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stalgast

ekspert gastronomiczny

Szanowni Panstwo,

od przeszto dwudziestu lat oferujemy Panstwu piece
konwekcyjno-parowe. Nie ograniczamy sie tylko do sprze-
dazy tych urzadzen, ale réwniez prezentujemy i szkolimy
jak z nich korzysta¢, aby zawsze uzyskiwa¢ oczekiwany
efekt kulinarny. Ta wiedza i doswiadczenie umozliwity
nam przygotowanie nowej oferty piecéw konwekcyjno-
-parowych i konwekcyjnych do zastosowan gastronomicz-
nych i piekarniczych, dopasowanej do potrzeb kucharzy,
ale réwniez inwestoréw.

Nasza nowa oferta obejmuje piece o réznym zastosowa-
niu, w wielu rozmiarach, wyposazone w panele sterowania
od wersji manualnej do dotykowej. Tak zréznicowana
oferta umozliwia dobér urzadzenia nie tylko do potrzeb
kulinarnych danego obiektu gastronomicznego, ale
réwniez do wartosci inwestycji. Nowa oferta zostata
przygotowana wspolnie z doswiadczonym producentem
profesjonalnego wyposazenia dla gastronomii, w szcze-
go6lnosci piecéw konwekcyjno-parowych, hiszpanska
firma FM Industrial.

doswiadczenia

Dzigki wspétpracy dwdch firm rodzinnych Stalgast i FM
Industrial, mozemy Panstwu zaproponowac piece gastro-
nomiczne oraz odpiekowe sygnowane marka Stalgast!
Urzadzenia oferowane pod marka Stalgast zostaty spe-
cjalnie przygotowane, aby sprosta¢ wymaganiom polskie-
go rynku. Maja wbudowang, spersonalizowang, polska
ksigzke kucharska, do ktérej przepisy utozyli nasi Doradcy
Kulinarni.

Zapraszamy do zapoznania sie z naszg nowa oferta.
Zachecamy réwniez do skorzystania z ustug naszych
Doradcoéw Kulinarnych, ktérzy nie tylko przedstawig Pan-
stwu urzadzenia na pokazach, ale réwniez stuzg pomoca
w szkoleniu personelu obstugujacego te urzadzenia.

Z powazaniem,
Zarzad Stalgast Sp. z 0.0.

KT&CL /WD‘@OL\

Michat Kotecki Maciej Kotecki
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Piece konwekcyjno-parowe

GASTRONOMICZNE



Sterowanie manualne

« Manualny panel sterowania
+ Regulacja wilgotnosci od 0 do 100%
« Timer do 120 minut i tryb non-stop

Wystepuje w piecach:

Nr katalogowy  Marka
9100043 Stalgast

* Reczne sterowanie kominem 9100045  Stalgast
* Rewers wentylatora 9100046 Stalgast
+  Wewnetrzne oswietlenie LED 9100049  Stalgast
+ Sygnalizacja konca cyklu 9100050  Stalgast

+  Wytgcznik drzwiowy

+  Podwodjna, bezpieczna szyba

* Rynienka ociekowa

+ Termostat bezpieczenstwa

*  Przytacze wody %"

+ tatwy do czyszczenia

+  Piece w wersji elektrycznej lub gazowej

. J " Dioda LED wtgczenia

Pokretto regulacji temperatury

o Dioda LED temperatury
@ = \

Pokretto timera

(_/% 2 o @
: Dioda LED
° poziomu wilgotnosci
Pokretto regulacji poziomu
wilgotnosci

stalgast

N
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Sterowanie elektroniczne

+ Elektroniczny panel sterowania

« Timer do 999 min i tryb non-stop

+ Regulacja wilgotnosci od 0 do 100%

+ Rewers wentylatora

+  Dwie predkosci wentylatora wybierane przyciskiem

+  Przycisk bezposredniego, dodatkowego
zaparowania komory

+ Sterowanie reczne kominem

+ Alarm konca cyklu

+  Wytacznik drzwiowy

+ Termostat bezpieczenstwa

+  Wewnetrzne oswietlenie LED

*  Przytgcze wody %"

+  Podwodjna, bezpieczna szyba

+ Piece w wersji elektrycznej

Wystepuje w piecach:
Nr katalogowy  Marka
9100565 FM

Wyswietlacz temperatury Pokretto regulacji temperatury

Wyswietlacz czasu Pokretto timera

aaa

Wyswietlacz poziomu Pokretto regulaciji
wilgotnosci poziomu wilgotnosci

B

©
&

Przycisk recznego Przetgcznik predkosci
wyrzutu pary —— wentylatora



Sterowanie dotykowe

+ Dotykowy panel sterowania 5 lub 7 cali
+ Rewers wentylatora
+ Alarm konca cyklu

Wystepuje w piecach:

Nr katalogowy  Marka
9100044 Stalgast

* Wytacznik drzwiowy 9100047  Stalgast
+ Termostat bezpieczenstwa 9100048  Stalgast
+  Wewnetrzne oswietlenie LED 9100051  Stalgast
*  Przytgcze wody %" 9100052  Stalgast
+  Podwdjna, bezpieczna szyba 210005388 Sstalgast

9100054 Stalgast
9100055 Stalgast
9100056 Stalgast

+ Clima Control — % regulacja wilgotnosci
+ Dziesieciostopniowa regulacja predkosci wentylatora
+ Kontrola pary — programowalny komin

9100566 FM

+ 3 tryby gotowania: gotowanie, pieczenie i pieczenie z para 9100567 EM
+ Sonda rdzenia, sonda prézniowa (opcja) 9100572 FM

i sonda wielopunktowa (opcja)
« Kontrola gotowania za pomocag czasu,

sondy rdzeniowej lub Delta T
+ 120 programéw z 6 etapami gotowania kazdy
+ AllOnTime
+  MultiCook
+ Regeneracja / Podtrzymywanie temperatury zywnosci
+ Konfigurowalna, przez uzytkownika, ksigzka kucharska ze zdjeciami
+ Piece w wersji elektrycznej lub gazowej

Maks. 6 etapow pieczenia
3 tryby wstepnego nagrzewania 3 tryby pracy:

PRE | | PRE [ | PRE
IR e MheE

[MEDIUM] |_SOFT | | KARD |

DDD Pieczenie / Para / Pieczenie z parg

Rodzaje pracy:

[MEDIUM]
Regulacja temperatury

do270°C jl 150°C
Czasowy

é 0%

Sonda rdzenia

Regulacja poziomu wilgotnosci
Delta T

C'-‘ 35"

Timer

A 100% |/| 5

E] I + Sterowanie otwarciem komina
|

Predkos¢ wentylatora 10-100%




Reczne ustawienie
parametrow pracy

MultiCook / AllOnTime

MultiWash

51" Krotki

81" Sredni

111" Diugi

START

W zaleznosci od poziomu
zabrudzenia komory dostepne sg

3 automatyczne programy myjace.

MultiCook

Mozliwosc¢ przygotowywania
potraw w tych samych warunkach
klimatycznych, w réznym czasie.

Gotowanie

Smazenie

Pieczenie z sond

ﬁ Pieczenie
[t

Ksigzka kucharska

Cykle specjalne

Regeneracja
Garowanie >
¥ .
%3y Chiodzenie

A Mycie

[1 100°C
100%

Zuzycie
Pampuchy 15'00"
Warzywa 20'00"

Piers$ z kurczaka 10'00"

CYKL
Grzaka 7. 0.02 kWh
Wentylator 578 0.00 kWh

Para 0.001

Woda 0.001

Deterg 0.00!

0.001

Filtr wody %

Kontrola zuzycia wszystkich
mediow: energii elektrycznej, wody,
detergentéw, nabtyszczacza.

AllOnTime

Tryb utatwiajgcy przygotowanie wielu dan w tych samych
warunkach klimatycznych. Przy programie AllOnTime wyrazny
sygnat poinformuje, kiedy nalezy wtozyc¢ kolejne produkty,
tak, aby wszystkie byty gotowe w tym samym momencie.



Funkcje i wyposazenie

MANUAL COOKING

Pozwala natatwe ustawienie trybéw pracy dla do-
wolnego dania, bez potrzeby tworzenia przepisu.
Upraszcza to proces przygotowywania potraw.

STEAM CONTROL

Technologia umozliwia doktadna regulacje pozio-
mu wilgotnosci wewnatrz komory pieca w zakre-
sie od 0 do 100%, z doktadna regulacja co 5%.

FAN CONTROL

10 pozioméw regulacji wentylatora pracujgcego
z rewersem pozwala przygotowac¢ nawet najbar-
dziej delikatne dania. Zmieniajacy sie kierunek
pracy wentylatora zapewnia jednakowe rozpro-
wadzenie temperatury w catej komorze pieca,
nawet przy petnym zatadunku.

CLIMA CONTROL

Sterowanie kominem umozliwia szybkie obnize-
nie wilgotnosci wewnatrz komory. Dodatkowo
istnieje mozliwos¢ automatycznego otwarcia
komina przed koncem pracy urzadzenia, aby
uzyskac zamierzony poziom wypieczenia potraw.

DELTAT

Zaawansowany tryb wykorzystujgcy sonde do-
taczong do pieca. Polega on na utrzymywaniu
statej réznicy temperatury miedzy wnetrzem
produktu, a komorg pieca. Wolne pieczenie obni-
za utrate masy produktu i zapewnia idealny efekt
kulinarny.

MULTIPOINT PROBE

Pozwala na wykorzystanie dodatkowej sondy stu-
zgcej do pomiaru temperatury w trzech réznych
punktach (dostepna opcjonalnie).

VACUUM PROBE

Zapewnia najwyzszg precyzje pomiaru tempera-
tury wnetrza potrawy w technice gotowania préz-
niowego SOUS-VIDE. Cienka sonda, o srednicy
1,5 mm dostosowana jest do uzytku z workami
prézniowymi (dostepna opcjonalnie).

Q

HACCP

@?}

(o

120 PROGRAMOW
PO 6 ETAPOW

Piec daje mozliwo$¢ pracy na 120 programach
w az 6 etapach.

KSIAZKA KUCHARSKA

Wszystkie piece ze sterowaniem dotykowym po-
siadajg zainstalowana ksigzke kucharska. Linia
Stalgast SmartCook posiada przejrzysta, de-
dykowang pod polski rynek ksigzke kucharska.
Ksigzka posiada przepisy az na 72, typowo pol-
skie dania, podzielone na 8 grup. Dodatkowo kaz-
de danie opatrzone jest zdjeciem danej potrawy,
co zwieksza intuicyjnos¢ pracy kucharza.

REJESTR DANYCH HACCP

Piec rejestruje historie trybéw pracy i parame-
tréw urzadzenia w systemie HACCP (System
Analizy zagrozen | Krytycznych Punktéw Kontro-
Inych). Istnieje mozliwo$¢ tatwego zapisu raportu
na pamieci USB.

PALNIK GAZOWY PREMIX

Dostepny we wszystkich piecach gazowych, no-
wy palnik, obniza zuzycie gazu. Jego konstrukcja
pozwala na uzyskanie rownomiernej temperatury
w komorze pieca.

REGENERACJA /
PODTRZYMYWANIE
TEMPERATURY

Regeneracja pozwala podgrza¢ wczesniej przy-
gotowane danie, zachowujac jego walory sma-
kowe i estetyczne. Podtrzymywanie temperatury
daje mozliwo$¢ wydania potraw z op6znieniem.

GAROWANIE

Funkcja szczegdlnie czesto wykorzystywana
w piekarnictwie i cukiernictwie, stuzaca do kon-
troli rozrostu ciasta. Stata temperatura podczas
wyrastania ciasta zapewnia uzyskanie za kaz-
dym razem wspaniatych wypiekéw.

PLANNING

Opoznienie startu pracy pieca pozwala zaoszcze-
dzi¢ czas. Zaplanowanie godzin pracy urzadzenia
pozwala na przyrzadzenie potrawy z dtugim cza-
sem przygotowania na wybrang godzine.
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HEAT

(MEDIUM]
[PREIIPRE]

HEAT = HE
L SOFT || HARD |

SOUS
VIDE

Piece konwekcyjno-parowe
GASTRONOMICZNE

FAST COOLING

Automatyczne schtadzanie komory do zadanej
temperatury, dzieki czemu szybciej mozna za-
cza¢ przygotowanie nastepnego dania.

MULTIWASH

W zaleznosci od poziomu zabrudzenia komory
dostepne sg 3 automatyczne programy myjace.
Dtugos¢ poszczegdlnych cykli mycia wynosi: 57°,
81, 111". Do piecow niewyposazonych w sys-
tem automatycznego mycia, mozna dokupié
prysznic.

ALLONTIME

Tryb utatwiajgcy wydanie wielu dan w tym sa-
mym momencie. Przy programie AllOnTime wy-
razny sygnat poinformuje, kiedy nalezy wtozy¢
kolejne produkty tak, aby wszystkie byty gotowe
na tg sama godzine.

MULTICOOK

Piec konwekcyjno-parowy umozliwia przygoto-
wanie wielu produktéw jednoczesnie, bez wza-
jemnego przenikania sie smakéw i aromatow.
Urzadzenie moze byé zatadowywane i roztado-
wywane w trybie ciggtym. Urzadzenie poinformu-
je uzytkownika, kiedy konkretny produkt bedzie
gotowy.

MULTIPREHEAT

3 tryby wstepnego nagrzewania pieca: soft
(+10 °C), medium (+20 °C), hard (+30 °C). W za-
leznosci od poziomu zatadowania komory moz-
liwe jest wstepne rozgrzanie komory do wyzszej
temperatury.

SOUS-VIDE

Proces wolnego gotowania produktu w atmosfe-
rze prézniowej. Przy zastosowaniu tej technolo-
gii potrawy zachowujg swoje wartos$ci odzywcze,
smak i aromat. Dzieki dodatkowo dostepnej, son-
dzie sous-vide piec utrzyma optymalna tempera-
ture przygotowanego produktu.

.%

{ Pieczenie z sond )
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Piece Stalgast ClassicCook

sterowanie manualne

5x GN 1/1 4

Nr kat. 9100043

llo$¢ poétek 5

Odlegtos¢ miedzy prowadnicami ~ 65 mm

Wymiary (WxDxH) 790 x 860 x 690 mm
Minimalna temperatura 50°C

Maksymalna temperatura 250°C

Waga 52 kg

Zasilanie Prad

Moc elektryczna 7,75 kW

Napiecie 400V -50/60 Hz

& stalgast

Poprzeczne potozenie blachy f

7 x GN 1/1 V4

Nr kat. 9100045

llos¢ potek 7

Odlegto$¢ miedzy prowadnicami ~ 65 mm

Wymiary (WxDxH) 790 x 860 x 830 mm
Minimalna temperatura 50°C

Maksymalna temperatura 250°C

Waga 78 kg

Zasilanie Prad

Moc elektryczna 10,2 kW

Napiecie 400V - 50/60 Hz

{5 stalgast

Poprzeczne potozenie blachy ﬁ




Piece konwekcyjno-parowe
GASTRONOMICZNE

7 x GN 1/1 O

Nr kat. 9100046

llo$¢ potek 7

Odlegto$¢ miedzy prowadnicami ~ 65 mm
Wymiary (WxDxH) 790 x 960 x 850 mm
Minimalna temperatura 50°C
Maksymalna temperatura 250°C

Waga 125 kg

Zasilanie Gaz/Prad

Rodzaj gazu G20

Moc gazowa 14 kW

Moc elektryczna 0,65 kW
Napiecie 230V -50/60 Hz

&S stalgast

Poprzeczne potozenie blachy f

11 x GN 1/1 V4

Nr kat. 9100049

llos¢ potek 11

Odlegto$¢ miedzy prowadnicami ~ 65 mm

Wymiary (WxDxH) 790 x 860 x 17100 mm

Minimalna temperatura 50°C

Maksymalna temperatura 250°C

Waga 106 kg i
Zasilanie Prad A
Moc elektryczna 18,5 kW l§
Napiecie 400V - 50/60 Hz \

\
b\

-

Poprzeczne potozenie blachy ﬁ

&3 stalgast




Piece Stalgast ClassicCook

sterowanie manualne

11 x GN 1/1 O

Nr kat. 9100050
llos¢ potek 11 -
Odlegto$é miedzy prowadnicami ~ 65 mm =
Wymiary (WxDxH) 790 x 960 x 1120 mm . 'y
Minimalna temperatura 50°C | |
Maksymalna temperatura 250°C 0 e n
Waga 140 kg - u
Zasilanie Gaz/Prad o L
QX - . |
Rodzaj gazu G20 '3 '?H'
Moc gazowa 20 kW ' R
Moc elektryczna 0,65 kW B |
Napiecie 230V - 50/60 Hz u
™
Poprzeczne potozenie blachy f {%} A

=\

{5 stalgast

Stalgast ClassicCook

to linia niezawodnych i prostych w obstudze piecow konwekcyjno-parowych,
ze sterowaniem manualnym dostosowanych do potrzeb polskiego rynku
gastronomicznego. Piece pozwalajg za kazdym razem uzyska¢ zamierzony
efekt kulinarny, a jednoczesnie przyspieszajg prace i obnizajg koszty.




Piece konwekcyjno-parowe
GASTRONOMICZNE

MANUALNE
STEROWANIE
KOMINEM

RYNIENKA
OCIEKOWA




Piece Stalgast SmartCook

sterowanie dotykowe

5x GN 1/1 V4

Nr kat. 9100044

llo$¢ potek 5

Odlegto$¢ miedzy prowadnicami ~ 65 mm

Wymiary (WxDxH) 790 x 860 x 690 mm

Minimalna temperatura 50°C

Maksymalna temperatura 270°C

Waga 54 kg

Zasilanie Prad

Moc elektryczna 7,75 kW

Napiecie 400V - 50/60 Hz {5 stalgast

Poprzeczne potozenie blachy f

7 xGN 1/1 4

Nr kat. 9100047

llos¢ potek 7

Odlegtos¢ miedzy prowadnicami ~ 65 mm

Wymiary (WxDxH) 790 x 860 x 830 mm
Minimalna temperatura 50°C

Maksymalna temperatura 270°C

Waga 78 kg

Zasilanie Prad

Moc elektryczna 10,2 kW

Napiecie 400V - 50/60 Hz

&5 stalgast

Poprzeczne potozenie blachy ?




Piece konwekcyjno-parowe
GASTRONOMICZNE

7 x GN 1/1 O

Nr kat. 9100048

llos¢ potek 7

Odlegtos¢ miedzy prowadnicami ~ 65 mm
Wymiary (WxDxH) 790 x 960 x 850 mm
Minimalna temperatura 50°C
Maksymalna temperatura 270°C

Waga 125kg

Zasilanie Gaz/Prad

Rodzaj gazu G20

Moc gazowa 14 kW

Moc elektryczna 0,65 kW
Napiecie 230V -50/60 Hz

&5 stalgast

Poprzeczne potozenie blachy f

11 x GN 1/1 4

Nr kat. 9100051

llos¢ poétek 11

Odlegto$¢ miedzy prowadnicami ~ 65 mm

Wymiary (WxDxH) 790 x 860 x 1100 mm
Minimalna temperatura 50°C

Maksymalna temperatura 270°C

Waga 106 kg

Zasilanie Prad

Moc elektryczna 18,5 kW

Napiecie 400V - 50/60 Hz

Poprzeczne potozenie blachy f

&5 stalgast




Piece Stalgast SmartCook

sterowanie dotykowe

11 x GN 1/1 ®

Nr kat. 9100052

llos¢ potek 11

Odlegto$¢ miedzy prowadnicami ~ 65 mm
Wymiary (WxDxH) 790 x 960 x 1120 mm
Minimalna temperatura 50°C
Maksymalna temperatura 270°C

Waga 140 kg

Zasilanie Gaz/Prad
Rodzaj gazu G20

Moc gazowa 20 kW

Moc elektryczna 0,65 kW
Napiecie 230V -50/60 Hz

Poprzeczne potozenie blachy ﬁ

{5 stalgast

7 x GN 2/1 4

Nr kat. 9100053

llos¢ poétek 7

Odlegto$¢ miedzy prowadnicami ~ 65 mm

Wymiary (WxDxH) 790 x 1280 x 830 mm
Minimalna temperatura 50°C

Maksymalna temperatura 270°C

Waga 120 kg

Zasilanie Prad

Moc elektryczna 14,2 kW

Napiecie 400V - 50/60 Hz

& stalgast

Poprzeczne potozenie blachy




7 x GN 2/1

Piece konwekcyjno-parowe

Nr kat. 9100054
llos¢ potek 7
Odlegto$¢ miedzy prowadnicami ~ 65 mm

Wymiary (WxDxH)

790 x 1280 x 850 mm

Minimalna temperatura

50°C

Maksymalna temperatura 270°C

Waga 145 kg

Zasilanie Gaz/Prad

Rodzaj gazu G20

Moc gazowa 20 kW

Moc elektryczna 0,65 kW
Napiecie 230V -50/60 Hz

Poprzeczne potozenie blachy

11 x GN 2/1

Nr kat. 9100055
llo$¢ poétek 11
Odlegtos$¢ miedzy prowadnicami ~ 65 mm

Wymiary (WxDxH)

790 x 1280 x 1100 mm

Minimalna temperatura

50°C

Maksymalna temperatura 270°C

Waga 160 kg

Zasilanie Prad

Moc elektryczna 28,5 kW
Napiecie 400V - 50/60 Hz

Poprzeczne potozenie blachy

#f

GASTRONOMICZNE

&5 stalgast

&S stalgast




Piece Stalgast SmartCook

sterowanie dotykowe

11 x GN 2/1

Nr kat. 9100056
llos¢ potek 11
Odlegtos¢ miedzy prowadnicami ~ 65 mm
Wymiary (WxDxH) 790x1280x 1110 mm
Minimalna temperatura 50°C
Maksymalna temperatura 270°C
Waga 175 kg
Zasilanie Gaz/Prad
Rodzaj gazu G20

Moc gazowa 28 kW
Moc elektryczna 0,65 kW

Napiecie

230V -50/60 Hz

Poprzeczne potozenie blachy

Stalgast SmartCook

Linia nowoczesnych piecow konwekcyjno-parowych zaprojektowana z mysla
o wymagajacych uzytkownikach. Piece pozwalajg na uzyskanie znakomitego
efektu kulinarnego w krétszym czasie przy nizszych kosztach eksploatacji.
Modele z linii SmartCook zostaty wyposazone w intuicyjny ekran dotykowy,
ktory w potaczeniu z uktadem sterujgcym pozwala precyzyjnie ustawic

parametry obrdbki termiczne;j.

{5 stalgast

N
LY

stalgast



Piece konwekcyjno-parowe
GASTRONOMICZNE

SONDA
RDZENIOWA

PODWOJNA,
OTWIERANA SZYBA

AUTOMATYCZNY
SYSTEM MYJACY

BARDZO PRECYZYJNA
KLAMKA

5. B
' {) stalgast .




Piece FM STG 20 GN

sterowanie elektroniczne i dotykowe

20 x GN 1/1

v

Nr kat. 9100565
llo$¢ potek 20
Odlegtos$¢ miedzy prowadnicami ~ 65 mm

Wymiary (WxDxH)

880 x 975 x 1880 mm

Minimalna temperatura

50°C

Maksymalna temperatura 250°C

Waga 252 kg

Zasilanie Prad

Moc elektryczna 26,25 kW
Napiecie 400V -50/60 Hz

Poprzeczne potozenie blachy

20 x GN 1/1

=

Nr kat. 9100566
llo$¢ potek 20
Odlegtos¢ miedzy prowadnicami ~ 65 mm

Wymiary (WxDxH)

880 x 975 x 1880 mm

Minimalna temperatura

50°C

Maksymalna temperatura 270°C

Waga 250 kg

Zasilanie Prad

Moc elektryczna 26,25 kW
Napiecie 400V - 50/60 Hz

Poprzeczne potozenie blachy

=

Woézek w komplecie

—l—




20 x GN 1/1

Piece konwekcyjno-parowe
GASTRONOMICZNE

Nr kat. 9100567

llos¢ potek 20

Odlegtos$¢ miedzy prowadnicami ~ 65 mm
Wymiary (WxDxH) 880 x 1100 x 1900 mm
Minimalna temperatura 50°C
Maksymalna temperatura 270°C

Waga 288 kg

Zasilanie Gaz/Prad

Rodzaj gazu G20

Moc gazowa 38 kW

Moc elektryczna 1,3 kW

Napiecie 230V -50/60 Hz

Poprzeczne potozenie blachy

20 x GN 2/1

=

v

Nr kat. 9100572

llos¢ potek 20

Odlegtos¢ miedzy prowadnicami ~ 65 mm

Wymiary (WxDxH) 880 x 1255 x 1880 mm
Minimalna temperatura 50°C

Maksymalna temperatura 270°C

Waga 290 kg

Zasilanie Prad

Moc elektryczna 46,25 kW

Napiecie 400V - 50/60 Hz

Poprzeczne potozenie blachy

PN stalgast
s > 2938t

I

Wézek w komplecie = =

Wézek w komplecie = =—mwww—.




Akcesoria do piecow
GASTRONOMICZNYCH

6 x GN 1/1

7

Nr kat. 9100608

llos¢ potek 6

Odlegtos¢ miedzy prowadnicami ~ 65 mm

Wymiary (WxDxH) 735x 684 x 714 mm
Minimalna temperatura 50°C

Maksymalna temperatura 170°C

Waga 52 kg

Moc elektryczna 5,65 kW

Zasilanie Prad

Napiecie 400V - 50/60 Hz

PODSTAWY NR KAT.

A

v

A

”

A

A

Z

REDUKTOR
CISNIENIA WODY

NN -

-

X

p\\V

S

NS

i

9057931

9057961

9057981

9057932

9057962

9057982

9050608

NR KAT.

9100018

WYMIARY

(W) 704 x (D) 645 x (H) 300 mm

(W) 704 x (D) 645 x (H) 650 mm

(W) 704 x (D) 645 x (H) 850 mm

(W) 704 x (D) 1008 x (H) 300 mm

(W) 704 x (D) 1008 x (H) 650 mm

(W) 704 x (D) 1008 x (H) 850 mm

(W) 662 x (D) 570 x (H) 850 mm

polecany do piecéw Stalgast ClassicCook
przytacze 374 cala
reduktor ci$nienia wody 2 BAR

OPIS

Urzadzenie regenerujgce
do potraw Sous-Vide

PASUJE DO

Piece gastronomiczne GN 1/1

Piece gastronomiczne GN 1/1

Piece gastronomiczne GN 1/1

Piece gastronomiczne GN 2/1

Piece gastronomiczne GN 2/1

Piece gastronomiczne GN 2/1

Urzadzenia regenerujgcego
do potraw Sous-Vide 9100608



Akcesoria do piecow
GASTRONOMICZNYCH

OKAPY NR KAT. WYMIARY PASUJE DO

(W) 790 x (D) 840 x (H) 275 mm Piece gastronomiczne GN 1/1,

9100581 elektryczne
i 9100582 (W) 880 x (D) 1025 x (H) 345 mm E:Eg g]ggggg
ik wemyiatorem wyciagowym 9100583 (W)780x (D) 1270 x (H) 345 mm -
- Kondenser pary
9100627 (U0 ) 288 ) 28 Piec 9100572
9100704 (W) 790 x (D) 840 x (H) 275 mm Dwa piece gastronomiczne

GN 1/1, elektryczne

ZESTAW INSTALACYJNY NR KAT. OPIS

Zestaw instalacyjny do podtaczenia hydraulicznego 1 pieca konwekcyjno-parowego

9100434 + dedykowany tylko do 1 pieca
+ pasuje do wszystkich piecéw konwekcyjno-parowych Stalgast i FM

Zestaw instalacyjny do potaczenia 1 pieca konwekcyjno-parowego

z okapem lub kondensem par
9100671 P n pany
dedykowany tylko do 1 pieca

pasuje do wszystkich piecéw konwekcyjno-parowych Stalgast i FM

Zestaw instalacyjny do podtaczenia hydraulicznego ze soba
2 piecéw konwekcyjno-parowych bez okapu

9100708 dedykowany tylko do 2 piecéw

pasuje do wszystkich piecéw konwekcyjno-parowych Stalgast i FM

9100709 Zestaw instalacyjny do podtaczenia hydraulicznego piecow
konwekcyjno-parowych 20x GN z wézkiem

Zestaw instalacyjny do potaczenia 2 piecéw konwekcyjno-parowych
z okapem lub kondensem pary

9100710 dedykowany tylko do 2 piecéw

pasuje do wszystkich piecéw konwekcyjno-parowych Stalgast i FM

ZESTAW DO PIETROWANIA NR KAT. WYMIARY PASUJE DO
-

Piece gastronomiczne GN 1/1,

9100586 (W) 788 x (D) 758 x (H) 78 mm elektryczne

=] 9100565 s
= 9100347 (W) 760 x (D) 595 x (H) 1765 mm 9100566 N
—] 9100567
| 20 x

= 9100348 (W) 760 x (D) 765 x (H) 1765 mm 9100572 o
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Piece konwekcyjno-parowe

PIEKARNICZE



Sterowanie manualne

« Manualny panel sterowania
+ Regulacja wilgotnosci od 0 do 100%
« Timer do 120 minut i tryb non-stop

Wystepuje w piecach:

Nr katalogowy  Marka

9120489 FM
* Reczne sterowanie kominem 9120491 M
+ Rewers wentylatora 9120493 EM
+  Wewnetrzne oswietlenie LED 9120495 FM
+ Sygnalizacja konca cyklu 9120497 FM
+  Wytgcznik drzwiowy
+  Podwodjna, bezpieczna szyba
* Rynienka ociekowa
+ Termostat bezpieczenstwa
*  Przytacze wody %"
+ tatwy do czyszczenia
+  Piece w wersji elektrycznej lub gazowej
. [ o
° ¥y . Dioda LED wigczenia
Pokretto regulacji temperatury J -
D : . o o
E; ‘t” i Dioda LED temperatury
Pokretto timera = \_0) w
R, e ° o
: Dioda LED
° poziomu wilgotnosci
Pokretto regulacji poziomu
wilgotnosci

stalgast

N
LY



Sterowanie elektroniczne

+ Elektroniczny panel sterowania

« Timer do 999 min i tryb non-stop

+ Regulacja wilgotnosci od 0 do 100%

+ Rewers wentylatora

+  Dwie predkosci wentylatora wybierane przyciskiem

+  Przycisk bezposredniego, dodatkowego
zaparowania komory

* Reczne sterowanie kominem

+ Alarm konca cyklu

+  Wytacznik drzwiowy

+ Termostat bezpieczenstwa

+  Wewnetrzne oswietlenie LED

*  Przytgcze wody %"

+  Podwodjna, bezpieczna szyba

+ Piece w wersji elektrycznej

Wystepuje w piecach:
Nr katalogowy  Marka
9120499 FM

Wyswietlacz temperatury Pokretto regulacji temperatury

Wyswietlacz czasu Pokretto timera

aaa

Wyswietlacz poziomu Pokretto regulaciji
wilgotnosci poziomu wilgotnosci

B

©
&

Przycisk recznego Przetgcznik predkosci
wyrzutu pary —— wentylatora



Sterowanie dotykowe

+ Dotykowy panel sterowania 7 cali
+ 3 Tryby pieczenia: gorgce powietrze, pieczenie
z zaparowaniem i cykl mieszany

Wystepuje w piecach:

Nr katalogowy  Marka

* Konstrukcja komory, wentylatora i rodzaju zaparowania :zz::z x
dedykowana do wyrobow piekarniczo -cukierniczych 9120494 M

+ Oswietlenie wewnetrzne LED 9120496 FM
+ 11 podstawowych programow piekarniczo-cukierniczych 9120498 FM
48 konfigurowalnych programéw nawet w 6 etapach kazdy LY i
9120501 FM

+ Dziesieciostopniowa regulacja predkosci
wentylatora z rewersem

+ Czasowa regulacja poziomu zaparowania oraz dodatkowe zaparowanie na zgdanie

+ Kontrola zaparowania — programowalna pozycja komina

+ Funkcja rozrostu ciasta — Garowanie

+ Regeneracja / Utrzymanie temperatury zywnosci

+  Mozliwos¢ stosowania blach 600x400 oraz GN 1/1

+ Sygnalizacja korca cyklu

+ Kontrola pracy przy pomocy czasu, sondy lub Delta T

«  MultiCook

« AllOnTime

+  Wytacznik drzwiowy

+ Termostat bezpieczenstwa

+ Sonda rdzenia, sonda wielopunktowa, sonda prézniowa (opcja)

Maks. 6 etapow pieczenia

3 tryby wstepnego nagrzewania 3 tryby pieczenia:

[MEDIUM] |_SOFT | | KARD |

Gorgce powietrze / Para / Mieszany

. LuEoiu]
Regulacja temperatury

Tryby pieczenia:
do 270°C jl 150°C

Czasowy
Sonda rdzenia
Delta T

‘55

& 35

Regulacja poziomu wilgotnosci

Timer

A 100% |/| 5

Predkos¢ wentylatora 10-100%
Sterowanie otwarciem komina



Sterowanie dotykowe - Piec statyczny

N
L Y

Dotykowy panel sterowania 5 cali
Niezalezna regulacja temperatury

a -z . . Nr katalogowy  Marka
grzatki gornej oraz dolne;j 9120580 iy
Maksymalna temperatura: 350°C 9120581 EM
Tryb oszczedzania energii
Mozliwos¢ pieczenia w 6 etapach
Ksigzka z przepisami
Programowalny komin
Programowalne, automatyczne wtgczanie urzadzenia
Reczne zaparowanie komory w programowalnych cyklach

Wystepuje w piecach:

Tryb oszczedzania energii EcoPower

| 31/03/16
O (EED Regulacja temperatury
grzatki gornej

W 3 1 soc Regulacja temperatury

grzatki dolnej
Reczny cykl zaparowania 3 1 OOC

Automatyczny cykl zaparowania

SWITCH-OFF  MANUAL AUTO

@ 12:00 min

MANUAL

Etapy pieczenia

ph1/1

PRESS TO START

H &

Sterowanie pozycjg komina Ksigzka z programami

Oswietlenie komory

stalgast



MANUAL COOKING

Pozwala na tatwe ustawienie programu dla do-
wolnego dania, bez potrzeby tworzenia przepisu.
Upraszcza to proces przygotowywania potraw.

STEAM CONTROL

Technologia umozliwiajgca czasowe zaparowa-
nie komory.

FAN CONTROL

10 poziomdw regulacji wentylatora pracujgcego
z rewersem pozwala przygotowac¢ nawet najbar-
dziej delikatne wypieki. Zmieniajgcy kierunek
strumien gorgcego powietrza zapewnia jednako-
we warunki w catej komorze, nawet przy petnym
zatadunku.

CLIMA CONTROL

Sterowanie kominem umozliwia szybkie obnize-
nie wilgotnosci wewnatrz komory. Dodatkowo
istnieje mozliwos¢ automatycznego otwarcia
komina przed kornicem pracy urzadzenia, aby
uzyska¢ zamierzony poziom wypieczenia potraw.

DELTAT

Zaawansowany tryb wykorzystujacy sonde do-
taczong do pieca. Polega on na utrzymywaniu
statej réznicy temperatury miedzy wnetrzem
produktu a komorg pieca. Wolne pieczenie obni-
za utrate masy produktu i zapewnia idealny efekt
kulinarny.

MULTIPOINT PROBE

Pozwala na wykorzystanie dodatkowej sondy stu-
zacej do pomiaru temperatury w trzech oddziel-
nych punktach.

HACCP

@3

(o

Funkcje i wyposazenie

99 PROGRAMOW PO 6 ETAPOW

Piec pozwala na rejestracje i reczne programo-
wanie, az do 99 indywidualnych programéw pie-
czenia, ktére moga sktada¢ sie z maksymalnie 6
etapow.

KSIAZKA KUCHARSKA

Wszystkie piece ze sterowaniem dotykowym
zostaty wyposazone w podstawowg ksigzke
kucharska. Linia Stalgast SmartCook posiada
przejrzysta, dedykowana pod polski rynek ksigz-
ke kucharska. Szybki wybér sposrod 72 dan uta-
twia intuicyjny podziat na 8 grup i profesjonalnie
wykonane zdjecia gotowych dan. Pozostate pie-
ce z ekranem dotykowym posiadajg podstawowa
ksigzke kucharska.

REJESTR DANYCH HACCP

Piec rejestruje historie trybéw pracy i parame-
tréw urzadzenia w systemie HACCP (System
Analizy zagrozen | Krytycznych Punktéw Kontro-
Inych). Istnieje mozliwo$¢ tatwego zapisu raportu
na pamieci USB.

PALNIK GAZOWY PREMIX

Dostepny we wszystkich piecach gazowych, no-
wy palnik obniza zuzycie gazu. Jego konstrukcja
pozwala na uzyskanie rownomiernej temperatury
w komorze pieca.

REGENERACJA /
PODTRZYMYWANIE
TEMPERATURY

Regeneracja pozwala podgrza¢ wczesniej przy-
gotowane produkty, zachowujac jego walory
smakowe i estetyczne. Podtrzymywanie tempe-
ratury daje mozliwo$¢ wydania potraw z op6z-
nieniem.

GAROWANIE

Funkcja szczegdlnie czesto wykorzystywana w
piekarnictwie i cukiernictwie, stuzgca do kontroli
rozrostu ciasta. Stata temperatura podczas wy-
rastania ciasta zapewnia uzyskanie za kazdym
razem wspaniatych wypiekow.
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Piece konwekcyjno-parowe

PLANNING

Opoznienie startu pracy pieca pozwala zaoszcze-
dzi¢ czas. Zaplanowanie godzin pracy urzagdzenia
pozwala na przyrzadzenie potrawy z dtugim cza-
sem przygotowania na wybrang godzine.

FAST COOLING

Automatyczne schtadzanie komory do zadanej
temperatury, dzieki czemu szybciej mozna za-
cza¢ przygotowanie nastepnego dania.

MULTIWASH (OPCJA)

W zaleznosci od poziomu zabrudzenia komory
dostepne sg 3 automatyczne programy myjace.
Dtugos¢ poszczegdlnych cykli mycia wynosi: 57°,
81’, 111". Do piecéw niewyposazonych w system
automatycznego mycia, mozna dokupic¢ prysznic.

ALLONTIME
Tryb utatwiajgcy wydanie wielu dan w tym sa-
mym momencie. Przy programie AllOnTime wy-
razny sygnat poinformuje, kiedy nalezy wtozy¢
kolejne produkty, tak aby wszystkie byty gotowe
w tej samej chwili.

MULTICOOK

Piec konwekcyjno-parowy umozliwia przygoto-
wanie wielu produktéw jednoczesnie. Urzadzenie
moze by¢ zatadowywane i roztadowywane w try-
bie ciggtym. Urzadzenie poinformuje uzytkowni-
ka, kiedy konkretny produkt bedzie gotowy.

MULTIPREHEAT

3 tryby wstepnego nagrzewania pieca: soft (+10
°C), medium (+20 °C), hard (+30 °C). W zaleznosci
od poziomu zatadowania komory mozliwe jest
wstepne rozgrzanie komory do wyzszej tempera-
tury. Skraca to czas pieczenia, gdyz temperatura
po zatadunku nie spada ponizej docelowe;j.

PIEKARNICZE




Piece FM

sterowanie manualne

4 x 600x400 V4

Nr kat. 9120489

llos¢ potek 4

Odlegtos¢ miedzy prowadnicami ~ 80 mm

Wymiary (WxDxH) 885x 970 x 670 mm

Minimalna temperatura 50°C

Maksymalna temperatura 250°C

Waga 90 kg

Zasilanie Prad IST <ories
Moc elektryczna 7,5 kW peli
Napiecie 400V -50/60 Hz

Poprzeczne potozenie blachy f {%}

6 x 600x400 V4

Nr kat. 9120491

llos¢ potek 6

Odlegtos¢ miedzy prowadnicami ~ 80 mm

Wymiary (WxDxH) 885 x 970 x 850 mm

Minimalna temperatura 50°C

Maksymalna temperatura 250°C

Waga 108 kg

Zasilanie Prad

Moc elektryczna 10,5 kW :
Napiecie 400V - 50/60 Hz :ST“"SE,

Poprzeczne potozenie blachy f {%}

N
L Y/

stalgast



Piece konwekcyjno-parowe
PIEKARNICZE

6 x 600x400 O

Nr kat. 9120493

llos¢ potek 6

Odlegtos¢ miedzy prowadnicami ~ 80 mm

Wymiary (WxDxH) 885 x 1060 x 860 mm

Minimalna temperatura 50°C

Maksymalna temperatura 250°C

Waga 130 kg

Zasilanie Gaz/Prad

Rodzaj gazu G20 ST series
Moc gazowa 14 kW Lol
Moc elektryczna 0,65 kW

Napiecie 230V -50/60 Hz

Poprzeczne potozenie blachy f {%}

10 x 600x400 V4

Nr kat. 9120495
llos$¢ potek 10
Odlegtos¢ miedzy prowadnicami ~ 80 mm
Wymiary (WxDxH) 885x970x 1170 mm
Minimalna temperatura 50°C
Maksymalna temperatura 250°C
Waga 150 kg
Zasilanie Prad
Moc elektryczna 15,6 kW
Napiecie 400V -50/60 Hz
‘ “ ST series
Poprzeczne potozenie blachy f {%} L1 . . 5 =
o
PN stalgast

| 7 e



Piece FM Piece konwekcyjno-parowe
sterowanie manualne PIEKARNICZE

10 x 600x400 O

Nr kat. 9120497

llos¢ potek 10

Odlegtos¢ miedzy prowadnicami ~ 80 mm
Wymiary (WxDxH) 885x 1040 x 1190 mm
Minimalna temperatura 50°C
Maksymalna temperatura 250°C

Waga 145 kg

Zasilanie Gaz/Prad

Rodzaj gazu G20

Moc gazowa 20 kW

Moc elektryczna 0,65 kW
Napiecie 230V -50/60 Hz

Poprzeczne potozenie blachy f {%}

STs.,

Linia ST-Bakery to najlepsza w swojej klasie linia niezawodnych, piekarniczych
piecow konwekcyjno-parowych. Piece pozwalajg na uzyskanie tego samego,
wspaniatego efektu za kazdym razem przy jeszcze nizszych kosztach
eksploataciji. Dzieki zastosowaniu regulowanych prowadnic mozna zatadowaé
blachy piekarnicze 600x400 mm lub blachy gastronomiczne GN 1/1. Réwnomierny
przeptyw powietrza zapewnia 80 mm odstep miedzy pétkami.




#N stalgast
o ralgast



Piece FM

sterowanie dotykowe

4 x 600x400 V4

Nr kat. 9120490

llos¢ potek 4

Odlegtos¢ miedzy prowadnicami ~ 80 mm

Wymiary (WxDxH) 885 x990 x 670 mm
Minimalna temperatura 50°C

Maksymalna temperatura 270°C

Waga 92 kg

Zasilanie Prad

Moc elektryczna 7,5 kW

Napiecie 400V -50/60 Hz

Poprzeczne potozenie blachy f {%}

6 x 600x400 V4

Nr kat. 9120492

llos¢ potek 6

Odlegtos¢ miedzy prowadnicami ~ 80 mm

Wymiary (WxDxH) 885 x 1020 x 835 mm
Minimalna temperatura 50°C

Maksymalna temperatura 270°C

Waga 110 kg

Zasilanie Prad

Moc elektryczna 10,65 kW

Napiecie 400V -50/60 Hz

Poprzeczne potozenie blachy f {%}

N
L Y/

stalgast



Piece konwekcyjno-parowe
PIEKARNICZE

MODULOWOSC

Okap
9120580

Piec
konwekcyjno-parowy
9120492

Zestaw modutowy
potgczeniowy

9120632

Piec statyczny
9120580 lub 9120581

— ¢ | | Garownik,
' Komora wzrostowa
9120626

Zestaw instalacyjny
9120711

39



Piece FM

sterowanie dotykowe

6 x 600x400 O

Nr kat. 9120494

llos¢ potek 6

Odlegtosé miedzy prowadnicami ~ 80 mm

Wymiary (WxDxH) 885 x 1060 x 860 mm

Minimalna temperatura 50°C

Maksymalna temperatura 270°C

Waga 135kg

Zasilanie Gaz/Prad =
Rodzaj gazu G20 g
Moc gazowa 14 kW STsern:“sq
Moc elektryczna 0,65 kW

Napiecie 230V -50/60 Hz

Poprzeczne potozenie blachy f {%}

10 x 600x400 V4

Nr kat. 9120496

llos¢ potek 10

Odlegtos¢ miedzy prowadnicami ~ 80 mm

Wymiary (WxDxH) 885x 1020 x 1150 mm
Minimalna temperatura 50°C

Maksymalna temperatura 270°C

Waga 155 kg

Zasilanie Prad

Moc elektryczna 15,6 kW

Napiecie 400V -50/60 Hz

Poprzeczne potozenie blachy f {%} 7 iSTseriga

N
LY

stalgast



Piece konwekcyjno-parowe
PIEKARNICZE

10 x 600x400 O

Nr kat. 9120498

llos¢ potek 10

Odlegtos¢ miedzy prowadnicami ~ 80 mm
Wymiary (WxDxH) 885 x 1060 x 17190 mm
Minimalna temperatura 50°C
Maksymalna temperatura 270°C

Waga 150 kg

Zasilanie Gaz/Prad

Rodzaj gazu G20

Moc gazowa 20 kW

Moc elektryczna 0,65 kW
Napiecie 230V -50/60 Hz

Poprzeczne potozenie blachy f %

g3 stalgast N



Piece FM STB 16 600x400

sterowanie elektroniczne i dotykowe

16 x 600x400 % Woézek w komplecig ‘ﬁ

Nr kat. 9120499

llo$¢ potek 16

Odlegtos$¢ miedzy prowadnicami ~ 80 mm

Wymiary (WxDxH) 885 x 980 x 1880 mm
Minimalna temperatura 50°C

Maksymalna temperatura 250°C

Waga 252 kg

Zasilanie Prad

Moc elektryczna 26,25 kW

Napiecie 400V -50/60 Hz

STserles

Poprzeczne potozenie blachy f {%}

16 x 600x400 7 . ——

Nr kat. 9120500

llo$¢ potek 16

Odlegtos¢ miedzy prowadnicami ~ 80 mm

Wymiary (WxDxH) 885 x 980 x 1880 mm
Minimalna temperatura 50°C

Maksymalna temperatura 270°C

Waga 252 kg

Zasilanie Prad

Moc elektryczna 26,25 kW

Napiecie 400V - 50/60 Hz

ST series

Poprzeczne potozenie blachy f {%}




Piece konwekcyjno-parowe
PIEKARNICZE

16 X 600)(400 ® Wézekwkomplecig = —

Nr kat. 9120501

llos¢ potek 16

Odlegtos¢ miedzy prowadnicami ~ 80 mm
Wymiary (WxDxH) 885 x 1090 x 1900 mm
Minimalna temperatura 50°C
Maksymalna temperatura 270°C

Waga 288 kg

Zasilanie Gaz/Prad

Rodzaj gazu G20

Moc gazowa 28 kW

Moc elektryczna 1,3 kW

Napiecie 400V -50/60 Hz

Poprzeczne potozenie blachy f %

K5 stalgast 43



Akcesoria do piecow
PIEKARNICZYCH

Nr kat. 9120580/ 9120581*
llos¢ potek 1

Wymiary (WxDxH) 885 x990 x 385 mm
Minimalna temperatura 30°C

Maksymalna temperatura 350°C

Waga 100 kg

Moc elektryczna 5,4 kW

Zasilanie Prad

Napiecie 400V -50/60 Hz

* Model 9120581 dodatkowo z nawilzaniem

Poprzeczne potozenie blachy f -l

Nr kat. 9120626
llo$¢ potek 5
Odlegto$¢ miedzy prowadnicami ~ 80 mm

Piec statyczny

Wymiary (WxDxH) 885x 975 x 690 mm o IE3 €
Minimalna temperatura 30°C T =
Maksymalna temperatura 85°C f?‘l
Waga 60 kg

Moc elektryczna 1,4 kW

Zasilanie Prad

Napiecie 230V -50/60 Hz

Poprzeczne potozenie blachy

PODSTAWY NR KAT.

y 5
A / 9051203
7 é 9051206
. i
/‘ 7
’a 9051208
REDUKTOR
NRIAT.
!n 9100018

}

=

WYMIARY

(W) 802 x (D) 745 x (H) 300 mm

(W) 802 x (D) 745 x (H) 650 mm

(W) 802 x (D) 745 x (H) 850 mm

PASUJE DO

Piece piekarnicze

Piece piekarnicze

Piece piekarnicze

OPIS

polecany do piecéw piekarniczych ze sterowaniem manualnym

przytacze 3/4 cala
reduktor ci$nienia wody 2 BAR

stalgast
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Akcesoria do piecow
PIEKARNICZYCH

OKAPY NR KAT. WYMIARY PASUJE DO

_ Piece piekarnicze
j 9120514 (W) 880 x (D) 1060 x (H) 345 mm ze sterowaniem

manualnym, elektryczne

EEE—— el

W sktad urzadzenia wchodza: Piece piekarnicze
- Silnik z wentylatorem wyciggowym 9120515 (W) 880 x (D) 1105 x (H) 345 mm ze sterowaniem
- Kondenser pary dotykowym, elektryczne
Piec statyczny 9120580
9120705 (W) 880 x (D) 1105 x (H) 345 mm w potaczeniu z piecem

piekarniczym ze sterowaniem
dotykowym, elektrycznym

ZESTAW INSTALACYJNY NR KAT. OPIS

Zestaw instalacyjny do podtaczenia hydraulicznego 1 pieca konwekcyjno-parowego

9100434 +  dedykowany tylko do 1 pieca
+ pasuje do wszystkich piecéw konwekcyjno-parowych Stalgast i FM

Zestaw instalacyjny do potaczenia 1 pieca konwekcyjno-parowego
z okapem lub kondensem pary

9100671 dedykowany tylko do 1 pieca

pasuje do wszystkich piecéw konwekcyjno-parowych Stalgast i FM

Zestaw instalacyjny do podtaczenia hydraulicznego ze soba
2 piecow konwekcyjno-parowych bez okapu

9100708 dedykowany tylko do 2 piecéw

pasuje do wszystkich piecéw konwekeyjno-parowych Stalgast i FM

9100709 Zestaw instalacyjny do podtaczenia hydraulicznego piecow
konwekcyjno-parowych 16x 600x400 z wozkiem

Zestaw instalacyjny do potaczenia 2 piecow konwekcyjno-parowych
z okapem lub kondensem pary

9100710 dedykowany tylko do 2 piecow

pasuje do wszystkich piecéw konwekcyjno-parowych Stalgast i FM

Zestaw instalacyjny do potaczenia 3 urzadzen: piec statyczny, garownik, okap

9120711 zestaw dedykowany do pieca statycznego 9120580

ZESTAW DO PIETROWANIA NR KAT. WYMIARY PASUJE DO
&

Piece piekarnicze,

9120519 (W) 880 x (D) 935 x (H) 80 mm elektryczne

Piece piekarnicze,
9120632 (W) 880 x (D) 935 x (H) 80 mm piec statyczny 9120580, okap

9120499 16 x

9120346 (W) 760 x (D) 595 x (H) 1730 mm 9120500 600 x 400







Piece konwekcyjne

ODPIEKOWE



Panele i funkcje

Panel Stalgast ShopCook - sterowanie manualne

Wystepuje w piecach:
Nr katalogowy  Marka

3 . 912057 Stalgast

Sh?ﬂ N’ 2 912058 Stalgast

e 912059 Stalgast

{5 stalgast

=] = | B |

912057 912058 912059
Nawilzanie komory OPCJA
Wentylator z rewersem
Oswietlenie komory

Sygnalizacja korica cyklu
Wytacznik drzwiowy

Timer do 60 min./ praca ciggta
Termostat bezpieczenstwa

Odstep miedzy blachami 80 mm

3 blachy perforowane w komplecie
4 ruszty w komplecie

4 blachy perforowane w komplecie

Panel Stalgast ShopCook - sterowanie elektroniczne
Wystepuje w piecach:
Nr katalogowy  Marka
912060 Stalgast
912061 Stalgast

&5 stalgast

Shop
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912060 912061
Nawilzanie komory

99 Programow z 3 krokami kazdy
Automatyczny preheating
Zaparowanie od 0 do 100%
Wentylator z rewersem
Oswietlenie komory

Wytacznik drzwiowy

Termostat bezpieczenstwa
Odstep miedzy blachami 80 mm
4 ruszty w komplecie




Piece konwekcyjne
ODPIEKOWE

Wystepuje w piecach:

Panel FM RX - sterowanie manualne

Nr katalogowy  Marka

912522 FM
912527 FM
912528 FM
912529 FM
912541 FM

912522 912527 912528 912529 912541
Nawilzanie komory OPCJA OPCJA OPCJA
Wentylator z rewersem
Oswietlenie komory
Sygnalizacja kornca cyklu
Wytgcznik drzwiowy
Timer do 60 min./ praca ciggta
Termostat bezpieczenstwa
Odstep miedzy blachami 80 mm
3 ruszty w komplecie
4 ruszty w komplecie
4 blachy perforowane w komplecie
Panel FM RX - sterowanie elektroniczne
Wystepuje w piecach:
Nr katalogowy  Marka
912544 FM
912545 FM

Nawilzanie komory

99 Programow z 3 krokami kazdy
Automatyczny preheating
Zaparowanie od 0 do 100%
Wentylator z rewersem
Oswietlenie komory
Sygnalizacja kornca cyklu
Wytacznik drzwiowy

Termostat bezpieczenstwa
Odstep miedzy blachami 80 mm
4 ruszty w komplecie

'ﬁ_
=2

912544

912545



Piece Stalgast ShopCook

3 x 340%240 / 3 x GN 1/2 %
Nr kat. 912057

llo$¢ poétek 3

Wymiary (WxDxH) 500 x 550 x 455 mm
Minimalna temperatura 50°C

Maksymalna temperatura 250°C

Waga 22 kg

Zasilanie Prad

Moc elektryczna 2,25 kW

Napiecie 230V -50/60 Hz

Poprzeczne potozenie blachy ﬁ {%}

4 x 430x340 / 4 x GN 2/3 %
Nr kat. 912058

llos¢ potek 4

Wymiary (WxDxH) 590 x 665 x 540 mm
Minimalna temperatura 50°C

Maksymalna temperatura 250°C

Waga 35 kg

Zasilanie Prad

Moc elektryczna 3,1 kW

Napiecie 230V -50/60 Hz

Poprzeczne potozenie blachy f {%}

4 x 600x400 / 4 x GN 1/1 %
Nr kat. 912059

llos¢ potek 4

Wymiary (WxDxH) 820 x 805 x 555 mm
Minimalna temperatura 50°C

Maksymalna temperatura 250°C

Waga 55kg

Zasilanie Prad

Moc elektryczna 6,3 kW

Napiecie 400V -50/60 Hz

Poprzeczne potozenie blachy f Il

stalgast

N
LY



Piece konwekcyjne
ODPIEKOWE

4 x 430x340 / 4 x GN 2/3 %
Nr kat. 912060

llos¢ potek 4

Wymiary (WxDxH) 590 x 710 x 540 mm
Minimalna temperatura 50°C

Maksymalna temperatura 260°C

Waga 40 kg

Zasilanie Prad

Moc elektryczna 3,2 kW

Napiecie 230V -50/60 Hz

Poprzeczne potozenie blachy f {%}

4 x 600x400 / 4 x GN 1/1 %
Nr kat. 912061

llos¢ potek 4

Wymiary (WxDxH) 820 x 805 x 560 mm
Minimalna temperatura 50°C

Maksymalna temperatura 260°C

Waga 55kg

Zasilanie Prad

Moc elektryczna 6,3 kW

Napiecie 400V -50/60 Hz

Poprzeczne potozenie blachy f {%}

K5 stalgast :



Plece FM RX

4 x 430x340 / 4 x GN 2/3 %
Nr kat. 912522

llo$¢ potek 4

Wymiary (WxDxH) 590 x 665 x 540 mm
Minimalna temperatura 50°C

Maksymalna temperatura 250°C

Waga 35kg

Zasilanie Prad

Moc elektryczna 3,1kw

Napiecie 230V -50/60 Hz

Poprzeczne potozenie blachy ﬁ %

3 x 600x400 / 3 x GN 1/1 %
Nr kat. 912527

llos¢ potek 3

Wymiary (WxDxH) 820 x 805 x 480 mm
Minimalna temperatura 50°C

Maksymalna temperatura 250°C

Waga 45 kg

Zasilanie Prad

Moc elektryczna 3,9 kW

Napiecie 230V -50/60 Hz

Poprzeczne potozenie blachy f %

3 x 600x400 / 3 x GN 1/1 %
Nr kat. 912528

llos¢ potek 3

Wymiary (WxDxH) 820 x 805 x 480 mm
Minimalna temperatura 50°C

Maksymalna temperatura 250°C

Waga 45 kg

Zasilanie Prad

Moc elektryczna 3,9 kW

Napiecie 230V -50/60 Hz

Poprzeczne potozenie blachy f Il

stalgast
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Piece konwekcyjne

ODPIEKOWE
4 x 600x400 / 4 x GN 1/1 %
Nr kat. 912529
llo$¢ potek 4
Wymiary (WxDxH) 820 x 805 x 560 mm
Minimalna temperatura 50°C
Maksymalna temperatura 250°C
Waga 52 kg
Zasilanie Prad
Moc elektryczna 5,7 kW
Napiecie 400V -50/60 Hz

Poprzeczne potozenie blachy ﬁ %

4 x 600x400 / 4 x GN 1/1 %
Nr kat. 912541

llos¢ potek 4

Wymiary (WxDxH) 820 x 805 x 560 mm
Minimalna temperatura 50°C

Maksymalna temperatura 250°C

Waga 55kg

Zasilanie Prad

Moc elektryczna 6,3 kW

Napiecie 400V - 50/60 Hz

Poprzeczne potozenie blachy f %

4 x 430x340 / 4 x GN 2/3 %
Nr kat. 912544

llos¢ potek 4

Wymiary (WxDxH) 590 x 705 x 540 mm
Minimalna temperatura 50°C

Maksymalna temperatura 260°C

Waga 40 kg

Zasilanie Prad

Moc elektryczna 3,2 kW

Napiecie 230V -50/60 Hz

Poprzeczne potozenie blachy f Il

PN stalgast
s > 2935



Piece FM RX Piece konwekcyjne

ODPIEKOWE

4 x 600x400 / 4 x GN 1/1 %
Nr kat. 912545

llos¢ potek 4

Wymiary (WxDxH) 820 x 805 x 560 mm
Minimalna temperatura 50°C

Maksymalna temperatura 260°C

Waga 55kg

Zasilanie Prad

Moc elektryczna 6,3 kW

Napiecie 400V -50/60 Hz

Poprzeczne potozenie blachy ﬁ {%}

8 x 600x400 / 8 x GN 1/1 % Garownik / Komora wzrostowa
Nr kat. 912604

llos¢ potek 8

Odlegtos¢ miedzy prowadnicami ~ 80 mm

Wymiary (WxDxH) 760 x 700 x 980 mm
Minimalna temperatura 30°C

Maksymalna temperatura 85°C

Waga 42 kg

Zasilanie Prad

Moc elektryczna 1,4 kW

Napiecie 230V -50/60 Hz

Poprzeczne potozenie blachy f Il




Akcesoria do piecow
ODPIEKOWYCH

PODSTAWY NR KAT. WYMIARY PASUJE DO
A
905123 (W) 572 x (D) 514 x (H) 850 mm Piece odpiekowe 430x340
LA
; § 905126 (W) 802 x (D) 630 x (H) 850 mm Piece odpiekowe 600x400

(W) 820 x (D) 850 x (H) 275 mm 1 piec odpiekowy
Krdciec wylotu spalin @ 120 mm 600x400

912631

W sktad urzadzenia wchodza:
- Silnik z wentylatorem wyciggowym 912706 (W) 820 x (D) 850 x (H) 275 mm

- Kondenser pary

ZESTAWY DO PIETROWANIA NR KAT. WYMIARY PASUJE DO
&

2 piece odpiekowe 600x400

Krdciec wylotu spalin 120 mm

912554 (W) 590 x (D) 675 x (H) 40 mm Piece odpiekowe 430x340
912556 (W) 820 x (D) 800 x (H) 40 mm Piece odpiekowe 600x400
NR KAT. WYMIARY PASUJE DO

Piece odpiekowe
912552 (W) 720 x (D) 85 x (H) 450 mm Zestaw do podigczenia

z 1-piecem odpiekowym

Piece odpiekowe
91 2553 (W) 580 X (D) 120 X (H) 180 mm Zestaw do podfaczenia

z 2-piecami odpiekowymi

PN stalgas
g raigast



Blachy i ruszty

N

D >

BLACHA ALUMINIOWA BLACHA ALUMINIOWA
PERFOROWANA PERFOROWANA BLACHA ALUMINIOWA
NR KAT. WYMIARY NR KAT. WYMIARY NR KAT. WYMIARY
917340 (W) 430 x (D) 340 mm 917430 (W) 340 x (D) 240 mm 917431 (W) 430 x (D) 340 mm

BLACHA GRILLOWA BLACHA DO JAJEK RUSZT DO SMAZENIA FRYTEK,
NIEPRZYWIERAJACA GN 1/1 | PLACKOW GN 1/1 WARZYW | RYB GN 1/1
NR KAT. WYMIARY NR KAT. WYMIARY NR KAT. WYMIARY
917003 (W) 530 x (D) 325 mm 917028 (W) 530 x (D) 325 mm 917034 (W) 530 x (D) 325 mm

ZITANN

BLACHA WYPIEKOWA RUSZT

EMALIOWANA GN 1/1 DO GRILLOWANIA GN 1/1
NR KAT. WYMIARY NR KAT. WYMIARY
917036 (W) 530 x (D) 325 mm 917037 (W) 530 x (D) 325 mm

56 K5 stalgast
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Pozostate akcesoria

B

iy
" B mi
PLYN NABLYSZCZAJACY PLYN NABLYSZCZAJACY ZESTAW PRYSZNICA
NR KAT. POJEMNOSC NR KAT. POJEMNOSC NR KAT. DLUGOSC WEZA
647056 (V) 5 litréw 647106 (V) 10 litréw 651202 (L) 2000 mm

PLYN MYJACY PLYN MYJACY REKAWICE
NR KAT. POJEMNOSC NR KAT. POJEMNOSC NR KAT. TEMPERATURA
647105 (V) 10 litréw 647205 (V) 20 litréw 505020 (T) do 100 °C

WSZYSTKIE AKCESORIA DOSTEPNE NA:

stalgast.com

TERMOMETR
ELEKTRONICZNY Z SONDA
NR KAT. WYMIARY

620412 (W) 73 x (D) 22 x (H) 126 mm

K5 stalgast B



ZESPOt TRENEROW

| DORADCOW KULINARNYCH

KOSMALA

BIALAS

MALINOWSKI
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Serwis Stalgast
gwarancja
bezpieczenstwa

Nagta awaria? Trudny do zidentyfikowania
problem techniczny? Uszkodzenie mechaniczne?
W trosce o bezpieczenstwo i ciggtosé pracy
urzadzen gastronomicznych oddajemy

do Panstwa dyspozycji naszych specjalistéw,
gotowych do szybkiej pomocy.

Wiecej informacji na: stalgast.com

REJESTRACJA
N PIECA

W celu uzyskania uprawnien

z gwarancji, urzadzenie musi zostac
zarejestrowane, w ciggu 30 dni

od pierwszego uruchomienia,

na stronie:

stalgast.com/rejestracja




BAZY SERWISOWE
na terenie catego kraju

‘Szczecin
=
Warszawa
Wl

© 801 40 50 63

Zachecamy do zapoznania sie z petna
oferta ustug i kontaktu z nami:

stalgast.com serwis@stalgast.com
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stalgast

ekspert gastronomiczny

Plac Konesera 9 Budynek O, 03-736 Warszawa
stalgast@stalgast.com

tel. 22 5171575
Infolinia: 801 40 50 63




