
ТЕХНОЛОГІЯ ВИПІКАННЯ ДЛЯ МАГАЗИНУ

БАГАТОЯРУСНІ ТА КОНВЕКЦІЙНІ ПЕЧІ, 
РОЗСТІЙНІ ШАФИ ТА БАГАТО ІНШОГО…

НА ВИЩОМУ РІВНІ



22 Право на технічні зміни зберігається.

Ви вимагаєте. 
Ми виконуємо.
Свіжа пахуча випічка викликає 

бажання з’їсти булочки, круасани, 

тістечка тощо, та часто спокушають 

спонтанно ними поласувати. Крім 

свіжості хлібобулочних виробів, 

імпульсивні покупки, стимульовані 

відчуттями, також є аргументом на 

користь використання хлібопекар

ських печей для магазину.

Звичайно, у професіоналів є свої 

вимоги до технології випікання для 

магазину, які також мають узгоджу

ватися з продукцією. Незалежно від 

того, скільки місця доступно та який 

тип печі потрібен: ми пропонуємо 

гнучкі моделі та знайдемо спільне 

оптимальне рішення для хлібопекар

ні для магазину. 
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ТЕХНОЛОГІЯ ВИПІКАННЯ ДЛЯ МАГАЗИНУ

Ідеальний 

створений 
рулет 
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ТЕХНОЛОГІЯ ВИПІКАННЯ ДЛЯ МАГАЗИНУ

Якість від Б для 
булочок до П для 
печей
Наша зосередженість: якість — якість 

у подвійному сенсі. Тому що не тільки 

технології важливі. Зрештою, важливий 

результат, саме тому якість випічки для 

нас особливо важлива.

Наш широкий асортимент технології для 

випікання для магазину пропонує багато

ярусні печі, конвекційні печі, відповідне

приладдя, широкий спектр додаткового обладнання для 

хлібопекарського цеху, а також наш сервіс до, під час і 

після прийняття рішення про покупку.

Із нашими продуктами ми гаран

туємо просте та швидке поводжен

ня, що забезпечує гнучке та легко 

прораховане постачання свіжої 

випічки в хлібопекарські магазини.

Нехай наступні сторінки здивують 

вас і переконають в перевагах пов

ного пакету печей Bartscher для магазинів.

до технологій 
та 

майстерності 

з поєднання 
пристрасті 

випікання
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ТЕХНОЛОГІЯ ВИПІКАННЯ ДЛЯ МАГАЗИНУ

Добре продумана якість та технології просто дають про себе знати й окупаються: перед запуском продукту ми 

провели цільові випробування на витривалість хлібопекарських печей у співпраці з різними хлібопекарнями.  

Результат і думка професіоналів говорять самі за себе: це пристрої з дуже зручною системою керування, де 

окремі параметри заданих програм можуть бути легко змінені та перезаписані. До того ж USBпорт дає змогу 

імпортувати збережені програми. Це заощаджує багато часу та значно полегшує програмування. 

Зрозуміло, що результати випікання мають бути правильними. І, звичайно ж, вони такими і є: усі наші печі 

мають достатню потужність і гарантують, що випічка вийде переконливою, незалежно від того, наскільки 

заповнена піч і чи вибрана модель з прямим впорскуванням або з паророзподільною камерою (SteamBox). 

Завдяки модульності окремих моделей і відносно компактній конструкції, печі можуть бути добре інтегровані 

в пекарні з обмеженим простором.

Добре заплановане — наполовину зроблене. Це просто полегшення: залежно від моделі, печі можуть бути 

запрограмовані на весь тиждень або на наступний день для попереднього розігріву. Це означає, що про

цеси випікання можуть бути запущені безпосередньо з початком робочого дня. Загалом, це означає значне 

заощадження часу та коштів.

Чому 
технологія випікання 

для магазину 
від Bartscher?
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ТЕХНОЛОГІЯ ВИПІКАННЯ ДЛЯ МАГАЗИНУ

Багатоярусна чи конвекційна піч? Ось у чому питання. Чи, можливо, поєднання того й іншого? Таке рішення 

не завжди дається легко, адже якщо чесно, то магазинна піч — це не зовсім маленьке капіталовкладення та 

правильний вибір залежить від безлічі різних факторів:

• Скільки місця в пекарні є в розпорядженні?

• Який об’єм потрібен для необхідної кількості випічки?

• Чи має сенс комбінація багатоярусної та конвекційної печей?

• Який тип теплопостачання найкраще пасує для продукції? Гаряче повітря чи статичне тепло?

Ми усвідомлюємо цю проблему та підтримуємо вас  

у процесі прийняття рішень.

Якщо ви зацікавлені в наших печах, ми щиро за

прошуємо вас до Зальцкоттена, щоб познайомитися 

з різними моделями зблизька. Наш консультант 

із застосування познайомить вас з обладнанням, 

разом із вами розробить програми, адаптовані до 

випічки, яку ви принесете з собою, і покаже 

вам можливості нашого асортименту печей 

для магазинів.

Скористайтеся цією можливістю, щоб по

знайомитися з нашою штабквартирою в 

Зальцкоттені та іншими продуктами, що вас 

цікавлять. 

Просто зв’яжіться з нами!

Повний вперед! 
Чи сила випікання 

криється в іншому
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ТЕХНОЛОГІЯ ВИПІКАННЯ ДЛЯ МАГАЗИНУ

…вирішальною основою для безперебійної роботи є гарне введення в експлуатацію.

Навіть дрібниці мають велике значення та 

впливають на стан пристрою. Регулярне 

чищення відповідними мийними засобами 

Bartscher, попереднє підключення системи 

пом’якшення води та дотримання інтервалів 

технічного обслуговування, зазначених на 

приладі, можуть запобігти виклику сервісного 

фахівця.

Також після покупки ми пропонуємо гарний 

сервіс. Із цієї причини ми створили наці

ональну мережу сервісних партнерів для 

нашої технології випікання для магазину. 

Володіючи найкращими технічними знан

нями та досвідом, експерти будуть поруч із 

вами від моменту введення в експлуатацію 

та до капітального ремонту — навіть у разі 

виникнення дрібних проблем. На додаток до 

досвіду, швидкий сервіс, звичайно, є більш 

ніж необхідним. Адже ми усвідомлюємо, 

що у випадку виходу пристрою з ладу — не 

можна гаяти ані хвилини!

Сервісна мережа 
Bartscher для нашої 

технології випікання 
для магазину, тому що…
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Наші моделі з асортименту магазинних хлібопекарських печей пропонують усе для успішного випікання, що 

змушує серце пекаря битися швидше: багатоярусні печі, конвекційні печі, розстійні шафи, а також прилад

дя, яке, зокрема, забезпечує більшу гнучкість у модульності. Усі моделі печей мають свої переваги, а також 

можуть комбінуватися між собою — ідеально підібрані під відповідні вимоги. 

Але яка модель насправді переконує, якою особливістю та що саме за нею стоїть? У таблиці наведено почат

ковий огляд. Детальну інформацію про цю й інші особливості можна знайти на наступній сторінці.

Конвекційні печі
HC

Багатоярусні печі
CL

Конвекційні печі
MC

ПОРІВНЯННЯ ОСОБЛИВОСТЕЙ ХЛІБОПЕКАРСЬКИХ ПЕЧЕЙ У МАГАЗИНІ

 ✓ ✓ ✓Модульність моделей між собою

Сенсорне керування з TFTдисплеєм

Зовнішня паророзподільна камера (SteamBox)

 – ✓ ✓Класичне пряме впорскування пари

 – – ✓

Вентиляційна система

Блок свіжого повітря (AirFreshBox)

Автоматична програма чищення

 – – ✓Багатофункціональна кнопка

✓ ✓
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ТЕХНОЛОГІЯ ВИПІКАННЯ ДЛЯ МАГАЗИНУ

–
(не вимагається)

 ✓ –	 ✓

 – ✓ ✓

 ✓ ✓ ✓

Усе 
щодо теми 

хлібопекарських 
печей у магазині
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ТЕХНОЛОГІЯ ВИПІКАННЯ ДЛЯ МАГАЗИНУ

Завдяки нашій паророзподільній камері (SteamBox) пара обробляється в генераторі поза приміщенням, а 

потім подається в піч у великій кількості за оптимальної температури, не охолоджуючи її. Високоякісна пара 

охоплює втрати тепла в камері та забезпечує оптимальну вологість уже на початку процесу випікання. Гаряча 

пара сприяє кращому підйому тіста, зменшує втрату ваги, подовжує термін зберігання випічки та полегшує 

розморожування.

Під час прямого впорскування пари вода розпилюється на вал вентилятора. Вода розпилюється в пекарну 

камеру та випаровується. У порівнянні з паророзподільною камерою (SteamBox), цей метод забирає енергію 

з пекарної камери, оскільки відбувається втрата температури в порівнянні з генератором і знижується ефек

тивність пари. 

ПЕРЕВАГИ ПАРОРОЗПОДІЛЬНОЇ КАМЕРИ (STEAM-BOX) 

•  Найкращі варіанти для генерації пари на самому початку 

процесу випікання

•  Значно подовжений термін свіжості та зменшене обсипання 

хлібобулочних виробів

•  Забезпечення об’ємнішого й інтенсивнішого підрум’янення 

хлібобулочних виробів

ПАРОРОЗПОДІЛЬНА КАМЕРА 
(STEAM-BOX) 

✓	Багатоярусні печі CL

✓	Конвекційні печі HC

ПЕРЕВАГИ ПРЯМОГО ВПОРСКУВАННЯ ПАРИ

•  Система впорскування може використовуватися для рецептів, які 

потребують пропарювання протягом усього процесу випікання 

чи для регенерації продуктів 

•  Надає випічці красивий блиск в кінці процесу випікання (також в 

поєднанні з паророзподільною камерою (SteamBox))

•  Спеціально для конвекційних печей: оптимальна система для 

випікання замороженої випічки з бездоганною якістю

ПРЯМЕ ВПОРСКУВАННЯ ПАРИ

✓	Конвекційні печі MC

✓	Конвекційні печі HC

Паророзподільна камера 
(Steam-Box): переваги  

в порівнянні з класичним 
прямим впорскуванням пари
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Наш сенсорний дисплей має на меті зробити керування піччю простим і зручним для користувача. Водночас сен

сорний дисплей пропонує надзвичайно широкий спектр налаштувань. Гарна чутливість дисплея та блоку керуван

ня забезпечує найкращу взаємодію з користувачем. Великий 7дюймовий кольоровий сенсорний екран оснащений 

інтелектуальним програмним забезпеченням, що дає змогу легко керувати піччю навіть непідготовленому персо

налу. Параметри програми можуть бути скопійовані в меню. Це дає змогу швидко програмувати подальші, дещо 

змінені процеси випікання. Завдяки USBпорту програми можна легко переносити з одного пристрою на інший. До 

того ж практично: з сенсорним дисплеєм можна безпечно працювати навіть у тонких рукавичках. 

Крім сенсорного дисплея, висококласними кон

векційними печами також можна легко й інтуїтив

но керувати за допомогою багатофункціональної 

кнопки. Й у вас завжди все на виду: стан печей 

відображається за допомогою кольорового світло

діодного індикатора на поворотній ручці, що дає 

змогу отримувати інформацію навіть на відстані.
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ТЕХНОЛОГІЯ ВИПІКАННЯ ДЛЯ МАГАЗИНУ

Серія HC  
Багатофункціональна кнопка

Надзвичайно проста навігація  
в меню через сенсорний 

дисплей із 
інтуїтивно зрозумілим 

керуванням
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БАГАТОЯРУСНІ ПЕЧІ CL

Наші багатоярусні печі серії CL — це класика в хлібопекарському бізнесі. Але що ж робить багатоярусні печі 

такими особливими? На перший погляд, звичайно, це оптимальне використання площі робочої камери, 

«вільне» випікання без дек і тихий характер теплового ефекту. Тепло передається безпосередньо до випічки 

нижнім нагрівом через шамотну плиту та комбінується з теплом, що випромінює верхній нагрівач, — обидва 

джерела незалежно регулюються. У наших ярусних печах волога, необхідна для гарної випічки, у великих 

кількостях додається в пекарну камеру через паророзподільну камеру (SteamBox). 

Результат: хрустка, ніжна скоринка, соковитий м’якуш і рівномірне підрум’янення.

Ми пропонуємо чотири моделі в двох різних дизайнах поверхні з однаковою висотою вставки 140 мм. Печі 

з робочою поверхнею 600 х 800 мм випускаються з однією, двома чи трьома пекарними камерами. Кожна 

камера може керуватися та використовуватися окремо, тому випікання може здійснюватися з високою точ

ністю та гнучкістю. Зрозуміло, що в разі наявності кількох ярусів, кожна камера може бути заповнена різною 

випічкою. Цільове використання пристроїв також забезпечує оптимальне використання енергії, і в разі виходу 

з ладу однієї пекарної камери робота може продовжуватися з іншими камерами.

БАГАТОЯРУСНІ ПЕЧІ | ОГЛЯД НАЙВАЖЛИВІШИХ ХАРАКТЕРИСТИК ПРОДУКТУ

ПЕРЕКОНЛИВО | ШАМОТНА ЦЕГЛА

Пряме тепловиділення знизу та теплове випроміню
вання зверху. Для досягнення оптимальних результатів 
випікання необхідно, щоб верхній і нижній нагрів 
регулювалися незалежно один від одного. Звичайно, 
це можна зберігати окремо в програмах, адаптованих 
до випічки. 

НЕЗАЛЕЖНО | ТЕПЛОВИЙ ЕФЕКТ

Одне нам було зрозуміло відразу: це має бути шамот
на цегла. Випікання безпосередньо на шамотній цеглі 
робить нижню частину випічки особливо хрусткою. 
Висока якість каменю забезпечує велику термостійкість 
і насамперед збереження тепла. Важливий аспект для 
енергозбереження під час використання багатоярусної 
печі.

Класика — надійні  
на основі потреб й економічні  

багатоярусні печі Bartscher
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117910

Багатоярусна піч CL6040-1
• Кількість пекарних камер: 1
• Максимальна місткість: 1 x 600 x 400 мм
• Розмір пекарної камери: Ш 680 x Г 420 x В 200 мм
• Потужність паророзподільної камери (SteamBox): 1,5 кВт
• Теплова потужність: 2,4 кВт
•  Важлива вказівка: для роботи з одним пристроєм необ

хідний монтажний комплект LBO100 (для комбінованої 
установки необхідно вибрати відповідний монтажний 
комплект)

• Параметри підключення: 4,8 кВт | 400 В | 50/60 Гц
• Підключення пристроїв: 3 NAC
• Габарити: Ш 980 x Г 900 x В 400 мм
• Вага: 98 кг

GTIN 4015613769981

117911

Багатоярусна піч CL6080-1
• Кількість пекарних камер: 1
• Максимальна місткість: 1 x 600 x 800 мм | 2 x 600 x 400 мм
• Розмір пекарної камери: Ш 680 x Г 840 x В 200 мм
• Потужність паророзподільної камери (SteamBox): 1,5 кВт
• Теплова потужність: 4,8 кВт
•  Важлива вказівка: для роботи з одним пристроєм необ

хідний монтажний комплект LBO100 (для комбінованої 
установки необхідно вибрати відповідний монтажний 
комплект)

• Параметри підключення: 6,5 кВт | 400 В | 50/60 Гц
• Підключення пристроїв: 3 NAC
• Габарити: Ш 980 x Г 1 330 x В 400 мм
• Вага: 131 кг

GTIN 4015613795157

БАГАТОЯРУСНІ ПЕЧІ CL
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Більше інформації про продукти на сайті www.bartscher.com

Багатоярусні печі CL 
За бажанням із 1, 2 

чи 3 пекарними камерами
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БАГАТОЯРУСНІ ПЕЧІ CL

►  Матеріал пекарної камери: нержавіюча 

сталь, шамотна цегла

► Тип нагрівання: верхній/нижній нагрів

►  Верхній і нижній нагрів регулюються 

окремо

►  Сенсорне керування | LCDдисплей,  

7 дюймів

► Керування: ручне + запрограмоване

►  Програми: 

15 попередньо встановлених

84 програмованих 

+ уручну налаштовуваних програм 

117912

Багатоярусна піч CL6080-2
• Кількість пекарних камер: 2
• Максимальна місткість: 2 x 600 x 800 мм | 4 x 600 x 400 мм
• Розмір пекарної камери: Ш 680 x Г 840 x В 200 мм
• Потужність паророзподільної камери (SteamBox): 3 кВт
• Теплова потужність: 9,6 кВт
•  Важлива вказівка: для роботи з одним пристроєм необхідний 

монтажний комплект LBO80 (для комбінованої установки 
необхідно вибрати відповідний монтажний комплект)

• Параметри підключення: 13,8 кВт | 400 В | 50/60 Гц
• Підключення пристроїв: 3 NAC
• Габарити: Ш 980 x Г 1 330 x В 700 мм
• Вага: 233 кг

GTIN 4015613770017 

117913

Багатоярусна піч CL6080-3
• Кількість пекарних камер: 3
• Максимальна місткість: 3 x 600 x 800 мм | 6 x 600 x 400 мм
• Розмір пекарної камери: Ш 680 x Г 840 x В 200 мм
• Потужність паророзподільної камери (SteamBox): 4,5 кВт
• Теплова потужність: 14,4 кВт
•  Важлива вказівка: для роботи з одним пристроєм необхідний 

монтажний комплект LBO70 (для комбінованої установки 
необхідно вибрати відповідний монтажний комплект)

• Параметри підключення: 20,6 кВт | 400 В | 50/60 Гц
• Підключення пристроїв: 3 NAC
• Габарити: Ш 980 x Г 1 330 x В 995 мм
• Вага: 329 кг

GTIN 4015613795164

►  Температурний діапазон до 

300 °C

►  Автоматичне попереднє 

нагрівання: Дата/час

►  Автоматичне ввімкнення 

через таймер

► Підключення води R 3/4"

► LEDосвітлення

► USBпорт

► 6 фаз випікання

►  5 параметрів на фазу випікання: 

Попереднє нагрівання 

Час випікання 

Верхній і нижній нагрів 

Інтенсивність зволоження

Позиційний витяжний пристрій

► Ручне збільшення часу випікання

► Висота вставки: 140 мм

►  Зовнішня паророзподільна камера 

(SteamBox)

►  Ручне чи автоматичне зволоження

►  Редуктор тиску необхідний, якщо тиск 
води 35 мбар і вище

►  Попереднє підключення пом’якшувача 
води завжди необхідне

Більше інформації про продукти на сайті www.bartscher.com
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КОНВЕКЦІЙНІ ПЕЧІ | ОГЛЯД НАЙВАЖЛИВІШИХ ХАРАКТЕРИСТИК ПРОДУКТУ
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КОНВЕКЦІЙНІ ПЕЧІ

Повітря в наших конвекційних 
печах циркулює за допомогою 
1 або 2 вентиляторів, залеж
но від моделі. Завдяки дуже 
точному 10ступінчастому 
регулюванню розподіл повітря 
можна гнучко адаптувати до 
різних видів випічки. Магнітний 
двигун дає змогу вмикати/
вимикати вентилятори за 
2 секунди. Це забезпечує 
оптимальний всебічний потік 
повітря і запобігає видування 
гарячого повітря, якщо двері 
в цей час відчиняються.

ПОВІТРЯНИЙ | СИСТЕМА ВЕНТИЛЯЦІЇ СЯЙЛИВИЙ | СИСТЕМА ЧИЩЕННЯ

Сяйлива духова шафа без 
використання ганчірки для 
чищення? З інтегрованою 
системою чищення наших 
конвекційних печей немає 
жодних проблем. Всього 
за 40 хвилин автоматична 
система чистить пекарну 
камеру, дверцята й опорні 
рейки. Залежно від розміру 
печі, для цього потрібно 
20–30 літрів води та можна 
присвятити себе іншим 
справам, які не потребують 
самообслуговування.

Багатонастильна конструкція забезпечує набагато більшу продуктивність випікання в порівнянні з багатоя

русними печами. Більша продуктивність випікання має 2 переваги, які безпосередньо пов’язані між собою: 

більше випічки за один процес випікання і, як наслідок, заощадження електроенергії. 

Наш асортимент конвекційних печей поділяється на два класи MC і HC, кожен з яких ми пропонуємо з 5, 8 

або 10 настилами — звичайно формату 60 x 40. Важливо для професійної роботи: щоб уникнути безпосе

реднього сусідства під час випікання, відстань між настилами має бути якомога більшою — у наших печах це 

85 мм або 90 мм.

Особливістю конвекційних печей є пряме впорскування пари, вбудоване в обидва модельні ряди. Свіжа вода, 

що подається, розподіляється в гарячій пекарній камері за допомогою вентиляторного колеса, випаровується 

й у такий спосіб призводить до рівномірного зволоження. Результат: красивий, рівний блиск на виробах.

Для тих, хто не може визначитися, є можливість комбінування пристроїв: можливі як конвекційні печі з кон

векційними деками, так і варіації конвекційних печей із ярусними деками.

Великі переваги з  
великою продуктивністю  

конвекційних печей Bartscher
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КОНВЕКЦІЙНІ ПЕЧІ | ОГЛЯД НАЙВАЖЛИВІШИХ ХАРАКТЕРИСТИК ПРОДУКТУ

За допомогою USBпорту 
можна не тільки створювати 
резервні копії програм і 
налаштувань, збережених 
у пам’яті духової шафи. Це 
також значно полегшує про
грамування інших моделей. 
Після того, як програми 
створені на одному приладі, 
їх можна легко перенести 
на всі інші духові шафи за 
допомогою USB. І, звичайно, 
це стосується й програмних 
налаштувань, які вносяться 
після цього.

ІЗ ПІДТРИМКОЮ | USB-ПОРТ ІЗ ЗАХИСТОМ | ЗАХИСНА ДВЕРНА РУЧКА

КОНВЕКЦІЙНІ ПЕЧІ
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Якщо в разі відкривання 
дверцят після процесу випі
кання виходить гаряча пара, 
це не тільки дуже гаряча, 
але й небезпечна речовина. 
Завдяки спеціальній сис
темі блокування дверцята 
відкриваються на першому 
етапі лише на невелику щі
лину, через яку може вийти 
перше гаряче повітря. У разі 
повороту вправо дверцята 
повністю відкриваються для 
виймання свіжої випічки.

LEDосвітлення вносить 
світло в темряву пекарної 
камери — і робить це рів
номірно. Завдяки тому, що 
світлова стрічка кріпиться 
до дверей, увесь внутрішній 
простір рівномірно освіт
люється. Ще один плюс: 
LEDтехнологія є особливо 
ощадною. Оскільки освіт
лення працює протягом 
усього процесу випікання, 
процес заощадження, зви
чайно, помітний у поточних 
витратах.

ПРОМЕНИСТИЙ | LED-ОСВІТЛЕННЯ ІЗОЛЬОВАНИЙ | ПОДВІЙНИЙ СКЛОПАКЕТ

Двокамерний склопакет 
забезпечує, з одного боку, 
прохолодне зовнішнє скло, 
так що немає ризику обпек
тися об скло. З іншого боку, 
тепло не може втрачатися 
назовні. Завдяки циркуляції 
та зволоженню повітря між 
двома стеклами в природ
ний спосіб утворюються 
відкладення. Тому внутрішнє 
скло легко відкривається за 
допомогою петель.

Звичайно, опорні рейки 
підтримуються в блискучій 
чистоті завдяки інтегрованій 
системі чищення наших 
конвекційних печей. Але 
не тільки у разі стійких 
нальотів більше не хочеться 
обходитися без можливості 
їхнього видалення. Опорні 
рейки можна зняти одним 
легким рухом. Наприклад, 
щоб дістатися до задньої 
стінки, яка, до речі, теж дуже 
легко знімається — про всяк 
випадок. 

ЗНІМНИЙ | ОПОРНІ РЕЙКИ
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КОНВЕКЦІЙНІ ПЕЧІ MC

Завдяки своїм функціям й оснащенню, конвекційні печі MC є основою для всіх моделей нашого асортименту 

конвекційних печей, тому що вони мають все, що потрібно хорошій конвекційній печі.

На попередніх сторінках вже було представлено загальний огляд: що може зробити модельний ряд, щоб по

легшити повсякденну роботу, зробити її безпечнішою і насамперед досягти найкращих, рівномірних результа

тів випікання — навіть у разі дуже повної пекарної камери. Не в останню чергу це пов’язано з продуктивністю 

та системою вентиляції.

Смачна випічка не завжди має готуватися зі свіжих заготовок. З організаційних причин іноді немає іншої мож

ливості, крім як вдаватися до заморожених продуктів. З правильним продуктом і правильною піччю, вони 

часто не поступаються за смаком. Конвекційні печі MC також є правильним вибором для випікання заморо

жених продуктів і їхньої переробки. 

ОГЛЯД ОСОБЛИВОСТЕЙ

• Виконання з 5, 8 та 10 настилами

•  Велика відстань між настилами: 85 мм або 90 мм

• Пряме впорскування пари для блиску й об’єму

• Швидка зміна напрямку обертання вентилятора

• Зупинка вентилятора після процесу зволоження  

• Інтегрована система чищення

•  Зручне керування за допомогою сенсорної панелі 

керування

•  Практичний USBпорт для легкого перенесення про

грам

• Подвійне склопакет

• Захисна дверна ручка

• Знімні опорні рейки

• LEDосвітлення під час процесу випікання

Заощадження в поєднанні 

Конвекційні печі MC
із компетенцію 
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• Формат настилу: 600 x 400 мм
• Кількість настилів: 5
• Відстань між настилами: 90 мм
• Теплова потужність: 11 кВт
• Парогенератори: пряме впорскування
•  Важлива вказівка: для роботи з одним пристроєм 

необхідний монтажний комплект LBO10 (для ком
бінованої установки необхідно вибрати відповідний 
монтажний комплект)

•  Параметри підключення: 11,9 кВт | 400 В | 50/60 Гц
• Підключення пристроїв: 3 NAC
• Габарити: Ш 980 x Г 840 x В 750 мм
• Вага: 126 кг

GTIN 4015613795119

Конвекційна піч MC6040-5

117900

КОНВЕКЦІЙНІ ПЕЧІ MC
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►  Редуктор тиску необхідний, якщо тиск 
води 35 мбар і вище

►  Попереднє підключення пом’якшувача 
води завжди необхідне

✓		Рівномірні результати 
навіть у разі повного 
заповнення пекарної 
камери

Більше інформації про продукти на сайті www.bartscher.com

Конвекційні печі MC 
Найкращі умови 

завдяки досконалій 
системі вентиляції
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• Формат настилу: 600 x 400 мм
• Кількість настилів: 8
• Відстань між настилами: 90 мм
• Теплова потужність: 15 кВт
• Парогенератори: пряме впорскування
•  Важлива вказівка: для роботи з одним пристроєм 

необхідний монтажний комплект LBO10 (для ком
бінованої установки необхідно вибрати відповідний 
монтажний комплект)

• Параметри підключення: 15,9 кВт | 400 В | 50/60 Гц
• Підключення пристроїв: 3 NAC
• Габарити: Ш 980 x Г 840 x В 1 025 мм
• Вага: 152 кг

GTIN 4015613769936

• Формат настилу: 600 x 400 мм
• Кількість настилів: 10
• Відстань між настилами: 85 мм
• Теплова потужність: 2 x 9,55 кВт
• Парогенератори: пряме впорскування
•  Важлива вказівка: для роботи з одним пристроєм 

необхідний монтажний комплект LBO10 (для ком
бінованої установки необхідно вибрати відповідний 
монтажний комплект)

• Параметри підключення: 20,5 кВт | 400 В | 50/60 Гц
• Підключення пристроїв: 3 NAC
• Габарити: Ш 980 x Г 840 x В 1 150 мм
• Вага: 187 кг

GTIN 4015613795126

Конвекційна піч MC6040-8 Конвекційна піч MC6040-10

117901 117902

►  Матеріал пекарної камери:  

нержавіюча сталь

► Тип нагрівання: гаряче повітря

►  Сенсорне керування | LCDдисплей, 

7 дюймів

►  Керування: ручне + запрограмоване

►  Програми: 

15 попередньо встановлених 

84 програмованих 

+ уручну налаштовуваних програм 

► 6 фаз випікання

► 6 параметрів на фазу випікання: 

Попереднє нагрівання 

Швидкість вентилятора 

Час випікання 

Температура випікання 

Інтенсивність зволоження 

Позиційний витяжний пристрій

► Ручне збільшення часу випікання

► Пряме впорскування

► Температурний діапазон до 250 °C

► Швидкість вентилятора: 10 рівнів

►  Зупинка вентилятора після процесу 

зволоження

► Реверсивна робота двигуна

►  Автоматичне попереднє 

нагрівання й охолодження

►  Автоматичне ввімкнення через 

таймер

► Автоматична система очищення

► Підключення води R 3/4"

► LEDосвітлення

► USBпорт

КОНВЕКЦІЙНІ ПЕЧІ MC

Більше інформації про продукти на сайті www.bartscher.com
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КОНВЕКЦІЙНІ ПЕЧІ HC

Основою для конвекційних печей HC є моделі серії MC. Але з кількома додатковими функціями, які полегшу

ють повсякденну роботу і додають вишеньку на торті до якості випічки.

У цьому нас повністю переконує сенсорний дисплей наших хлібопекарських печей для магазину: простий й 

інтуїтивно зрозумілий — такий, яким він має бути. Але хіба не завжди буває трохи легше? З багатофункціо

нальною кнопкою — однозначно. Вибір програм ще простіший і є абсолютним плюсом: кольоровий LEDдис

плей навколо ручки надає інформацію про стан пристрою на відстані.

Пряме впорскування пари, безумовно, переконливе, але навіть тут моделі серії HC працюють на порядок кра

ще. Паророзподільна камера (SteamBox) є найкращим варіантом для подачі вологи в пекарну камеру. Для 

результату випікання це означає особливо красиве, інтенсивне підрум’янення та більший об’єм продукту. 

Ми задалися питанням, як зробити скоринку булочок 

тощо ще хрусткішою, і звичайно ж знайшли рішення. 

Блок свіжого повітря (AirFreshBox)! Але що за цим стоїть? 

Свіже, прохолодне повітря подається в приміщення в 

кінці процесу випікання — гаряче повітря повинне вийти 

разом із вологою.

Крім оптимізації скоринки, ящик блок свіжого повітря 

(AirFreshBox) має й інші переваги. Завдяки охолодженню 

в кінці процесу випікання можна швидко перемкнутися 

на іншу випічку з іншими програмами та температурами, 

а також швидше запустити програму чищення. Ще один 

аспект: у разі відкритих дверцят виділення пари значно 

нижче.

Конвекційні печі 

Конвекційні печі HC
в досконалості 
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• Формат настилу: 600 x 400 мм
• Кількість настилів: 8
• Відстань між настилами: 90 мм
• Потужність паророзподільної камери (SteamBox): 3 кВт
• Теплова потужність: 15 кВт
•  Парогенератори: пряме впорскування | потужність 

паророзподільної камери (SteamBox)
•  Важлива вказівка: для роботи з одним пристроєм необ

хідний монтажний комплект LBO20 (для комбінованої 
установки необхідно вибрати відповідний монтажний 
комплект)

• Параметри підключення: 19,1 кВт | 400 В | 50/60 Гц
• Підключення пристроїв: 3 NAC
• Габарити: Ш 980 x Г 900 x В 1 000 мм
• Вага: 187,5 кг

GTIN 4015613770055

Конвекційна піч HC6040-8

117906

• Формат настилу: 600 x 400 мм
• Кількість настилів: 5
• Відстань між настилами: 90 мм
• Потужність паророзподільної камери (SteamBox): 3 кВт 
• Теплова потужність: 11 кВт
•  Парогенератори: пряме впорскування | потужність 

паророзподільної камери (SteamBox)
•  Важлива вказівка: для роботи з одним пристроєм необ

хідний монтажний комплект LBO20 (для комбінованої 
установки необхідно вибрати відповідний монтажний 
комплект)

• Параметри підключення: 12,1 кВт | 400 В | 50/60 Гц
• Підключення пристроїв: 3 NAC
• Габарити: Ш 980 x Г 900 x В 730 мм
• Вага: 158,8 кг

GTIN 4015613795133

Конвекційна піч HC6040-5

117905

КОНВЕКЦІЙНІ ПЕЧІ HC
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Більше інформації про продукти на сайті www.bartscher.com

Повітря всюди  
Конвекційні духові шафи HC 

переконують  
паророзподільною 

камерою (Steam-Box) і блоком  
свіжого повітря (AirFresh-Box)
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КОНВЕКЦІЙНІ ПЕЧІ HC

• Формат настилу: 600 x 400 мм
• Кількість настилів: 10
• Відстань між настилами: 85 мм
• Потужність паророзподільної камери (SteamBox): 3 кВт
• Теплова потужність: 2 x 9,55 кВт
•  Парогенератори: пряме впорскування | потужність 

паророзподільної камери (SteamBox)
•  Важлива вказівка: для роботи з одним пристроєм 

необхідний монтажний комплект LBO20 (для ком
бінованої установки необхідно вибрати відповідний 
монтажний комплект)

• Параметри підключення: 20,3 кВт | 400 В | 50/60 Гц
• Підключення пристроїв: 3 NAC
• Габарити: Ш 980 x Г 900 x В 1 130 мм
• Вага: 210 кг

GTIN 4015613795140

Конвекційна піч HC6040-10

117907

►  Матеріал пекарної камери: 

нержавіюча сталь

► Тип нагрівання: гаряче повітря

►  Сенсорне керування | LCDдисплей, 

7 дюймів

►  Швидкий вибір за допомогою 

мультиселективної ручки

►  Керування: ручне + запрограмоване

►  Програми: 

15 попередньо встановлених 

84 програмованих 

+ уручну налаштовуваних програм 

► 6 фаз випікання

►  6 параметрів на фазу випікання: 

Попереднє нагрівання 

Швидкість вентилятора 

Час випікання 

Температура випікання

Інтенсивність зволоження

Позиційний витяжний пристрій

► Ручне збільшення часу випікання

►  За бажанням може використовува

тися пряме впорскування пари чи 

паророзподільна камера (SteamBox)

► Температурний діапазон до 250 °C

►  Програмована система подвійного 

зволоження

► Блок свіжого повітря (AirFreshBox)

► Швидкість вентилятора: 10 рівнів

►  Зупинка вентилятора після процесу 

зволоження

► Реверсивна робота двигуна

►  Автоматичне попереднє нагрівання 

й охолодження

►  Автоматичне ввімкнення через 

таймер

► Автоматична система очищення

► Підключення води R 3/4"

► LEDосвітлення

► USBпорт
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✓		Рівномірні результати 
навіть у разі повного 
заповнення пекарної 
камери

►  Редуктор тиску необхідний, якщо тиск 
води 35 мбар і вище

►  Попереднє підключення пом’якшувача 
води завжди необхідне

Більше інформації про продукти на сайті www.bartscher.com
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117925

Розстійна шафа PR6040-10
• Формат настилу: 600 x 400 мм
• Кількість настилів: 10
• Відстань між настилами: 70 мм
• Потужність парогенератора: 1,2 кВт
• Теплова потужність: 1,2 кВт
•  Поворотні ролики: 2 ролики,  

2 поворотні ролики з фіксаторами
• Параметри підключення: 2,5 кВт | 230 В | 50 Гц
• Підключення пристроїв: готовий до підключення
• Габарити: Ш 985 x Г 850 x В 630 мм
• Вага: 74,4 кг

GTIN 4015613769950

117926

Розстійна шафа PR6040-16
• Формат настилу: 600 x 400 мм
• Кількість настилів: 16
• Відстань між настилами: 70 мм
• Потужність парогенератора: 1,2 кВт
• Теплова потужність: 1,2 кВт
•  Поворотні ролики: 2 ролики,  

2 поворотні ролики з фіксаторами
• Параметри підключення: 2,5 кВт | 230 В | 50 Гц
• Підключення пристроїв: готовий до підключення
• Габарити: Ш 985 x Г 850 x В 840 мм
• Вага: 92 кг

GTIN 4015613771779

► Вологість повітря: 10–95 %

►  Автоматичний контроль вологості повітря 

до 99 %

►  Інноваційна технологія циркуляції повітря

► Підключення води R 3/4"

► LEDосвітлення

► Поворотні колеса з фіксаторами

► Матеріал: нержавіюча сталь

► Цифрове керування

► Керування: ручне + за бажанням безперервна робота

► Електронне регулювання температури, часу та зволоження

► Температурний діапазон до 50 °C

► Регулювання температури з кроком 0,1 °C

► Зовнішня паророзподільна камера (SteamBox)
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РОЗСТІЙНІ ШАФИ PR

►  Редуктор тиску необхідний, 
якщо тиск води 35 мбар і 
вище

Ідеальний клімат для тіста створюється, зокрема, завдяки 
інноваційній технології циркуляції повітря та подачі 

зовнішнього повітря.

Більше інформації про продукти на сайті www.bartscher.com

Розстійні шафи PR 

оптимальний 
забезпечують 

клімат
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Наші моделі з асортименту магазинних 

хлібопекарських печей пропонують усе для 

успішного випікання, що змушує серце пекаря 

битися швидше: багатоярусні печі, конвекційні 

печі, розстійні шафи, а також приладдя, яке, 

зокрема, забезпечує більшу гнучкість.

Усі моделі печей мають свої переваги, а також 

можуть технічно, а також відмінно оптично, 

комбінуватися між собою — ідеально підібра

ні під відповідні вимоги. 

Наприклад, багатоярусна піч може бути 

поєднана з конвекційною піччю, розстійною 

шафою і — для завершення пакета — кон

денсаційною шафою. Звичайно, ми також 

пропонуємо відповідні підрамники та монтаж

ні комплекти. ТЕ
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ТЕХНОЛОГІЯ ВИПІКАННЯ ДЛЯ МАГАЗИНУ

Безмежна  

більшої 
модульність для 

гнучкості
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МОНТАЖНІ КОМПЛЕКТИ LBO
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Монтажні комплекти незамінні для введення в експлуатацію хлібопекарських печей у магази-
ні. Але широкий асортимент призначений і для іншої мети: за допомогою комплектів можна 
створювати найрізноманітніші комбінації з подових печей CL, конвекційних пе-
чей MC і HC, а також підрамників, розстійних шаф і конденсаційних ковпа-
ків — повністю відповідно до потреб і використання. Так забезпечується 
оптимальна циркуляція води та пари. Наведені нижче приклади 
комбінацій показують лише частину можливостей.

МОНТАЖНІ КОМПЛЕКТИ ДАЮТЬ ЗМОГУ

Монтажний комплект LBO10 | Конвекційні печі  MC

117922

•  Приклади комбінацій:
  Конвекційна піч MC60405 + підрамник LBO60405 +  

конденсаційний ковпак LBO800
  Конвекційна піч MC60405 + розстійна шафа  PR604016 +  

конденсаційний ковпак LBO800
  Конвекційна піч MC60408 + підрамник LBO60405 +  

конденсаційний ковпак LBO800
  Конвекційна піч MC60408 + розстійна шафа  PR604016 +  

конденсаційний ковпак LBO800
  Конвекційна піч MC604010 + підрамник LBO60404 +  

конденсаційний ковпак LBO800
  Конвекційна піч MC604010 + розстійна шафа  PR604016 +  

конденсаційний ковпак LBO800

•  Комплект, що складається з: Шланги подачі води |  
Шланги відведення води |  
Манометр подачі води |  
Шланги конденсату |  
Коробка для збору конденсату |  
Витяжний пристрій |  
Монтажний матеріал

GTIN 4015613771755

Монтажний комплект LBO20 | Конвекційні печі HC

117923

• Приклади комбінацій:
  Конвекційна піч HC60405 + підрамник LBO60405 +  

конденсаційний ковпак LBO800
  Конвекційна піч HC60405 + розстійна шафа  PR604016 +  

конденсаційний ковпак LBO800
  Конвекційна піч HC60408 + підрамник LBO60405 +  

конденсаційний ковпак LBO800
  Конвекційна піч HC60408 + розстійна шафа  PR604016 +  

конденсаційний ковпак LBO800
  Конвекційна піч HC604010 + підрамник LBO60404 +  

конденсаційний ковпак LBO800
  Конвекційна піч HC604010 + розстійна шафа  PR604016 +  

конденсаційний ковпак LBO800

•  Комплект, що складається з: Шланги подачі води |  
Шланги відведення води |  
Манометр подачі води |  
Шланги конденсату |  
Коробка для збору конденсату |  
Витяжний пристрій |  
Монтажний матеріал

GTIN 4015613771762

Монтажний комплект LBO40 | Конвекційні печі  MC

117936

• Приклади комбінацій:
  Конвекційна піч MC60405 + конвекційна піч MC60405 +  

підрамник LBO60403 +  конденсаційний ковпак LBO800
  Конвекційна піч MC60405 + конвекційна піч MC60405 +  

розстійна шафа PR604010 + конденсаційний ковпак LBO800

•  Комплект, що складається з: Шланги подачі води |  
Шланги відведення води |  
Манометр подачі води |  
Шланги конденсату |  
Коробка для збору конденсату |  
Витяжний пристрій |  
Монтажний матеріал

GTIN 4015613796451

Монтажний комплект LBO30 | Конвекційні печі  MC

117935

•  Приклади комбінацій:
  Конвекційна піч MC60405 + конвекційна піч  MC60408 +  

конденсаційний ковпак LBO800
  Конвекційна піч MC60405 + конвекційна піч  MC604010 +  

конденсаційний ковпак LBO800

•  Комплект, що складається з: Шланги подачі води |  
Шланги відведення води |  
Манометр подачі води |  
Шланги конденсату |  
Коробка для збору конденсату |  
Витяжний пристрій  |  
Коробка електричних з’єднань |  
Монтажний матеріал

GTIN 4015613796406

Більше інформації про продукти на сайті www.bartscher.com
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Монтажний комплект LBO60 | Конвекційна піч HC6040-5

117938

• Приклади комбінацій:
  Конвекційна піч HC60405 + конвекційна піч HC60405 +  

підрамник LBO60403 +  конденсаційний ковпак LBO800
  Конвекційна піч HC60405 + конвекційна піч HC60405 +  

розстійна шафа PR604010 + конденсаційний ковпак LBO800

•  Комплект, що складається з: Шланги подачі води |  
Шланги відведення води |  
Манометр подачі води |  
Шланги конденсату |  
Коробка для збору конденсату |  
Витяжний пристрій |  
Монтажний матеріал

GTIN 4015613796512

Монтажний комплект LBO50 | Конвекційні печі HC

117937

• Приклади комбінацій:
  Конвекційна піч HC60405 + конвекційна піч HC60408 +  

конденсаційний ковпак LBO800
  Конвекційна піч HC60405 + конвекційна піч HC604010 +  

конденсаційний ковпак LBO800

•  Комплект, що складається з: Шланги подачі води |  
Шланги відведення води |  
Манометр подачі води |  
Шланги конденсату |  
Коробка для збору конденсату |  
Витяжний пристрій |  
Монтажний матеріал

GTIN 4015613796505

МОНТАЖНІ КОМПЛЕКТИ LBO

Монтажний комплект LBO80 | Багатоярусна піч CL6080-2

117946

• Приклади комбінацій:
  Багатоярусна піч CL60802 + підрамник CL604012 +  

конденсаційний ковпак LBO800
  Багатоярусна піч CL60802 + розстійна шафа PR604016 +  

конденсаційний ковпак LBO800 +  
розширення для розстійної шафи PR604016

•  Комплект, що складається з: Шланги подачі води |  
Шланги відведення води |  
Манометр подачі води |  
Шланги конденсату |  
Коробка для збору конденсату |  
Витяжний пристрій |  
Монтажний матеріал

GTIN 4015613772264

Монтажний комплект LBO70 | Багатоярусна піч CL6080-3

117945

• Приклади комбінацій:
  Багатоярусна піч CL60803 + підрамник CL604010 +  

конденсаційний ковпак LBO800
  Багатоярусна піч CL60803 + розстійна шафа PR604010 +  

конденсаційний ковпак LBO800 +  
розширення для розстійної шафи PR604010

•  Комплект, що складається з: Шланги подачі води |  
Шланги відведення води |  
Манометр подачі води |  
Шланги конденсату |  
Коробка для збору конденсату |  
Витяжний пристрій  |  
Коробка електричних з’єднань |  
Монтажний матеріал

GTIN 4015613796468
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Монтажний комплект LBO100 | Багатоярусні печі CL

117948

Монтажний комплект закладає основу для введення в експлуатацію 
подових печей CL60401 і CL60801.

•  Комплект, що складається з: Шланги подачі води |  
Шланги відведення води | Шланги конденсату |  
Коробка для збору конденсату | Витяжний пристрій |  
Монтажний матеріал

GTIN 4015613805139

Монтажний комплект LBO90 | Багатоярусні та конвекційні печі

117947

• Приклади комбінацій:
  Конвекційна піч MC60405 + багатоярусна піч CL60401 +  

підрамник LBO60404 + конденсаційний ковпак LBO800
  Конвекційна піч MC60405 + багатоярусна піч CL60401 +  

розстійна шафа PR604010 + конденсаційний ковпак LBO800
  Конвекційна піч HC60405 + багатоярусна піч CL60401 +  

підрамник LBO60404 + конденсаційний ковпак LBO800
  Конвекційна піч HC60405 + багатоярусна піч CL60401 +  

розстійна шафа PR604010 + конденсаційний ковпак LBO800

•  Комплект, що складається з: Шланги подачі води |  
Шланги відведення води | 
Манометр подачі води | 
Шланги конденсату |
Коробка для збору конденсату | 
Витяжний пристрій |
Монтажний матеріал

GTIN 4015613796499

Більше інформації про продукти на сайті www.bartscher.com



28 Право на технічні зміни зберігається.

ТЕ
ХН

ОЛ
ОГ

ІЯ
 П

РИ
ГО

ТУ
ВА

НН
Я 

ЇЖ
І  
u

  Х
лі

бо
пе

ка
рс

ьк
і п

еч
і д

ля
 м

аг
аз

ин
у 

 u
  П

РИ
ЛА

Д
Д

Я

ДЛЯ БІЛЬШОЇ МОБІЛЬНОСТІ ХЛІБОПЕКАРСЬКИХ ПЕЧЕЙ ДЛЯ МАГАЗИНУ

…тому що якість має значення. У такі моменти, як миття підло-
ги чи технічне обслуговування, внутрішні хлібопекарські печі для 
магазину мають поступитися своїм місцем. Для того, щоб зробити ці печі 
більш мобільними, всі підрамники оснащені особливо міцними, стійкими роликами, 
що витримують великі навантаження. Надзвичайно плоска роликова основа забезпечує мо-
більність навіть для дуже високих комбінацій печей для магазину. 

Підрамник LBO6040-5

Підрамник LBO6040-3

Підрамник CL6040-10

117930

117932

117934

• Призначено для: Конвекційні печі MC + HC, багатоярусна піч CL60401

• Формат настилу: 600 x 400 мм 

• Кількість настилів: 5

• Тип настилів: поперечний

•  Поворотні ролики: 2 ролики,  
2 поворотні ролики  
з фіксаторами

• Діаметр роликів: 80 мм

GTIN 4015613796413

• Призначено для: Конвекційні печі MC + HC, багатоярусна піч CL60401

• Формат настилу: 600 x 400 мм 

• Кількість настилів: 3

• Тип настилів: поперечний

•  Поворотні ролики: 2 ролики,  
2 поворотні ролики  
з фіксаторами

• Діаметр роликів: 80 мм

GTIN 4015613796420

• Призначено для: Багатоярусні печі CL60801, CL60802, CL60803

• Формат настилу: 600 x 400 мм 

• Кількість настилів: 5 по 2 дека

• Тип настилів: поперечний

•  Поворотні ролики: 2 ролики,  
2 поворотні ролики  
з фіксаторами

• Діаметр роликів: 80 мм

GTIN 4015613796437

Підрамник LBO6040-4

Підрамник CL6040-12

117931

117933

• Призначено для: Конвекційні печі MC + HC, багатоярусна піч CL60401

• Формат настилу: 600 x 400 мм 

• Кількість настилів: 4

• Тип настилів: поперечний

•  Поворотні ролики: 2 ролики,  
2 поворотні ролики  
з фіксаторами

• Діаметр роликів: 80 мм

GTIN 4015613769967

• Призначено для: Багатоярусні печі CL60801, CL60802, CL60803

• Формат настилу: 600 x 400 мм 

• Кількість настилів: 6 по 2 дека

• Тип настилів: поперечний

•  Поворотні ролики: 2 ролики,  
2 поворотні ролики  
з фіксаторами

• Діаметр роликів: 100 мм

GTIN 4015613770031

Роликова основа MCHC2300

117939

• Призначено для: Конвекційні печі MC + HC

•  Поворотні ролики: 2 ролики, 2 поворотні ролики з фіксаторами

• Діаметр роликів: 100 мм

GTIN 4015613804903

ПІДРАМНИКИ LBO

Більше інформації про продукти на сайті www.bartscher.com
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ТЕХНОЛОГІЯ ВИПІКАННЯ ДЛЯ МАГАЗИНУ | ПРИЛАДДЯ

ПРИЛАДДЯ ТА ДОПОВНЕННЯ ДЛЯ ПРОФЕСІЙНОГО РОБОЧОГО ПРОЦЕСУ

Опорні рейки MCHC6040-6 

Конденсаційний ковпак LBO800 

Подовження розстійної шафи  
PR6040-10

117920

117940

117927

•  Призначено для: Конвекційні печі  
MC60405 + HC60405

• Формат настилу: 600 x 400 мм

• Кількість настилів: 6

•  Відстань між настилами: 75 мм

GTIN 4015613796390

•  Призначено для: 
 Багатоярусні печі CL
 Конвекційні печі MC + HC

• Кількість двигунів вентиляторів: 2

•  Регулювання вентилятора: автома
тичне, з керуванням від печі

• Потужність двигуна: 20 Вт

• Тип монтажу: зверху на пристрої

•  Параметри підключення:  
0,08 кВт | 230 В | 50 Гц

GTIN 4015613769974

•  Призначено для: Розстійна 
шафа PR604010

• Матеріал: нержавіюча сталь

•  У комплекті: кріпильний 
матеріал

GTIN 4015613770048

Опорні рейки MCHC6040-10

Подовження ковпака LBO800

117921

117941

•  Призначено для: Конвекційні печі  
MC60408 + HC60408

• Формат настилу: 600 x 400 мм

• Кількість настилів: 10

•  Відстань між настилами: 72 мм

GTIN 4015613769943

•  Призначено для: Конденсаційний 
ковпак LBO800

• Матеріал: нержавіюча сталь

• У комплекті: кріпильний матеріал

GTIN 4015613796444

Подовження розстійної шафи 
PR6040-16

117928

•  Призначено для: Розстійна 
шафа PR604016

• Матеріал: нержавіюча сталь

•  У комплекті: кріпильний 
матеріал

GTIN 4015613771786

Більше інформації про продукти на сайті www.bartscher.com
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ТЕХНОЛОГІЯ ВИПІКАННЯ ДЛЯ МАГАЗИНУ | ПРИЛАДДЯ

ПРИЛАДДЯ ТА ДОПОВНЕННЯ ДЛЯ ПРОФЕСІЙНОГО РОБОЧОГО ПРОЦЕСУ

Деко для випікання 600x400-AL Перфороване деко 600x400-AL Перфороване деко 600x400-SI

100412 100413 100416

• Матеріал: алюміній 

• Хлібобулочний стандарт: 600 x 400 мм  

• Товщина матеріалу: 1,5 мм

• Стійкість до температури до: 260 °C

GTIN 4015613734699

• Матеріал: алюміній 

• Хлібобулочний стандарт: 600 x 400 мм  

• Товщина матеріалу: 1,5 мм

• Стійкість до температури до: 260 °C

GTIN 4015613734705

• Матеріал: алюміній | силіконове покриття

• Хлібобулочний стандарт: 600 x 400 мм  

• Товщина матеріалу: 1,5 мм

• Стійкість до температури до: 260 °C

GTIN 4015613734712

Тиск води

533051

• Матеріал: латунь | хромована 

• Тиск води: 1–6 бар (попередньо встановлено на 3 бар) 

• Макс. тиск на вході: 16 бар

• Макс. робоча температура: 65 °C

• Підключення: 3/4“

GTIN 4015613468617

Рукавиці для духовки

A500510

A500511

A500512

A500513

• Бавовна 100 % (зовнішня сторона)  

• Термостійкість до: 250 °C

•  Властивості: Із захистом від  
загоряння | З вішалкою |  
щільність матеріалу: 640 г/м²

• Довжина: 300 мм

GTIN 4015613735467

• Довжина: 370 мм

GTIN 4015613735474

• Довжина: 420 мм

GTIN 4015613735481

• Довжина: 600 мм

GTIN 4015613735498

Сковорода для змащування 600 x 400

525782

• Матеріал: нержавіюча сталь 

• Хлібобулочний стандарт: 600 x 400 мм  

GTIN 4015613658414

Протиадгезійний аерозольний засіб 
для хлібопекарських форм 500 мл DS

173060

• Матеріал: 100 % рослинні олії 

•  Призначено для: змащування 
форм, дек, сковорідок 
і вафельниць  

•  Одиниця виміру замовлення:  
2 коробки (1 коробка 6 банок)  

• Вміст/банка: 500 мл  

GTIN 4015613498515

Більше інформації про продукти на сайті www.bartscher.com
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ТЕХНОЛОГІЯ ВИПІКАННЯ ДЛЯ МАГАЗИНУ ТА БАГАТО ІНШОГО

МИ ПРОПОНУЄМО БІЛЬШЕ, НІЖ ТЕХНОЛОГІЇ ВИПІКАННЯ ДЛЯ МАГАЗИНУ…

… ЯК ПОСТАЧАЛЬНИК ПОВНОГО ЦИКЛУ ПОСЛУГ ДЛЯ ГАСТРОНОМІЇ,  
МИ ПРОПОНУЄМО ПОВНИЙ ПАКЕТ ПОСЛУГ ДЛЯ ПІДСОБНОГО ГОСПОДАРСТВА. 

Від технології випікання в 

магазині до повністю авто

матичних кавових машин 

і холодильних установок, 

високошвидкісних печей і 

контактних грилів — у нас є 

майже все, що потрібно для 

хлібопекарні. 

Просто дозвольте нам порадити вам, як ми можемо оптимально підтримати вас нашими продуктами в області 

технології випікання в магазині, приготування закусок і повсякденних робочих процесів.

ОХОЛОДЖУВАЛЬНА ТЕХНІКА

КАВА ТОЩОПРИГОТУВАННЯ ЗАКУСОК

ПРИЛАДДЯ ДЛЯ ПЕЧЕЙТРАНСПОРТНИЙ ВІЗОК

Більше інформації про продукти на сайті www.bartscher.com
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Право на технічні зміни зберігається. | Доставка без декору.

Із повним асортиментом нашої продукції можна ознайомитися на сайті www.bartscher.com

Bartscher GmbH
Виставковонавчальний 
центр 
Wiener Bundesstr. 18
5300 HallwangMayrwies 
(ХалльванґМайрвіс)
Австрія

Тел. +43 662 2659620
Факс +43 662 26596290

info@bartscher.at
www.bartscher.com


