
 

Предлагаем Вашему вниманию 
конвейерные печи для пиццы  

WLBake WellPizza (производство Италия) 

 

Конвейерные печи для пиццы являются инструментом пиццерий, где требуется поточное производство пиццы с очень 
высокой скоростью (например, доставка пиццы). Конвейерные печи оснащены металлическим конвейером, который проходит 
через пекарную камеру. Пока одна пицца выпекается, оператор может уже загружать вторую, таким образом обеспечивается 
непрерывное выпекание, без затрат времени на загрузку-выгрузку и открытие дверей. Кроме того, конвейерные печи 
обеспечивают до 30% экономии электроэнергии по сравнению с традиционными печами для пиццы. 

 

Печи серии Rapido: 

 
Печи WLBake WellPizza линейки Rapido являются технологичным решением c сенсорной программируемой электронной 
панелью управления, но с разумной стоимостью. 
 

ОСОБЕННОСТИ: 

 широкий ассортимент, позволяющий подобрать необходимую 
производительность; 

 электронная графическая панель управления проста и интуитивна, позволяет 
раздельно регулировать температуру верх/низ, скорость и направление (реверс) 
движения конвейера и расписание включения-выключения; 

 исполнение полностью из долговечной и гигиеничной нержавеющей стали; 

 полка для инвентаря; 

 смотровое окно позволяет следить за процессом приготовления пиццы. Оно 
также является дверцей, которую можно открыть для обслуживания и чистки; 

 регулируемые входной и выходной проем, в зависимости от высоты выпекаемого 
продукта; 

 макс. температура 320 °C; 

 макс. высота выпекаемого продукта – 100 мм; 

 специально продуманная теплоизоляция для безопасности персонала – макс. 
температура поверхности печи не превышает 40 °C; 

 обозначения моделей по их производительности; 

 печи можно устанавливать в колонну друг на друга для обеспечения 
необходимой производительности (до трех печей); 

 модель 20 опционально возможно поставить на стенде, модели 32, 85  и 115 – 
стандартно поставляются со стендомв комплекте. 

 

Модель 
Ширина 

конвейера, мм 
кВт / В 

Производительность, пицц 
(33 см / 40 см) шт/ч 

Габаритные 
размеры, мм 

Размеры 
пекарной 

камеры, мм 
Вес, кг 

Rapido 20 400 7,8 / 380 20 / 15 1425х985х450 400x540x100 101 

Rapido 32 500 14,2 / 380 32 / 25 1860х1210х500 500x750x100 255 

Rapido 85 650 17,4 / 380 85 / 65 2070х1320х560 650x1000x100 284 

Rapido 115 800 24,4 / 380 115 / 90 2250х1560х600 800x1100x100 411 

 
 

  

 

Rapido20 Rapido85 



 
 
NEW 2019! Обновленная графическая сенсорная панель управления в стандартной 
комплектации: 

 

 


