
Bakery Ovens

Najwa¿niejsze funkcje

 !"#$%&'$()*+,-.%(/+0,1#0'2)(%0'%3445%6!70/-8+'9:%

wypieku

Regulowane wsporniki pó³ek dla ró¿nych gatunków 

chleba

Technologia korekcji pieczenia zapewnienia efektywne, 

energooszczêdne i powtarzalne wypieki

Standardowe parametry

;'*/<+'9:=%>4%?7"/!%+#%(6#$

Automatyczny system wentylacyjny

@/A71#-*#%&2B$!'9-C%(/+0,1#0'2#%$1#%$/1C!#0+,-.%&2'$7!0)(

D%&'8C'<,%'%(,6'!'9-C%344<<%E(%60#+$#2$8C/F

Regulacja pó³ek co 25 mm

Programowany wtrysk pary

Automatyczny asystent mycia

Inteligentna kontrola

Optymalny obieg powietrza

250 programów, ka¿dy dziewiêciostopniowy

G'6!'+#"/%'9(C/01/+C/%&2'$7!07

H#"'9:%(,!'+#+#%8/%60#1C%+C/2$8/(+/*

Atrakcyjne wzornictwo

Akcesoria

Okap

Podstawa

I,60/<%J102#-*C%('$,

K1#-.,%&C/!#2+C-8/L%27680,%M44N>44%<<

Opcjonalnie

O'P1C('9:%760#(C#+C#%&C/-#%*/$/+%+#%$27AC<%(%<'$71/%DQDL%RQD

Bake Star 3  
Intelligent

Uk³ad podwójnych wentylatorów 

Fri-Jado wyró¿nia Bake Star 

od innych pieców. S¹ to 

dwukierunkowe wentylatory 

mog¹ce pracowaæ przy zmiennych 

 !"#$%&'()'*+%,!%-%./'*+0)12342+

od etapu pieczenia, zapewnia to 

równomierny do perfekcji wypiek 

pieczywa.

5#1267%&8+ %9("#0/+ :7$)9(+

9%32+,/8+!26;1%.)4)+'%+<=+

mm. Pozwala to na wypiek 

ró¿nego rodzaju produktów, 

od podstawowego pieczywa do 

ró¿nych ciast.

Bake Star I aktywnie koryguje 

zmiany w cyklu pieczenia, 

dostosowuje parametry grzewcze 

.+0)1234%&'(+%#+>-% 4()+

za³adunku urz¹dzenia oraz 

temperatury surowego produktu. 

Korektê wykonuje automatycznie, 

0) %,(26)?@'+.)#%9+ !%#;$-:.+

 !"#"$%"&'()

Uk³ad podwójnych wentylatorów Regulowane poziomy

I-kontrolA!0.(+0+ %#.:?4@+>0/,@+



Bake Star 3
Intelligent
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 !"#$%!

I8/2'!'9: 910 mm

S"B?'!'9: 740 mm

T,6'!'9: >R4%<<

T,6'!'9:%8%&'$60#(U 3>V4%<<

T,6'!'9:%'!#&7 240 mm

Dane techniczne

Waga netto 121 kg

Waga brutto 142 kg

Napiêcie 400/230 V
3N~

H8B60'01C('9: R4WWW>4%X8

Moc 8 kW

Zakres temperatur 50-250°C

Y1'9:%(/+0,1#0'2)(% 2

Doprowadzenie wody G inch

Odprowadzenie wody 40 mm

Poz Opis

1 ;28/()$%8#6C1#*U-,%V%<

2 Doprowadzenie wody

3 TUP%6&760'(,%('$,

4 Wylot spalin

5 ;'$"U-8/+C/%$'%'!#&7

> Z$60B&%'$%9-C#+,

7 Gniazdo elektryczne

8 Zawór wodny

9 Kanalizacja

B@+-%+ %#>-).%.2+!/>;4$(C+D,/+;0/>$)8+

szczegó³owe informacje, zapoznaj siê z 

instrukcj¹ instalacji na www.frijado.com. B
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Bakery Ovens

Najwa¿niejsze funkcje

 !"#$%&'$()*+,-.%(/+0,1#0'2)(%0'%3445%6!70/-8+'9:%

wypieku

Regulowane wsporniki pó³ek dla ró¿nych gatunków 

chleba

Technologia korekcji pieczenia zapewnienia efektywne, 

energooszczêdne i powtarzalne wypieki

Standardowe parametry

;'*/<+'9:=%344%>7"/!%+#%(6#$

Automatyczny system wentylacyjny

?/@71#-*#%&2A$!'9-B%(/+0,1#0'2#%$1#%$/1B!#0+,-.%&2'$7!0)(

C%&'8B'<)(%'%(,6'!'9-B%344<<%D(%60#+$#2$8B/E

Regulacja pó³ek co 25 mm

Programowany wtrysk pary

Automatyczny asystent mycia

Inteligentna kontrola

Optymalny obieg powietrza

250 programów, ka¿dy dziewiêciostopniowy

F'6!'+#"/%'9(B/01/+B/%&2'$7!07

G#"'9:%(,!'+#+#%8/%60#1B%+B/2$8/(+/*

Atrakcyjne wzornictwo

Akcesoria

Okap

Podstawa

H,60/<%I102#-*B%('$,

Blachy piekarnicze, ruszty 400x600 mm

Opcjonalnie

J'K1B('9:%760#(B#+B#%&B/-#%*/$/+%+#%$27@B<%(%<'$71/%CLMN%CLC

Bake Star 5  
Intelligent

Uk³ad podwójnych wentylatorów 

Fri-Jado wyró¿nia Bake Star od 

innych pieców.

S¹ to dwukierunkowe wentylatory 

mog¹ce pracowaæ przy zmiennych 

 !"#$%&'()'*+%,!%-%./'*+0)12342+

od etapu pieczenia, zapewnia to 

równomierny do perfekcji wypiek 

pieczywa.

5#1267%&8+ %9("#0/+ :7$)9(+

9%32+,/8+!26;1%.)4)+'%+<=+

mm. Pozwala to na wypiek 

ró¿nego rodzaju produktów, 

od podstawowego pieczywa do 

ró¿nych ciast.

Bake Star I aktywnie koryguje 

zmiany w cyklu pieczenia, 

dostosowuje parametry grzewcze 

.+0)1234%&'(+%#+>-% 4()+

za³adunku urz¹dzenia oraz 

temperatury surowego produktu. 

Korektê wykonuje automatycznie, 

0) %,(26)?@'+.)#%9+ !%#;$-:.+

 !"#"$%"&'()

Uk³ad podwójnych wentylatorów Regulowane poziomy

I-kontrolA!0.(+0+ %#.:?4@+>0/,@+



Bake Star 5
Intelligent
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 !"#$%!

H8/2'!'9: 910 mm

O"A>'!'9: 740 mm

P,6'!'9: 850 mm

P,6'!'9:%8%&'$60#(Q 1820 mm

P,6'!'9:%'!#&7 240 mm

&$'()*(+,'#+-'(

Waga netto 154 kg

Waga brutto 181 kg

Napiêcie R44STM4%U
MVW

G8A60'01B('9: 50...60 Hz

Moc 3M%!P

Zakres temperatur 50-250°C

X1'9:%(/+0,1#0'2)( 4

Doprowadzenie wody G inch

Odprowadzenie wody 40 mm
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Poz Opis

1 ;28/()$%8#6B1#*Q-,%T%<

2 Doprowadzenie wody

M PQK%6&760'(,%('$,

4 Wylot spalin

5 ;'$"Q-8/+B/%$'%'!#&7

6 Y$60A&%'$%9-B#+,

7 Gniazdo elektryczne

8 Zawór wodny

9 Kanalizacja

B@+-%+ %#>-).%.2+!/>;4$(C+D,/+;0/>$)8+

szczegó³owe informacje, zapoznaj siê z 

instrukcj¹ instalacji na www.frijado.com.



Bakery Ovens

Najwa¿niejsze funkcje

 !"#$%&'$()*+,-.%(/+0,1#0'2)(%0'%3445%6!70/-8+'9:%

wypieku

Regulowane wsporniki pó³ek dla ró¿nych gatunków 

chleba

Technologia korekcji pieczenia zapewnienia efektywne, 

energooszczêdne i powtarzalne wypieki

Standardowe parametry

;'*/<+'9:=%3>4%?7"/!%+#%(6#$

Automatyczny system wentylacyjny

@/A71#-*#%&2B$!'9-C%(/+0,1#0'2#%$1#%$/1C!#0+,-.%&2'$7!0)(

D%&'8C'<)(%'%(,6'!'9-C%344<<%E(%60#+$#2$8C/F

Regulacja pó³ek co 25 mm

Programowany wtrysk pary

Automatyczny asystent mycia

Inteligentna kontrola

Optymalny obieg powietrza

250 programów, ka¿dy dziewiêciostopniowy

G'6!'+#"/%'9(C/01/+C/%&2'$7!07

H#"'9:%(,!'+#+#%8/%60#1C%+C/2$8/(+/*

Atrakcyjne wzornictwo

Akcesoria

Okap

Podstawa

I,60/<%J102#-*C%('$,

K1#-.,%&C/!#2+C-8/L%27680,%M44N>44%<<

Bake Star 8  
Intelligent

Uk³ad podwójnych wentylatorów 

Fri-Jado wyró¿nia Bake Star 

od innych pieców. S¹ to 

dwukierunkowe wentylatory 

mog¹ce pracowaæ przy zmiennych 

 !"#$%&'()'*+%,!%-%./'*+0)12342+

od etapu pieczenia, zapewnia to 

równomierny do perfekcji wypiek 

pieczywa.

5#1267%&8+ %9("#0/+ :7$)9(+

9%32+,/8+!26;1%.)4)+'%+<=+

mm. Pozwala to na wypiek 

ró¿nego rodzaju produktów, 

od podstawowego pieczywa do 

ró¿nych ciast.

Bake Star I aktywnie koryguje 

zmiany w cyklu pieczenia, 

dostosowuje parametry grzewcze 

.+0)1234%&'(+%#+>-% 4()+

za³adunku urz¹dzenia oraz 

temperatury surowego produktu. 

Korektê wykonuje automatycznie, 

0) %,(26)?@'+.)#%9+ !%#;$-:.+

 !"#"$%"&'()

Uk³ad podwójnych wentylatorów Regulowane poziomy

I-kontrolA!0.(+0+ %#.:?4@+>0/,@+



Bake Star 8
Intelligent
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Wymiary

I8/2'!'9: 910 mm

O"B?'!'9: 740 mm

P,6'!'9: 1150 mm

P,6'!'9:%8%&'$60#(Q 1820 mm

P,6'!'9:%'!#&7 240 mm

Dane techniczne

Waga netto 204 kg

Waga brutto 240 kg

Napiêcie 400/230 V
3N~

H8B60'01C('9: R4SSS>4%T8

Moc 19.5 kW

Zakres temperatur 50-250°C

U1'9:%(/+0,1#0'2)(% >

Doprowadzenie wody G inch

Odprowadzenie wody 40 mm
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B@+-%+ %#>-).%.2+!/>;4$(C+D,/+;0/>$)8+

szczegó³owe informacje, zapoznaj siê z 

instrukcj¹ instalacji na www.frijado.com.

Poz Opis

1 ;28/()$%8#6C1#*Q-,%V%<

2 Doprowadzenie wody

3 PQW%6&760'(,%('$,

4 Wylot spalin

5 ;'$"Q-8/+C/%$'%'!#&7

> X$60B&%'$%9-C#+,

7 Gniazdo elektryczne

8 Zawór wodny

9 Kanalizacja



Bakery Ovens

Najwa¿niejsze funkcje

 !"#$%&'$()*+,-.%(/+0,1#0'2)(%0'%3445%6!70/-8+'9:%

wypieku

Regulowane wsporniki pó³ek dla ró¿nych gatunków 

chleba

Technologia korekcji pieczenia zapewnienia efektywne, 

energooszczêdne i powtarzalne wypieki

Standardowe parametry

;'*/<+'9:=%>44%?7"/!%+#%(6#$

Automatyczny system wentylacyjny

@/A71#-*#%&2B$!'9-C%(/+0,1#0'2#%$1#%$/1C!#0+,-.%&2'$7!0)(

34%&'8C'<,%'%(,6'!'9-C%344<<%D(%60#+$#2$8C/E

@/A71#-*#%&)"/!%-'%>F%<<

Programowany wtrysk pary

Automatyczny asystent mycia

Inteligentna kontrola

Optymalny obieg powietrza

>F4%&2'A2#<)(G%!#H$,%$8C/(CB-C'60'&+C'(,

I'6!'+#"/%'9(C/01/+C/%&2'$7!07

J#"'9:%(,!'+#+#%8/%60#1C%+C/2$8/(+/*

Atrakcyjne wzornictwo

Akcesoria

Okap

Podstawa

K,60/<%L102#-*C%('$,

Blachy piekarnicze, ruszty 400x600 mm

Bake Star 10  
Intelligent

Uk³ad podwójnych wentylatorów 

Fri-Jado wyró¿nia Bake Star 

od innych pieców. S¹ to 

dwukierunkowe wentylatory 

mog¹ce pracowaæ przy zmiennych 

 !"#$%&'()'*+%,!%-%./'*+0)12342+

od etapu pieczenia, zapewnia to 

równomiery do perfekcji wypiek 

pieczywa.

5#1267%&8+ %9("#0/+ :7$)9(+9%32+

,/8+!26;1%.)4)+'%+<=+99>+?%0.)1)+

to na wypiek ró¿nego rodzaju 

produktów, od podstawowego 

pieczywa do ró¿nych ciast.

Bake Star I aktywnie koryguje 

zmiany w cyklu pieczenia, 

dostosowuje parametry grzewcze 

.+0)1234%&'(+%#+@-% 4()+0)7)#;4$;+

urz¹dzenia oraz temperatury 

surowego produktu. Korektê 

wykonuje automatycznie, 

0) %,(26)AB'+.)#%9+ !%#;$-:.+

 !"#"$%"&'()

Uk³ad podwójnych wentylatorów Regulowane poziomy

I-kontrolC!0.(+0+ %#.:A4B+@0/,B+



Bake Star 10
Intelligent
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Wymiary

K8/2'!'9: 910 mm

M"B?'!'9: 740 mm

N,6'!'9: 3OF4%<<

N,6'!'9:%8%&'$60#(P 3Q>4%<<

N,6'!'9:%'!#&7 >R4%<<

Dane techniczne

Waga netto >OF%!A

Waga brutto >ST%!A

Napiêcie R44U>O4%V
3N~

J8B60'01C('9: F4WWWT4%X8

Moc >OWF%!N

Zakres temperatur F4Y>F4ZJ

[1'9:%(/+0,1#0'2)(% 8

Doprowadzenie wody G inch

Odprowadzenie wody 40 mm
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DB+-%+ %#@-).%.2+!/@;4$(>+E,/+;0/@$)8+

szczegó³owe informacje, zapoznaj siê z 

instrukcj¹ instalacji na www.frijado.com.

Poz Opis

1 ;28/()$%8#6C1#*P-,%O%<

> Doprowadzenie wody

3 NPH%6&760'(,%('$,

4 Wylot spalin

F ;'$"P-8/+C/%$'%'!#&7

6 \$60B&%'$%9-C#+,

7 Gniazdo elektryczne

8 Zawór wodny

9 Kanalizacja


