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Podsumowując rok 2022 omówiliśmy tendencje na ryn-
ku oraz wzięliśmy pod uwagę nasze rozmowy z wami – pie-
karzami i  cukiernikami. Podczas spotkań zauważyliśmy 
z  jakimi problemami wielu z was się mierzy w przypadku 
zakupów, co ma wpływ na późniejszą eksploatację. Zaska-
kujące jest na jak różne rzeczy nasi klienci zwracają uwagę. 
Na przykładzie dostaw jakie zrealizowaliśmy chciałbym po-
dzielić się najważniejszymi spostrzeżeniami.

Po pierwsze ekonomia – liczy się niskie spalanie pali-
wa (gazu, oleju, prądu). W tej kwestii piece obrotowe Revent 
wypadają bardzo dobrze. Dokonaliśmy testów z  użyciem 
licznika gazu – Revent spalał mniej o ok. 30-50% gazu. 
Do tego przy mniejszym spalaniu wypiekał o 1 wózek kaj-
zerek więcej na godzinę. 

Piece wsadowe LF z serii Fokus również charakteryzu-
je niskie spalanie. W porównaniu do pieców cyklotermicz-
nych piece LF potrafią spalić do 45% mniej gazu. Co jest 
bardzo istotne Fokus dzięki pierścieniowej budowie nie ma 

turbin – efekt to mniejsza awaryjność oraz zużycie 
energii niższe o ok. 4-8 kW na godzinę.

Po drugie trwałość. Zostaliśmy zaproszeni na 
rozmowy do jednej z sieci handlowych – oczywi-
ście kupiec w sieci pierwsze na co zwrócił to cena. 
Po chwili rozmowy zwróciliśmy mu uwagę na to, że 
porównując nas z inną zachodnią marką nie spraw-
dził trwałości. Piece Revent pracowały kilkanaście 
lat (najstarszy był z  2006), natomiast inne marki 
wymieniali po 4-8 latach ze względu na wyeksplo-
atowanie i słaby wypiek.

Jeden z  naszych klientów rzemieślników po-
równał piec wsadowy LF z  konkurencyjnym pie-
cem, który miał w  zakładzie i  powiedział, że do-
starczony przez nas wsadowy Fokus jest solidniej 
zbudowany, a użyta stal jest grubsza, lepiej radzi 
sobie z czasem.

Po trzecie jakość produktu, który wychodzi 
z pieca. Wielokrotnie pokazywaliśmy podczas wi-
zyt w zakładach, które wypiekają na Revencie, że 
pieczywo wychodzi równomiernie wypieczone 
i nie jest przesuszone. Niezależnie od tego czy są 
to bułki (chrupkie na zewnątrz i z wilgotnym mię-
kiszem), chleb, drobne produkty piekarskie i  cu-
kiernicze, czy babki, makowce i serniki – wszystkie 
wychodzą równo wypieczone i nie są pozbawione 
wilgoci. W  tym roku zostaliśmy poddani testowi, 
a  naszym konkurentem był piec termoolejowy 
–  również w  tym przypadku Revent spisał się na 
medal i  serniki wyszły równie wilgotne i  dobrej 
jakości.

Zakup pieca  
– na co zwracać uwagę

n  Zawieszenie przystosowane do różnego rodzaju wózków. 
Wypieki od chleba po bułki, od sernika po drożdżówki czy 
ciasteczka.

n  Piece Revent najwyższa jakość wypieku przy bardzo niskim spalaniu 
gazu. Do tego trwałość i długowieczność.
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OKRĄGŁY PIEC WÓZKOWY REVENT ONEPIECE WSADOWE LF

Lamelowy system zaparowania:
• opatentowany,
•	 jeszcze	więcej	pary.
Dynamiczny wymiennik ciepła:
• niskie spalanie,
•	 wypiek	wsad	za	wsadem.
Drzwi suwane:
•	 oszczędność	miejsca.
Okrągła komora wypiekowa:
•	 równomierny	wypiek,
•	 lepsza	dystrybucja	ciepła.

• NISKIE ZUŻYCIE GAZU w	stosunku  
do	konkurencji	-	NAWET O 50%

•	 równomierny	wypiek
•	 mocne	zaparowanie
• NISKIE ZUŻYCIE ENERGII	-	brak	turbin
•	 powierzchnia	wypiekowa	od	3	do	30	m2

OSZCZĘDNE PIECE 
niskie zużycie gazu i prądu
niskie koszty utrzymania

W  lipcu testowaliśmy na piecu LF rustykalne 
pieczywo o dużej porowatości. Piec Fokus poradził 
sobie świetnie –  bagietki były chrupiące i  równo 
wypieczone.

Bardzo istotnym aspektem jest czas. Tu 
bardzo pomagają systemy jakie posiadają piece 
Revent: dwufunkcyjny system zaparowania HVS 
lub RHVS, który oprócz szybkiego i  wydajnego 

dostarczania pary jest również ban-
kiem/akumulatorem energii. W  po-
łączeniu z  „wielowarstwowym” wy-
miennikiem ciepła umieszczonym 
nad nim i  nadmuchem pod blachy 
TCC powodują, że czas wypieku jest 
krótszy niż u konkurencji, a sam piec 
jest przygotowany do pracy wsad 
za wsadem bez przerwy na do-
grzanie.

Nie można również zapomnieć 
o kompatybilności/dopasowaniu. Za-
wieszenie czy platforma w  piecach 
Revent niczym kameleon dostoso-
wuje się do wózków klienta. Nieza-
leżnie czy są to wózki z niemieckich, 
szwedzkich, włoskich czy innych pie-
ców jesteśmy w stanie dopasować się 
lub znaleźć rozwiązanie, które spra-

wi, że nie trzeba będzie wymieniać istniejących wózków. 
W nowym roku życzymy Państwu, aby podjęte decyzje 

okazywały się celne, a praca przynosiła radość i korzyści.
Konrad Kazanecki

www.nurkowski.com

n  Piece wsadowe LF (Logiudice Forni). Niskie koszty utrzymania, niskie zużycie gazu 
i prądu. Wysokiej jakości wypiek.


