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 Od piekarni produkującej pieczywo do sieci handlowych wymaga się 

niskiej ceny pieczywa i stałej, powtarzalnej jakości. 

 Rotor 88 znakomicie spełnia te wymagania i sprawdza się szczególnie przy 

wypieku chlebów foremkowych oraz bułek. 
 

 

Niski koszt wytworzenia to niska cena pieczywa 

 
Piec ROTOR jest bardzo ekonomiczny - dzięki wadze 1980 kg oraz budowie wymiennika ciepła, 

moc pieca wynosi 77 kW (66.000 kcal/h), co daje średnie zużycie gazu ok 5 m/h.3 Dzięki 

zastosowanym rozwiązaniom piec ma bardzo wysoką sprawność, co potwierdzają badania 

wykonane w niemieckim instytucie badania jakości DIN. Temperatura spalin wynosi jedynie 

25 st. C powyżej temperatury wypieku. 
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Nawiew powietrza w piecu jest „pod blachę”, 
gwarantuje to dobrze wypieczone wszystkie strony pieczywa a 

zwłaszcza przy wypieku pieczywa foremkowego. 
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Trwałości: 

 

Konstrukcja pieca jest niezwykle wytrzymała, wymiennik ciepła znajduje się na całej 

tylnej ścianie pieca zapewniając dużą wydajność i szybką regeneracje po 

załadowaniu pieca pieczywem, przyrost temperatury wynosi 12 st.C./min. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Wydajność: 

 

Piec jest przystosowany do wypieku pieczywa na wózkach o max rozmiarach 

80x100, zwiększając tym samym o ok 20 % wydajność wypiekową pieca w 

stosunku do blach 60x80, a zastosowana platforma obrotowa pozwala również na 

wykorzystanie wózków, które obecnie posiadasz. 
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Prosty, łatwy, mocny niezawodny napęd wózka umieszczony na górze pieca. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Piec posiada również wydajny system zaparowania, „pary Ci u nas nigdy nie braknie”. 
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Nie ma potrzeby montażu dodatkowego kosztownego okapu piec 

wyposażony jest w standardzie w duży okap z wentylatorem 

 

 

 
 

 

 
 

 

 

 

 Podsumowanie: 

 
 Sprawdź czy to, co napisaliśmy jest prawda, zapytaj o referencje gdzie takie piece już 

pracują, zobacz je również na naszej stronie oraz w zakładce realizacje. 
 

 Więcej szczegółów na poniższej stornie: 

http://www.bakeres.pl/pl/oferta_handlowa/piece_obrotowe/art/art_210html 


