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NASZA MISJA

PEBA Sp. z 0.0. (dawniej Perfekt Backer) to specjalista w dostarczaniu
kompleksowych rozwigzan dla, piekarni, cukierni, sklepow spozywczych, zaktadow
produkcyjnych oraz innych obiektow gastronomicznych.

W szerokiej ofercie firmy znajduja sie zarowno fabrycznie nowe maszyny od
renomowanych producentow, jak i starannie wyselekcjonowane urzgdzenia

uzywane, w doskonatym stanie technicznym.
Swiadczymy ustugi doradcze oraz realizujemy najtrudniejsze zagadnienia.

Wieloletnie doswiadczenie pozwolito nam wypracowac najwyzsze standardy,
ktore spetniajg oczekiwania nawet najbardziej wymagajacych klientow.
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Duzy wybor maszyn Sprawdzony stan techniczny Serwis i doradztwo




NASZA OFERTA

Maszyny piekarnicze

Krajalnice do chleba
Lodowki sklepowe
tuskarki
Wytwornice lodu
Chtodnio garownie
Mroznie szokowe
Magazyny chtodnicze

Maszyny cukiernicze

Smazalniki do paczkow
Mroznie szokowe
Obieraczki do jabtek

Ubijaczki cukiernicze

Maszyny gastronomiczne

Kotleciarki
Szatkownice do warzyw i owocow
Uniwersalne maszyny gastronomiczne
Lodowki
Mroznie
Stoty chtodnicze
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- BELDOS: Belgijska firma produkujgca maszyny dozujgce, szprycujace i dekorujgce. Urzgdzenia te

E El DOS sg uzywane gtownie w cukiernictwie, pozwalajac na precyzyjne i powtarzalne naktadanie kremow,
FOR A BETTER FILLING mas, marmolad czy bitej smietany.

« FEUMA: Producent profesjonalnych maszyn kuchennych ze stali nierdzewnej. Oferuje urzadzenia
’ E " m n niezbedne w cukiernictwie i piekarnictwie m.in. mieszadta, ubijaczki, uniwersalne roboty kuchenne
oraz szatkownice do owocow, warzyw, orzechow czy sera.
« TREIF (Marel): Firma specjalizujgca sie w technologii krojenia. Oferuje szeroka game krajalnic do

-
TH[IF (iTlBl'E’ chleba (automatycznych i potautomatycznych) przeznaczonych do roznych typow pieczywa., a
takze rozwigzania do krojenia i porcjowania miesa, wedlin i sera.

« MAJA (Marel): Producent maszyn chtodniczych. Dostarcza wytwornice ptatkow lodowych, ktore
M I_'lj I_'|® w piekarnictwie i cukiernictwie sg niezbedne do procesow schtadzania ciasta oraz do
|

-
(i'r,ar EI przechowywania produktow.

e « HOSHIZAKI GRAM: Polgczone sity dwoch renomowanych producentow chtodziarek,
W HOSHIZAKI zamrazarek, szaf garowniczych i szokowych. To kluczowe rozwigzania w procesach garowania,
GIMM wydtuzonej fermentaciji oraz mrozenia pieczywa i wyrobow cukierniczych.

- « GRUPPE - DGR: Producent innowacyjnych urzadzen dla piekarni i cukierni. Flagowym produktem
G R U - PP E " D GR | firmy jest Meisterkocher. Zaawansowany technologicznie kremowar umozliwia szybkie,

precyzyjne, wydajne oraz bezpieczne mieszanie, gotowanie i schtadzanie kremow i mas.
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BEL.IDOS

FOR A BETTER FILLING

BELDOS to belgijski producent specjalistycznych maszyn dla piekarni i cukierni.
Urzadzenia zastepuja tradycyjne metody pracy, zwiekszajg wydajnosc i precyzje
produkciji. Sg idealne m.in. do dozowania ciasta na muffiny i babeczki,. nadziewania
paczkow i wypiekow dzemami i kremami oraz dekoraciji: naktadania kremow,

Musow i polew.
Szczegolng uwage warto zwrocic na nastepujace maszyny:

« Mini-fill: wyjgtkowo uniwersalne urzadzenie, moze byc¢ uzywane jako
nadziewarka lub dozownik. Jest w stanie dozowac zarowno produkty mocno
napowietrzone, takie jak bita smietana i kremy, jak i produkty z wiekszymi
kawatkami, np. satatki. Kompatybilne z bogatg gama akcesoriow.

« Belmixing Bowl: Umozliwia dozowanie produktow bezposrednio z dziezy
miksera. Dzieki precyzyjnej dawce i mozliwosci pracy w szerokim zakresie
temperatur (od -8°C do +120°C), jest idealne do dozowania produktow o
roznej konsystencji — od ptynnej wody, przez ciasto parzone, az po masy z
kawatkami do 2,5 cm.

« Belpump Lift: pompa transferowa, ktora automatycznie uzupetnia surowce
do zadanego poziomu, usprawniajgc przeptyw pracy w piekarni. Moze
przetaczac surowce o tej samej specyfikacii, co Belmixing Bowl.
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FEUMA to renomowana niemiecka firma, ktora od ponad 80 lat specjalizuje sie
w produkcji innowacyjnych maszyn do mechanicznej obrobki zywnosci.

W szerokiej ofercie marki znajduja sie:

« Maszyny do obraoébki jabtek: obieraczki, ktore jednoczesnie dryluja i dzielg
jabtka na czesci, co jest bardzo przydatne w produkcji szarlotek i innych
wypiekow z owocami.

« Szatkownice do warzyw i owocow: stuzg do krojenia, szatkowania i tarcia
warzyw i owocow, co utatwia m.in. przygotowywanie nadzien. Dostepne w
roznych modelach takich jak TED FEUMA - kompaktowy robot kuchenny o
eleganckim designie i wielu zastosowaniach. Intuicyjny w obstudze, szybko i
niezawodnie kroi w plastry, kostke, trze czy szatkuje.

« Wielofunkcyjne maszyny kuchenne, m.in. HU 10-20: narzedzia o duzej
wydajnosci (nawet do 1000 kg/h!) do precyzyjnego ciecia, dzielenia i
mielenia warzyw, owocow i ziaren. Liczne akcesoria pozwalajg na
uniwersalne zastosowania. Wystarczy zmienic przystawke by urzadzenie
dziatato jak wilkk do mielenia miesa lub ubijaczka.

Urzadzenia FEUMA znajduja szerokie zastosowanie w cukierniach, piekarniach,
zaktadach przetworstwa zywnosci a takze restauracjach czy hotelach.
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TREIF, od ponad 70 lat dostarcza najwyzszej klasy sprzet dla piekarni i handlu

- detalicznego. Specjalizuje sie w produkciji krajalnic do chleba, a takze wtasnych
ostrzy nanoblade.

Wyposazone w rewolucyjng technologie bezttuszczowego krojenia pieczywa
maszyny wyrozniajg sie wyjatkowo wysoka wydajnoscia, a takze komfortem oraz
higieng pracy. Perfekcyjnie dopasowane ostrza nanoblade umozliwiajg szybkie i
precyzyjne ciecie wielu rodzajow wypiekow.

Szeroki asortyment TREIF obejmuje rozne modele, od prostych i kompaktowych, po
profesjonalne maszyny do duzych ilosci pieczywa.

« PRIMUS: wszechstronne, ciche, fatwe w obstudze krajalnice, o dwoch
szybkosciach krojenia. Idealne do wszystkich rodzajow chleba. Rozne rozmiary
komory. Bestsellerem jest model PRIMUS 400, o szerokosci 40 cm.

« EAZY: wszechstronny i ekonomiczny model. Waska szerokosc 65 cm jest idealna
na wymiane za maszyne trakowa bez potrzeby przebudowania regatow

« SIRIUS: Budzetowy model, idealny do matych przestrzeni na szafke lub stot

W bogatej ofercie TREIF znajduje sie rowniez krajalnica DIVIDER STARTUP - do
precyzyjnego krojenia wedlin i sera. Idealna do produkcji kanapek.
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MAJA, bedgca czescig Marel, oferuje maszyny do lodu, ktore sg idealne do
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skutecznego chtodzenia ciasta wymagajgcego intensywnego ugniatania.

Firma produkuje rozne modele maszyn, ktore wykorzystuja przyjazny dla
srodowiska czynnik chtodniczy — propan.

W ofercie znajdujg sie maszyny produkujgce dwa gtowne rodzaje lodu:

« Lod tuskowy (Flake Ice): Jest to suchy lod o temperaturze okoto -7°C.
Jest on lekki, a jego gestosc wynosi 0,42 kg/dm?, co sprawia, ze jest do
30% Izejszy od innych rodzajow lodu.

« Lod w formie nugetow (Nugget Ice): Ma temperature okoto -0,5°C. i
nieregularnym, btyszczacy ksztatt. Jest tatwy w przechowywaniu,
zachowuje swojg sypka konsystencje w izolowanych pojemnikach.

Polecane modele maszyn:

« Luskarki SAH: To kompaktowe urzadzenia typu ,plug n play” z
wbudowanym kompresorem. Posiadajg opcje samooczyszczenia, Co
zapewnia wiekszg higiene produkciji lodu i oszczedza czas.

« Luskarki RVH: Maszyny te charakteryzuja sie niewielkimi gabarytami,
pozwalajgc jednoczesnie na osiggniecie duzej wydajnosci.
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) HOSHIZAKI GrAng

HOSHIZAKI GRAM powstata z potgczenia sit dwoch producentow: Hoshizaki,

japonskiego pioniera innowacji w wyposazeniu kuchni, oraz Gram Commercial,
dunskiego specjalisty w dziedzinie chtodnictwa. Pozwolito ono na stworzenie
g R zaawansowanych urzadzen, ktore wyrozniaja sie wieloma zaletami, takich jak:

« Chiodnio-garownie GRAM GA - szafy przeznaczone do precyzyjnej

fermentaciji i odroczonego wypieku, co pozwala na poprawe jakosci
produktu. Modele GA 550 i GA 950 sg sterowane komputerowo,

umozliwiajgc indywidualne ustawianie programow dostosowanych do

konkretnych potrzeb. System powietrza obiegowego z kanatem

zasysanym minimalizuje wysychanie produktow. Wytwornica pary

zapewnia optymalng wilgotnosc w procesie garowania.

« Zamrazarki szokowe GRAM SF - urzgdzenia przeznaczone do szybkiego

schtadzania produktu, doskonale nadajg sie do produkciji ciasta. Posiadajg
sterowanie, ktore zapewnia jasny i rozpoznawalny status pracy oraz
tatwa obstuge. Modele SF 550 i SF 950 Plus sg wyposazone w system
cyrkulacji powietrza, ktory zapewnia rownomierng temperature wewnatrz,
a powlekane parowniki zwiekszajg ich trwatosc. Urzadzenia te
charakteryzujg sie rowniez niskim zuzyciem energii i sg uznawane za jedne
z najlepszych w Europie pod wzgledem ochrony srodowiska
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MEISTERKOCHER - rewolucyjne, wielofunkcyjne urzgdzenie gastronomiczne
3 w 1, zaprojektowane przez Grupe DGR z mysla o profesjonalistach z branzy

piekarniczej i cukierniczej. Gtownym celem maszyny jest maksymalne

zautomatyzowanie i ujednolicenie procesow produkcji, pozwalajgc rzemieslnikom

skupiC sie na jakosci produktu, a nie na technice.

3 gtowne funkcje MEISTERKOCHER:

« Mieszanie: Precyzyjnie miesza, miksuje i emulguje masy.
« Gotowanie: Osigga wyjatkowo wysoka temperature do +200°C, co pozwala
nie tylko gotowanie kremow, ale tez produkcje karmelu czy prazenie ziaren.

« Szybkie chtodzenie: Schtadza wsad az do +2°C bezposrednio po obrobce

cieplnegj. Umozliwia wydtuzenie trwatosci produktow (zgodnie z HACCP) oraz
uzyskanie gtadkich, kremowych konsystenciji bez powstawania kozucha.

Urzadzenie jest obstugiwane przez duzy, intuicyjny ekran dotykowy, umozliwiajacy

programowanie setek receptur.

MEISTERKOCHER dostepne jest w roznych rozmiarach (od 25L do 440L).
Dodatkowo, model HYBRID oferuje oszczednos¢ do 90% wody podczas
chtodzenia, co czyni go wyjatkowo ekonomicznym i przyjaznym dla srodowiska.
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MASZYNY UZYWANE

PEBA Sp z 0.0. oferuje serwisowane, uzywane maszyny dla branzy
piekarniczej, cukierniczej oraz gastronomicznej.

Korzysci z wyboru uzywanego sprzetu:

Oszczednosc: Znacznie nizszy koszt zakupu pozwala na znaczace
obnizenie poczatkowych kosztow inwestycii.

Wysoka jakosc: Kazde urzgdzenie przechodzi kompleksowy serwis, w
tym wymiane zuzytych czesci i kalibracje. Dzieki temu sprzet jest w
petni sprawny i gotowy do dtugotrwartej pracy.

Szybki zwrot z inwestycji: Nizszy koszt zakupu przektada sie na
szybsze osiggniecie rentownosci.

Sprawdzona technologia: Inwestujesz w solidne, sprawdzone modele,

ktore sg znane ze swojej wytrzymatosci i niezawodnosci.

Wybierajgc maszyny uzywane, zyskujesz profesjonalny sprzet, ktory
postuzy Ci przez lata, nie obcigzajgc przy tym nadmiernie budzetu.




KONTAKT

Czekamy na wiadomosc od Ciebie!

www.pebae.pl

G5 PEBA

ul. Gtowna. 65,

Bobrowiec 05-502 Piaseczno
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MARTA KRUPKA
tel.+48 784 187 425
marta@pebae.pl

ﬁ%ﬂ Sprzedaz

MACIEJ BARWINSKI
+48 784 392 119
maciej.b@pebae.pl

KRZYSZTOF KOLAKOWSKI
+48 664 453 012
krzysztof.k@pebae.pl

ROBERT KUREK
+48 784 091 302
robert.k@pebae.pl
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Serwis
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+48 788 977 609
serwis@pebae.pl

REGION POLNOC / WSCHOD:
zachodnio-pomorskie,
pomorskie,
kujawsko-pomorskie,
wielkopolskie,

lubuskie

REGION CENTRUM / ZACHOD:

warminsko-mazurskie,
podlaskie,

mazowieckie,

todzkie,

lubelskie (na.wschod od S17)

REGION POLUDNIE:
lubelskie (na zachdd od S17),
podkarpackie,

matopolskie,
Swietokrzyskie,

Slaskie,

opolskie,

dolnoslaskie.
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