7  (1pcs) 1 3.63
700 x 650 x 430 27.6 x25.6 x 16.9 1
PM 451ED-1 460 x 460 x 85  (2pcs) 18.1x18.1x3.4  (2pcs) 5 5.42
PM 452ED 460 x 460 x 195  (2pcs) 18.1x18.1x7.7  (2pcs) 7.26
460 x 460 x 195 (1 pcs) 18.1x18.1x7.7 (1pcs)

= X X X X
PM 452ED-1 1 700X650X730 | 0 o085 @pes) 1) 276X266X28.7 | o @pos) 1) 2 3 9.05
PM 452ED-2 460 x 460 X85  (4Pcs) 18.1x18.1 x3.4  (4Pcs) 4 10.84
I?‘,-

e H
B ——'I PizzaMastere Kompakta Stenugnar - dubbel bredd
Dimensioner i millimeter Dimensioner i tum Antal deck Antal Effekt
Modell bredd x djup x hojd bredd x djup x hojd per ugn stenhdllar | kW
Utvandigt Invandigt (per stenhall) Utvandigt Invandigt (per stenhall) per ugn
PM 351ED-DW 710x 355 x 195  (1pcs) 28.0x 14.0x7.7  (1pcs) 1 4.45
950 x 545 x 430 37.4x215%x16.9 1
PM 351ED-1DW 710x355x 85  (2pcs) 28.0x 14.0x3.4  (2pcs) ’ 6.65
PM 352ED-DW 710 x 355 x 195 (2pcs) 28.0x 14.0x7.7 (2pcs) 8.90
PM 352ED-1DW | 950 x 545 x 730 | /10x355x 195 (1pcs) 37.4x215x287 | 28.0x140x7.7  (1pcs) 2 g 11.10
1) 710 x 355 x85  (2pcs) 1) 28.0x 14.0x3.4  (2pcs) 1)
PM 352ED-2DW 710x 355 x85  (4pcs) 28.0x 14.0x3.4  (4pcs) 4 13.3
PM 401ED-DW 820 x 410x 195  (1pcs) 32.3x16.1x7.7 (1pcs) 1 6.05
1060 x 600 x 430 41.7x23.6x16.9 1
PM 401ED-1DW 820x410x85  (2pcs) 32.3x16.1x3.4 (2pcs) 5 9.05
PM 402ED-DW 820 x 410x 195  (2pcs) 32.3x16.1x7.7 (2pcs) 12.10
PM 402ED-1DW | 1060 x 600 x 730 | 820x410x 195 (1pcs) 41.7x23.6x28.7 | 32:3x16.1x7.7  (1pcs) 2 3 15.10
1) 820x410x85  (2pcs) 1) 32.3x16.1x3.4 (2pcs) 1)
PM 402ED-2DW 820x410x 85  (4pcs) 32.3x16.1x3.4  (4pcs) 4 18.10
PM 451ED-DW 20 X 4 b . . .
1160 x 650 x 430 920 x 460 x 195 (1 pcs) 45.7 X 25.6 x 16.9 36.2x 18.1x7.7 (1pcs) ’ 1 7.21
PM 451ED-1DW 920 x 460 x 85  (2pcs) 36.2x18.1x3.4 (2pcs) ’ 10.79
PM 452ED-DW 920 x 460 x 195  (2pcs) 36.2x18.1x7.7 (2pcs) 14.42
920 x 460 x 195 (1 pcs) 36.2x 18.1x7.7 (1pcs)
PM 452ED-1DW | 1160 X 650 X 7 45.7 X 25.6 X 28.7 2 18.
N | 11007 E%0X 70 9004 a60x 85 (2pos) V) 6X28.7 1 s6o0x181x34 (2pog) V S 8.00
PM 452ED-2DW 920 x 460 x 85  (4pcs) 36.2x18.1x3.4  (4pcs) 4 21.58

1) Dessa modeller har ett ugnsrum med tva stenhardar och ett ugnsrum med en stenhard, ugnsrummet med tva stenhardar &r valfritt och méaste anges vid order.
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j i PizzaMastere Kompakta Stenugnar - underbyggt skap
Modell Dimensior}er i mi.I.I.imeter Dimensior}er i turp. Hyllstédspaket (tillval) Antal platar mojliga att Notering:

bredd x djup x héjd bredd x djup x héjd lagra per paket Som standard levereras

PM 351-S 595 x 530 x 900 23.4 x 20.9 x 35.4 SP-1 4 stativet utan hyllstod
PM 352-S 595 x 530 x 750 23.4 x 20.9 x 29.5 SP-2 4 Hylistods paket inkluderar:
PM 401-S 650 x 585 x 900 25.6 x 23.0 x 35.4 SP-1 4 gejdrar, mitt- och sidos-
PM 402-S 650 x 585 x 750 25.6 x 23.0 x 29.5 SP-2 4 tolpar.
PM 451-S 700 x 635 x 900 27.6 x 25.0 x 35.4 SP-1 4 Det & méjligt att 6ka
PM 452-S 700 x 635 x 750 27.6 x 25.0 x 29.5 SP-2 4 lagringskapaciteten ytter-
PM 351DW-S | 950 x 530 x 900 37.4x20.9 x 35.4 SP-1DW 8 'r‘f::zgzrr‘g“ att lagga fill
PM 352DW-S | 950 x 530 x 750 37.4 x20.9 x 29.5 SP-2DW 8
PM 401DW-S | 1060 x 585 x 900 41.7 x 23.0 x 35.4 SP-1DW 8
PM 402DW-S | 1060 x 585 x 750 41.7 x 23.0 x 29.5 SP-2DW 8
PM 451DW-S | 1160 x 635 x 900 45.7 x 25.0 x 35.4 SP-1DW 8
PM 452DW-S | 1160 x 635 x 750 45.7 x25.0 x 29.4 SP-2DW 8




E Pizzaugnar

— PizzaMastere 700 och 800 serien

Pizzaugnar

18 storlekar alla med hog kapacitet

Mojliga
fronter i
polerad
rostfri stal:

BIZZAMAS1er

Classic Silver
standard

Royal Gold
tillval

Phantom Black
tillval

PM 700 serien PM 800 serien

PizzaMastere 700 serien: Passar alla pizza typer och PizzaMastere 800 serien: Passar alla pizza typer och
marknadsanpassad for pizza storlek @25 -35 cm marknadsanpassad for pizza storlek @30 -41 cm
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Visad modell: PM 731ED, Visad modell: PM 732ED, Visad modell: PM 832ED, Visad modell: PM 833ED,
extra utrustad extra utrustad extra utrustad extra utrustad

Standardutrustning

- Digital eller manuell panel - Stativ med lasbara hjul - Auto-timer med alarm (endast digital panel)
- Dubbel halogenbelysning per ugnsrum - Utdragbar rostfri avlastningshylla - Timer med manuellt avstangnings alarm

- Lerstenshall med krispfunktion - Imkapa (endast digital panel)

- Rostfri front - Reglage for ugnsrumsventilation - Indikeringslampor fér termostat, turbostart

- Turbostart - Kraftig ugnslucka med stort fonster och service



Pizzaugnar E

Utmarkande egenskaper

Optimal kraft och total kontroll

Trots att vara ugnar &r tekniskt avancerade &r de mycket enkla att anvanda
och forsta sig pa. Tack vare steglosa, oberoende elektroniska kontroller for
ugnstemperatur, toppvarme, bottenvarme och frontvarme har du all den
kraft du behdver och total kontroll. Turbostarten hettar automatiskt upp
ugnen pa mycket kortare tid an en vanlig ugn. Funktionen kopplas auto-
matiskt ur nér ratt temperatur ar uppnadd. Ugnen har &ven dubbla timers
med alarm dér du antingen kan stélla in tiden manuellt fér varje ny bakning
eller ha en forinstalld tid for alla bakningar.

Dubbel blandfri halogenbelysning

For att underlatta arbetet vid inspektion samt in- och utlastning finns tva
infallda halogenlampor i framkanten pa varje ugnskammare vilket ger en
perfekt och helt blandfri insyn. Genom PizzaMasterse unika konstruktion
med tva halogenlampor per ugnskammare elimineras &ven risken for att
behova arbeta med en mérk ugn om en lampa gér sénder.

Hég och jamn varmekapacitet

Varje PizzaMastere har en mycket hog varmeeffekt for sin storlek i kombination
med absolut jamn varmefordelning. Den hdga effekten betyder inte att en
PizzaMastere forbrukar mer energi an andra ugnar vid samma arbets-
belastning. Daremot kan en PizzaMastere belastas mycket hérdare &n
Ovriga ugnar vid till exempel rusningstid utan att férlanga baktiden. For att
kompensera for tata luckdppningar har &ven extra element placerats precis
bakom ugnsluckan. Darigenom garanteras att hela ugnskammaren alltid
héller jamn temperatur.

Ugnslucka med stor glasruta och kraftiga handtag
PizzaMastere har en mycket kraftig och gedigen ugnslucka med &ver-
dimensionerad lagring vilket garanterar l&ng och problemfri anvandning.
Luckans mjuka gang i kombination med den stora glasrutan och de
ergonomiskt utformade handtagen gor den dessutom mycket bekvam att
arbeta med.

Lerstenshall med krispfunktion fér godare pizzor

Alla pizzabagare vet att pizza &r speciellt, att kanten maste bakas latt och
krispig samtidigt som toppingen ska utveckla full smak och rétt farg. Det &r
vad som gor en pizza perfekt. En av hemligheterna &r att anvanda en
traditionell stenhall, men vi har tagit det ett steg langre. Vara hallstenar tillver-
kas av naturlig lera som strukturerats for att skapa en luftstrdm under pizzan.
Stenen branns sedan varsamt for att ge optimal styrka och porositet. Tack
vare detta far man en héll som inte bara férdelar varmen absolut jamnt éver
hela stenen, den gor det dessutom nast intill omdjligt att branna pizzan undertill.

Viélisolerad ugn med lag energiférbrukning

PizzaMastere ar mycket omsorgsfullt isolerad for att ge 1&ga driftkostnader.
For att sénka energiférbrukningen annu mer har aven luckglaset en varme-
reflekterande genomskinlig film. En omsorgsfullt isolerad ugn ger dessutom
l&g omgivningstemperatur runt ugnen vilket skapar en behaglig arbetsmiljo.

Utdragbar avlastningshylla

Den utdragbara avlastningshyllan ger en mycket stor avlastningsyta i dvre
eller nedre delen av stativet for till exempel pizzabearbetning eller pizza-
kartonger. Hyllan kan enkelt skjutas in helt under ugnen eller dras ut fér att
skapa en praktisk avlastningsyta framfor ugnen. Varje ugn har plats for tva
stycken utdragbara hyllor varav en hylla ingér som standard.

Standardmodellen levereras dven med féljande
PizzaMastere levereras &ven med ben som har lasbara hjul, imkapa for
anslutning till lokalt utsug och reglage fér instélining av ugnsventilationen.
PizzaMastere kan &ven kompletteras med en mangd praktiska tillbehdr som
gor arbetet med vara ugnar ytterligare enklare och bekvamare.

Digital eller manuell panel — bada logiska och ltta att anvénda

En kraftig lucka med ergonomiskta handtag och stort fénster gdr det enkelt
att stélla in, dvervaka och ta ut pizzorna

Utdragbar avilastningshylla ger en stor och flexibel arbetsyta
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Pizzaugnar

Praktiska tillbehor

Phantom Black eller Royal Gold polerat rostfritt stal

1’@'

Underbyggt skap (jasutférande)

Marint utférande
Alla PizzaMastere pizzaugnar kan anpassas for installation och drift i marin
milj6. Ugnarna kan aven levereras med valfri spanning.

Hogtemperaturs utférande

En speciell 500° C version gor det maojligt att baka en speciell typ av pizza som
till exempel Napolitansk pizza, hég temperaturs brdd eller andra produkter
som kréver en hogre bak temperatur.

Royal Gold eller Phantom Black

ldag har ménga restauranger ett 6ppet kok och manga ganger &r det ugnen
som stér i fokus. Vara designers och konstruktorer har arbetat tillsammans for
att skapa ett ytterligare intresse for ugnen.

Royal Gold eller Phantom Black &r ett exteriort tillval som ar varje designers drém.
En PizzaMastere med detta tillval blir varje restaurangs centrum och blickfang.

Angsystem /Bageriutférande

Alla véra ugnar kan dven anvandas i bageri, konditori eller butiksbageri - alla
standardutrustade med lerstens hallar. En mycket kraftig dnggenerator kan
placeras pa varje ugnsrum och ger all nbdvandig anga. Det ar aven majligt att
ansluta ugnen till en extern anggenerator.

Hallare for upp till tre pizzaspadar

Det har mycket praktiska tillbehdret placerar pizzaspadarna pa véanster eller
hoger sida av ugnen. Hallaren har plats for upp till tre stycken spadar och
skyddar mot ondédigt slitage.

Hylla fér olja, kryddor och pizzadelare

Med hjélp av den har hyllan kan olja och kryddor samlas snyggt och prydligt pa
ett och samma stélle. Hyllan kan placeras pa ugnens vanstra eller hdgra sida
och inkluderar tva skélar for olja eller kryddor, bakpensel och pizzadelare.

Sidohylla for extra avlastningsyta
En praktisk aviastningshylla for till exempel pizzakartonger. Monteras enkelt pa
sidan av stativets évre eller nedre del.

Tidur for automatiskt start och stopp

Ett tidur praktiskt monterat p& instrumentpanelens nedre del ser till att ugnen
alltid &r varm i rétt tid och att den alltid stangs av i slutet av arbetsdagen.
Tiduret har automatisk sommar/vintertidsomstallning.

Automatisk luckdppning

Under en arbetsdag ¢ppnas och stangs luckan ett mycket stort antal génger.
For att géra det bade enklare och bekvamare har PizzaMastere utvecklat en
automatisk luckdppning som styrs med hjélp av en smidig fotpedal.

Extra utdragbar avlastningshylla

Varje ugn har plats for tva utdragbara hyllor, varav en hylla medftlier som
standard. En extra hylla ger dubbel arbetsyta framfér eller under ugnen or till
exempel pizzabearbetning eller pizzakartonger.

Underbyggt skap

Varje PizzaMastere kan utrustas med ett underbyggt skép. Justerbara gejdrar i
bade hojd och sidled ger ett dverlagset utnyttjande av utrymmet i skdpet. Den
flexibla konstruktionen gér det dessutom mdgjligt att anvanda olika storlekar av
platar eller pizzapannor samtidigt. PizzaMastere underbyggda skép kan éven
levereras som ett varme- eller jasskdp med inredning helt i rostfritt och med
praktiska glasdorrar.

Extra ugnsrumshdjd fér pan-pizza eller bréd

| standardutférande &r ugnshojden i alla PizzaMastere speciellt anpassad for
italiensk pizza. F&r bakning av hdgre pan-pizza, bréd eller andra hdgre bak kan
varje ugnsrum bestéllas med extra héjd (245 mm).



|

t

Pizzaugnar

Kapacitet och teknisk fakta

i PizzaMastere 700 serien (optimerad for pizzor upp till 355 mm /14 tum)

Dimensioner i millimeter Dimensioner i tum Deck | Effekt Kapacitet (pizzor per ugn)
Modell *a) | bredd x djup x héjd *b) bredd x djup x héjd *b) *¢) KW 254mm  355mm 406mm 457 mm

Utvandig Invandig Utvandig Invandig 10in 14in 16in 18in
PM 721 1125 x 905 x 480 44.3 x 35.6 x 18.9 1 6.7 6 4 2 1
PM 722 1125 x 905 x 820 710 x 710 x 210/ 245 44.3 x 35.6 x 32.3 28.0x28.0x8.2/9.6 2 13.4 12 8 4 2
PM 723 1125 x 905 x 1160 44.3 x 35.6 x 45.7 3 20.1 18 12 6 3
PM 731 1480 x 905 x 480 58.3 x 35.6 x 18.9 1 9.5 11 6 3 2
PM 732 1480 x 905 x 820 1065 x 710 x 210/245 | 58.3x35.6 x 32.3 | 42.0x28.0x8.2/9.6 2 19.0 22 12 6 4
PM 733 1480 x 905 x 1160 58.3 x 35.6 x 45.7 3 28.5 33 18 9 6
PM 741 1835 x 905 x 480 72.3x35.6x 18.9 1 12.5 1@ 8 4 3
PM 742 1835 x 905 x 820 1420 x 710 x 210/245 | 72.3 x 35.6 x 32.3 56.0 x 28.0 x 8.2/9.6 2 25.0 30 16 8 6
PM 743 1835 x 905 x 1160 72.3x35.6x45.7 3 37.5 45 24 12 9

i PizzaMastere 800 serien (optimerad for pizzor upp till 406 mm /16 tum)

Dimensioner i millimeter Dimensioner i tum Deck | Effekt | Capacity (pizzas per oven)
Model *a) | bredd x djup x héjd  *b) bredd x djup x héjd  *b) *c) KW 254mm  355mm  406mm 457 mm

Utvéndig Invéndig Utvéndig Invandig 10in 14in 16in 18in
PM 821 1250 x 1025 x 480 49.2 x 40.4 x 18.9 1 9.0 9 4 4 2
PM 822 1250 x 1025 x 820 | 820 x 820 x 210/245 | 49.2x 40.4x32.3 | 32.3x32.3x8.2/9.6 | 2 18.0 18 8 8 4
PM 823 1250 x 1025 x 1160 49.2 x 40.4 x 45.7 3 27.0 27 12 12 6
PM 831 1660 x 1025 x 480 65.4 x 40.4 X 18.9 1 13.5 14 6 6 3
PM 832 1660 x 1025 x 820 | 1230 x 820 x 210/245 | 65.4 x 40.4 x 32.3 | 48.4x32.3x8.2/9.6 | 2 27.0 28 12 12 6
PM 833 1660 x 1025 x 1160 65.4 x 40.4 x 45.7 3 40.5 42 18 18 9
PM 841 2070 x 1025 x 480 81.5 x 40.4 x 18.9 1 17.0 18 9 8 5
PM 842 | 2070 x 1025 x 820 | 1640 x 820 x 210/245 | 81.5x40.4x32.3 | 64.6x32.3x8.2/9.6 | 2 34.0 36 18 16 10
PM 843 | 2070 x 1025 x 1160 81.5 x 40.4 x 45.7 3 51.0 54 27 24 15
Eﬂ PizzaMastere underbyggt skap

Invandiga dimensioner Kapacitet (platar angivet i millimeter per skap)  *e) Effekt | Kapacitet (pizzor per ugn) *e)
Modell bredd x djup x héjd 400 450 457 457 470 500 530 600 | KW 254 mm 355mm 406 mm 457 mm

Milimeter Tum 600 600 660 762 630 700 650 800 *d) 10in  14in  16in  18in
UBC 720 | 850 x 715 x 510 33.5 x 28.2 x 20.1 24 12 12 12 12 12 12 12 1.0 72 48 24 12
UBC 730 | 1205 x 715 x 510 47.5 x 28.2 x 20.1 24 24 24 12 24 24 24 12 1.0 96 72 24 24
UBC 740 | 1560 x 715 x 510 61.5 x 28.2 x 20.1 3 3 3 24 36 36 24 12 1.0 120 96 48 36
UBC 820 | 975x835x510 38.5 x 32.9 x 20.1 24 24 24 24 12 12 12 12 1.0 108 48 48 24
UBC 830 | 1385 x 835 x 510 54.6 x 32.9 x 20.1 3 24 24 24 24 24 24 24 1.0 180 72 72 24
UBC 840 | 1795 x 835 x 510 70.7 x 32.9 x 20.1 48 3 3 36 36 36 36 24 1.0 216 96 96 48

*a) E efter modell kod = manuell panel till ex. PM 732E
ED efter modell kod = digital panel till ex. PM 732ED

*b) Deck hojd, for total hajd inklusive stativ 1agg till stativhojd for
1 decks ugn med 1105mm, 43,5"
2 decks ugn med 935mm, 36,8"
3 decks ugn med 765mm, 30,1"

*¢) Ytterligare antal deck endast pa forfragan

*d) Effekten avser underbyggt skép i varme- eller jasutforande

*e) Kapacitet vid max antal gejdrar hojdled (justerbart i 12 intervall om 38 mm, 1,57

Fortiépande produktutveckling &r en BakePartner policy och dérfor forbehéller vi oss
rétten att andra specifikationer och design utan att detta i férvag meddelas.



Aterforsaljare

PizzaMastere tillverkas av Svenska BakePartner AB.

BakePartner ar valkanda for sina hdgkvalitativa pizzaugnar som kombinerar effektivitet och hdg produktionskapacitet med &kta traditionella bak-
resultat. Foretagets mal har alltid varit att bygga de béasta pizzaugnarna i varlden genom att kombinera modern teknik, gamla vérldens bak idéer och
genom att alltid satta kvalité i forsta hand. Den nya generationens kompakta stenugnar och pizzaugnar har enastdende kvaliteter och malet &r att de
ska sétta nya standarder for kapacitet, mangsidighet och utseende for ugnar i det professionella koket.

Konsumentkontakt: Tel: +46 (0)33 230 025 | Fax: +46 (0)33 248 140 | E-mail: info@bakepartner.com | Hemsida: www.bakepartner.com



