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Resto Quality - profesjonalny
sprzet do gastronomii

To juz trzecia edycja naszego katalogu - jak co roku tak i tym razem serdecznie
zapraszamy do zapoznania sie z naszg coraz bogatszg ofertg.

Szczegolnie pragniemy zwroci¢ uwage na nowosci—sgto produkty, ktore cechujg
sie przede wszystkim wysokg energooszczednoscig oraz innowacyjnoscig
w zakresie zastosowanych technologii. Wiele z nich posiada opatentowane
systemy dziatania, ktore nie istniaty wczesniej na rynku gastronomii. Wierzymy,
ze znajdg one uznanie najbardziej wymagajgcych klientow.

Resto Quality to istniejgca od 2014 roku firma bedgca dostawcg profesjonalnego
sprzetu dla gastronomii.

Naszg dewizg jest oferowanie produktow o wysokiej jakosci w atrakcyjnych
cenach.

Na rynek dostarczamy wyjgtkowy sprzet dotychczas niedostepny w polskiej
dystrybuciji. Dbajgc o kohcowego klienta oferujemy nasze urzgdzenia wytgcznie
za posrednictwem starannie wyselekcjonowanych dystrybutoréw. Posiadajg
oni odpowiedni poziom wiedzy oraz petne zaplecze serwisowe.

Oferowane przez nas urzgdzenia sprzedawane sg na terenie catego kraju.
Nasze doswiadczenieiciggte poszukiwanie nowych rozwigzantechnologicznych
i produktow owocuje statym wtgczaniem do oferty najlepszego sprzetu. Dzieki

temu nasza oferta staje sie bardziej kompleksowa i konkurencyjna.

Rozszerzajgc game oferowanych urzgdzen dbamy o to by ich dostepnosc¢ byta
ciggta, a czas dostawy maksymalnie krotki.
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Wyposazenie pizzerii

Wygodny uchwyt

Wygodny uchwyt na catej
dtugosci drzwi, wykonany
ze stali nierdzewnej

Profesjonalne Urzgdzenia Gastronomiczne

Model ONE

—_—

Profilowana komora

Specjalnie zaprojektowane wejscie
komory z zaokraglonymi brzegami

Szerokie okno

zapobiega nadmiernej utracie ciepta
podczas otwierania drzwi pieca

Okap

Specijalnie wyprofilowana
obudowa niweluje spadki
temperatury w komorze

podczas otwierania drzwi

Regulacja komina

Dzwignia regulujgca poziom
wilgotnosci w komorze

Wygodny
uchwyt

Wygodny uchwyt na catej
dtugosci drzwi, wykonany
ze stali nierdzewnej

Regulacja komina

Dzwignia regulujgca poziom
wilgotnosci w komorze

Lepsza

Model TOP

izolacja

Drzwi wyposazone w dodatkowg
uszczelke oraz 2-warstwowg
szybe zapewniajg lepsza izolacje

i szybsze nagrzewanie sie komory

Model BAKE

Lo | B SR

ok S

Drzwi z duzym przeszkleniem utatwiaja
kontrole procesu pieczenia

y

R

Termometr

Czytelny wskaznik tem-
peratury umozliwiajgcy
dokfadng kontrole
procesu pieczenia

Termometr

Czytelny wskaznik
temperatury
umozliwiajgcy
doktadnag kontrolg
procesu pieczenia

Solidne zawiasy

Profesjonalne zawiasy

sprezynowe umozliwiajg
bezpieczne otwieranie drzwiczek

Szerokie okno

Drzwi z duzym przeszkleniem

utatwiajg kontrole procesu pieczenia

Podwyzszona
komora

Piece BAKE posiadajg
podwyzszong komore
175mm lub 270mm
(modele H) oraz sg
przystosowane do
korzystania z blach
600x400mm

Nawilzanie

Mozliwo$¢ wyposazenia
pieca w generator pary
do nawilzania komory


http://
http://
http://
http://

Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne

Wyposazenie pizzerii

Piece do pizzy elektryczne - ONE 1-2-komorowe

iDib

Parametry techniczne

Model ONE 4 ONE 44
Wymiary
wewnetrzne 660x660x140 660x660x140 (x2)
WxDxH [mm]
Wymiary
zewnetrzne 975x924x413 975x924x745
WxDxH [mm]
llos¢ komoér 1 2
Moc [kW] 4,7 9,4
Zasilanie [V] 400 400
Temperatura [°C] 45-455 45-455
Waga [kg] 75 122
Pojemnosé pizz Igl@ Ig”gl@
llos¢ blach 1 2
600x400mm
Cena [PLN] 3 520,- 5620,-

» piece wykonane sg ze stali nierdzewne;j i stali
powlekanej malowanej na kolor czarny

izolacja z wetny mineralnej
* wewnetrzne oswietlenie komory

» plyta szamotowa umieszczona w dolnej czesci
komory

regulacja grzatek gérnych i dolnych za pomoca
niezaleznych termostatow

» termometr umozliwiajgcy kontrole wypieku
* nowoczesny design oraz profilowana komora

sterowanie mechaniczne

szerokie okno umozliwia kontrolowanie procesu
pieczenia

wygodny uchwyt ze stali nierdzewnej

urzadzenia dostarczane sg bez kabla oraz wtyczki

mozliwo$¢ zamontowania kabla 3m
z wtyczkg 16/32 A - 150zt netto

mozliwo$¢ dokupienia podstawy oraz okapu (str.12)

mozliwo$¢ opcjonalnego wyposazenia w gérne
ptyty szamotowe (str.12)

ONE 6 ONE 6/L ONE 66 ONE 66/L
660x990x140 990x660x140  660x990x140 (x2) 990x660x140 (x2)
975x1214x413  1305x930x413  975x1214x745  1305x930x745
1 1 2 2
7.2 7,2 14,4 14,4
400 400 400 400
45-455 45-455 45-455 45-455
100 15 181 196

gle) BE® e e

4 430,- 5 420,- 7 420,- 8990,-




Wyposazenie pizzerii Profesjonalne Urzgdzenia Gastronomiczne

wAPE

Piece do pizzy elektryczne - ONE XL 1-komorowe ' ‘

Zpa8

Parametry techniczne

Model ONE 4 XL ONE 6 XL ONE 6 XL/L ONE 9 XL
Wymiary
wewnetrzne 720x720x140 720x1080x140 1080x720x140 1080x1080x140
WxDxH [mm]
Wymiary
zewnetrzne 1000x954x413 1000x1314x413 1360x954x413 1360x1314x413
WxDxH [mm]
llos¢é komoér 1 1 1 1
Moc [kW] 6,0 9,0 9,0 13,2
Zasilanie [V] 400 400 400 400
Temperatura [°C] 45-455 45-455 45-455 45-455
Waga [kg] 77 110 123 156
Pojemnos¢ pizz Igl
llos¢ blach
600x400mm ! 2 2 .
Cena [PLN] 3930,- 5120,- 5 830,- 6 400,-

* piece wykonane sg ze stali nierdzewne;j i
stalipowlekanej malowanej na kolor czarny

» powiekszona komora
* izolacja z wetny mineralnej
* wewnetrzne oswietlenie komory

» ptyta szamotowa umieszczona w dolnej czesci
komory

» regulacja grzatek gornych i dolnych za pomocag
niezaleznych termostatow

» termometr umozliwiajgcy kontrole wypieku
* nowoczesny design oraz profilowana komora
+ sterowanie mechaniczne

szerokie okno umozliwia kontrolowanie procesu
pieczenia

* wygodny uchwyt ze stali nierdzewne;j

urzgdzenia dostarczane sg bez kabla oraz wtyczki
* mozliwo$¢ zamontowania kabla 3m

z wtyczkg 16/32 A - 150zt netto

mozliwo$¢ dokupienia podstawy oraz okapu (str.12)

* mozliwo$¢ opcjonalnego wyposazenia w goérne ptyty
szamotowe (str.12)

[ —




Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne Wyposazenie pizzerii

wAPE

Piece do pizzy elektryczne - ONE XL 2-komorowe ‘ r

‘rard

Parametry techniczne

Model ONE 44 XL ONE 66 XL ONE 66 XL/L ONE 99 XL
Wymiary
wewnetrzne 720x720x140 (x2) 720x1080x140 (x2) 1080x720x140 (x2) 1080x1080x140 (x2)
WxDxH [mm]
Wymiary
zewnetrzne 1000x954x745 1000x1314x745 1360x954x745 1360x1314x745
WxDxH [mm]
llos¢é komoér 2 2 2 2
Moc [kW] 12,0 18,0 18,0 26,4
Zasilanie [V] 400 400 400 400
Temperatura [°C] 45-455 45-455 45-455 45-455
Waga [kg] 139 198 176 269
Pojemnostpizz  BIRIE
llos¢ blach
600x400mm 2 & “ e
Cena [PLN] 5890,- 7 700,- 9 490,- 11 050,-

» piece wykonane sg ze stali nierdzewne;j i stali
powlekanej malowanej na kolor czarny

* izolacja z wetny mineralnej
* wewnetrzne oswietlenie komory

» plyty szamotowe umieszczone w dolnej czesci
komory

regulacja grzatek gérnych i dolnych za pomoca
niezaleznych termostatow

oddzielny termometr dla kazdej komory
umozliwiajgcy kontrole wypieku

* nowoczesny design oraz profilowana komora
» sterowanie mechaniczne

szerokie okno umozliwia kontrolowanie procesu
pieczenia

wygodny uchwyt ze stali nierdzewne;j

urzadzenia dostarczane sg bez kabla oraz wtyczki

mozliwo$¢ zamontowania kabla 3m
z wtyczkg 16/32 A - 150zt netto

mozliwo$¢ dokupienia podstawy oraz okapu (str.12)

mozliwos¢ opcjonalnego wyposazenia w gorne ptyty
szamotowe (str.12)




‘ratd
o
g L
‘;.. b
Model TOP 4 XL TOP 6 XL TOP 6 XL/L TOP 9 XL
Wymiary
wewnetrzne 720x720x140 720x1080x140 1080x720x140 1080x1080x140
WxDxH [mm]
Wymiary
zewnetrzne 1000x940x413 1000x1310x413 1360x940x413 1360x1300x413
WxDxH [mm]
llos¢ komor 1 1 1 1
Moc [kW] 6,0 9,0 9,0 13,2
Zasilanie [V] 400 400 400 400
Temperatura [°C] 45-455 45-455 45-455 45-455
Waga [kg] 85,4 115 119,8 170
H[0
llos¢ blach
600x400mm ! 2 2 e
Cena [PLN] 6 350,- 7 420,- 8 520,- 8 850,-

» drzwi komory o grubosci 40 mm wyposazone w podwojng szybe » w przypadku piecéw z petnym szamotem mozna spietrowacé

» dodatkowa uszczelka drzwi gwarantujgca lepszg izolacje komory maksymalnie 2 urzadzenia

pieczenia » urzgdzenia dostarczane sg bez kabla oraz wtyczki
» duzy uchwyt drzwi ze stali nierdzewnej * mozliwo$¢ wyposazenia pieca w elektroniczny
» profesjonalne zawiasy sprezynowe umozliwiajg bezpieczne » panel sterowania - 630 zt netto

otwieranie drzwiczek

* maksymalna widocznos¢ wewnagtrz komory dzieki duzemu
okienku w drzwiach

* niskie zuzycie energii

» wykonane sg ze stali nierdzewne;j i stali powlekanej malowanej
na kolor czarny

* wewnetrzne oswietlenie komory

manualny panel sterowania
» ptyta szamotowa umieszczona w dolnej czesci komory

regulacja grzatek za pomocg niezaleznych termostatow

+ specjalnie wyprofilowana obudowa niweluje spadki temperatury
w komorze podczas otwierania drzwi

* nowoczesny design
» dzwignia regulujgca poziom wilgotnosci w komorze

* mozliwo$¢ zamontowania kabla 3m z wtyczkg 16/32 A - 150zt
netto

* mozliwo$¢ dokupienia podstawy oraz okapu (str.12)

* mozliwos¢ opcjonalnego wyposazenia w gorne i boczne ptyty
szamotowe (str.12)
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Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne

Wyposazenie pizzerii

)
Piece do pizzy elektryczne - TOP XL 2-komorowe ‘

ratd

ADE

Parametry techniczne

Model TOP 44 XL TOP 66 XL
Wymiary
wewnetrzne 720x720x140 (x2) 720x1080x140 (x2)
WxDxH [mm]
Wymiary
zewnetrzne 1000x940x745 1000x1300x745
WxDxH [mm]
llos¢é komoér 2 2
Moc [kW] 12,0 18,0
Zasilanie [V] 400 400
Temperatura [°C] 45-455 45-455
Waga [kg] 154,4 189
Pojemnosé pizz Ig”gl
llos¢ blach 2 4
600x400mm
Cena [PLN] 9 660,- 11 400,-

TOP 66 XL/L TOP 99 XL
1080x720x140 (x2) 1080x1080x140 (x2)
1360x940x745 1360x1300x745
2 2
18,0 26,4
400 400
45-455 45-455
218 307

4 6

12 960,- 14 310,-

drzwi komory o grubosci 40 mm wyposazone w podwojng szybe

dodatkowa uszczelka drzwi gwarantujaca lepszg izolacje komory
pieczenia

duzy uchwyt drzwi ze stali nierdzewne;j

profesjonalne zawiasy sprezynowe umozliwiajg bezpieczne
otwieranie drzwiczek

maksymalna widoczno$¢ wewnagtrz komory dzieki duzemu
okienku w drzwiach

niskie zuzycie energii

wykonane sg ze stali nierdzewnej i stali powlekanej malowane;j
na kolor czarny

wewnetrzne oswietlenie komory

manualny panel sterowania

mozliwo$¢ wyposazenia pieca w elektroniczny panel sterowania
ptyta szamotowa umieszczona w dolnej czg$ci komory

regulacja grzatek za pomoca niezaleznych termostatow dla
kazdej komory

specjalnie wyprofilowana obudowa niweluje spadki temperatury
w komorze podczas otwierania drzwi

nowoczesny design
dzwignia regulujaca poziom wilgotnosci w komorze

mozliwo$é zamontowania kabla 3m
z wtyczkg 16/32A - 150zt netto

mozliwos$¢ opcjonalnego wyposazenia w goérne i boczne ptyty
szamotowe (str.12)

mozliwo$¢ dokupienia podstawy oraz okapu (str.12)

w przypadku piecéw z petnym szamotem mozna spietrowac
maksymalnie 2 urzgdzenia

urzadzenia dostarczane sg bez kabla oraz wtyczki

mozliwo$¢ wyposazenia pieca w elektroniczny
panel sterowania - 1 020 zt netto




Profesjonalne Urzgdzenia Gastronomiczne

Wyposazenie pizzerii

Akcesoria - Piece elektryczne ONE oraz TOP

Akcesoria

Ptyta szamotowa na gérze i dole Cena [PLN]
komory (grubos¢ ptyty 14mm)
MOD. 4R 531,-
MOD. 44 R 1011,-
MOD. 6 R 723,-
MOD. 6L R 723,-
MOD. 66 R 1400,-
MOD. 66L R 1400,-
MOD. XL 4 R 611,-
MOD. XL 44 R 1160,-
MOD. XL 6 R 787,-
MOD. XL 66 R 1530,-
MOD. XL 6L R 787,-
MOD. XL 66L R 1530,-
MOD. XL 9 R 1350,-
MOD. XL 99 R 2 630,-

Akcesoria

Ptyta szamotowa w catej komorze Cena [PLN]
(grubosé¢ ptyty 14mm)*

MOD. XL 4 TR 1530,-
MOD. XL 44 TR 3000,-

MOD. XL 6 TR 1900,-
MOD. XL 66 TR 3 740,-
MOD. XL 6L TR 2 070,-
MOD. XL 66L TR 4 090,-

MOD. XL 9 TR 3100,-
MOD. XL 99 TR 6 100,-

*W przypadku ptyt szamotowych bocznych zniejszg sie wymiary komory:
szerokos¢ pieca o 30mm, a gtebokos$é o 15mm

*W przypadku piecow z petnym szamotem mozna spietrowa¢ maksymalnie 2 urzgdzenia.

Akcesoria
Model Wymiary WxDxH [mm] Waga [kg] Cena [PLN]
Okap KB 4/44 975x965x120 10,17 1780,-
Okap KB 6/66 975x1255x120 12,8 1 960,-
. Okap KB 6L/66L 1305x965x120 13 2 070,-
ey Okap KXL 4/44 1000x1015x120 11 1 820,-
Okap KXL 6/66 1000x1375x120 14 1 960,-
Okap KXL 6L/66L 1360x1015x120 14 2 180,-
Okap KXL 9/99 1360x1375x120 17 2440,-
Podstawa SB 4/44 818x978x960/860 32 1 110,-
Podstawa SB 6/66 1108x978x960/860 38 1160,-
Podstawa SB 6L/66L 1305x815x960/860 38 1190,-
Podstawa SXL 4/44 1000x845x960/860 33 1110,-
Podstawa SXL 6/66 1003x1208x960/860 39 1270,-
Podstawa SXL 6L/66L 1363x876x960/860 39 1270,-
Podstawa SXL 9/99 1363x1236x960/860 45 1430,-
Zestaw kotek - 5,0 531,-




Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne Wyposazenie pizzerii

é\P,DE

Modutowe elektryczne piece szamotowe - BAKE ‘ ‘
1-komorowe e

Parametry techniczne

Model BAKE 4 BAKE 6 BAKE 6/L BAKE 9
Wymiary
wewnetrzne 820x840x175 820x1080x175 1230x840x175 1230x1080x175
WxDxH [mm]
Wymiary
zewnetrzne 1100x1074x413 1100x1314x413 1500x1074x413 1500x1314x413
WxDxH [mm]
llos¢ komér 1 1 1 1
Moc [kW] 6,9 10,2 10,2 15,3
Zasilanie [V] 400 400 400 400
Temperatura [°C] 45-455 45-455 45-455 45-455
Waga [kg] 98 123 127 178
Pojemnosé pizz Hlo e e
llos¢ blach
600x400mm 2 e v 9
Cena [PLN] 5370,- 6 920,- 7 630,- 8 080,-

» dedykowany do wypiekdw cukierniczo-piekarniczych * w przypadku piecoéw z petnym szamotem mozna spigtrowaé
maksymalnie 2 urzgdzenia

» duze okienko umozliwia ciggta kontrole pieczenia ) .
L P . . » urzadzenia dostarczane sg bez kabla oraz wtyczki
wysokiej jakosci izolacja termiczna . ) ] .

. . . . * mozliwos¢ zakupu pieca z elektronicznym panelem sterowania
front pieca wykonany ze stali nierdzewnej, obudowa ze stali (modele BAKE D) (str.16)
malowanej na kolor czarny
* wewnetrzne oswietlenie komory
manualny panel sterowania

» ptyta szamotowa umieszczona w dolnej czesci komory

*Opcja niedostepna przy petnej zabudowie komory ptytami szamotowymi

**Opcja niedostepna przy wyposazeniu w generator pary

» niezalezne termostaty do regulacji grzatek gérnych i doinych
* nowoczesny design

» wygodny uchwyt ze stali nierdzewnej na catej dtugosci drzwi
» komora przystosowana do blach cukierniczych 600x400mm

* mozliwo$¢ opcjonalnego wyposazenia w regulacje poziomu
wilgotnosci poprzez dzwignie otwarcia komina - 550 zt netto”

* mozliwo$¢ zamontowania kabla 3m
z wtyczkg 16/32 A - 150zt netto

* mozliwo$¢ dokupienia podstawy oraz okapu (str.19)

. En?i‘llgilgéé zabudowania catej komory ptytami szamotowymi
str.

* mozliwo$¢ wyposazenia w generator pary (str.19)"
mozliwos$¢ dokupienia komory wzrostowej (str.20)




Wyposazenie pizzerii Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne

%\BDE%

Modutowe elektryczne piece szamotowe - BAKE
2-komorowe o

Parametry techniczne

Model BAKE 44 BAKE 66 BAKE 66/L BAKE 99
Wymiary
wewnetrzne 820x840x175 (x2) 820x1080x175 (x2) 1230x840x175 (x2) 1230x1080x175 (x2)
WxDxH [mm]
Wymiary
zewnetrzne 1100x1074x745 1100x1314x745 1500x1074x745 1500x1314x745
WxDxH [mm]
llos¢é komoér 2 2 2 2
Moc [kW] 13,8 20,4 20,4 30,6
Zasilanie [V] 400 400 400 400
Temperatura [°C] 45-455 45-455 45-455 45-455
Waga [kg] 172 220 225 307
Pojermnosépizz  EHEIO HiHle EEE o
llos¢ blach
600x400mm 2o g3 &G o
Cena [PLN] 8910,- 10 740,- 12 460,- 14 180,-

» dedykowany do wypiekdw cukierniczo-piekarniczych * w przypadku piecow z petnym szamotem mozna spigtrowaé

» duze okienko umozliwia ciggtg kontrole pieczenia maksymalnie 2 urzadzenia

L . . . * urzadzenia dostarczane sa bez kabla oraz wtyczki
» wysokiej jakosci izolacja termiczna ) i i )
. - . ) » mozliwos$¢ zakupu pieca z elektronicznym panelem sterowania
« front pieca wykonany ze stali nierdzewnej, obudowa ze stali (modele BAKE D) (str.17)
malowanej na kolor czarny
L. . *Opcja niedostepna przy petnej zabudowie komory ptytami szamotowymi
* wewnetrzne oswietlenie komory

**Opcja niedostepna przy wyposazeniu w generator pary

* manualny panel sterowania

» ptyta szamotowa umieszczona w dolnej czesci komory

* niezalezne termostaty do regulacji grzatek gérnych i dolnych
* nowoczesny design

» wygodny uchwyt ze stali nierdzewnej na catej dtugosci drzwi
» komora przystosowana do blach cukierniczych 600x400mm

* mozliwo$¢ zamontowania kabla 3m
z wtyczkg 16/32 A - 150zt netto

* mozliwos$¢ dokupienia podstawy oraz okapu (str.19)

* mozliwo$¢ zabudowania catej komory ptytami szamotowymi
(str.19)*

* mozliwo$¢ wyposazenia w generator pary (str.19)”
mozliwo$¢ dokupienia komory wzrostowej (str.20)
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Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne Wyposazenie pizzerii

SADE,
Modutowe elektryczne piece szamotowe ‘ '
z podwyzszang komora - BAKE H 1-komorowe ant

Parametry techniczne

Model BAKE 4H BAKE 6H
Wymiary
wewnetrzne 820x840x270 820x1080x270
WxDxH [mm]
Wymiary
zewnetrzne 1100x1080x510 1100x1314x510
WxDxH [mm]
llos¢é komoér 1 1
Moc [kW] 6,9 10,2
Zasilanie [V] 400 400
Temperatura [°C] 45-455 45-455
Waga [kg] 108 133
Pojemnosé
240cm pizz Igl @
llos¢ blach 2 3
600x400mm
Cena [PLN] 6 570,- 7900,-

* podwyzszona komora polecana do wypieku pieczywa * w przypadku piecow z petnym szamotem mozna spigtrowaé

» dedykowany do wypiekdw cukierniczo-piekarniczych maksymalnie 2 urzadzenia

« duze okienko umozliwia ciagta kontrole pieczenia » urzadzenia dostarczane sa bez kabla oraz wtyczki

- wysokiej jakosci izolacja termiczna » mozliwos$¢ zakupu pieca z elektronicznym panelem sterowania

. o . ) (modele BAKE D) (str.18)
« front pieca wykonany ze stali nierdzewnej, obudowa ze stali
malowanej na kolor czarny *Opcja niedostepna przy petnej zabudowie komory ptytami szamotowymi

. wewnetrzne os$wietlenie komory **Opcja niedostgpna przy wyposazeniu w generator pary
* manualny panel sterowania

» ptyta szamotowa umieszczona w dolnej czesci komory

» niezalezne termostaty do regulacji grzatek gérnych i doinych
* nowoczesny design

» wygodny uchwyt ze stali nierdzewnej na catej dtugosci drzwi
» komora przystosowana do blach cukierniczych 600x400mm

* mozliwo$¢ opcjonalnego wyposazenia w regulacje poziomu
wilgotnosci poprzez dzwignie otwarcia komina - 550 zt netto”

* mozliwo$¢ zamontowania kabla 3m
z wtyczkg 16/32 A - 150zt netto

* mozliwos¢ dokupienia podstawy oraz okapu (str.19)

. En?gllic\,/;/oéé zabudowania catej komory ptytami szamotowymi
str.19)*

* mozliwo$¢ wyposazenia w generator pary (str.19)"

mozliwo$¢ dokupienia komory wzrostowej (str.20)
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Wyposazenie pizzerii Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne

X@DE%
Modutowe elektryczne piece szamotowe - BAKE D ‘ '
1-komorowe st

Parametry techniczne

Model BAKE D4 BAKE D6 BAKE D6/L BAKE D9
Wymiary
wewnetrzne 820x840x175 820x1080x175 1230x840x175 1230x1080x175
WxDxH [mm]
Wymiary
zewnetrzne 1100x1074x413 1100x1314x413 1500x1074x413 1500x1314x413
WxDxH [mm]
llos¢ komoér 1 1 1 1
Moc [kW] 6,9 10,2 10,2 15,3
Zasilanie [V] 400 400 400 400
Temperatura [°C] 45-455 45-455 45-455 45-455
Waga [kg] 98 123 127 178
HlO #e e
llos¢ blach
600x400mm 2 & “ 9
Cena [PLN] 6 260,- 7 600,- 8 310,- 8 760,-

» dedykowany do wypiekdw cukierniczo-piekarniczych * mozliwo$¢ dokupienia komory wzrostowej (str.20)

» duze okienko umozliwia ciggta kontrole pieczenia * w przypadku piecow z petnym szamotem mozna spietrowaé
L f . . maksymalnie 2 urzadzenia

» wysokiej jakosci izolacja termiczna

« front pieca wykonany ze stali nierdzewnej, obudowa ze stali
malowanej na kolor czarny *Opcja niedostepna przy petnej zabudowie komory ptytami szamotowymi

» urzgdzenia dostarczane sg bez kabla oraz wtyczki

. wewnetrzne oswietlenie komory **Opcja niedostepna przy wyposazeniu w generator pary

* elektroniczny panel sterowania z wyswietlaczem cyfrowym .
umozliwiajgcCy precyzyjng kontrole warunkéw obrébki termicznej

» ptyta szamotowa umieszczona w dolnej czesci komory

* niezalezne termostaty do regulacji grzatek gérnych i dolnych
* nowoczesny design

» wygodny uchwyt ze stali nierdzewnej na catej dtugosci drzwi
» komora przystosowana do blach cukierniczych 600x400mm

+ mozliwo$¢ opcjonalnego wyposazenia w regulacje poziomu
wilgotnosci poprzez dzwignie otwarcia komina - 550 zt netto”

* mozliwo$¢ zamontowania kabla 3m
z wtyczkg 16/32 A - 150zt netto

* mozliwos$¢ dokupienia podstawy oraz okapu (str.19)

. ?1?Z1Ig/$/oéé zabudowania catej komory ptytami szamotowymi
str.19) **

* mozliwo$¢ wyposazenia w generator pary (str.19)"
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Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne Wyposazenie pizzerii

é\p;DE

Modutowe elektryczne piece szamotowe - BAKE D ' ‘
2-komorowe

Parametry techniczne

Model BAKE D44 BAKE D66 BAKE D66/L BAKE D99
Wymiary
wewnetrzne 820x840x175 (x2) 820x1080x175 (x2) 1230x840x175 (x2) 1230x1080x175 (x2)
WxDxH [mm]
Wymiary
zewnetrzne 1100x1074x745 1100x1314x745 1500x1074x745 1500x1314x745
WxDxH [mm]
llos¢é komoér 2 2 2 2
Moc [kW] 13,8 20,4 20,4 30,6
Zasilanie [V] 400 400 400 400
Temperatura [°C] 45-455 45-455 45-455 45-455
Waga [kg] 172 220 225 307
Pojemnosé pizz BEEO Eie BHHe)
llos¢ blach
600x400mm Zo £ g &G 978
Cena [PLN] 10 360,- 11 840,- 13 560,- 15 280,-

» dedykowany do wypiekdw cukierniczo-piekarniczych » w przypadku piecow z petnym szamotem mozna spigtrowaé

» duze okienko umozliwia ciggtg kontrole pieczenia maksymalnie 2 urzadzenia

» urzgdzenia dostarczane sg bez kabla oraz wtyczki

wysokiej jakosci izolacja termiczna

front pieca wykonany ze stali nierdzewnej, obudowa ze stali
malowanej na kolor czarny *Opcja niedostepna przy petnej zabudowie komory ptytami szamotowymi

. wewnetrzne os$wietlenie komory **Opcja niedostgpna przy wyposazeniu w generator pary

elektroniczny panel sterowania z wyswietlaczem cyfrowym
umozliwiajgcy precyzyjng kontrole warunkéw obrébki termicznej

» plyta szamotowa umieszczona w dolnej czesci komory

* niezalezne termostaty do regulacji grzatek gérnych i dolnych
* nowoczesny design
» wygodny uchwyt ze stali nierdzewnej na catej dtugosci drzwi

» komora przystosowana do blach cukierniczych 600x400mm

* mozliwo$¢ zamontowania kabla 3m
z wtyczkg 16/32 A - 150zt netto

* mozliwo$¢ dokupienia podstawy oraz okapu (str.19)
* mozliwos¢ opcjonalnego wyposazenia w petny szamot (str.19)
* mozliwo$¢ wyposazenia w generator pary (str.19)”

mozliwo$¢ dokupienia komory wzrostowej (str.20)




Wyposazenie pizzerii

Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne

@P‘DEC])

Modutowe elektryczne piece szamotowe

z podwyzszang komora - BAKE D H - 1-komorowe

{ratd

Parametry techniczne

Model BAKE D4H
Wymiary
wewnetrzne 820x840x270
WxDxH [mm]
Wymiary
zewnetrzne 1100x1080x510
WxDxH [mm]
llos¢ komoér 1
Moc [kW] 6,9
Zasilanie [V] 400
Temperatura [°C] 45-455
Waga [kg] 108
Pojemnosé pizz Igl
llos¢ blach 2
600x400mm
Cena [PLN] 7 260,-

BAKE D6H
820x1080x270

1100x1314x510

1
10,2
400

45-455
133

e

8 580,-

podwyzszona komora polecana do wypieku pieczywa
dedykowany do wypiekow cukierniczo-piekarniczych
duze okienko umozliwia ciggta kontrole pieczenia
wysokiej jakosci izolacja termiczna

front pieca wykonany ze stali nierdzewnej, obudowa ze stali
malowanej na kolor czarny

wewnetrzne oswietlenie komory

elektroniczny panel sterowania z wy$wietlaczem cyfrowym .
umozliwiajgcCy precyzyjng kontrole warunkéw obrébki termicznej

ptyta szamotowa umieszczona w dolnej cze$ci komory
niezalezne termostaty do regulacji grzatek gérnych i dolnych
nowoczesny design

wygodny uchwyt ze stali nierdzewnej na catej dtugosci drzwi
komora przystosowana do blach cukierniczych 600x400mm

mozliwo$¢ opcjonalnego wyposazenia w regulacje poziomu
wilgotnosci poprzez dzwignie otwarcia komina - 550 zt netto”

mozliwo$¢ zamontowania kabla 3m
z wtyczkg 16/32 A - 150zt netto

mozliwo$¢ dokupienia podstawy oraz okapu (str.19)

?1{321Ig/s/oéé zabudowania catej komory ptytami szamotowymi
str.19)""

mozliwo$¢ wyposazenia w generator pary (str.19)"
mozliwo$¢ dokupienia komory wzrostowej (str.20)

* w przypadku piecow z petnym szamotem mozna spietrowaé
maksymalnie 2 urzadzenia

» urzgdzenia dostarczane sg bez kabla oraz wtyczki

*Opcja niedostepna przy petnej zabudowie komory ptytami szamotowymi

**Opcja niedostepna przy wyposazeniu w generator pary

558

00

00
aoe
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Profesjonalne Urzgdzenia Gastronomiczne

Wyposazenie pizzerii

Akcesoria - BAKE

Akcesoria

Ptyta szamotowa w catej komorze Cena [PLN]
MOD. 4 TR 1 660,-
MOD. 44 TR 3 260,-
MOD. 6 TR 2 250,-
MOD. 66 TR 4 060,-
MOD. 6L TR 2 250,-
MOD. 66L TR 4 440,-
MOD. 9 TR 3 350,-
MOD. 99 TR 6 630,-

*W przypadku zamdwienia pieca z petnym szamotem nie jest dostepna opcja
wyposazenia pieca w komore wzrostow3.

*W przypadku piecéw z petnym szamotem mozna spietrowa¢ maksymalnie 2

urzgdzenia.
Akcesoria
Model Wymiary WxDxH [mm] Waga [kg] Cena [PLN]

Okap KT 4/44 1100x1115x120 14 1900,-
m Okap KT 6/66 1100x1355x120 16 2080,-
Okap KT 6L/66L 1500x1115x120 18 2 320,-
Okap KT 9/99 1500x1355x120 20 2 650,-
Okap KT 4/44 C 1100x1165x310 29 6 850,-
- - Okap KT 6/66 C 1100x1405x310 31 6 990,-
Okap KT 6L/66L C 1500x1165x310 31 7 050,-
Okap KT 9/99 C 1500x1405x310 37 7 390,-
Podstawa ST 4/44 1117x982x960/860 39 1220,-
Podstawa ST 6/66 1117x1224x960/860 42 1420,-
Podstawa ST 6L/66L 1520x982x960/860 44 1420,-
Podstawa ST 9/99 1520x1224x960/860 50 1510,-

Zestaw kotek - 5,00 531,-

1464

Akcesoria

el 150 1204 110
Generator pary* Cena [PLN]
B 5 510,-
. *W przypadku zamoéwienia pieca z generatorem pary, nie jest dostepna opcja
_.g—. pieca z petnym szamotem.

rys. przedstawia wymiary pieca
o gtebokosci 1314mm

* Generator pary montowany jest z tytu urzadzenia, co powieksza gtebokos$¢
pieca o 18,3cm

*Moc generatora pary - 1,25 kW



Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne

Wyposazenie pizzerii

Komory wzrostowe do piecéw BAKE

é\P\DE [/1/

‘rats

Parametry techniczne

Model CT 4-44 CT 4-4-4 CT 6-66 CT 6-6-6
Wymiary zewnetrzne
WxDxH [mm] 1100x964x900 1100x964x550 1100x1204x900 1100x1204x550
llos¢ blach
600x400mm 12 6 12 6
Odlegtos¢ miedzy
prowadnicami [mm] 12 78 9 7.8
Moc [kW] 2 2 2 2
Zasilanie [V] 230 230 230 230
Temperatura [°C] 0/60 0/60 0/60 0/60
Waga [kg] 82 62 62 70
Cena [PLN] 7 530,- 6 800,- 8 560,- 7 570,-

Parametry techniczne

CT 6L-66L

Model

Wymiary zewnetrzne
WxDxH [mm]

llo$¢ blach
600x400mm

Odlegtos¢ miedzy
prowadnicami [mm]

Moc [kW]
Zasilanie [V]

Temperatura [°C]

Waga [kg]
Cena [PLN]

20

1500x964x900

18

9

2
230
0/60
107

9 530,-

CT 6L-6L-6L

1500x964x550

9

7,8
2
230
0/60
86

8 270,-

CT 9-99

1500x1204x900

18

9

2
230
0/60
120

11 040,-

CT9-9-9

1500x1204x550

9

7,8
2
230
0/60
92

11 920,-



iDEib

ratd

Model 4 AIR
Wymiary
wewnetrzne 720x720x180
WxDxH [mm]
Wymiary
zewnetrzne 1160x1110x380
WxDxH [mm]
llo$¢ komor 1
Moc [kW] 8,3
Zasilanie [V] 400
Temperatura [°C] 50-400
Waga [kg] 120
Pojemnos¢ pizz Igl @
llosé blach 1
600x400mm
Cena [PLN] 21 690,-

» piece wykonane sg ze stali nierdzewnej i stali powlekane;j
malowanej proszkowo na kolor czarny

» komora wyposazona w wentylator, ktory przyspiesza wypiek pizzy
Srednio o0 30% oraz poprawia rownomiernos¢ wypieku

» szybkie nagrzewanie sie komory

» oszczednos¢ energii

* precyzyjne ustawianie temperatur dolnych i gérnych grzatek
* tatwe do czyszczenia

* wyraznie skrocony czas przygotowania w poréwnaniu do
tradycyjnych piecow

» cyfrowy panel sterowania

* wewnetrzne oswietlenie komory

* mozliwos¢ wyposazenia w generator pary
* duzy uchwyt drzwi ze stali nierdzewnej

oswietlenie pieca wykorzystuje 12V napiecie

profesjonalne zawiasy sprezynowe umozliwiajg bezpieczne
otwieranie drzwiczek

» czytelny panel sterowania z duzym wyswietlaczem umozliwiajgcym
odczytanie najwazniejszych parametrow wypieku

* mozliwo$¢ dokupienia podstawy, okapu oraz komory wzrostowej
* mozliwo$¢ zamontowania kabla 3m z wtyczka 16/32 A - 150zt netto

6L AIR
1080x720x180

1520x1110x380

12,2
400
50-400
155

HH©)

26 120,-

9 AIR

1080x1080x180

1520x1470x380

17,6
400
50-400
190

30 530,-
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Wyposazenie pizzerii Profesjonalne Urzgdzenia Gastronomiczne

%\,P‘DECI/

Piece do pizzy elektryczne z komora wzrostowa - LUX

rars

Parametry techniczne

Model LE 4/C LE 44/C LE 6L/C LE 66L/C LE 9/C LE 99/C
Wymvi\f';g)me‘['}’,"‘rﬂ"“e 820x840x175 820x840x175 1230x840x175  1230x840x175  1230x1080x175  1230x1080x175
Wymi%’xz;‘f’l:,‘ﬁ]’z“e 1415x1400x1590 1415x1400x1990 1825x1400x1590 1825x1400x1990 1825x1600x1590 1825x1600x1990
llosé komoér 1 2 1 2 1 2
Moc [kW] 10,5 19 14,6 27,2 20,6 39,2
Zasilanie [V] 400 400 400 400 400 400
Temperatura [°C] 50-400 50-400 50-400 50-400 50-400 50-400
Waga [kg] 481 636 528 819 629 978
Pojemnosé pizz kel (@) He) e
llos¢ blach
i 2 2+2 4 4+4 5 5+5
Cena [PLN] 52 520,- 76 330,- 61 470,- 88 790,- 72 350,- 105 900, -

» precyzyjne ustawianie temperatur dolnych i gérnych grzatek

» czytelny panel sterowania z duzym wyswietlaczem
umozliwiajgcym podglad najwazniejszych parametrow wypieku

* nowoczesny i innowacyjny design

» obudowa ze stali nierdzewnej z czarnymi panelami ze stali
malowanej proszkowo

» plyta szamotowa dolna

+ oszczednos¢ energi do 25% w poréwnaniu do tradycyjnych
modeli piecow

» precyzyjne oswietlenie komory pieczenia

* nowoczesny design oraz profilowany uchwyt w drzwiach

* mozliwos¢ personalizacji koloru obudowy na zyczenie klienta
* mozliwo$¢ wyposazenia w generator pary

* mozliwos¢ dokupienia okapu ze specjalnego materiatu
kompozytowego lub ze stali nierdzewne;j

* mozliwo$¢ dokupienia okapu kondensacyjnego

» specjalne drzwi ze stali nierdzewnej i szerokim oknem do kontroli
procesu pieczenia

» podwdjna szyba ze szkfa hartowanego
* piece w zestawie z komorg wzrostowg
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Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne Wyposazenie pizzerii

ANDE

SR
Piece do pizzy elektryczne z podstawg - LUX ‘ '

‘ratd

Parametry techniczne

Model LE 4/S LE 44/S LE 6L/S LE 66L/S LE 9/S LE 99/S
Wymiary wewnetrzne 54,340,175 820x840x175 1230x840x175  1230x840x175  1230x1080x175  1230x1080x175
WxDxH [mm]
Wy'g&igxz;‘f’,;“ﬁf]’z“e 1415x1400x1590 1415x1400x1990 1825x1400x1590 1825x1400x1990 1825x1600x1590 1825x1600x1990
llosé komoér 1 2 1 2 1 2
Moc [kW] 8,5 17 12,6 27,2 18,6 37,2
Zasilanie [V] 400 400 400 400 400 400
Temperatura [°C] 50-400 50-400 50-400 50-400 50-400 50-400
Waga [kg] 377 604 487 819 580 929
Pojemnosé pizz el @) @)
llos$¢ blach
600x400mm 2 2+2 4 4+4 5 5+5
Cena [PLN] 49 200,- 73 010,- 57 680,- 86 570,- 67 140,- 100 690, -

» precyzyjne ustawianie temperatur dolnych i gérnych
grzatek

» czytelny panel sterowania z duzym wyswietlaczem
umozliwiajgcym podglad najwazniejszych
parametrow wypieku

* nowoczesny i innowacyjny design

» obudowa ze stali nierdzewnej z czarnymi panelami
ze stali malowanej proszkowo

» plyta szamotowa dolna

» oszczednos¢ energi do 25% w poréwnaniu do
tradycyjnych modeli piecéw

* precyzyjne oswietlenie komory pieczenia

profilowany uchwyt w drzwiach

mozliwos¢ personalizacji koloru obudowy na
zyczenie klienta

* mozliwo$¢ wyposazenia w generator pary

* mozliwos¢ dokupienia okapu ze specjalnego
materiatu kompozytowego lub ze stali nierdzewne;j

* mozliwos$¢ dokupienia okapu kondensacyjnego
» podwdjna szyba ze szkla hartowanego
* piece w zestawie z podstawg
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Wyposazenie pizzerii Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne

ADE,

VS
Piece gazowe do pizzy 1-komorowe ' '

‘rats

Parametry techniczne

Model GASR4 GASR6 GASR9
Wymiary
wewnetrzne 620x620x150 620x920x150 920x920x150
WxDxH [mm]
Wymiary
zewnetrzne 1000x1062x560 1000x1362x560 1305x1362x560
WxDxH [mm]
llos¢é komoér 1 1 1
llos¢ palnikow 4 4 6
Moc [kW] 16,1 21,5 27
Temperatura [°C] 0-450 0-450 0-450
Waga [kg] 96 123 156
Pojemnosé pizz Igl
llos¢ blach 1 2 2
600x400mm
Cena [PLN] 9 700,- 12 499,- 15 200,-

» innowacyjny system sterowania palnikow gazowych, dajgcy » 0 okoto 30% nizsze koszty eksploatacji w poréwnaniu
mozliwos¢ ustawienia mocy grzania w dolnej oraz gérnej czesci ze standardowymi elektrycznymi piecami do pizzy
komory * 0 35% bardziej wydajne niz standardowe piece elektroniczne

* izolacja z wetny mineralnej do pizzy

 front pieca wykonany ze stali nierdzewnej, obudowa ze stali » piece dostepne w dwoch wersjach zasilania: z dyszami na gaz
malowanej na kolor czarny ziemny lub LPG (przy zaméwieniu nalezy okresli¢ rodzaj gazu)

* wewnetrzne o$wietlenie komory * mozliwo$¢ dokupienia podstawy (str. 28)

specjalnie zaprojektowane wejscie komory z zaokrgglonymi
brzegami zapobiega nadmiernej utracie ciepta podczas
otwierania drzwi pieca

mozliwo$¢ regulacji mocy grzewczej w goérnej i dolnej czesci
komory

elektroniczny wyswietlacz temperatury

przewody doprowadzajgce gaz wyposazone w zawory
bezpieczenstwa

» wentylowane ptyty szamotowe o grubosci 25mm
* mozliwos¢ spietrowania maksymalnie 2 urzadzen

« elektroniczne ustawianie temperatury — automatyczne wtgczenie/
wytaczenie palnikow

» konieczne dodatkowe podtgczenie do sieci elektrycznej na 230V / W
(sterowanie oraz os$wietlenie) g
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Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne Wyposazenie pizzerii

SADE,,
Piece gazowe do pizzy XL 1-komorowe ‘ '

RN Vi
PR, Y

Parametry techniczne

Model GASR4 XL GASR6 XL GASRG6 XL/L GASR9 XL
Wymiary
wewnetrzne 720x720x150 720x1080x150 1080x720x150 1080x1080x150
WxDxH [mm]
Wymiary
zewnetrzne 1110x1180x540 1110x1540x540 1470x1180x540 1470x1540x540
WxDxH [mm]
llos¢ komoér 1 1 1 1
llos¢ palnikow 4 4 6 6
Moc [kW] 18 23 23 31
Temperatura [°C] 0-450 0-450 0-450 0-450
Waga [kg] 113 145 150 184
B e BIE® e
llos¢ blach
600x400mm ! 2 2 z
Cena [PLN] 12 130,- 15 650,- 17 300,- 20 200,-

» innowacyjny system sterowania palnikow gazowych, dajgcy » o0 okoto 30% nizsze koszty eksploatacji w poréwnaniu
mozliwos¢ ustawienia mocy grzania w dolnej oraz gérnej czesci ze standardowymi elektrycznymi piecami do pizzy
komory » 0 35% bardziej wydajne niz standardowe piece elektroniczne

* izolacja z wetny mineralnej do pizzy

 front pieca wykonany ze stali nierdzewnej, obudowa ze stali » piece dostepne w dwoch wersjach zasilania: z dyszami na gaz
malowanej proszkowo na kolor czarny ziemny lub LPG (przy zamdéwieniu nalezy okresli¢ rodzaj gazu)

* wewnetrzne oswietlenie komory * mozliwo$¢ dokupienia podstawy (str. 28)

» specjalnie zaprojektowane wejscie komory z zaokraglonymi
brzegami zapobiega nadmiernej utracie ciepta podczas
otwierania drzwi pieca

* mozliwo$¢ regulacji mocy grzewczej w goérnej i dolnej czesci
komory

elektroniczny wyswietlacz temperatury

przewody doprowadzajgce gaz wyposazone w zawory
bezpieczenstwa

» wentylowane ptyty szamotowe o grubosci 25mm
» mozliwos¢ spietrowania maksymalnie 2 urzadzen

elektroniczne ustawianie temperatury — automatyczne wtgczenie/
wytaczenie palnikow

konieczne dodatkowe podtgczenie do sieci elektrycznej na 230V
(sterowanie oraz oswietlenie)
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Wyposazenie pizzerii Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne

%\P&DE[/I/

Piece gazowe do pizzy 2-komorowe

‘rars

Parametry techniczne

Model GASR44 GASR66 GASR99
Wymiary
wewnetrzne 620x620x150 (x2) 620x920x150 (x2) 920x920x150 (x2)
WxDxH [mm]
Wymiary
zewnetrzne 1100x1062x1120 1000x1362x1120 1305x1362x1120
WxDxH [mm]
llos¢ komoér 2 2 2
llo$¢ palnikéw 4 (x2) 4 (x2) 6 (x2)
Moc [kW] 16,1 (x2) 21,5 (x2) 27 (x2)
Temperatura [°C] 0-450 0-450 0-450
Waga [kg] 192 246 312
Pojemnosé pizz Ig”gl
llos¢ blach
600x400mm z “ &
Cena [PLN] 21 150,- 25 340,- 30 430,-

» innowacyjny system sterowania palnikéw gazowych, dajgcy » 0 okoto 30% nizsze koszty eksploatacji w poréwnaniu
mozliwos¢ ustawienia mocy grzania w dolnej oraz gérnej czesci ze standardowymi elektrycznymi piecami do pizzy
komory * 0 35% bardziej wydajne niz standardowe piece elektroniczne

* izolacja z wetny mineralnej do pizzy

 front pieca wykonany ze stali nierdzewnej, obudowa ze stali » piece dostepne w dwoch wersjach zasilania: z dyszami na gaz
malowanej proszkowo na kolor czarny ziemny lub LPG (przy zamdéwieniu nalezy okresli¢ rodzaj gazu)

* wewnetrzne oswietlenie komory * mozliwo$¢ dokupienia podstawy (str. 28)

» specjalnie zaprojektowane wejscie komory z zaokrgglonymi
brzegami zapobiega nadmiernej utracie ciepta podczas
otwierania drzwi pieca

* mozliwos¢ regulacji mocy grzewczej w gornej i dolnej czesci
komory

elektroniczny wyswietlacz temperatury

» przewody doprowadzajgce gaz wyposazone w zawory
bezpieczenstwa

» wentylowane ptyty szamotowe o grubosci 25mm

elektroniczne ustawianie temperatury — automatyczne wtgczenie/
wytaczenie palnikow

konieczne dodatkowe podtgczenie do sieci elektrycznej na 230V
(sterowanie oraz o$wietlenie)

s
sy
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Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne Wyposazenie pizzerii

Piece gazowe do pizzy XL 2-komorowe

Parametry techniczne

Model GASR44 XL GASR66 XL GASR66 XL/L GASR99 XL
Wymiary
wewnetrzne 720x720x150 (x2) 720x1080x150 (x2) 1080x720x150 (x2) 1080x1080x150 (x2)
WxDxH [mm]
Wymiary
zewnetrzne 1110x1180x1080 1110x1540x1080 1470x1180x1080 1470x1540x1080
WxDxH [mm]
llos¢ komoér 2 2 2 2
llos¢ palnikow 4 (x2) 4 (x2) 6 (x2) 6 (x2)
Moc [kW] 18 (x2) 23 (x2) 23 (x2) 31 (x2)
Temperatura [°C] 0-450 0-450 0-450 0-450
Waga [kg] 226 290 300 368
ropmosc iz FIEIO e EIERO FEHoe
llos¢ blach
600x400mm z N N &
Cena [PLN] 26 220,- 30 020,- 32 490,- 37 400,-

o okoto 30% nizsze koszty eksploatacji w poréwnaniu

» innowacyjny system sterowania palnikow gazowych, dajgcy

mozliwos¢ ustawienia mocy grzania w dolnej oraz gérnej czesci ze standardowymi elektrycznymi piecami do pizzy
komory » 0 35% bardziej wydajne niz standardowe piece elektroniczne
* izolacja z wetny mineralnej do pizzy
 front pieca wykonany ze stali nierdzewnej, obudowa ze stali » piece dostepne w dwoch wersjach zasilania: z dyszami na gaz
malowanej proszkowo na kolor czarny ziemny lub LPG (przy zamdéwieniu nalezy okresli¢ rodzaj gazu)
* wewnetrzne oswietlenie komory * mozliwo$¢ dokupienia podstawy (str. 28)

specjalnie zaprojektowane wejscie komory z zaokraglonymi
brzegami zapobiega nadmiernej utracie ciepta podczas
otwierania drzwi pieca

mozliwo$¢ regulacji mocy grzewczej w gornej i dolnej czesci
komory

elektroniczny wyswietlacz temperatury

przewody doprowadzajgce gaz wyposazone w zawory
bezpieczenstwa

» wentylowane ptyty szamotowe o grubosci 25mm

elektroniczne ustawianie temperatury — automatyczne wtgczenie/
wytgczenie palnikéw

» konieczne dodatkowe podtgczenie do sieci elektrycznej na 230V
(sterowanie oraz o$wietlenie)
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Wyposazenie pizzerii

Profesjonalne Urzgdzenia Gastronomiczne

Akcesoria - Piece gazowe GAS

Akcesoria
Wymiary WxDxH [mm] Waga [kg] Cena [PLN]

1000x845x960/ 33/

Podstawa SG 4/4XL 1100x965%960 33 1100,-
1000x1205x960/ 36/

Podstawa SG 6/6XL 1100x1320x960 39 1270,-
1308x1205x960/ 40/

Podstawa SG 9/9XL 14701320960 45 1430,-
1000x845x860/ 33/

Podstawa SG 44/44XL 1100x965x860 33 1100,-
1000x1205x860/ 36/

Podstawa SG 66/66XL 1100x1320x860 39 1270,-
1305x1205x860/ 40/

Podstawa SG 99/99XL 1470x1320x860 45 143\0,-

Podstawa SG 6 XL/L 1470x965x960 39 1270,-

Podstawa SG 66 XL/L 1470x965x860 40 1270,-

Zestaw kotek - 5,00 531,

L EREEXE T T Y'Y Y 3/
X XN X B
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26 000 zt

TYLE MOZESZ ZAOSZCZEDZIC
PRZY WYBORZE PIECA GAZOWEGO

Piece 1-komorowe*

Pojemnosé Igl Igl

Rodzaj gazowy elektryczny
Moc [kW] 13,2 47
Miesieczny koszt
zwiazany z praca pieca 651,00 zt 935,00 zt
Roczny koszt zwigzany 7 g45 o 5 11 220,00 2t

z pracg pieca
Oszczednosé na rok + 3 408,00

Pojemnosé

Rodzaj gazowy elektryczny 4 *
Moc [KW] ’1 ; Piece 2-komorowe
Miesigczny koszt
zwigzany z praca pieca 889,00 zt 1264,00 zt Pojemnosé Igl Igl Igl Igl
Roczny kosztzwiazany 14668002 15 168,00 21 Rodzaj g2zl elektryczny
z praca pieca ' ’
Moc [kW] 26,4 9.4
Oszczednos$¢ na rok +4 500,00 zI Miesieczny koszt o 1 696.00 2t

zwigzany z pracg pieca
Roczny koszt zwiazany 15576004 20 352,002t

z pracq pieca
e @
olemnose 1Y B Oszczednosé narok  + 5 076,00 zt

Rodzaj gazowy elektryczny
Moc [kW] 27 13
Miesieczny koszt Pojemnos¢
zwigzany z pracg pieca 1 302,00 zt 2 346,00 zt
[z1] Rodzaj gazowy elektryczny
Roczny kosztzwiazany 156740024 28 152,00 4 Moc [kW] 42 14,4

z pracq pieca [zl]

Oszczednosé narok [zt] + 12 528,00 zt Miesieczny koszt

zwigzany z pracg pieca

1737,00 zt 2 599,00 z

*Podane w tabelach wartosci sg szacunkowe Roczny koszt zwigzany
z praca pieca 20 844,00 zt 31 188,00 zt

Pojemnos¢

Rodzaj gazowy elektryczny
Moc [kW] 54 26,4
Miesieczny koszt 2 606,00 zt 4773,00 2t

zwigzany z pracg pieca

Roczny koszt zwigzany
z pracg pieca

Oszczednosc¢ na rok + 26 004,00 zt

31272,00 zt 57 276,00 z

*Podane w tabelach wartosci sg szacunkowe



Wyposazenie pizzerii Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne

Piece tunelowe elektryczne

Parametry techniczne

Model SET1100 SET1500 SET1600 SET1700 SET2000
Wy"',‘\,ii,’){(f,em‘,ﬁﬁiz"e 770x1370x460 1050x1710x1070 1120x1710x1070 1220x1960x1130 1540x2000x1300
Wymiary komory
pieczenia WxDxH [mm] 437x530x90 486x710x77 566x710x80 655x910x87 855x1025x87
Wysokos¢ podstawy _
s 620 620 559 545
Zuzycie energii [kwh] 3 4 7 8 12
Moc [KW] 6 10 15 20 27
Zasilanie [V] 400 400 400 400 400
Szerokosé tasmy [mm] 406 455 535 610 810
Waga [kg] 89 154 180 242 335
Wydajnosé @30 [szt/h] 27 41 57 90 135
Cena[PLN] 21 330,- 27 920,- 30 430,- 35 370,- 47 370,-

*Wysokos$¢ urzadzenia z podstawg

* urzgdzenia idealne do wypieku pizzy, chleba, wyrobow
cukierniczych i garmazeryjnych

» krotki czas pieczenia
+ proste odbieranie produktéw z tasmociggu wykonanego z siatki

» duze okienko umozliwia ciggtg kontrole pieczenia

» prosta obstuga dzigki mozliwosci programowania

« rébwnomierne rozprowadzanie ciepta w catej komorze

* mikroprocesorowy panel kontrolny

* mozliwos¢ pracy w niskiej temperaturze otoczenia

» bardzo duza powtarzalno$¢ procesu pieczenia

* niskie zuzycie energii

* piece w catosci wykonane z wysokiej jakosci stali nierdzewnej
« ergonomiczny dotykowy wyswietlacz LCD

» temperatura pracy od 90 do 300°C (modele
SET1100/1500/1600/1700)

» temperatura pracy od 90 do 315°C (model SET2000)
* umozliwiajg oszczednos$¢ czasu dzigki szybkiej i wydajnej pracy

» dlugosc cyklu pieczenia od 1 do 30 minut

* podstawa jezdna w zestawie (z wyjatkiem modelu SET1100)
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Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne Wyposazenie pizzerii

Piece tunelowe gazowe

Parametry techniczne

Model SEG1500 SEG1600 SEG1700 SEG2000
Wyrw%:;ﬁemgigzne 1050x1710x1070 1120x1710x1070 1220x1960x1130 1540x2000x1300
Wymiary komory
pieczenia WxDxH [mm] 486x710x77 566x710x80 655x910x87 855x1025x87
Wysokos¢ podstawy
[mm] 620 620 559 545
Zuzycie gazu [m¥h] 0,65 0,65 1,3 2
Moc [kW] 13 13 15 27
Zasilanie [V] gaz/230 gaz/230 gaz/230 gaz/230
Szerokos¢ tasmy [mm] 455 535 610 810
Waga [kg] 159 185 251 350
Wydajnosé 930 [szt/h] 41 57 90 135
Cena[PLN] 29 370,- 31 890,- 38 270,- 48 730,-

*Wysoko$¢ urzagdzenia z podstawg

» urzgdzenia idealne do wypieku pizzy, chleba, wyrobow
cukierniczych i garmazeryjnych

krotki czas pieczenia
proste odbieranie produktéw z tasmociagu wykonanego z siatki

» duze okienko umozliwia ciggta kontrole pieczenia

prosta obstuga dzieki mozliwosci programowania
» rébwnomierne rozprowadzanie ciepta w catej komorze

mikroprocesorowy panel kontrolny

mozliwo$¢ pracy w niskiej temperaturze otoczenia

» bardzo duza powtarzalno$¢ procesu

» piece w cato$ci wykonane z wysokiej jako$ci stali nierdzewnej
 niskie zuzycie gazu

« ergonomiczny dotykowy wyswietlacz LCD

» temperatura pracy od 150 do 300°C (modele SEG1600/1700)

» temperatura pracy od 150 do 315°C (model SEG2000)
umozliwiajg oszczednos$¢ czasu dzieki szybkiej i wydajnej pracy

* podstawa jezdna w zestawie

dtugos¢ cyklu pieczenia od 1 do 30 minut
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Wyposazenie pizzerii Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne

A\
Miesiarki spiralne ze statym hakiem i dzieza ‘
- RQBT Standard

PxDEiI/

‘ratd

Parametry techniczne - linia RQBT

Model RQBT20 RQBT30 RQBT40 RQBT50
WV"“A‘,‘;‘gxﬁmﬁ:]’z“e 385x670x725 435x750x810 480x820x850 480x800x850
Moc [kW] 0,75 1,1 11 1,5
Zasilanie [V] 400 400 400 400
Waga [kg] 62 82 92 98
Predkosé [rpm] 11,5 118 118 11,5
Pojemnosé [kg] 17 25 35 42
Objetosé misy [I] 22 32 41 48
Cena [PLN] 4299, 5399,- 7 399,- 8299,

Parametry techniczne - linia RQBT 2V

Model RQBT20 2V RQBT30 2V RQBT40 2V RQBT50 2V
Wy"xigxﬁ‘f’l;‘%’z“e 385x670x725 435x750x810 480x820x850 480x800x850
Moc [kW] 0,75 13-17 1,3-17 1,5-2,2
Zasilanie [V] 400 400 400 400
Waga [kg] 62 82 92 98
Predkos$é [rpm] 111,5/222 118/223 1181224 111,5/225
Pojemnosé [kg] 17 25 35 42
Objetos¢ misy [I] 22 32 41 48
Cena [PLN] 5499, 6 399,- 7 399,- 8 499,-

wysokiej jakosci miesiarki wioskie przeznaczone sa do wyrabiania ciast ciezkich, np. na pizze, pierogi
doskonale sprawdzaja sie w pizzeriach, piekarniach, pierogarniach oraz restauracjach
miksery w wersji 2V wyposazone sg w funkcje podwyzszonej predkosci

wszystkie elementy majace kontakt z zywnoscig wykonane sg ze stali nierdzewnej

stabilna konstrukcja oraz solidna i wytrzymata obudowa

ochronna ostona ze stali nierdzewnej

automatyczne zatrzymanie pracy po uniesieniu ostony zabezpieczajgcej

stata, niewyjmowana dzieza

niepodnoszone mieszadto

mocny i niezawodny naped tancuchowy

silnik z przektadnig pracujgca w kapieli olejowej, zapewniajaca cichg prace

posiadajg timer oraz kétka wyposazone w hamulec

ciche i proste w uzyciu

wersja 2V posiada 2 predkosci obrotowe

zasilanie na 230V dostepne na zaméwienie (tylko dla miesiarek z 1 predkoscig) - 200zt netto







Wyposazenie pizzerii

Profesjonalne Urzgdzenia Gastronomiczne

Miesiarki spiralne z podnoszonym hakiem

wyjmowana dzieza - RQT Standard

é\P;DE
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Parametry techniczne - linia RQT

Model RQT20 RQT30 RQT40
Wy"xigxﬁ}vrg‘g}]’z“e 390x670x735 435x750x810 480x815x850
Moc [kW] 0,75 1,1 11
Zasilanie [V] 400 400 400
Waga [kg] 81 95 114
Predkosc¢ [rpm] 111,5 118 118

Pojemnosé [kg] 17 25 35
Objetos¢ misy [I] 22 32 41
Cena [PLN] 5999,- 7 200,- 9 500,-

Parametry techniczne - linia RQT 2V

RQT50

480x800x850
15
400
108
11,5
42
48
10 500

Model RQT20 2V RQT30 2V RQT40 2V
Wy'uig’xﬁ‘f’é‘ﬁf]’z"e 390x670x735 435x750x810 480x815x850

Moc [kW] 1,1 1,3 1,7
Zasilanie [V] 400 400 400
Waga [kg] 81 95 114

Predkosé [rpm] 111,5/222 118/223 118/224
Pojemnosé¢ [kg] 17 25 35
Objetos¢ misy [l] 22 32 41

Cena [PLN] 7 400,- 8 200,- 9 500,-

RQT50 2V

480x800x850

1,5
400
108

111,5/225
42
48

10 500,-

» doskonale sprawdzajg sie w pizzeriach, piekarniach, pierogarniach oraz restauracjach

* miksery w wersji 2V wyposazone sg w funkcje podwyzszonej predkosci

» wszystkie elementy majgce kontakt z zywnoscig wykonane sa ze stali nierdzewnej

« stabilna konstrukcja oraz solidna i wytrzymata obudowa

» ochronna ostona ze stali nierdzewnej

» automatyczne zatrzymanie pracy po uniesieniu ostony zabezpieczajgcej

* wyjmowana dzieza

* pneumatyczny system podnoszenia mieszadta

* mocny i niezawodny naped tancuchowy

« silnik z przektadnig pracujgcg w kgpieli olejowej, zapewniajgcg cichg prace

* posiadajg timer oraz kétka wyposazone w hamulec

« ciche i proste w uzyciu

» wersja 2V posiada 2 predkosci obrotowe
+ zasilanie na 230V dostepne na zamoéwienie (tylko dla miesiarek z 1 predkoscia) - 200zt netto

wysokiej jako$ci miesiarki wtoskie przeznaczone sg do wyrabiania ciast ciezkich, np. na pizze, pierogi
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Model

Wymiary zewnetrzne
WxDxH [mm]

Moc [kW]
Zasilanie [V]
Waga [kg]
Pojemnos¢ misy [kg]
Objetos¢ misy [I]
Cena [PLN]

SDM 35
550x820x900
11
400
150
25
35
11 040,-

SDM 50
680x1050x1050
2,5
400
180
35
50
13 790,-

» wysokiej jakosci miesiarki przeznaczone sg do wyrabiania ciast
ciezkich, np. na pizze, pierogi, chleb

» doskonale sprawdzajg sie w pizzeriach, piekarniach,

pierogarniach oraz restauracjach

» wszystkie elementy majgce kontakt z zywnos$cig wykonane

sg ze stali nierdzewnej

« stabilna konstrukcja oraz solidna i wytrzymata obudowa

» ochronna ostona ze stali nierdzewnej

* automatyczne zatrzymanie pracy po uniesieniu ostony

zabezpieczajacej
* mocny i niezawodny naped

« silnik z przektadnig pracujgcg w kapieli olejowej, zapewniajgca

cichg prace

tancuchowy

* wyposazone w kotka oraz stabilizatory

» wyposazone w 2 predkosci

oraz timer

* mozliwo$¢ zamdwienia miesiarki z elektronicznym panelem

sterowania - 1 470 zt netto
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v 1
» - 4
SDM 85 SDM 100
800x1250x1100 950x1300x1200
3 1,5/12,5
400 400
220 250
50 85
85 100
18 410,- 29 410,-




Profesjonalne Urzgdzenia Gastronomiczne

Miesiarki spiralne - Light

Parametry techniczne

Model RQHS10 RQHS20 RQHS30 RQHS40 RQHS50
Wymig’xz:‘f’r;“ﬁf]’z“e 320x560x665 385x670x910 420x720x950 400x750x900 530x860x930
Moc [kW] 0,75 1,1 1,5 2,2/3 2,2/3
Zasilanie [V] 230 230 230 400 400
Waga [kg] 79 97 115 150 170
Pojemnosé [kg] 5 8 12 15 22
Objetosé misy [I] 10 20 30 40 50
Cena [PLN] 2679,- 3599, 3899, 4839, 5899,-

wysokiej jakosci miesiarki przeznaczone do wyrabiania
ciast ciezkich, np. na pizze, pierogi

doskonale sprawdzajg sie w pizzeriach, piekarniach,
pierogarniach oraz restauracjach

wbudowany timer

2 predkosci obrotowe (nie dotyczy modelu RQHS10), pierwsza
do poczatkowego mieszania sktadnikéw, a druga do koricowego
formowania ciasta

wszystkie elementy majgce kontakt z zywnoscig @ RESTOQUALITY
wykonane sg ze stali nierdzewnej

stabilna konstrukcja oraz solidna i wytrzymata obudowa
ochronna ostona ze stali nierdzewnej

automatyczne zatrzymanie pracy po uniesieniu ostony
zabezpieczajacej

wysokiej jakosci mieszadto spiralne

mocny i hiezawodny naped

obudowa wykonana z wysokiej jakosci stali lakierowanej na biato
stata gtowica oraz dzieza

37
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Wyposazenie pizzerii Profesjonalne Urzagdzenia Gastronomiczne

Miesiarki spiralne z podnoszonym hakiem i wyjmowana

dzieza - Light

Parametry techniczne

Model RQS20A RQS30A RQS40A
Wymig’xz;‘f’é‘ﬁf]’z"e 470x760x910 510x820x1000 510x860x1000
Moc [kW] 0,68/0,85 1,31,8 1,5/2,2
Zasilanie [V] 400 400 400
Waga [kg] 130 170 175
Pojemnosé¢ [kg] 8 12 15
Objetosé misy [I] 20 30 40
Cena [PLN] 4299,- 4599,- 4899,-

wysokiej jakosci miesiarki przeznaczone do wyrabiania
ciast ciezkich, np. na pizze, pierogi

doskonale sprawdzajg sie w pizzeriach, piekarniach,
pierogarniach oraz restauracjach

wbudowany timer
2 predkosci obrotowe

wszystkie elementy majgce kontakt z zywnoscig
wykonane sg ze stali nierdzewnej

stabilna konstrukcja oraz solidna i wytrzymata obudowa
ochronna ostona ze stali nierdzewnej

automatyczne zatrzymanie pracy po uniesieniu ostony
zabezpieczajgcej

mocny i hiezawodny naped
wysokiej jakosci mieszadto spiralne

obudowa wykonana z wysokiej jakosci stali lakierowanej
na biato

wyjmowana dzieza oraz podnoszona gtowica
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Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne Wyposazenie pizzerii

Miesiarki ugniatajgce - widelcowe

5 a
Parametry techniczne
Model KDM 20 KDM 50 KDM 70 KDM 120
Wymiary zewnetrzne

WxDxH [mm] 550x300x550 1900x700x850 1900x700x850 2400x700x850

Moc [kW] 0,37 0,55 0,75 1,1

Zasilanie [V] 400 400 400 400

Waga [kg] 50 90 108 150

Pojemnosé [kg] 18 35 50 85

Objetos¢ misy [I] 20 50 70 120

Cena [PLN] 4 540,- 6 670,- 7 440,- 9 910,-

wysokiej jakosci miesiarki przeznaczone sg do wyrabiania
bardziej suchych ciast, wymagajacych delikatnego,
ale dtuzszego wyrabiania

idealne do piekarni produkujgcych wypieki wedtug tradycyjnych
receptur

.

powolne mieszanie zwieksza site wigzania, odpowiednio
dotlenia oraz ujednolica ciasto

jedna, stata predkos$¢ mieszania, pozwalajgca zapobiec
nadmiernemu zagrzaniu i wyrobieniu ciasta

.

wszystkie elementy majgce kontakt z zywnoscig wykonane sg
ze stali nierdzewnej

stabilna konstrukcja oraz solidna i wytrzymata obudowa

ochronna ostona ze stali nierdzewnej

automatyczne zatrzymanie pracy po uniesieniu ostony
zabezpieczajgcej

mozliwo$¢ zamowienia miksera z dwoma predkosciami - 1250
zt netto
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Wyposazenie pizzerii

Profesjonalne Urzgdzenia Gastronomiczne

Watkowarki do ciasta - Light

Parametry techniczne

Model SNG30 SNG40
WV"“,‘i,i%’le_f‘i"r;‘ﬁ‘t]’z“e 410x390x370 520x390x370
llos¢ watkow 1 1
Ksztatt ciasta PROSTOKAT PROSTOKAT
Waga ciasta [g] 100-210 100-300
Srednica ciasta [mm] 160-290 260-400
Moc [kW] 0,22 0,22
Zasilanie [V] 230 230
Waga [kg] 22 23
Cena [PLN] 2760,- 3080,-

» urzadzenia przeznaczone do formowania ciasta na pizze,
tortille itp.

» watek do ugniatania ciasta i lej wrzutowy ciasta z tworzywa
sztucznego

* znaczne utatwienie i przyspieszenie pracy przy formowaniu
ciasta

» obudowa w catosci wykonana ze stali nierdzewne;j

» watki wykonane z materiatu, ktéry nie przywiera do ciasta
 cicha praca bez wibracji

* podczas watkowania temperatura ciasta nie zmienia si¢

niskie zuzycie energii

fatwe uzytkowanie i czyszczenie

regulacja grubosci ciasta w zakresie 0-4mm

» rézny ksztatt ciasta, zalezny od przekrecenia ciasta pomiedzy
watkami

40

SMR30 SMR40
410x450x640 510x550x740
2 2
OKRAGLY OKRAGLY
100-210 100-350
160-290 260-400
0,37 0,37
230 230
32 40
3320,- 3 550,-







Wyposazenie pizzerii

Watkowarki do ciasta - Premium

Profesjonalne Urzgdzenia Gastronomiczne
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Parametry techniczne

Model Omega310/1 Omega310/2 Omega500/1
WV"“,‘i,i%’le_f‘i"r"“ﬁ‘t]’z“e 480x335x430  755x405x525  650x345x430
llos¢ watkow 1 1 1
Kszalt ciasta PROSTOKAT PROSTOKAT PROSTOKAT
Waga ciasta [g] 80-210 80-210 210-700
Wymiar ciasta [mm] 140-300 140-300 260-450
Moc [kW] 0,25 0,25 0,25
Zasilanie [V] 230 230 230
Waga [kg] 18 22 27
Cena [PLN] 2737,- 3170,- 3 265,-

urzgdzenia przeznaczone do formowania ciasta ciezkiego na
pizze, pieczywo oraz pierogi

rézny ksztatt ciasta, zalezny od rozmieszczenia watkéw (placki
okragte lub prostokatne)

znaczne utatwienie i przy$pieszenie pracy przy formowaniu
ciasta

obudowa w catosci wykonana z wysokiej jakosci stali
nierdzewnej

podczas watkowania temperatura ciasta nie zmienia sie,
dzieki czemu ciasto nie zmienia swoich wiasciwosci (powtoka
zapobiegajgca przywieraniu ciasta do watkéw)

regulacja grubosci ciasta na kazdym z watkéw w zakresie
0-4mm

pedat elektryczny usprawniajgcy prace w standardzie

42

Sigma310 Sigmad420 Sigmad420RP Sigma500RP
475x375x660  585x435x790  585x435x715  665x435x715
2 2 2 2
OKRAGLY OKRAGLY PROSTOKAT PROSTOKAT
80-210 210-700 220-900 220-900

140-300 260-400 260-400 260-450
0,25 0,25 0,25 0,25
230 230 230 230
28 37 38 41
3780,- 4 239,- 4 420,- 4 615,-
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Wyposazenie pizzerii Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne

Prasa do ciasta do pizzy '

M"’i@
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Parametry techniczne

Model PR33
Wymiary zewnetrzne
WxDxH [mm] 470x590x830
Moc [kW] 4,75
Zasilanie [V] 400
Waga ciasta [g] 130 - 250
Max. srednica
ciasta [mm] 330
Waga [kg] 96
Cena [PLN] 15 600,-

stuzy do formowania ciasta na pizze

ciasto jest rozprasowywane do odpowiedniej wielkosci pod wptywem
nacisku dwdch stalowych ptyt

skraca czas przygotowywania pizzy

fatwa regulacja grubosci ciasta i czasu prasowania

prosta w utrzymaniu czystosci dzieki wolnym powierzchniom
zdejmowana ostona gornej tarczy

temperatura pracy do 150°C

duza wydajnos¢ godzinowa

naped mechaniczny z systemem elektronicznym

elektroniczny wyswietlacz

mozliwo$¢ ustawienia oddzielnej temperatury tarczy goérnej i doinej
lampki kontrolne

obudowa wykonana ze stali nierdzewne;j

wigcznik gtéwny

szczegolny ksztatt Sciskajacej ptyty dolnej, wykonanej z teflonowanego
aluminium, pozwala na tworzenie tradycyjnego obrzeza wokét pizzy
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Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne Wyposazenie pizzerii

ANDE

SR
Dzielarki i zaokraglarki do ciasta ()
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Parametry techniczne

Model RQ-P0O300 RQ-P0O800 RQ-AR300 RQ-AR800 RQ-PO-AR300 RQ-PO-AR800
Wy"xig’xz;‘f’l;‘%’z"e 510x530x830 510x660x830 510x510x750 500x650x880 660x880x1550 660x8801630
Moc [kW] 0,93 0,93 0,3 0,3 1,3 1,3
Zasilanie [V] 400 400 400 400 400 400
Pojemnosé [kg] 30 30 - - - -
Zakres wagowy
ciasta [o] 50-300 50-3x300 50-300 50-8/900 50-300 50-8/900
Waga [kg] 74 84 48 68 151 181
L 700 (250g) 700 (250g)
Wyd[‘}{ggzﬁ‘i“ax- 700 (250g) 350 (500g) = . 700 (250g) 350 (500g)
200 (900g) 200 (900g)
Cena [PLN] 23 220,- 27 630,- 12 550,- 19 880,- 37 290,- 49 040,-

profesjonalne maszyny pozwalajace na dzielenie i zaokraglanie ciasta do
pizzy
dzielarka z podajnikiem wewnetrznym i pigcioma reduktorami

* mozliwos$¢ uzyskania 5 zakreséw gramatury z tolerancjg do 10%:
50/90, 80/130, 120/180, 170/230, 220/300

» panel sterowania zapewniajgcy bezpieczenstwo uzytkownika
« idealne do stosowania w piekarniach i pizzeriach

» podstawa z kotkami zapewniajgca wiekszg mobilno$¢é (model RQ-AR300/
RQ-AR800/ RQ PO-AR300/800)

« stozki do porcjowania ciasta w zestawie z dzielarkami

» forma do zaokraglania ciasta w zestawie z zaokraglarkami
* tatwe w uzyciu i w utrzymaniu czystosci

« ciasto nie przykleja sie

* podstawa wykonana ze stali nierdzewnej
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Wyposazenie pizzerii Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne

Podstawa do dzielarek i zaokraglarek do ciasta

Akcesoria
Model Wymiary WxDxH [mm] Waga [kg] Cena [PLN]
-
Podstawa ze stali
nierdzewnej 660x880x960 29 3630,-
SPO-AR
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Obrébka termiczna Profesjonalne Urzgdzenia Gastronomiczne

Rozna gazowe - linia CRG

Parametry techniczne

Model CRG2 CRG3 CRG4
Wymiary zewnetrzne
WxDxH [mm] 1150x550x610 1150x550x800 1150x550x980
llos¢ rozen [szt] 2 & 4
llo$¢ palnikéw [szt] 2 3 4
Moc [kW] 9,4 14,1 18,8
Zasilanie 230/gaz 230/gaz 230/gaz
Waga [kg] 70 85 110
Pojemnosé¢ / Wsad
kurczakéw [szt]* 8-10 12-15 16-20
Zuzycie gazu [m?/ h] 0,98 1,46 1,96
Cisnienie (G20 Gaz
ziemny) [mbar] 2 21 21
Cisnienie (G30 Propan)
[mbar] 50 50 50
Cena [PLN] 6 040,- 6 780,- 7 520,-

* W zalezno$ci od wielko$ci kurczaka

» odpowiednie do opiekania drobiu, dziczyzny oraz golonki

» obudowa wykonana ze stali

+ dobra izolacja cieplna

* przestronna komora grzewcza z otwierang szybga frontowa
» drzwiczki z nienagrzewajgcymi sie uchwytami

* wysokiej wydajnosci elementy grzewcze umieszczone za
roznami

» wewnetrzne oswietlenie komory utatwiajgce kontrole poziomu
pieczenia

* niezalezne sterowanie poszczegdlnych pozioméw
* wyjmowana taca ociekowa na ttuszcz i resztki

» prawe drzwi otwierane wraz z czescig prawej obudowy dla
utatwienia wktadania rusztow

« dostepne rowniez wigksze modele
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Profesjonalne Urzgdzenia Gastronomiczne Obrébka termiczna

Gyrosy elektryczne pojedyncze

",

¥ ¥ W W ¥

Parametry techniczne

Model KLG230 KLG231 KLG232
Wymigxﬁ‘i”,:g]’z"e 550x700x960 550x700x1120 550x700x1285
llos¢ palnikow [szt] g 4 5
Moc [kW] 5,40 7,20 9,00
Zasilanie [V] 400 400 400
Waga [kg] 25 30 35
Wsad miesa [kg] 20- 40 40 - 60 60 - 80
Cena [PLN] 4040, 4 480,- 5000,-

opiekacze do tradycjonalnego przygotowywania kebaba, gyrosa
oraz shoarmy

* obudowa wykonana ze stali nierdzewnej

strefy grzewcze zatopione w szkle ROBAX

.

gorny silnik z mozliwo$cig zmiany kierunku obrotéw

» regulowana odlegtos$¢ sztycy od elementéw grzejnych

* wyjmowana taca na pozostatosci po opiekaniu oraz ttuszcz
* precyzyjna ptynna regulacja mocy palnikéw

* nienagrzewajgce sie elementy do regulacji sztycy

* niezalezne od siebie strefy grzewcze, sterowane oddzielnymi
pokrettami, pozwalajg na wytgczenie lub zmniejszenie mocy
poszczegolnych pol grzewczych

» sztyca obracana automatycznie za pomocg elektrycznego
silnika odpornego na wysoka temperature

» opcjonalnie dostepny komplet oston bocznych - 739 zt netto
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Obrébka termiczna Profesjonalne Urzgdzenia Gastronomiczne

Gyrosy gazowe pojedyncze

Parametry techniczne

Model KLG220 KLG221 KLG222
Wymigxﬁ‘f’,:ﬂ]’z"e 550x700x960 550x700x1120 550x700x1285
llos¢ palnikow [szt] & 4 5
Moc [kW] 9,75 13,00 16,25
Zasilanie [V] 230/gaz 230/gaz 230/gaz
Waga [kg] 25 30 35
Wsad miesa [kg] 20 - 40 40 - 60 60 - 80
Cena [PLN] 3000,- 3 340,- 3670,

» opiekacze do tradycjonalnego przygotowywania kebaba, gyrosa
oraz shoarmy

» obudowa wykonana ze stali nierdzewnej

* niezaleznie regulowane palniki

» zawor bezpieczenstwa

 zasilanie na gaz ziemny lub propan-butan

* gorny silnik z mozliwoscig zmiany kierunku obrotow

» regulowana odlegtos¢ sztycy od palnikéw

* wyjmowana taca na pozostatosci po opiekaniu oraz ttuszcz
» pokrywa palnikéw wykonana ze stali AISI-310 S Cr-Ni

* precyzyjna ptynna regulacja mocy palnikow

* nienagrzewajgce sie elementy do regulacji sztycy

* niezalezne od siebie strefy grzewcze, sterowane oddzielnymi
pokrettami, pozwalajg na wytgczenie lub zmniejszenie mocy
poszczegolnych pol grzewczych

» sztyca obracana automatycznie za pomocg elektrycznego
silnika odpornego na wysoka temperature

» opcjonalnie dostepny komplet oston bocznych - 330 zt netto
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Profesjonalne Urzgdzenia Gastronomiczne

Obrébka termiczna

Gyrosy gazowe podwaéjne

T, -_———___,,
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Parametry techniczne

Model KLG153-T
Wynuigxﬁ‘f’,:ﬁf]’z"e 890x715x1065

llos¢ palnikow [szt] 3+3
Moc [kW] 19,5

Zasilanie [V] 230/gaz

Waga [kg] 75
Wsad miegsa [kg] 40 - 80
Cena [PLN] 7 030,-

opiekacze do tradycjonalnego przygotowywania kebaba, gyrosa
oraz shoarmy

» obudowa wykonana ze stali nierdzewnej

niezaleznie regulowane palniki
» zawor bezpieczenstwa
« zasilanie na gaz ziemny lub propan-butan

dolny silnik z mozliwoscig zmiany kierunku obrotéw

.

przesuwny korpus urzgdzenia umieszczony na prowadnicach
(nieruchoma sztyca) pozwala na regulacje odlegtosci palnikéw
od opiekanego migsa

» pokrywa palnikéw wykonana ze stali AISI-310 S Cr-Ni

.

precyzyjna ptynna regulacja mocy palnikow

nienagrzewajace sie elementy do regulacji sztycy

niezalezne od siebie strefy grzewcze, sterowane oddzielnymi
pokrettami, pozwalajg na wytgczenie lub zmniejszenie mocy
poszczegolnych pol grzewczych

» sztyca obracana automatycznie za pomoca elektrycznego
silnika odpornego na wysoka temperature

» opcjonalnie dostepny komplet oston bocznych - 330 zt netto

KLG224-T KLG225-T
1000x715x1065 1000x715x1230
4+4 5+5
26,00 32,50
230/gaz 230/gaz
80 85
80 - 120 120 - 160
7 590,- 8 810,-
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Obroébka termiczna

Elektryczne grille kontaktowe - RN

Model RN101-A RN101-B RN101-C RN102
WV"“,&‘;‘(B’XZI_‘I"E"H':,?:]’Z“ 410x410x205 410x410x205 410x410x205 545x410x205
P°""ie’z°['r‘n“ni1a] robocza 380x280 380x280 380x280 520%280
Rodzaj ptyt (géra / dot) ryfl/ [ ryfl. ryfl/ / gt gt. /gt ryfl/ / ryfl.
Moc [kW] 2,25 2,25 2,25 2,5
Zasilanie [V] 230 230 230 230
Waga [kg] 29 29 29 36
Cena [PLN] 1 550,- 1 550,- 1 550,- 1 880,-

» obudowa wykonana ze stali nierdzewnej

» zeliwna powierzchnia grzewcza

 tacka na ttuszcz i pozostatosci po grillowaniu

« tylna krawedz ochronna zapewniajgca higieniczng prace
» termostat z regulacjg pracy do 300°C

» lampka kontrolna

» uchwyt w gornej pokrywie dla doktadniejszego docisku
grillowanych produktéw

* urzgdzenia fatwe w utrzymaniu czystosci
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Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne

Piece konwekcyjne mikrofalowe Oracle

Parametry techniczne

Model ORAC1
Wymiary zewnetrzne
WxDxH [mm] 358x743x578
Wymiary wewnetrzne
WxDxH [mm] 312x312x178
Pojemnosé [I] 17,2
Moc [kW] 3,68
Zasilanie [V] 230
Waga [kg] 53
Cena [PLN] 30 040,-

ORAC2
358x743x578

312x312x178

17,2

5,95

400
61

31 660,-

2' 30" @ 1' 00"

» 3 metody gotowania — nadmuch o mocy do 3 kW, konwekcja
w temp. od 95 do 270°C oraz mikrofale o mocy do 1kW (model
ORACH1) lub do 2kW (model ORAC2)

idealnie sprawdzg sie jako piece do podgrzewania

bardzo tatwe w montazu
* kompaktowe wymiary
* mozliwos¢ ustawienia do 4 cykli na kazdy program

* mozliwos¢ zaprogramowania do 1200 programow pieczenia
z dedykowang nazwag potrawy i ikong

+ automatyczne wstepne podgrzewanie
» w petni konfigurowalny ekran dotykowy HD True-Touch™ 7”

« tryb cichy — predkos¢ wiatraka automatycznie dostosowujgca sie
do biezgcego procesu

» ergonomiczny uchwyt drzwi
* tatwa do czyszczenia powierzchnia pieca

» komora pieca wykonana ze stali nierdzewnej z formowanymi
krawedziami

wymienna, nieprzywierajgca powtoka komory pieca utatwiajgca
czyszczenie

tryb szybkiego chtodzenia po zakonczonej pracy utatwiajgcy
czyszczenie urzadzenia

magnetyczne filtry tatwe do wyjmowania i czyszczenia
funkcja rozmrazania

obudowa urzgdzenia ze stali nierdzewnej
przypomnienie o czyszczeniu filtrow powietrza

potgczenie poprzez Wi-Fi/Ethernet/USB do aktualizacji
oprogramowania oraz wgrywania i pobierania programow
gotowania

wbudowany katalizator do uzytku bez okapu

system otwierania drzwi zapobiegajgcy oparzeniom przy
wyjmowaniu jedzenia

wspoétczynnik szczelnosci IPX 3

w zestawie kabel z wtyczkg oraz gtadka ptyta do pieczenia,
zestaw plyt z powierzchnig nieprzywierajgca
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Obrébka termiczna

Profesjonalne Urzgdzenia Gastronomiczne

Akcesoria do piecow Oracle

Akcesoria
Model WV""‘E;{m"]"XDx"' Cena [PLN]
Plyta do pieczenia gtadka _ 990.-
OPC10 ’
. Plyta do pieczenia ryflowana _ 1160.-
OPRG )
Plyta do pigggre&ig ot?féosnzc:wa, gtadka 280x280x25 864,-
- Plyta do pioeggreﬂiz ot?féosnzc:wa, gtadka 140x280x25 831,
Ptyta do piecgzg_ﬁ: :t’,%f(!)o-n;:zat’ perforowana 300x300x25 831,
Plyta do piecgeg_:_al: :?éc{nzo;vzat, perforowana 150x300%25 798,-
Ptyta do pieg'z:%rga kamienna 280x280x13 995,
-;‘/ topatka aluminiowa do wyjmowania
\ zywnosci z pieca - 716,-
OPFA
. . Zestaw plyt z powierzchniag
i nieprzywierajaca do komory pieca - 950,-
- OKRA
Detergent do mycia pieca 1| _ 700.-
Exx OSOCL - zestaw 6 szt. 2
Srodek ochronny do pieca 1l } 660.-
== OSOPR - zestaw 6 szt. ’
Gorna potka
‘ OPSA : 848,-
Ostona przednia
l OPCP - 716,-
T ——
l Podstawa ze stali nierdzewnej
I T F.' z regulowanymi nézkami 700x800x850 2 840,-
OSR20
d Koétka
421 ORP04 - 1340,-
Nézki do pieca
OKP004 - L
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PLUS
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GALILEI
PLUS KT

GALILEI

CABOTO



Obroébka parowa.
Obrébka mieszana.
Obrébka konwekcyjna.

Sterowanie hybrydowe:
manualne i cyfrowe.

GN1/1
EN 600x400

L

(L
&

Szerokos$¢ (mm)

780 mm 3 predkosci wentylatoréw.

.V AN
HE

Obrobka parowa.
Obrobka mieszana.
Obrébka konwekcyjna.

Sterowanie hybrydowe:
manualne i cyfrowe.

(L
&

Szerokos$¢ (mm)
540 mm

I

L)

Obrobka parowa. Sterowanie manualne.
Obrébka mieszana.
Obrébka konwekcyjna.

GN1/1 DQ
&0

EN 600x400

Szerokos¢ (mm)
780 mm

3 predkosci wentylatoréw.

3 predkosci wentylatorow.

Regulacja otwarcia komina

Jednopunktowa sonda
rdzeniowa.

Regulacja otwarcia komina

Jednopunktowa sonda
rdzeniowa.

AR -

: 'V | —
y . B e ¢ -

n
ol
[
[l
ocoo

Sterowanie manualne.
Sterowanie cyfrowe.

Obrébka konwekcyjna.

Szerokos$¢ (mm)
800|750|600|550|480 mm







GALI LEI Prostota i intuicyjnos¢

Obrdbka parowa i konwekcyjna.

GN 171
EN 600x400

T

i blachy GN 1/1.

Uniwersalne prowadnice na blachy
cukierniczo-piekarnicze EN 600x400

QGQ 3 predkosci wentylatora dla dopasowania
O odpowiedniej predkosci obiegu powietrza w

D komorze.

Sterowanie manualne

Proste i intuicyjne zarzadzanie ré6znymi
funkcjami i ustawianie prawidtowych
parametrow gotowania.

Maksymalne efekty przy maksymailnej
tatwosci uzytkowania.

Sterowanie hybrydowe

Manualne sterowanie oraz cyfrowy
wyswietlacz.

Efektywne zarzadzanie oraz tatwiejsza
obstuga pieca.

@ Komora pieca w cato$ci wykonana z

najwyzszej jakos$ci stali nierdzewnej
AlS| 304.

Sterowanie manualne lub hybrydowe:
manualne + cyfrowe

WENTYLATORY TEMPERATURA
Mozliwo$¢ ustawienia Regulacja temperatury
3 réznych predkosci w komorze gotowania

wentylatora

NAPAROWANIE CZAS
Regulacja procentu Regulacja czasu
naparowania gotowania

WENTYLATORY — TEMPERATURA ——

Mozliwos¢ ustawienia
3 réznych predkosci
wentylatora

NAPAROWANIE

Regulacja procentu
naparowania

Regulacja temperatury
w komorze gotowania

SONDA RDZENIOWA

Ustawianie temperatury
sondy

KOMIN (Optimal Climatic) CZAS
Regulacja otwarcia komina. Regulacja czasu
(Dostepne 3 rozne pozycje) gotowania
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Obrébka termiczna Profesjonalne Urzgdzenia Gastronomiczne

Piece konwekcyjno-parowe z sondg manualne - Galilei Plus

& GWARANCJA ?4?
MIESIACE
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IREEER N

Parametry techniczne

Model PF7704 PF7706 PF7710 PF7720
Wymiary zewnetrzne
WxDxH [mm] 780x850x640 780x850x830 780x850x1200 940x1000x1930
Odlegtos¢ miedzy
prowadnicami [mm] 67 67 67 67
Moc [kW] 77 10,5 15,7 36
Zasilanie [V] 400 400 400 400
Zakres temperatur [°C] 30-260 30-260 30-260 30-260
Waga [kg] 70 90 121 250
llos¢ blach GN1/1 5 7 12 20
Rekomendowana
liczba porcji 40-80 60-110 90-150 130-200
Cena [PLN] 11 690,- 12 510,- 15 300,- 39 940,-
* piece przeznaczone do gastronomii » obudowa oraz komora w cato$ci wykonana z wysokogatunkowej

stali nierdzewnej

piece umozliwiaja: pieczenie, smazenie, grillowanie,
gotowanie na parze, blanszowanie, rozmrazanie, regeneracje * wozki z prowadnicami na blachy wykonanymi z wytrzymalych
profili ze stali nierdzewnej (model: PF7720)

jednopunktowa sonda rdzeniowa pozwala na kontrolowanie
temperatury wewnatrz potraw » system zwigkszajgcy przeptyw powietrza wewnatrz komory

3 tryby pracy: para, gorace powietrze, kombinacja * wymagane podtgczenie do wody 3/4"

pary i goracego powietrza * mozliwo$é zaméwienia dodatkowego woézka (model: PF7720)

hybrydowy panel sterujacy: manualny i cyfrowy « opcjonalnie mozliwo$¢ zamdwienia pieca z drzwiami otwieranymi

wentylatory z autorewersem zapewniajg rownomierny rozktad na prawg strone - 1 199 zt netto
temperatur w komorze

.

» szkolenie z obstugi i gotowania na piecu - 500 z} netto

3 predkosci wentylatoréw umozliwiajg obrobke
delikatnych produktéw

* montaz pieca pod przygotowang instalacje - 450 zt netto

« regulacja otwarcia komina

.

manualna regulacja naparowania

oswietlenie komory pieca

Sator Steam - bardzo wydajny system naparowania komory

.

Optimal Climatic - system usuwania nadmiaru wilgotnos$ci z pieca

drzwi wykonane z podwojnej szyby atermicznej
stanowig bardzo dobrag ochrone termiczng

proste w obstudze

kompaktowe wymiary

.

wnetrze pieca wykonane z polerowanej stali nierdzewnej

tatwo demontowane prowadnice utatwiajgce czyszczenie

.

uszczelka drzwi montowana w obudowie pieca, fatwa
w demontazu w celu czyszczenia lub wymiany
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Profesjonalne Urzgdzenia Gastronomiczne Obroébka termiczna

Piece konwekcyjno-parowe manualne z sondg - Galilei Plus KT
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Parametry techniczne

Model PF1565 PF1555 PF1550
Wymiary zewnetrzne
WxDxH [mm] 540x680x760 540x860x760 540x860x1160
Odlegtos¢ miedzy
prowadnicami [mm] 80 80 80
Moc [kW] 6 7,8 15,5
Zasilanie [V] 400 400 400
Zakres temperatur [°C] 30-260 30-260 30-260
Waga [kg] 70 90 130
llos¢ blach 5-GN2/3 5-GN1/1 10 — GN1/1
Rekomendowana
liczba porcji 20-50 30-80 80-150
Cena [PLN] 13 660,- 13 990,- 17 600,-

duza odlegto$¢ miedzy prowadnicami pozwala
na bardzo wygodng obstuge pieca

kompaktowe wymiary

piece przeznaczone do gastronomii, piekarni oraz cukierni

.

wymagane podtgczenie do wody 3/4"

piece umozliwiaja: pieczenie, smazenie, grillowanie,
gotowanie na parze, blanszowanie, rozmrazanie, regeneracje

system zwiekszajgcy przeptyw powietrza wewnagtrz komory
ergonomiczna klamka
proste w obstudze

jednopunktowa sonda rdzeniowa pozwala na kontrolowanie
temperatury wewnatrz potraw

manualna regulacja naparowania

opcjonalnie mozliwo$¢ zamoéwienia pieca z drzwiami otwieranymi
3 tryby pracy: para, gorgce powietrze, kombinacja na prawa strone - 1 199 zt netto
pary i gorgcego powietrza

.

szkolenie z obstugi i gotowania na piecu - 500 zt netto

hybrydowy panel sterujacy: manualny i cyfrowy

montaz pieca pod przygotowang instalacje - 450 zt netto

wentylatory z autorewersem zapewniajg réwnomierny rozktad
temperatur w komorze

3 predkosci wentylatorow umozliwiajg obrobke
delikatnych produktow

oswietlenie komory pieca

Sator Steam - bardzo wydajny system naparowania komory

.

Optimal Climatic - system usuwania nadmiaru wilgotnosci z pieca

drzwi wykonane z podwojnej szyby atermicznej
stanowig bardzo dobrg ochrone termicznag

wnetrze pieca wykonane z polerowanej stali nierdzewnej

tatwo demontowane prowadnice utatwiajgce czyszczenie

.

uszczelka drzwi montowana w obudowie pieca,
tatwa w demontazu w celu czyszczenia lub wymiany

obudowa oraz komora w catos$ci wykonane
z wysokogatunkowej stali nierdzewne;j
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Obroébka termiczna

Piece konwekcyjno-parowe manualne - Galilei
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Model PF7404 PF8406 PF8410
Wymiary zewnetrzne
WxDxH [mm] 760x720x570 780x850x830 780x850x1200
Odlegtos¢ miedzy
prowadnicami [mm] 67 67 67
Moc [kW] 6,3 10,5 15,7
Zasilanie [V] 400 400 400
Zakres temperatur [°C] 30-260 30-260 30-260
Waga [kg] 55 90 121
llos¢ blach GN1/1 5 7 12
Rekomendowana
liczba porcji 40-80 60-110 90-150
Cena [PLN] 7 420,- 11 030,- 13 690,-
* piece przeznaczone do gastronomii, piekarni oraz cukierni » prowadnice umozliwiajg korzystanie z blach GN1/1
» piece umozliwiaja: pieczenie, smazenie, grillowanie, * wymagane podtgczenie do wody 3/4"

gotowanie na parze, blanszowanie, rozmrazanie, regeneracje . system zwiekszajacy przeptyw powietrza wewnatrz komory

* manualna regulacja naparowania .
» ergonomiczna klamka

« 3 tryby pracy: para, gorgce powietrze, kombinacja

pary i gorgcego powietrza » opcjonalnie mozliwos¢ zamdwienia pieca z drzwiami otwieranymi

na prawa strone - 1 199 zt netto

* manualny panel sterujacy » szkolenie z obstugi i gotowania na piecu - 500 zt netto

» wentylatory z autorewersem zapewniajg rownomierny rozktad
temperatur w komorze

* montaz pieca pod przygotowang instalacje - 450 zt netto

« 3 predkosci wentylatoréow umozliwiajg obrobke
delikatnych produktow

» oswietlenie komory pieca
+ Sator Steam - bardzo wydajny system naparowania komory
» Optimal Climatic - system usuwania nadmiaru wilgotnosci z pieca

» drzwi wykonane z podwdjnej szyby atermicznej
stanowig bardzo dobrg ochrone termiczng

» proste w obstudze
* kompaktowe wymiary
* wnetrze pieca wykonane z polerowanej stali nierdzewnej

 tatwo demontowane prowadnice utatwiajgce czyszczenie

» uszczelka drzwi montowana w obudowie pieca,
tatwa w demontazu w celu czyszczenia lub wymiany

» obudowa oraz komora w catosci wykonane
z wysokogatunkowej stali nierdzewne;j
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Obrobka termiczna

Piece cukiernicze manualne - Galilei Bake
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Model PF7404B PF8406B PF8410B PF7716B
Wymiary zewnetrzne
WxDxH [mm] 760x720x570 780x850x830 780x850x1200 940x1000x1930
Odlegtos¢ miedzy
prowadnicami [mm)] 75 80 80 80
Moc [kW] 6,3 10,5 15,7 36
Zasilanie [V] 400 400 400 400
Zakres temperatur [°C] 30-260 30-260 30-260 30-260
Waga [kg] 55 90 125 250
llos¢ blach 600x400mm 4 6 10 16
Rekomendowana
liczba porcji 40-80 60-110 90-150 110-170
Cena [PLN] 7 610,- 11 320,- 13 990,- 41 010,-
» piece przeznaczone do piekarni oraz cukierni * wymagane podtgczenie do wody 3/4"
» piece umozliwiaja: pieczenie, smazenie, grillowanie, « system zwigkszajacy przeptyw powietrza wewnatrz komory

gotowanie na parze, blanszowanie, rozmrazanie, regeneracje + ergonomiczna klamka

* manuaina regulacja naparowania * mozliwo$¢ zaméwienia dodatkowego wozka (model: PF7716B)

« 3 tryby pracy: para, gorgce powietrze, kombinacja

pary i gorgcego powietrza » opcjonalnie mozliwos¢ zamdwienia pieca z drzwiami otwieranymi

na prawa strone - 1 199 zt netto

* manualny panel sterujacy » szkolenie z obstugi i gotowania na piecu - 500 zt netto

» wentylatory z autorewersem zapewniajg réwnomierny rozktad

temperatur w komorze * montaz pieca pod przygotowang instalacje - 450 zt netto

« 3 predkosci wentylatoréow umozliwiajg obrobke
delikatnych produktow
» oswietlenie komory pieca
» Sator Steam - bardzo wydajny system naparowania komory
» Optimal Climatic - system usuwania nadmiaru wilgotnosci z pieca

» drzwi wykonane z podwdjnej szyby atermicznej
stanowig bardzo dobrg ochrone termicznag

» proste w obstudze

* kompaktowe wymiary

* wnetrze pieca wykonane z polerowanej stali nierdzewnej
 tatwo demontowane prowadnice utatwiajgce czyszczenie

» uszczelka drzwi montowana w obudowie pieca,
tatwa w demontazu w celu czyszczenia lub wymiany

* obudowa oraz komora w catosci wykonane
z wysokogatunkowej stali nierdzewne;j

» prowadnice umozliwiajg korzystanie z blach cukierniczo-
piekarniczych 600x400mm
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Obrébka termiczna Profesjonalne Urzgdzenia Gastronomiczne

Komory wzrostowe

Parametry techniczne

Model PL2008 PL6008 PL7608 PL7612 PL1708 PL1712
Wymiary
zewnetrzne 810x800x950 600x600x950 780x800x950 780x900x600 780x800x950 780x900x600
WxDxH [mm]
Moc [kW] 2 2 2 2 2 2
Zasilanie [V] 230 230 230 230 230 230
Zakres ;sgqperatur 30-90 30-90 30-90 30-90 30-90 30-90
Waga [kg] 50 40 50 50 50 50
Ho&é blach 8 — 600x400 8 — 442x325 8 — 600x400 12 — 600x400 8 — 600x400 12 — 600x400
8~ GN 1/1 8GN 2/3 8- GN 1/1 12 -GN 1/1 8—GN 1/1 12 -GN 1/1
AT
. : PF7704/L+PFT704IL  PF1706/L PF1710/L
Pasuje do modeli  PF8003/D PF6204/D PF7704/L
PE7rouL PF7910/L PF1704/L  PF1704/L+PF1704/L

PE7904/L PF7904/L+PF7904/L

Cena [PLN] 4780,- 3 830,- 5230,- 4 860,- 5510,- 5110,-

Okapy kondensacyjne

Parametry techniczne

Model PC1500 PC1523 PC2116 PC7400 PC7600 PC8000

WV““A‘&%’::‘E",,’I‘E:]’Z“ 540x890x230 540x800x230  860x1100x230  760x890x230 780x970x230 800x950x230

Moc [kW] 03 03 03 03 03 03
Zasilanie [V] 230 230 230 230 230 230
Waga [kg] 30 25 45 30 40 35
PF8410/L
PF8406/L
PET720L PE77061L
PF7716/L
Pasuje do modeli P 15501 PF1565/L AL PF7404/L PE7OT0L PF8003/D
j PF1535/L PF1545/L PF1710/L
PF1530/L PE1716/L PF7906/L
PF7916/L PE7o0oiL
PF7904/L
PF1704/L
Cena [PLN] 4780,- 5 830,- 6 820,- 5 480,- 6 360,- 6 180,-

Podstawa pod piec z prowadnicami na tace* Cena [PLN]
1500,-

*Przy zamowieniu nalezy poda¢ model pieca, do ktérego kupowana jest podstawa
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Profesjonalne Urzgdzenia Gastronomiczne Obrobka termiczna

Technologia piecow

Najbardziej innowacyjne rozwigzania zapewniajgce
najlepsze rezultaty za jednym dotknigciem.

Sator Steam

Technologia Sator Steam generuje pare do 100% nasycenia
w komorze poprzez tworzenie drobnej mglty wodne;j.

Optimal Climatic

System Optimal Climatic usuwa nadmiar wilgoci, utrzymujgc
wymagany poziom wilgotnosci.

Wentylatory z autorewersem

Powietrze jest rownomiernie rozprowadzane w catej komorze pieca,
gwarantujgc wspaniate rezultaty podczas obrobki termicznej dzigki zasto-
sowaniu wentylatoréw z funkcjg Reverse Air Flow.

Wyswietlacz pojemnosciowy

10-calowy wodoodporny wyswietlacz TFT w Prometeo
i 7-calowy w wersjach Colombo i Colombo KT.

System odzysku ciepta

System odzyskiwania ciepta w potgczeniu z opatentowang
technologig Sator Steam umozliwia wydajne i efektywne
wykorzystanie wilgoci podczas gotowania (w piecach
Prometeo, Colombo, Colombo KT).

Uniwersalna komora

Komora ze stali nierdzewnej AISI 304 z mozliwoscig korzys-
tania z réznych blach w zaleznos$ci od modelu pieca.
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EXPLORA

Zapomnij o zwyktym piecu:

inteligenta technologia piecéw Explora pozwala na
swobodng kontrole i programowanie codziennych jak i
okazyjnych czynno$ci w kuchni za pomocg smartfona,
tabletu lub komputera.

Zdalne sterowanie Zarzgdzanie diagnostyczne:

I + Ciggte monitorowanie prawidtowego dziatania.
Ap"k?qﬁ SR AFI)p ABEENE * Analiza przewidywalnego zuzycia czesci.
zaproje ) Rt 2i2,mysid 0 * Monitorowanie zuzycia.
wszystkich potrzebach naszych

Klientd . h bst « Zaawansowana diagnostyka awarii.
pileec?c’):/)vw zWigzahych z obsiuga * Dostep do historii i biezgcych dziatan

Aplikacja EON Web App zostata zaprojektowana z myslg
o wszystkich potrzebach naszych klientow zwigzanych

z obstugg piecow. Dzigki intuicyjnej i tatwo dostepnej
technologii zapewnia serwisowg obstuge pieca w czasie
rzeczywistym, znacznie zmniejszajgc koszty i czas. Jest
to cenne narzedzie, ktére pozwala naszym partnerom
oferowac najnowoczesniejsze i bardziej przyjazne ustugi.



Piece Explora o wyjatkowym, nowoczesnym
wyglagdzie zostaty zaprojektowane, nie
tylko dla zaspokojenia zmystéow wizualnych,
ale przede wszystkim dla zapewnienia
wyjatkowych doswiadczen kulinarnych.

Chcielibysmy, aby kazde przygotowywanie produktu
stato sie perfekcyjne. Pragniemy, aby Explora przynosita
piekno Twojej kuchni przy kazdym gescie.




ZROWNOWAZONE ZUZYCIE ENERGII

Monitorowanie oznacza oszczednosc¢.
Zuzycie energii w piecach Explora
jest kontrolowane i nadzorowane.

MONITOROWANIE ZUZYCIA ﬁ

PODWOJNA IZOLACJA —

Innowacyjny materiat izolacyjny zapewnia |
minimalne straty ciepta w komorze pieczenia. —

3-WARSTWOWE SZKLANE DRZWI

Chronig przed oparzeniem oraz wptywaja
na znaczng energooszczednosé pieca.




Rozwigzania zastosowane w piecach
Explora optymalizujg zuzycie energii,
zmniejszajg ilos¢ odpaddéw i ograniczajg
negatywny wptyw na srodowisko.

ODZYSKIWANIE CIEPLA

System optymalizacji produkgiji pary, ktory
wykorzystuje ciepto wody wyjsciowej.

@ DOSKONALE NAPAROWANIE

Brak spadku temperatury podczas uruchamiania
naparowania dzieki wprowadzeniu na grzatki
wstepnie rozpylonej gorgcej wody.

Bardziej wydajna kontrola temperatury
przy mniejszym zuzyciu energii.

% SEPAROWANE GRZALKI




Obrébka termiczna Profesjonalne Urzgdzenia Gastronomiczne

Nowoczesny dotykowy wyswietlacz

Nowoczesny i zaawansowany technologicznie interfejs sterowania, ktéry dzieki inteligentnemu uzyciu koloréw i ikon pozwala uzytkownikowi
automatycznie tworzy¢ i z tatwoscig zarzgdza¢ procesami gotowania, zachowujac jednoczesnie mozliwos¢ recznego sterowania wszystkimi
funkcjami pieca.

' Washing

GOTOWANIE RECZNE PROGRAMOWANIE SYSTEM MYJACY

* gotowanie kg)nwekcyjne w temperaturze * mozliwo$¢ zapisania * 3 programy mycia

od 30 do 260°C do 1000 programéw - opcje detergentéw i nabtyszczaczy
* gotowanie konwekcyjne + wilgotnos¢ * 6 kategorii produktow « 1 cykl ptukania

wprowadzana recznie » zapamietywanie stosowanych + 1 czas mycia

» gotowanie mieszane, gotowanie programow gotowania

konwekcyjne + wilgotnos¢

z mozliwoscig regulacji

* gotowanie na parze (SATOR STEAM).
» gotowanie z sondg rdzeniowg

» gotowanie Delta T

* zmienny kierunek wentylatorow

« 8 predkosci wentylatora

* Interfejs USB

e .>"°  Home

Cooking Recipes Washing

B 0 .

EKRAN TFT 10”
PROMETEO
Fast cooling Multi-timer My Explora
EKRAN TFT 7”
COLOMBO l &
COLOMBOKT ————

Standby

' Fast cooling " Multi-timer ' My Explora

Time phase Activity history Diagnostic

LJ“l Fast cooling

Oven sattings

o

SZYBKIE CHLODZENIE MULTI-TIMER MOJA EXPLORA
« multi-timer z niezaleznym czasem * historia aktywnosci
na kazdy poziom - diagnostyka: ikony wskazujgce btgd

« zuzycie wody, prgdu i godzin pracy
wykonanej przez piec

« funkcja HACCP
* zaawansowane ustawienia

3 programy szybkiego chtodzenia
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Obrobka termiczna

&«

APLORA » s Operator 1

23/06/15 - 0839
Total consumption

(all the consumption
vl LNE consumption values are
. ® estimates

Work hours

8:06'

Electric consumption Water consumption

26.4 KWh 16.0

i Rins onsumption
(2] Detergent consumption Rinse consumptio

Diagnostyka i serwis

Prosty i szybki system diagnostyczny w piecach Explora pozwoli na zdalne monitorowanie stanu
wszystkich podzespotéw pieca, planowanie czynnosci konserwacyjnych i powiadomi Cie o kazdej
usterce pieca.

Operator 1
Time phase
-00:05’

& =xpovh a2

Roasted potatoes

,i@ Time remaining

AR € | ® .0040

ﬂ Temperature

Explora

Panel sterowania

Wszystkie piece Explora wyposazone sg w duzy i bardzo czytelny ekran dotykowy
(pojemnosciowy), ktéry utatwi monitorowanie wszystkich proceséw obrébki termicznej

4l



Obroébka termiczna

System myjacy Explora

Dzieki funkcji mycia wtasciwa konserwacja urzadzenia
nie jest juz obcigzeniem dla personelu.

£ Explara

Obrazkowa lista przepisow

W piecach Explora przepisy kulinarne to nie tylko listy skadnikéw, ilosci
informaciji i procedur. Gdy zapisujesz swoje ulubione przepisy, mozesz
wprowadzi¢ wybrane zdjecie, aby zawsze mieé wsparcie wizualne
podczas przygotowywania positkow.

Zapis operacji

Piece Explora umozliwiajg dostep do dziennika wszystkich operacji
obstugiwanych przez urzgdzenie w dowolnym momencie bezposrednio

z pieca, tabletu lub smartfona. Istnieje mozliwo$¢ wybrania zakresu czasu,
wys$wietlenia szczegétéw pracy i uruchomienia ich ponownie.

= =XPLORA g o

ator 1

Roasted potatoes

Funkcja HACCP

Wszystkie dane HACCP s3 stale zapisywane w piecu Explora.
Mozesz tatwo zapisac je na dysku USB lub wydrukowaé
bezposrednio w formacie PDF, nawet zdalnie.

Explora
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Kontrola

Zarzadzanie kuchnig nigdy nie byto prostsze: kontroluj zdalnie kilka piecow
Explora jednoczes$nie za pomocg smartfona lub tabletu!

<—‘ E‘/\PLO?‘\ ag Operatar 1

Time phase Temperature Time

Recipes

= =XPLORA
’ ® Operator 1
-

)05

Funkcja pauzy

Dzieki funkcji pauzy mozesz programowac
catodzienny plan pracy.

Perfekcyjny czas

System wielokrotnego alarmu umozliwia gotowanie roznych
produktéw na kilku poziomach jednoczes$nie, co pozwala
na elastyczng prace w kuchni.

Wstepnie ustawione programy
gotowania

Explora upraszcza programowanie gotowania: dzieki wgranym
programom, uzytkownik ustawia tylko niestandardowe parametry
lub wprowadza wtasne ustawienia.

Explora zajmie sie reszta.
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Poréwnanie piecow

EXPLORA
PROMETEO

EXPLORA
COLOMBO

EXPLORA
COLOMBO KT




-%.

ENGel\cl)giloo // 7 | | %% %

Szeroko$¢ (mm) Automatyczna regulacja 3-warstwowe drzwi ze szkta )
780 mm e lemie hartowanego Separowany element grzejny
| /7 | \ '/ &% ?
" AA %o Oswietlenie LED i
10 Pojemnosciowy ekran swietlenie W'e'OFr’g;grt]‘i’g‘\’,\?aW“da Odzyskiwanie ciepta

GN 1/1 '
EN 600x400 /3/ v |
gy I p

Szerokos¢ (mm) Automatyczna regulacja 2-warstwowe drzwi ze szkla
780 mm otwarcia komina hartowanego

| /7 | s "o
7" pojemnosciowy ekran Oswietlenie Jednopunktowa sonda
dotykowy halogenowe rdzeniowa

GN 1/1 ' 2
GN 2/3 / Z |
B

Szeroko$¢ (mm) Automatyczna regulacja 2-warstwowe drzwi ze szkla
540 mm otwarcia komina hartowanego

|// | N
7" pojemnosciowy ekran Oswietlenie Jednopunktowa sonda
dotykowy halogenowe rdzeniowa

. vy e .



Obroébka termiczna

Piece konwekcyjno-parowe Explora Prometeo

76

=

Model PF1704 PF1706 PF1710 PF1716 PF1720
WV"“A‘&B’xﬁ‘f’Iﬂz‘]’z"e 780x850x640 780x850x830 780x850x1200 870x1000x1930  870x1000x1930
Odlegtos¢ miedzy
prowadnicami immi 67/75 67/80 67/80 80 67
Moc [kW] 7.8 14,4 21,5 36 36
Zasilanie [V] 400 400 400 400 400
Zakres temperatur [°C] 30-260 30-260 30-260 30-260 30-260
Waga [kg] 70 90 121 250 250
llo$é blach GN1/1 5 7 12 = 20
llosc blach 600x400mm
(opcjonalnie) 4 6 10 16 B
Rekomendowana
liczba porcji 40-80 40-80 90-150 110 - 170 130 - 200
Cena [PLN] 26 840,- 29 080,- 35 820,- 58 630,- 58 630,-

piece wyposazone w automatyczny system myjacy
z 3 programami do wyboru

piece pozwalajg na: pieczenie, smazenie, grillowanie, gotowanie
na parze, blanszowanie, rozmrazanie, regeneracje

3 tryby pracy umozliwiajgce zaréwno wytwarzanie pary,
gorgcego powietrza, jak i ich kombinacje

intuicyjny 10" panel sterujacy utatwiajacy codzienng prace
z urzgdzeniem

wentylatory z autorewersem zapewniajg rownomierny rozktad
temperatur w komorze

tryb potstatyczny dla produktow delikatnych w obrébce

8 predkosci wentylatoréw

nowoczesna, elektroniczna regulacja naparowania

wbudowana pamie¢ pozwalajgca zapisa¢ az do 1000 przepisow
40 krokéw na kazdy program

wielopunktowa sonda rdzeniowa dzigki ktorej mozliwa jest petna
kontrola temperatury wewnatrz potraw oraz perfekcyjna obrébka
mies, drobiu ryb oraz warzyw

precyzyjne o$wietlenie wnetrza pieca

wbudowana funkcja wstepnego nagrzewania do 260°C

Sator Steam - skuteczny i wydajny system naparowania komory
Optimal Climatic - system usuwania nadmiaru wilgotnosci z pieca

potréjna, trwata szyba atermiczna, z ktérej wykonane sg drzwi
decydujg o skutecznej ochronie termicznej pieca

wysuwane prowadnice utatwiajg zachowanie czystosci wewnatrz
urzadzenia

mozliwo$¢ gotowania w trybie Delta T

wnetrze pieca wykonane z polerowane;j stali nierdzewne;j
zapewniajgcej zarowno estetyczny wyglad jak i dlugg zywotnosé
urzadzenia

konstrukcja umozliwia obrébke kilku potraw w tym samym czasie
bez obawy o przenikanie zapachéw na poszczegolnych pétkach

prowadnice przystosowane do korzystania z blach GN1/1

opcjonalnie mozliwo$¢ zamdwienia pieca z prowadnicami
na blachy cukierniczo-piekarnicze 600x400mm

wyposazony w nowoczesny system szybkiego schtadzania
komory

uszczelka drzwi wykonana z elastycznej gumy silikonowej,
stanowigcej skuteczng ochrone przed Scieraniem i wysokimi
temperaturami

regulowane nézki decydujg o zachowaniu stabilnosci na podtozu
para wytwarzana metodg bezpo$redniego natrysku

system zwiekszajgcy przeptyw powietrza wewngtrz komory
ergonomiczna klamka zwiekszajgca wygode w uzytkowaniu
wymagane podtgczenie do wody 3/4"

opcjonalnie mozliwo$¢ zamoéwienia pieca z drzwiami otwieranymi
na prawg strone - 1 199 zt netto

szkolenie z obstugi i gotowania na piecu - 500 zt netto
montaz pieca pod przygotowang instalacje - 450 zt netto

mozliwo$¢ zamoéwienia dodatkowego wozka (modele: PF1716,
PF1720)
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Prometeo -

zyskujesz dodatkowo: -

Kupujac dowolny piec

Reakcje serwisu do 24h
*w dni robocze

Bezptatny przeglad techniczny
urzadzenia po 12 miesigcach

Darmowe szkolenie z obstugi
przez kucharza
"
Darmowy montaz urzadzenia
*do przygotowanej instalac;ji
®

Automatyczny zmiekczacz wody
% oraz detergenty do mycia

i konserwacji pieca gratis

» DET30004 BRI30002




Obroébka termiczna

Piece konwekcyjno-parowe Explora Colombo

?\V/“l‘i“EA%CiAAcg;"
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Model PF7904 PF7906 PF7910 PF7916 PF7920
WV“‘}E,‘;‘(B’XZ;‘E",:%’Z“G 780x850x640 780x850x830 780x850x1200 870x1000x1930  870x1000x1930
Odlegtos¢ miedzy
prowadnicami immi 67/75 67/80 67/80 80 67
Moc [kW] 7.8 10,5 15,8 36 36
Zasilanie [V] 400 400 400 400 400
Zakres temperatur [°C] 30-260 30-260 30-260 30-260 30-260
Waga [kg] 90 110 125 250 250
llosé blach GN1/1 5 7 12 - 20
llos$¢ blach 600x400mm
(opcjonalnie) 4 6 10 16 B
Rekomendowana
liczba porcji 40-80 40-80 90-150 110-170 130-200
Cena [PLN] 16 900, - 18 650,- 21 790,- 47 270,- 47 270,-

piece pozwalajg na: pieczenie, smazenie, grillowanie, gotowanie
na parze, blanszowanie, rozmrazanie, regeneracje

3 tryby pracy umozliwiajgce zaréwno wytwarzanie pary,
gorgcego powietrza, jak i ich kombinacje

intuicyjny 7" panel sterujgcy utatwiajgcy codzienng prace
z urzgdzeniem

elektroniczna regulacja naparowania

wentylatory z autorewersem zapewniajg réwnomierny rozktad
temperatur w komorze

8 predkosci wentylatoréw

jednopunktowa sonda rdzeniowa pozwala na kontrolowanie
temperatury wewnatrz potraw w celu uzyskania jak najlepszego
smaku

40 krokéw na kazdy program

wbudowana pamieé¢ pozwalajgca zapisa¢ az do 1000 przepiséw
tryb pétstatyczny dla produktow do delikatnej obrébki

mozliwo$¢ gotowania w trybie Delta T

precyzyjne oswietlenie komory pieca

funkcja wstepnego nagrzewania do 260°C

Sator Steam - bardzo wydajny system naparowania komory
Optimal Climatic - system usuwania nadmiaru wilgotnosci z pieca
regulowane nézk dla lepszej stabilizacji urzadzenia

konstrukcja umozliwia obrébke kilku potraw w tym samym czasie
bez obawy o przenikanie zapachéw na poszczegélnych pétkach

wnetrze pieca wykonane z polerowanej stali nierdzewnej
zapewniajgce estetyczny wyglad i dlugg zywotnos¢ urzadzenia

prowadnice umozliwiajg korzystanie z blach GN1/1 (opcjonalnie
mozliwo$¢ zamowienia pieca z prowadnicami na blachy
cukierniczo-piekarnicze 600x400mm)

system szybkiego schtadzania komory

piece wyposazone w automatyczny system myjacy
z 3 programami do wyboru

uszczelka drzwi wykonana z elastycznej gumy silikonowej
stanowigcej skuteczng ochrone przed $cieraniem oraz wysokimi
temperaturamii

para wytwarzana metoda bezposredniego natrysku

sonda pomiarowa pozwalajg na perfekcyjng obrébke mies,
drobiu, ryb, warzyw

system zwiekszajgcy przeptyw powietrza wewnagtrz komory
ergonomiczna klamka zwiekszajgca wygode w uzytkowaniu

podwdjna, trwata szyba atermiczna, z ktérej wykonane sg drzwi
decyduje o skutecznej ochronie termicznej pieca

wysuwane prowadnice utatwiajg czyszczenie pieca
wymagane podigczenie do wody 3/4"

opcjonalnie mozliwo$¢ zamdwienia pieca z drzwiami otwieranymi
na prawg strone - 1 199 zt netto

szkolenie z obstugi i gotowania na piecu - 500 zt netto
montaz pieca pod przygotowang instalacje - 450 zt netto

mozliwo$¢ zamoéwienia dodatkowego wozka (modele: PF7916,
PF7920)



Piece konwekcyjno-parowe Explora Colombo KT
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540mm

Model PF1545
WV““,\i,i'B’xﬁ‘E"ng‘r‘;t]’z"e 540x680x760
Odlegtos¢ miedzy 80
prowadnicami [mm]
Moc [kW] 6,1
Zasilanie [V] 400
Zakres temperatur [°C] 30-260
Waga [kg] 70
llos¢ blach 5-GN2/3
S
Cena [PLN] 21 090,-

kompaktowe wymiary

piece pozwalajg na: pieczenie, smazenie, grillowanie, gotowanie
na parze, blanszowanie, rozmrazanie, regeneracje

3 tryby pracy umozliwiajgce zaréwno wytwarzanie pary,
goracego powietrza, jak i ich kombinacje

intuicyjny 7" panel sterujacy utatwiajgcy codzienng prace
z urzgdzeniem

wentylatory z autorewersem zapewniajg réwnomierny rozktad
temperatur w komorze

tryb pétstatyczny dla produktéw do delikatnej obrobki
8 predkosci wentylatoréw

bezproblemowa w uzytkowaniu elektroniczna regulacja
naparowania

wbudowana pamie¢ pozwalajgca zapisa¢ az do 1000 przepiséw
40 krokéw na kazdy program

jednopunktowa sonda rdzeniowa pozwala na kontrolowanie
temperatury wewnatrz potraw, a ponadto pozwala na perfekcyjna
obrobke migs, drobiu, ryb czy warzyw

precyzyjne oswietlenie wnetrza pieca

funkcja wstepnego nagrzewania do 260°C

Sator Steam - bardzo wydajny system naparowania komory
Optimal Climatic - system usuwania nadmiaru wilgotnosci z pieca

podwdjna, trwata szyba atermiczna, z ktérej wykonane sg drzwi
decydujg o skutecznej ochronie termicznej dla pieca

wysuwane prowadnice utatwiajg zapewnienie czystosci
wewnatrz pieca

PF1535 PF1530
540x860x760 540x860x1160
80 80
7,9 15,6
400 400
30-260 30-260
90 130
5-GN1/1 10 - GN1/1
30-80 80-150
21790,- 27 020,-

wnetrze pieca wykonane z polerowanej stali nierdzewnej
zapewniajgcej zarowno estetyczny wyglad jak i dlugg zywotnos¢
urzadzenia

konstrukcja umozliwia obrobke kilku potraw w tym samym czasie
bez obawy o przenikanie zapachéw miedzy poszczeg6inymi
potkami

prowadnice umozliwiajg korzystanie z blach GN1/1
system szybkiego schtadzania komory

piece wyposazone w automatyczny system myjacy
z 3 programami do wyboru

uszczelka drzwi wykonana z elastycznej gumy silikonowej,
stanowigcej skuteczng ochrone przed scieraniem oraz wysokimi
temperaturami

regulowane nézki decydujg o zachowaniu prawidtowej stabilnosci
pieca na podtozu

para wytwarzana innowacyjng metodg bezposredniego natrysku
system zwiekszajgcy przeptyw powietrza wewngtrz komory
ergonomiczna klamka zwiekszajgca wygode w uzytkowaniu
wymagane podtgczenie do wody 3/4"

opcjonalnie mozliwo$¢ zamoéwienia pieca z drzwiami otwieranymi
na prawa strone - 1 199 zt netto

szkolenie z obstugi i gotowania na piecu - 500 zt netto
montaz pieca pod przygotowang instalacje - 450 zt netto
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CABOTO Precyzja i praktycznosc

Obrébka konwekeyjna. @ Komora gotowania ze stali nierdzewnej

AISI 430 o wysokiej wytrzymatosci.

Prowadnice na tace i blachy EN @ Sterowanie elektromechaniczne:
600x400, GN 1/1, GN 2/3, 442x325 cyfrowe lub manualne.

REGULACJA
GORA/DOL

| NAPAROWANIE
TIMER l r

Sterowanie elektroniczne

Elektroniczne sterowanie oraz cyfrowy
wyswietlacz.

Efektywne zarzadzanie oraz tatwiejsza
obstuga pieca.

WYSWIETLACZ CZASU

START/STOP NAPAROWANIA ETAPY GOTOWANIA
WYSWIETLACZ STEROWANIE MANUALNE
TEMPERATURY

PROGRAMOWANIE

NAPAROWANIE KONTROLKA

Sterowanie manualne

Proste i intuicyjne zarzgdzanie réznymi
funkcjami i ustawianie prawidtowych
parametrow gotowania.

Maksymalne efekty przy maksymailnej
tatwosci uzytkowania.

CZAS TEMPERATURA
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Obroébka termiczna

Piece konwekcyjne elektroniczne z naparowaniem - Caboto

f\“/“l‘iREA%Ci‘Acg;"

Model PF6204D
Wymiary zewnetrzne 600x680x540
WxDxH [mm]
Odlegtos¢ miedzy 78
prowadnicami [mm]
Moc [kW] 3.1
Zasilanie [V] 230
Zakres temperatur [°C] 30-260
Waga [kg] 37
llo$é blach LN
Cena [PLN] 4 920,-

* piece konwekcyjne z nawilzaniem komory

+ tryb manualny: konwekcja w przedziale temperatur
pomiedzy 30°C a 260°C

+ tryb combi: (konwekcja + para) od 30°C do 260°C
+ elektroniczny, intuicyjny panel sterujacy

« wentylatory z autorewersem zapewniajg rownomierny rozktad
temperatur w komorze

* 1 predko$¢ wentylatorow

+ sygnat dzwigkowy informuje o zakonczeniu cyklu pracy
oraz o otwartych drzwiach

* wyswietlacz ukazuje czas gotowania, temperature
pieczenia, poziom naparowania oraz |nformaCJe
o otwartych drzwiach i innych parametrach

+ automatyczny system diagnostyczny wykrywajacy
wszystkie usterki

* mozliwos¢ regulowania naparowania
» oSwietlenie wnetrza pieca

* elektroniczna regulacja wilgotnosci, temperatury
oraz czasu pracy pieca

+ drzwi wykonane z podwdjnej szyby stanowig bardzo dobrg
ochrone termiczng

* mozliwos¢ zapisania 99 programéw
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PF8003D PF7604D
800x760x460 750x720x540
75 75
3,3 6,3
230 400
30-260 30-260
50 55
3-GN1/1 4 - GN1/1
3 —600x400 4 —600x400
6 230,- 6 530,-

3 cykle gotowania na kazdy program

w kazdym z krokow czasu programu moze by¢ wprowadzona
dowolna warto$¢ temperatury, czasu oraz ilosci pary

tatwo demontowane prowadnice utatwiajgce czyszczenie

uszczelka drzwi montowana w obudowie pieca,
tatwa w demontazu w celu czyszczenia lub wymiany

obudowa oraz komora w catosci wykonana z wysokogatunkowe;j
stali nierdzewnej

duza odlegtos¢ miedzy prowadnicami pozwala
na bardzo wygodng obstuge pieca

funkcja wstepnego nagrzewania do 260°C
zabezpieczenie przed przegrzaniem

zaokrgglone narozniki komory utatwiajgce czyszczenie
mikrowytgcznik drzwi wytgczajgcy prace wentylatoréw

T e S ——
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Obrobka termiczna

Piece konwekcyjne manualne z naparowaniem - Caboto

miﬁgcixcél;’

Model PF6204 PF8003 PF7604
Wymiary zewnetrzne
WxDxH [mm] 600x680x540 800x760x460 750x720x540
Odlegtos$¢ miedzy
prowadnicami [mm] 78 75 %5
Moc [kW] 3.1 3,3 6,3
Zasilanie [V] 230 230 400
Zakres temperatur [°C] 30-260 30-260 30-260
Waga [kg] 37 50 55
o 4 - GN2/3 3-GN11 4 — GN1/1
L LI 4 - 442325 3 600x400 4 - 600x400
Cena [PLN] 3800,- 5490,- 5790,-
» piece konwekcyjne z nawilzaniem komory + ptynna regulacja temperatury
* manualny panel sterujgcy « zabezpieczenie przed przegrzaniem
» wentylatory z autorewersem zapewniajg réwnomierny rozktad + timer od 0 do 120 minut

temperatur w komorze L - .
+ zaokraglone narozniki komory utatwiajgce czyszczenie

* oswietlenie wnetrza pieca » mikrowytgcznik drzwi wytgczajgcy prace wentylatorow

manualny system naparowania komory + drzwi otwierane do pozycji poziomej

« drzwi wykonane z podwojnej szyby stanowig bardzo dobrg
ochrong termiczng

* bardzo tatwe w obstudze
* przycisk uruchamiajgcy naparowanie
» tatwo demontowane prowadnice utatwiajgce czyszczenie

» uszczelka drzwi montowana w obudowie pieca,
tatwa w demontazu w celu czyszczenia lub wymiany

» obudowa oraz komora w cato$ci wykonana z wysokogatunkowej
stali nierdzewnej

duza odlegto$¢ miedzy prowadnicami pozwala na
bardzo wygodng obstuge pieca

» system zwiekszajgcy przeptyw powietrza wewnatrz komory
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Obroébka termiczna

Piece konwekcyjno-parowe - FED

Piece konwekcyjno-parowe Resto Quality to urzadzenia przeznaczone do profesjonalnej gastronomii. Dzigki zastosowaniu innowacyjnych
rozwigzan technicznych, piece Resto Quality to wszechstronne urzadzenia gwarantujgce doskonate rezultaty we wszystkich rodzajach
obrébki termiczne;j.

e an

J Vs ﬁ; 1 > 3‘ . = =

Wentylator i prowadnice

Drzwi pieca wykonane sg z podwajnej Drzwi pieca sg wyposazone w klamke Wydajny wentylator posiadajgcy zmienne
szyby atermicznej. Dzigki chtodzeniu z podwojnym otwarciem. Dzigki temu para kierunki obrotéw, gwarantuje réwnomierny
grawitacyjnemu dajg one gwarancje oraz gorgce powietrze opuszcza komore rozktad temperatury w komorze.
bezpieczenstwa oraz fatwos¢ utrzymania pieca przed catkowitym otwarciem. Prowadnice umozliwiajg zastosowanie
pieca w czystosci. blach 600x400 oraz GN1/1
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Profesjonalne Urzgdzenia Gastronomiczne

Piece konwekcyjno-parowe - FED
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Parametry techniczne

Model FEDO04 FEDO5
Wymiary zewnetrzne
WxDxH [mm] 840x910x670 840x910x750
Pojemnosc¢
blachy GN1/1 lub 4 5
600x400
Odlegtos¢ miedzy
prowadnicami [mm] 80 80
Moc [kW] 5,45 6,45
Zasilanie [V] 400 400
Waga [kg] 79 87
Sterowanie ELEKTRONICZNE  ELEKTRONICZNE
Zakres temperatur [°C] 35-280 35-280
Cena [PLN] 7 830,- 8 380,-

FEDO06 FEDO7 FED10
840x910x830 840x910x930 840x910x1150
6 7 10
80 80 80
7,65 10,7 12,7
400 400 400
91 106 127
ELEKTRONICZNE  ELEKTRONICZNE  ELEKTRONICZNE
35-280 35-280 35-280
8 880,- 10 380,- 11 830,-

.

piece umozliwiaja: pieczenie, smazenie, grillowanie, gotowanie
na parze, blanszowanie, rozmrazanie, regeneracje

dzieki odpowiednio wyprofilowanym fopatkom wentylatora
z autorewersem przeptyw powietrza jest optymalny i zapewnia
réwnomierny rozktad temperatur w komorze

funkcja naparowania oraz sonda pomiarowa, precyzyjnie
kontrolujgca temperature wewnatrz potraw, pozwalajg na
perfekcyjng obrobke mies, drobiu, ryb czy warzyw

drzwi pieca wykonane sg z podwojnej szyby atermicznej, dzieki
chtodzeniu grawitacyjnemu dajg one gwarancje bezpieczenstwa
i chronig przed oparzeniem

mozliwo$¢ prowadzenia jednoczes$nie obrébki réznych potraw,
bez obawy o przenikanie zapachéw na poszczegoélnych pétkach

proste otwieranie szyby utatwiajgce utrzymanie pieca
w czystosci

oswietlenie wnetrza pieca gwarantujg bardzo wydajne lampy
halogenowe

uszczelka drzwi wykonana jest z gumy silikonowej, odpornej na
wysokie temperatury i $cieranie

tatwy w obstudze, elektroniczny panel z mozliwoscig zapisu 9
indywidualnych programéw

para wytwarzana metodg bezposredniego natrysku
podwajny cyfrowy wyswietlacz

stopien ochrony IPX3
procentowe ustawienie stopnia naparowania

* mozliwo$¢ wigczenia i wytgczenia $wiatta w komorze

prowadnice umozliwiajgce korzystanie z blach GN 1/1 oraz
blach cukierniczo-piekarniczych 600x400

system szybkiego schtadzania komory pieca
zatrzaskowy zamek drzwi

prowadnice na blachy wykonane z wytrzymatych profili ze stali
nierdzewnej

regulowane n6zki umozliwiajgce wtasciwe wypoziomowanie
pieca

funkcja wstepnego nagrzewania
funkcja delta T przeznaczona do delikatnej obrébki mies
sonda do pomiaru temperatury w zestawie

mozliwo$¢ zamowienia pieca z drzwiami otwieranymi na prawg
strone

trzy tryby pracy: para, gorgce powietrze, kombinacja pary
i gorgcego powietrza

drzwi pieca otwierane na prawg strone - 799 zt netto
ptyta szamotowa GN1/1 do pizzy - 999 zt netto
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Obrébka termiczna Profesjonalne Urzgdzenia Gastronomiczne

Piece konwekcyjno-parowe - FED (akcesoria)

Akcesoria

Wymiary WxDxH
Model V’"'?;}’m]x x Cena [PLN]

Okap nad piec z ,Ia.paczan_li tIus;czu
montowany do $ciany (nie zawiera 900x1100x450 2399,-

ULy g

Podstawa pod piec
z prowadnicami na tace 820x720x800 1 549,-
PPF

Prysznic do mycia komory 418.-
RQP1 ’

Zmigkczacz manualny
- 318,-
(opis na str. 224)

Zmigkczacz automatyczny
Q65 - 999,-
(opis na str. 223)
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Profesjonalne Urzgdzenia Gastronomiczne Obroébka termiczna

Piece konwekcyjne manualne - Manual

Parametry techniczne

Model MO4NE595V MO4NE595DX MO4NEGNV MO3NEO2V
Wymigxﬁ‘f’,:,‘ﬂ]’z"e 589x660x580 589x660x580 686X660x580 600x520x390
Pojemnosé ey ey 4-GN1/1 3-GN2/3
p?g\:\?agd'gisccam:e[?nz%] 84 84 84 80
Moc [kW] 3,15 3,15 3,15 25
Zasilanie [V] 230 230 230 230
Waga [kg] 33 33 35 25
Sterowanie MANUALNE MANUALNE MANUALNE MANUALNE
Zakres temperatur [°C] 35-280 35-280 35-280 35-280
Cena [PLN] 3063, 3727, 3258,- 3209,

» obudowa i komora wykonane zostaty ze stali nierdzewnej

» drzwi pieca wykonane sg z podwojnej szyby atermiczne;j, dzieki
chtodzeniu grawitacyjnemu dajg one gwarancje bezpieczenstwa
i zapobiegajg mozliwosci oparzenia

» dobrze izolowana komora pieca gwarantuje mate straty ciepta

* tatwe czyszczenie dzieki zaokrgglonym krawedziom komory
i wysuwanym prowadnicom

 solidny i wytrzymaty uchwyt drzwi wykonany ze stali
nierdzewnej

lampy halogenowe gwarantujg dobre o$wietlenie wnetrza pieca

uszczelka drzwi wykonana z gumy silikonowej, odpornej na
wysokie temperatury i zuzycie

.

funkcja zabezpieczenia przed przegrzaniem

termostat z ptynna regulacjg temperatury

» prosty w obstudze panel manualny z mozliwos$cig ustawienia
temperatury oraz czasu

« timer z mozliwoscig ustawienia czasu pracy w zakresie od 2 do
60 minut lub pracy ciagtej

» piece z oznaczeniem X posiadajg drzwi na zawiasach otwierane
na prawo

» podstawa pod piec z prowadnicami na tace - 1 549 zt netto
» ptyta szamotowa GN1/1 - 999 z} netto
» plyta szamotowa 435x350 - 799 zt netto
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Obroébka termiczna

Piece konwekcyjne elektroniczne - Digital

Model DO4NE595V  DO4NE595DX  DO3NEPSV DO3NEPSDX  03NEPSV-PLUS  O3NEPSDX-
Wymigxﬁ‘i”r:ﬁ]’z"e 589x660x580 589x660x580 775x700x560 775x700x560 775x790x560 775x790x560
Pojemnosé A A 3-600x400 3 — 600x400 3 — 600x400 3 — 600x400
p?gjfag(:gfcéamﬁ%z%] 84 84 105 105 105 105
Moc [KW] 3,15 3,15 3,15 3,15 3,66 3,66
Zasilanie [V] 230 230 230 230 230 230
Waga [kg] 33 33 35 35 43 43
Sterowanie ELEKTRONICZNE ELEKTRONICZNE ELEKTRONICZNE ELEKTRONICZNE ELEKTRONICZNE ELEKTRONICZNE
Zakres temperatur [°C] 35-280 35-280 35-280 35-280 35-280 35-280
Cena [PLN] 3 356,- 3930,- 4 333,- 5 145,- 5213, 5815,

* obudowa i komora wykonane zostaty ze stali nierdzewnej

* drzwi pieca wykonane sg z podwojnej szyby atermicznej, dzieki
chtodzeniu grawitacyjnemu dajg one gwarancje bezpieczenstwa
i zapobiegajg mozliwosci oparzenia

« dobrze izolowana komora pieca gwarantuje mate straty ciepta

* tatwe czyszczenie dzigki zaokragglonym krawedziom komory
i wysuwanym prowadnicom

» solidny i wytrzymaty uchwyt drzwi wykonany ze stali
nierdzewnej

» dobre o$wietlenie wnetrza pieca gwarantujg bardzo wydajne
lampy halogenowe

» uszczelka drzwi wykonana z gumy silikonowej, odpornej na
wysokie temperatury i zuzycie

 funkcja zabezpieczenia przed przegrzaniem

 tatwy w obstudze, elektroniczny panel z mozliwoscig zapisu
9 indywidualnych programow

» system szybkiego schtadzania komory pieca
+ funkcja wstepnego nagrzania

* piece z oznaczeniem X posiadajg drzwi na zawiasach otwierane
na prawo

» piece z oznaczeniem PLUS posiadajg wentylator
z autorewersem

» podstawa pod piec z prowadnicami na tace - 1 549 zt netto
» ptyta szamotowa 600x400 - 1 199 z} netto
+ plyta szamotowa 435x350 - 799 zt netto

88



Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne Obrébka termiczna

Piece-grille na wegiel drzewny

Parametry techniczne

Model RQ.PKF-40-K RQ.PKF-40-S
Wymiary zewnetrzne
WxDxH [mm] 710x730x666/1271 710x730x666/1271
Waga [kg] 160 160
Wymiary rusztu [mm] 560x524 560x524
Cena [PLN] 19 330,- 19 330,-
Akcesoria
Model Wymiary WxDxH [mm] Waga [kg] Cena [PLN]
Gorny grill RQ.PKF-40-US 704x725x210 20 3680,-
Stojak RQ.PKF-40-AS 710x730x825 20 3080,-
Szafka dolna RQ.PKF-40-D 710x730x825 65 3680,-

wysokiej jakosci, profesjonalne piece opalane weglem drzewnym < mozliwos$¢ grillowania na dwéch rusztach

» pozwalajg wydoby¢ naturalny smak oraz aromat « dostepne w dwoch wersjach kolorystycznych — czerwony oraz
przygotowywanych produktow czarny
+ optymalne zuzycie wegla drzewnego potgczone z duzg » w catosci wykonane z wysokiej jakosci stali

wydajnoscia * nienagrzewajacy sie uchwyt wykonany z wysokiej jakosci stali

» piece umozliwiajg blanszowanie, pieczenie, smazenie, nierdzewnej

rillowanie oraz zapiekanie . . . .
g P » solidne i wytrzymate zawiasy w drzwiczkach

konstrukcja pieca pozwala na mniejsze zuzycie wegla oraz
skrocenie czasu przygotowania potraw niz w przypadku

otwartego grilla + wyposazone w szuflade na zbierajacy sie popiot

mozliwos¢ kontroli temperatury i ptomienia, co zapobiega - dobra izolacja
wysychaniu i spalaniu zywnosci

» wydajnos$¢ maksymalna 20 kg/h

* nowoczesny design

zamknieta komora spalin
* w zestawie znajdujg sie: komin, szczypce, 2 ruszty

4 poziomy grilla
» temperatura pracy do 500°C
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Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne Obrébka termiczna

Piece-grille na wegiel drzewny

Parametry techniczne

Model RQ.PKF-50-K RQ.PKF-50-S
Wymiary zewnetrzne
WxDxH [mm] 890x825x648/1271 890x825x648/1271
Waga [kg] 190 190
Wymiary rusztu [mm] 740x650 740x650
Cena [PLN] 25 270,- 25 270,-
Akcesoria
Model Wymiary WxDxH [mm] Waga [kg] Cena [PLN]
Gorny grill RQ.PKF-50-US 890x825x210 25 4 270,-
Stojak RQ.PKF-50-AS 890x825x825 65 3780,-
Szafka dolna RQ.PKF-50-D 890x825x825 70 4 070,-

* pozwalajg wydoby¢ naturalny smak oraz aromat « dostepne w dwdch wersjach kolorystycznych — czerwony oraz
przygotowywanych produktow czarny
» optymalne zuzycie wegla drzewnego potgczone z duza * w catosci wykonane z wysokiej jakosci stali

wysokiej jakosci, profesjonalne piece opalane weglem drzewnym < mozliwos$¢ grillowania na dwéch rusztach

wydajnoscia * nienagrzewajgcy sie uchwyt wykonany z wysokiej jakosci stali

» piece umozliwiajg blanszowanie, pieczenie, smazenie, nierdzewnej

rillowanie oraz zapiekanie . . . .
g P » solidne i wytrzymate zawiasy w drzwiczkach

konstrukcja pieca pozwala na mniejsze zuzycie wegla oraz
skrocenie czasu przygotowania potraw niz w przypadku

otwartego grilla + wyposazone w szuflade na zbierajacy sie popidt

mozliwo$c¢ kontroli temperatury i ptomienia, co zapobiega « dobra izolacja
wysychaniu i spalaniu zywnosci

» wydajno$¢ maksymalna 20 kg/h

* nowoczesny design

zamknieta komora spalin ] ST )
* w zestawie znajdujg sie: komin, szczypce, 2 ruszty

4 poziomy grilla
» temperatura pracy do 500°C
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Obrébka termiczna

Profesjonalne Urzgdzenia Gastronomiczne

Plyty grillowe Zernike  ZER/NIKE flashGRILL

HO.RE.CA. INNOVATION LEADER

« profesjonalne ptyty grillowe przeznaczone do obrébki termicznej
mies, ryb, warzyw i owocow itp.

+ opatentowany system posredniego grzania, w ktérym elementy
sg zanurzone w szczelnej komorze wypetnionej ptynem
diatermicznym umozliwia rbwnomierne rozprowadzanie ciepta na
catej powierzchni ptyty

+ delikatna obrébka termiczna w nizszej temperaturze (210—-240°C)
umozliwia przygotowywanie zdrowszych oraz smaczniejszych
potraw

» urzgdzenie w catosci wykonane ze stali nierdzewnej
» panel dotykowy dostosowany do potrzeb kazdego uzytkownika

» cyfrowy wyswietlacz pokazuje rzeczywistg temperature ptyty
grzewczej

* nizsze zuzycie energii w poréwnaniu do tradycyjnych ptyt
grillowych

* brak ryzyka przypalenia i wysuszenia zywnosci

» zachowanie naturalnych smakéw oraz zmniejszenie utraty
wiasciwosci odzywczych przyrzgdzanych potraw

» zredukowane wydzielanie ciepta wewnatrz kuchni oraz
promieniowania cieplnego

* tatwos$c¢ utrzymania urzadzenia w czystos$ci dzieki prostej budowie
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* niska emisja dymu kuchennego wytwarzanego podczas obrobki

brak wydzielania substancji toksycznych oraz zanieczyszczen

innowacyjny system ogrzewania pozwalajgcy precyzyjnie ustawiac
temperature

brak wahan temperatury nawet przy przygotowywaniu mrozonek

mozliwosé obrobki termicznej produktow mrozonych bez ryzyka
utraty na jakosci i soczystosci

mozliwos¢ krojenia potraw bezposrednio na ptycie grzewczej

wyjmowana tacka ociekowa

elegancki wyglad

prostota uzytkowania umozliwia szybszg i bardziej efektywng
prace w kuchni

mozliwo$¢ mycia ptyty grzewczej nawet w przypadku gdy jest
jeszcze gorgca znaczenie przyspiesza prace

istnieje mozliwo$¢ dokupienia dodatkowej pokrywy do kazdego
modelu

dzieki pokrywie grill staje sie wszechstronny i pozwala doskonale
przyrzadzic¢ kazdg potrawe, przeznaczona do duzych kawatkow
miesa, migsa z koscig i ryb

istnieje mozliwos$¢ dokupienia podstaw (str.98, 99)




Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne Obrobka termiczna

Plyty grillowe Zernike - 6 praktycznych zalet $PPE,

A3
Powierzchnia robocza
Mozliwosé mycia ptyty roboczej .
w dowolnym momencie, w trakcie R Wykorzystaj 1 00%
obrébki termicznej, bez zmiany . ? .
temperatury na powierzchni. pOWIGfZChnI rObOCZGJ

Réwnomierna i stabilna temperatura
na catej powierzchni do przyrzgdzania
positkdw dzieki opatentowanemu
systemowi grzania posredniego.

Prostota czyszczenia -

Ksztatt bez spoin i potgczen
spawanych trudnych do czyszczenia.
Dziata w nizszych temperaturach

niz jakakolwiek inna technologia

do grillowania lub smazenia, dzieki
czemu nie ulega niszczeniu jak inne
urzgdzenia.

Nizsza temperatura

Ogranicz prace i stres! Zastosowanie
nizszej temperatury znacznie zmniejsza
promieniowanie cieplne i emisje dymu.

Wyjmowana Dotykowy panel

tacka ociekowa sterowania

Wigksza — w poréwnaniu do tac Mozliwosé precyzyjnego ustawiania
ociekowych, w ktére wyposazone temperatury. Dzigki nowemu panelowi
sg tradycyjne grille.Tacke wystarczy sterowanie urzgdzeniem jest jeszcze
przekreci¢ do gory, aby ja wyja¢, prostsze, doktadniejsze oraz bardziej
co utatwia jej oproznianie. funkcjonalne. Jednym kliknieciem
tatwa do mycia w zmywarce mozesz ustawi¢ program lub wybraé
oraz mycia recznego. czas trwania obrobki termicznej.
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Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne

Obrébka termiczna

Ptyty grillowe Zernike

Teraz mozesz ugotowaé kazde danie bez utraty jego wtasciwosci organoleptycznych, zachowujgc delikatno$¢ i naturalny smak potrawy, tylko go
wzmacniajac. FlashGRILL Evolution zostat zaprojektowany w taki sposob, aby réwnomiernie rozprowadzac ciepto na catej powierzchni roboczej bez
rozpraszania energii, zapewniajgc w ten sposob ciggte nagrzewanie powierzchni bez wahan temperatury. Mozesz pracowac¢ w zalecanej temperaturze

od 210°C do 240°C, przygotowujgc réznorodne dania oraz utrzymac je w odpowiedniej temperaturze do czasu podania.

Biate mieso (kurczak, indyk, krolik) ma
naturalnie niskg zawartos¢ ttuszczu,
dlatego musi by¢ dobrze wysmazone.
Tradycyjne grillowanie czasami przynosi
niezadawalajgce rezultaty, poniewaz
wysusza ten rodzaj miesa.

PLUS: Jest to jedyna technologia na
rynku, ktéra nadaje temu rodzajowi

migsa chrupigca skorke, doskonale
gotujac wnetrze, zachowujgc przy tym
delikatnos$c¢ i smak. Dzieki flashGRILL
Evolution odkryjesz na nowo przyjemnosé
serwowania swoim klientom doskonale
przyrzadzonego biatego miesa.

Czerwone migso (wotowina, baranina,
konina itp.) powinno byé wysmazone,

stabo lub $rednio, ale nigdy za mocno.
FlashGRILL Evolution jest wszechstronny

i pozwala tatwo sprawdzi¢ stopien
wysmazenia zgodnie z potrzebami kazdego
rodzaju miesa, aby docenic jego naprawde
naturalny smak.

PLUS: Dzieki flashGRILL Evolution mozesz
wyprébowaé réznego rodzaju obrébki
termicznej. Urzgdzenia mozna uzywac¢ do
duszenia mies do potraw jednogarnkowych
np. gulaszéw w temperaturach od 130 do
170°C we wtasciwy sposob, utatwiajgc
zajscie procesu reakcji Maillarda, unikajac
przypalenia lub osmolenia miesa.

Przygotowywanie hamburgerow

Jesli hamburger jest gtéwnym daniem

z Twojego menu, najlepsza jakos¢ i
wydajnos$¢ uzyskasz dzieki flashGRILL
Evolution. Czas obrébki termicznej skrécony
zostat 0 20-30%, co w konsekwencji
zwigksza wydajnos¢. Bardzo wysoka jakos¢
obrébki wzmacniajgca smak.

PLUS: Jesli jestes przyzwyczajony do pracy
z mrozonkami, natychmiast zauwazysz,

ze flashGRILL Evolution idealnie sie do
tego nadaje, pozwalajgc utrzymac mieso
wilgotne i soczyste. Kontrola temperatury
pozwala uzyskac idealnie roztopiony ser,
ktéry mozna potgczy¢ z hamburgerami.
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Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne

Ptyty grillowe Zernike

Piekno ryb

Ryby wymagajg szczegdlnej uwagi zaréwno
podczas procesu obrébki termicznej, jak i
przenoszenia. Utrzymanie nienaruszonego
wygladu jest wazne jako wskaznik jakosci

i Swiezosci. Ryba jest bardzo wilgotna

i delikatna, czasem trudno jest unikngc¢

jej uszkodzenia podczas grillowania.
FlashGRILL Evolution jest w stanie jg od
tego uchowad!

PLUS: Skéra nie peka ani nie odpada, ryby
nie sg wysuszone i pozostajg delikatne.
Jednolita temperatura na catej powierzchni
gotowania flashGRILL Evolution zapobiega
przywieraniu potraw i zachowuje ich
integralnosé.

Warzywa sa gtéwnym dodatkiem do
kazdego dania miesnego lub rybnego.
Wazne jest, aby miaty odpowiedni wyglad
i smak. Nie ma nic gorszego niz doskonale
upieczony stek w towarzystwie zwigdtych
pomidoréw, przypalonej cebuli lub duzych
plastréw surowej cukinii.

PLUS: Niskie temperatury flashGRILL
pozwalajg przyrzgdzi¢ warzywa pokrojone
w cienkie plasterki bez ryzyka ich
przypalenia i potrzeby wczesniejszego
marynowania. FlashGRILL Evolution
poprawia ich smak i wyglad.

Obrébka termiczna

Wszystkie kolory warzyw Owoce egzotyczne

Wyprébuj wszystkich rodzajéw owocéw, aby
zaskoczy¢ swoich klientow. Ananas, jabtko,
gruszka, melon, awokado pokrojone

ze skérkg i przyrzgdzone bezposrednio

na grillu. Mozna je taczy¢ z ciastami,

a takze z migsem, rybami i warzywami.
PLUS: Smak jest wzbogacony poprzez
wydobywanie naturalnych cukrow

z owocow, bez uzycia zadnych sztucznych
dodatkow.
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Obrébka termiczna Profesjonalne Urzgdzenia Gastronomiczne

Ptyty grillowe, elektryczne nastawne Deluxe

= =

i

Parametry techniczne

Model GE5060L1C GE5060D1C GES5060T1C
Wymiary zewnetrzne
WxDxH [mm] 500x600x355 500x600x355 500x600x355
Moc [kW] 2,7 2,7 2,7
Zasilanie [V] 400 400 400
Rodzaj ptyty GLADKA 1/2 SEODKA RYFL.
Cena [PLN] 15 020,- 15990,- 16 780,-

Ptyty grillowe, elektryczne nastawne pojedyncze

Parametry techniczne

Model GE4070L1C GE4070T1C GE4090L1C GE4090T1C
Wy'mi%’xﬁ‘f’n?ﬁf]’z"e 400x700x460 400x700x460 400x900x460 400x900x460
Moc [kW] 2,7 2,7 3,6 3,6
Zasilanie [V] 400 400 400 400
Rodzaj ptyty GLADKA RYFL. GLADKA RYFL.
Cena [PLN] 16 430,- 17 840,- 17 930,- 19 950,-

Ptyty grillowe, elektryczne nastawne podwadjne

e

Parametry techniczne

Model GES8070L1C GE8070D1C GE8070T1C GE8070L2C GE8070D2C GE8070T2C
Wymig’xz:‘ivn':ﬁ]’zne 800x700x460 800x700x460 800x700x460 800x700x460 800x700x460 800x700x460
Moc [kW] 5,4 54 5,4 54 5,4 5,4
Zasilanie [V] 400 400 400 400 400 400
Rodzaj piyty GLADKA 1/2 SEORKA RYFL. GLADKA 1/2 GEERKA RYFL.

Cena [PLN] 19 900,- 22 190,- 23 160,- 26 070,- 27 560,- 28 530,-
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Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne Obrobka termiczna

Ptyty grillowe, elektryczne nastawne podwdjne

Parametry techniczne

Model GE8090L1C GE8090D1C GE8090T1C GE8090L2C GE8090D2C GE8090T2C
WV““,\i,i%’xz;‘f’ng‘ﬁ]’z“e 800x900x460 800x900x460 800x900x460 800x900x460 800x900x460 800x900x460
Moc [kW] 7.2 7,2 72 7.2 7,2 7.2
Zasilanie [V] 400 400 400 400 400 400
Rodzaj plyty GLADKA 1/2 SEORKA RYFL. GLADKA 1/2 SEERKA RYFL.
Cena [PLN] 22 720,- 24 040,- 25 450, - 26 950, 29 330,- 30 740,-

Ptyty grillowe, elektryczne nastawne podwdjne

f» -

Parametry techniczne

Model GE1270L2C GE1270D2C GE1270T2C PE12075L2C
Wymiary zewnetrzne
WxDxH [mm] 1200x700x460 1200x700x460 1200x700x460 1200x800x460
Moc [kW] 8,1 8,1 8,1 9,6
Zasilanie [V] 400 400 400 400
Rodzaj ptyty GLADKA 218 SEODKA RYFL. GLADKA
Cena [PLN] 30 890,- 32 120,- 34 240,- 32 560,-

Ptyty grillowe, elektryczne nastawne podwdjne

Lml'.

Parametry techniczne

Model GE1290L2C GE1290D2C GE1290T2C
Wymiary zewnetrzne
WxDxH [mm] 1200x900x460 1200x900x460 1200x900x460
Moc [kW] 10,8 10,8 10,8
Zasilanie [V] 400 400 400
Rodzaj ptyty GLADKA 213 CEODKA RYFL.

Cena [PLN] 33 360,- 34 680,- 37 060,-
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Obrébka termiczna Profesjonalne Urzgdzenia Gastronomiczne

Podstawy otwarte

Parametry techniczne

Model BG407058 BG807058 BG409058 BG809058 BG1207058 BG1207585 BG1209058

WV““,\i,‘;'(B’xﬁ‘f’ng‘,‘;‘]’z“e 400x490x580 800x490x580 400x645x580 800x645x580 1200x490x580 1200x570x630 1200x645x580
Cena [PLN] 2 260,- 2 470,- 2390, 2 610,- 3530,- 3 350,- 3 800,-
Podstawy z szafkg z drzwiami —

—

Model BA506074 BA407058 BA807058 BA409058 BA809058 BA1207585

Parametry techniczne

WV"“,\i,i'gxﬁ‘E"r;‘ﬁf]’Z“e 500x485x700 400x550x580 800x550x580 400x755x580 800x755x580 1200x570x630
llogé drzwi 1 1 2 1 2 2
Cena [PLN] 3 490,- 3 670,- 4 500,- 3 840,- 4 680,- 7 320,-

0SZCZEDNOSC DO

ROCZNIE*

*Poréwnanie rocznych oszczednosci na rachunkach za energig elektryczng flashGRILL
Evolution o wym. 80x90cm z grillem elektrycznym innej marki o identycznych wymiarach,
obliczonym przy codziennym uzytkowaniu przez 6h/6 dni w tyg./11 m-cy/rok
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Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne Obrobka termiczna

Podstawy z szufladami i z szafkg z drzwiami

Parametry techniczne

Model BAC807058 BAC809058
Wymiary zewnetrzne
WxDxH [mm] 800x550x580 800x755x580
Cena [PLN] 7 540,- 7 980,-

Podstawy grzewcze z szafkg

Parametry techniczne

Model BCV807058 BCV809058
Wymiary zewnetrzne
WxDxH [mm] 800x550x580 800x755x580
Cena [PLN] 7 850,- 8110,-

Podstawy chtodnicze z szufladami

Parametry techniczne

Model BREF12002C BREF16003C
Wymiary zewnetrzne
WxDxH [mm] 1200x700x600 1600x700x600
Cena [PLN] 16 660,- 18 950,-

Podstawy z szafkg z drzwiami suwanymi

Parametry techniczne

Model BA1207058 BA1209058
Wymiary zewnetrzne
WxDxH [mm] 1200x550x580 1200x755x580
llos$¢ drzwi 2 2
Cena [PLN] 6 700,- 7 320,-

u

Model Cena [PLN]
Pokrywa 1040.-
FG8070C127 (modele gt. 700mm) ’
Pokrywa 950.-
FG12080C137 (modele gt. 800mm) ’

Pétka
FGME40/ FGMES0/ FGME120 1220,-/1350,-/ 1700,

topatka katowa 311.-
RP080201 ’
Skrobak do czyszczenia 377.-
RP080101 ’

Myjka do czyszczenia .
TOOL01 535,

Plyn do czyszczenia 750ml 412.-

FG.DET (zestaw 8 szt)

~\[l|/]]| =
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Linia grzewcza 700 Profesjonalne Urzgdzenia Gastronomiczne

Linia grzewcza 700

Modutowe kuchnie przeznaczone do restauracji i lokali typu fast food. Nowa linia 700 pozwala na kompleksowe wyposazenie kuchni
w niezbedne urzadzenia do obrébki termicznej. Idealne rozwigzanie dla wigkszych lokali, cenigcych sobie profesjonalizm. Szeroki wybdr modeli
elektrycznych lub gazowych o szerokosciach 400, 800 i 1200 mm. Wszystkie przylgcza znajdujg sie w tylnej czesci urzadzen. Poszczegodine
moduty mozna postawi¢ na podstawie dzieki wmontowanym nézkom, ktére dodatkowo chronig przed ewentualnym przesunigciem sie modutu.

7 |

Odpowiednio wyprofilowane uchwyty Obudowa wykonana z wysokiej jakosci Ergonomiczne i wygodne do regulac;ji
zwiekszajg bezpieczenstwo oraz wygode stali nierdzewnej oraz odpowiednie pokretta pozwalajg w prosty sposob
uzytkownika podczas codziennej pracy przettoczenia oraz wyprofilowania kontrolowa¢ proces gotowania

zapewniajg komfort uzytkowania oraz
tatwos$¢ utrzymania w czystosci
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Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne

Linia grzewcza 700

Kuchnie gazowe nastawne

Parametry techniczne

Model GR711-S
Wymiary zewnetrzne
WxDxH [mm] 400x700x290
Moc [kW] 12
Waga [kg] 32
Moc palnikéw [kW] E
Cena [PLN] 4 030,-

» konstrukcja wykonana z wysokiej jako$ci stali
nierdzewnej o odpowiedniej grubosci

« zasilanie na gaz ziemny lub propan-butan
» zawor bezpieczenstwa
+ zaprojektowane dla garnkéw o réznych rozmiarach

* ergonomiczna i solidna konstrukcja zapewnia
wygode w uzytkowaniu i bezpieczenstwo

» urzgdzenia do montazu na podstawach bazowych
+ palnik pilotowy z termoparag

» kazde z pél grzewczych moze by¢ obstugiwane
osobno za pomocg stopniowanych pokretet

+ dostarczane z zamontowanymi dyszami na gaz
ziemny

+ w zestawie dysze na gaz propan-butan
* wysokiej jakosci zeliwne ruszty
* wysoki rant tylny

» zawor gazowy z automatyczng blokadg wyptywu
gazu przy zgaszonym ptomieniu

GR721-S GR731-S
800x700x290 1200x700x290
24 36

o ofe]e
o] oo ]s]

5220,- 6 840,-

GR721-S

»ld
L |

D721
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Linia grzewcza 700 Profesjonalne Urzgdzenia Gastronomiczne

Kuchnie elektryczne nastawne

Parametry techniczne

Model ER711K-S ER721K-S ER731K-S
Wymiary zewnetrzne
WxDxH [mm] 400x700x290 800x700x290 1200x700x290
Moc [kW] 52 10,4 15,6
Zasilanie [V] 400 400 400

Waga [kg] 32

40 60
: o7 N 7 5 A o 5
Moc palnikéw [kW] E]I/ZFG’ %]I,ZFG]I/ZFG’

Cena [PLN] 4270, 6 130,- 7 890,

+ konstrukcja wykonana z wysokiej jakosci stali nierdzewnej o odpowiedniej
grubosci oraz wysoki rant tylny

kazde z pdl grzewczych moze by¢ obstugiwane osobno za pomocag
stopniowanych pokretet

ergonomiczna i solidna konstrukcja zapewnia wygode w uzytkowaniu
i bezpieczenstwo

mocne kwadratowe ptyty grzewcze o wymiarach 220x220mm

szes$ciostopniowy zakres regulacji mocy

urzgdzenia przystosowane do montazu na podstawach bazowych

kontrolowane przez termostat dla zabezpieczenia przed przegrzaniem

Kuchnie elektryczne nastawne

Parametry techniczne

Model ER711-S ER721-S ER731-S
Wymiary zewnetrzne
WxDxH [mm] 400x700x290 800x700x290 1200x700x290
Moc [kW] 52 10,4 15,6
Zasilanie [V] 400 400 400

Waga [kg] 32

40 60
3 H B EEE
Moc palnikow [kW] T,s]%) 273]%][Z

Cena [PLN] 3300,- 4 240,- 5320,-

» konstrukcja wykonana z wysokiej jakos$ci stali nierdzewnej o odpowiedniej
grubosci oraz wysoki rant tylny

* kazde z pol grzewczych moze by¢ obstugiwane osobno za pomocag
stopniowanych pokretet

» ergonomiczna i solidna konstrukcja zapewnia wygode w uzytkowaniu
i bezpieczenstwo

* mocne okragte ptyty grzewcze o srednicy 220mm

» szes$ciostopniowy zakres regulacji mocy

* urzgdzenia przystosowane do montazu na podstawach bazowych

» kontrolowane przez termostat dla zabezpieczenia przed przegrzaniem




Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne Linia grzewcza 700

Ptyty grillowe gazowe, gtadkie, nastawne

Parametry techniczne

Model GG711-S GG711-S # GG721-S GG721-S #
Wymiary zewnetrzne
WxDxH [mm] 400x700x290 400x700x290 800x700x290 800x700x290
Moc [kW] 6 6 12 12
Waga [kg] 60 60 91 91
Cena [PLN] 3680,- 4 810,- 4 970,- 6 540,-

» ptyta robocza o grubosci 15mm
+ plyta robocza ze stali nierdzewnej (modele: GG711-S, GG721-S)
+ plyta robocza chromowana (modele: GG711-S #, GG721-S #)

» konstrukcja wykonana z wysokiej jakos$ci stali nierdzewnej o odpowiedniej
grubosci

* wyjmowana szuflada na zbierajgcy sie ttuszcz, w przedniej czesci urzadzenia
* zawor gazowy z automatyczng blokada wyptywu gazu przy zgaszonym ptomieniu

» sterowanie za pomocg termostatu

urzgdzenia przystosowane do montazu na podstawach bazowych

palnik pilotowy z termoparg

dostarczane z zamontowanymi dyszami na gaz ziemny
» w zestawie réwniez dysze na gaz propan-butan
» wysokie ranty boczne oraz tylny

Ptyty grillowe elektryczne, gtadkie, nastawne

Parametry techniczne

Model EG711-S  EG711-S#  EG721-S  EG721-S#
Wymigxzﬁ‘fvnﬂﬁf]’z“e 400x700x290 400x700x290 800x700x290 800x700x290
Moc [kW] 4,05 4,05 8,1 8,1
Zasilanie [V] 400 400 400 400
Waga [kg] 44 44 79 79

Cena [PLN] 3680, 4810,- 4970,- 6 540,-

+ plyta robocza o grubosci 15mm

+ plyta robocza ze stali nierdzewnej (EG711-S, EG721-S)

+ ptyta robocza chromowana (modele: EG711-S #, EG721-S #)
» sterowanie za pomocg termostatu

+ zabezpieczenie przed przegrzaniem

konstrukcja z wysokiej jakosci stali nierdzewnej zapewnia dtugg zywotnos¢, tatwe
czyszczenie i wysoka higiene

+ szuflada na zbierajacy sie ttuszcz znajduje sig¢ w przedniej czesci urzadzenia

urzgdzenie przystosowane do montazu na podstawach bazowych

wysokie ranty boczne i tylny
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Linia grzewcza 700 Profesjonalne Urzgdzenia Gastronomiczne

Ptyta grillowa, gazowa nastawna 1/2 gtadka + 1/2 ryflowana

Parametry techniczne

Model GG721SG-S GG721SG-S #
WV“‘}&i‘B’xﬁm%’z"e 800x700x290 800x700x290
Moc [KW] 12 12
Zasilanie [V] GAZ GAZ
Waga [kg] 91 91
Cena [PLN] 5 160,- 6 810,-

* powierzchnia robocza o grubosci 15mm
» ptyta robocza ze stali nierdzewnej (model: GG721SG-S)

» plyta robocza chromowana (model: GG721SG-S #)
» pltynna regulacja mocy za pomocg termostatu

» konstrukcja ze stali nierdzewnej zapewnia dtugg zywotnos¢, tatwe
czyszczenie i wysokg higiene

* wyjmowana szuflada na ttuszcz znajduje sie w przedniej czesci urzgdzenia

* zawor gazowy z automatyczng blokadg wyptywu gazu przy zgaszonym
ptomieniu

» palnik pilotowy z termoparg

* urzgdzenia przystosowane do montazu na podstawach bazowych
+ dostarczane z zamontowanymi dyszami na gaz ziemny

» w zestawie dysze na gaz propan-butan

Plyta grillowa, elektryczna nastawna 1/2 gtadka + 1/2 ryflowana

Parametry techniczne

Model EG721SG-S EG721SG-S #
Wymigxz:‘ivrnﬁf]’z"e 800x700x290 800x700x290
Moc [KW] 8,1 8,1
Zasilanie [V] 400 400
Waga [kg] 79 79

Cena [PLN] 5160,- 6 810,

konstrukcja ze stali nierdzewnej zapewnia dtuga zywotnos¢, tatwe
czyszczenie i wysoka higiene

» szuflada na zbierajgcy sie ttuszcz znajduje sie w przedniej czesci
urzadzenia

urzgdzenie przystosowane do montazu na podstawach bazowych

powierzchnia robocza o grubosci 15mm

termostat bezpieczenstwa chronigcy przed przegrzaniem

wysokie ranty boczne i tylny

ptyta robocza ze stali nierdzewnej (model: EG721SG-S)

ptyta robocza chromowana (model: EG721SG-S #)
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Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne Linia grzewcza 700

Grille lawowe gazowe nastawne

Parametry techniczne

Model GGL711-S GGL721-S
Wymiary zewnetrzne
WxDxH [mm] 400x700x290 800x700x290
Moc [kW] 6 12
Waga [kg] 37 69
Cena [PLN] 4 680,- 5540,-

« grillowanie odbywa sie za pomocg specjalnych kamieni lawowych
umieszczonych pomiedzy palnikami a rusztem

» konstrukcja ze stali nierdzewnej zapewnia dtugg zywotnos¢, fatwe
czyszczenie i wysokg higiene

« palnik pilotowy z termoparg
» sterowanie za pomocg termostatu

* wyjmowana szuflada na zbierajgcy sie ttuszcz znajduje sie w przedniej
czesci urzadzenia

« zabezpieczenie przeciwwyplywowe

* urzgdzenia przystosowane do montazu na podstawach bazowych
» dostarczane z zamontowanymi dyszami na gaz ziemny

* w zestawie dysze na gaz propan-butan

» ptyta robocza wykonana ze stali nierdzewne;j

Kuchnie gazowe wok nastawne

Parametry techniczne

Model WR711-S WR721-S
Wymiary zewnetrzne
WxDxH [mm] 400x700x290 800x700x290
Moc [kW] 16 32
Waga [kg] 32 47
Moc palnikéw [kW]
Cena [PLN] 4 430,- 6 400,-

kuchnie gazowe nastawne typu wok, idealne do kuchni orientalnej

wyposazone w zawor bezpieczenstwa

oddzielna regulacja mocy dla kazdego palnika

obudowa wykonana z wysokiej jakosci stali nierdzewne;j

zabezpieczenie przeciwwyplywowe

urzgdzenia przystosowane do montazu na podstawach bazowych

palnik pilotowy z termoparg

zeliwne palniki

dostarczane z zamontowanymi dyszami na gaz ziemny

w zestawie dysze na gaz propan-butan
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Linia grzewcza 700 Profesjonalne Urzgdzenia Gastronomiczne

Grille wodne gazowe nastawne

Parametry techniczne

Model GW711-S GW721-S
Wymiary zewnetrzne
WxDxH [mm] 400x700x290 800x700x290
Moc [kW] 6 12
Waga [kg] 60 91
Cena [PLN] 4 650,- 6 030,-

* kuchnie gazowe wodne
» obudowa wykonana z wysokiej jakosci stali nierdzewnej

« zawor gazowy z automatyczng blokadg wyptywu gazu przy zgaszonym
ptomieniu

palnik pilotowy z termoparg
* regulacja mocy za pomoca termostatu
+ urzgdzenia do montazu na podstawach bazowych

+ dostarczane z zamontowanymi dyszami na gaz ziemny
+ w zestawie dysze na gaz propan-butan
 zeliwna powierzchnia grzewcza

Podgrzewacz frytek nastawny

Parametry techniczne

Model EPC711-S
WV"“A‘,‘;‘(%’XZI_‘I*‘E"""‘%‘]’Z“" 400x700x290
Pojemnosé [I] 1x28
Moc [kW] 0,65

Zasilanie [V] 230
Waga [kg] 30
Cena [PLN] 3 440,-

» w catosci wykonany ze stali nierdzewnej, co utatwia utrzymanie czystosci

« umozliwia podgrzewanie oraz utrzymywanie produktow w optymalnych
warunkach az do wydania

» wygodna kontrola mocy za pomocg pokretta
» pojemnos¢ - GN1/1 - 15cm
» urzadzenia do montazu na podstawach bazowych

* lampa grzewcza z ceramicznymi elementami grzewczymi
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Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne Linia grzewcza 700

Makaroniarki elektryczne nastawne

Parametry techniczne

Model EMH711-S EMH721-S
Wy'ﬂig’xﬁ‘f’r;‘ﬁf]’z“e 400x700x290 800x700x290
Pojemnosé [I] 1x14 2x14
Moc [kW] 3 2x3
Zasilanie [V] 230 400
Waga [kg] 18 32

Cena [PLN] 4620,- 6 240,-

» profesjonalne urzadzenie do gotowania i podgrzewania makaronu
» konstrukcja, wanna oraz kosze wykonane ze stali nierdzewnej

» termostat bezpieczenstwa

« kran spustowy

kran do wygodnego napetniania

» wygodna kontrola temperatury za pomocg pokretet
- osobne sterowanie do kazdej komory —
» urzadzenia do montazu na podstawach bazowych ) )
* mozliwos$¢ dokupienia kosza 145x220x175mm lub 145x104x175mm
[ —
Bemary nastawne _ L \ )

Parametry techniczne

Model EB711-S EB721-S
Wy'ﬂigxﬁ‘i’r;‘ﬂ]"“e 400x700x290 800x700x290
Pojemnosé [l] 1x21 2x21
Moc [KW] 1 21
Zasilanie [V] 230 230
Waga [kg] 18 32

Cena [PLN] 3 870,- 4 540,-

utrzymuje przygotowane potrawy w odpowiednich temperaturach

konstrukcja wykonana z wysokiej jakosci stali nierdzewnej o odpowiedniej
grubosci oraz wysoki rant tylny

termostat bezpieczenstwa chronigcy przed przegrzaniem

kran spustowy

» wygodna kontrola mocy za pomocg pokretet

» komora GN1/1 - 15cm

* mozliwos¢ umieszczenia pojemnikow o roznej wielkosci

urzadzenia do montazu na podstawach bazowych

urzgdzenia dostarczane sg bez pojemnikow
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Linia grzewcza 700 Profesjonalne Urzgdzenia Gastronomiczne

Frytownice elektryczne nastawne

Parametry techniczne

Model EF711-S EF721-S
Wy'uigxﬁ‘f’r;‘r?:]’zne 400x700x290 800x700x290
Pojemnosé [I] 1x11 2x11
Moc [kW] 1x9 2x9

Zasilanie [V] 400 400
Waga [kg] 21 37
Cena [PLN] 4950,- 7 050,-

+ konstrukcja wykonana z wysokiej jakosci stali nierdzewnej o odpowiedniej
grubosci

* kosze wykonane ze stali nierdzewnej

+ termostat bezpieczenstwa

* kran spustowy

» wygodna kontrola mocy za pomocg pokretet

kran spustowy do oprézniania komory z oleju

urzgdzenia do montazu na podstawach bazowych
» wyposazone w 1 kosz na kazdg komore

mozliwo$¢ dokupienia dodatkowego kosza 225x280x120mm

Frytownice gazowe wolnostojgce

Parametry techniczne

Model GF712 GF722
Wymigxﬁ‘mﬁf]’z“e 400x700x900 800x700x900
Pojemnosé [I] 1x8 2x8
Moc [kW] 10 2x10

Waga [kg] 43 73
Cena [PLN] 6100, 9 320,-

» konstrukcja oraz kosze wykonane ze stali nierdzewnej
« termostat bezpieczenstwa

* wyposazone w 1 kosz na kazdg komore

» wygodna kontrola mocy za pomocg pokretet

kran spustowy do oprézniania komory z oleju

mozliwo$¢ dokupienia kosza 190x280x100mm

brak palnikéw w $rodku komory

specjalnie profilowana komora utatwiajgca jej oproznia-
nie i czyszczenie
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Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne Linia grzewcza 700

Patelnie uchylne elektryczne i gazowe wolnostojace

Parametry techniczne

Model EP722 GP722
Wymiary zewnetrzne WxDxH [mm] 800x700x900 800x700x900
Pojemnosé [I] 65 65
Moc [kW] 8,1 11
Zasilanie 400V GAZ
Waga [kg] 139 150
Cena [PLN] 11 620,- 11 620,-

» wykonana ze stali nierdzewnej tatwa do napetniania i mycia
» termostat bezpieczenstwa * regulowane nozki

« dno patelni jest wzmocnione specjalng ptytg ze stali nierdzewnej * wygodny kran spustowy
0 grubosci 8 mm

wyposazona w wylewke do napetniania misy
» wygodna kontrola mocy za pomocg pokretet

zawor gazowy z automatyczng blokadg wyptywu gazu przy
* reczny, precyzyjny mechanizm przechylania misy zgaszonym ptomieniu (model GP722)

* wytgczenie grzatek po uniesieniu misy » dostarczane z zamontowanymi dyszami na gaz ziemny, w
zestawie dysze na gaz propan-butan (model GP722)

Podstawy

Parametry techniczne

Model D711 D721 D731 D712 D722
WV"{‘,&%’X‘:‘E"J“%'Z"" 400x560x630 800x560x630 1200x560x630 400x610x630 800x610x630
Waga [kg] 13,5 17 27 17 28
Szafka NIE NIE NIE TAK TAK
Cena [PLN] 2 380,- 2 570,- 2 810,- 2 570,- 2 900,-

* podstawy otwarte oraz z szafkami pod urzadzenia z lini grzewczej 700
* wykonane ze stali nierdzewnej
« regulowane nozkKi
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Linia grzewcza 700 Profesjonalne Urzgdzenia Gastronomiczne

Kuchnie elektryczne z piekarnikiem elektrycznym wolnostojgce

Parametry techniczne

Model ER722 ER732 ER722K ER732K
WV"“Ai,iB’le_f‘f’r:ﬁ]’z"e 800x700x900 1200x700x900 800x700x900 1200x700x900
llo$¢ palnikéw 4 6 4 6
Moc [kW] 10,4+3 15,6+3 10,4+3 15,6+3
Zasilanie [V] 400 400 400 400
Ksztatt palnikow O O I:I I:I
Waga [kg] 98 120 110 126,8
Cena [PLN] 7 000,- 8 330,- 8 720,- 11 190,-

« konstrukcja ze stali nierdzewnej zapewnia dtugg zywotnos¢,
tatwe czyszczenie i wysokg higieng

» piekarnik elektryczny
* wyposazone w termostat bezpieczenstwa

* mocne okragte ptyty grzewcze o $rednicy 220mm
(modele: ER722, ER732)

« mocne kwadratowe ptyty grzewcze o wymiarach 220x220mm
(modele: ER722K, ER732K)

» szesciostopniowy zakres regulacji mocy palnikéw

« kazde z pdl grzewczych jest obstugiwane osobno za pomoca
oddzielnych pokretet

» regulowane nézki do wysokosci 10cm

» cztery poziomy prowadnic w piekarniku

« piekarnik wyposazony w termoobieg

« piekarnik na blachy 4xGN1/1 i blachy 600x400
» w zestawie dotgczony 1 ruszt do piekarnika
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Linia grzewcza 700

Profesjonalne Urzgdzenia Gastronomiczne

Kuchnie gazowe z piekarnikiem wolnostojace

Parametry techniczne

Model RQGR722
WV““,\i,iB’le_f‘f’r:ﬁ]’z"e 800x700x900
llos¢ palnikow 4
Srednica palnikéw [mm] 75
Moc [kW] 24+6
Zasilanie [V] GAZ
Waga [kg] 110
Piekarnik GAZOWY
Cena [PLN] 8 250,-

konstrukcja ze stali nierdzewnej zapewnia dtugg zywotnosg¢,
tatwe czyszczenie i wysokg higieng

piekarnik gazowy (model RQGR722 i RQGR732)
piekarnik elektryczny (model RQGR722E i RQGR732E)
palnik pilotowy z termoparg

kontrola przed przegrzaniem przez termostat

mocne i wytrzymate ruszty zeliwne

cztery poziomy piekarnika

regulowane nézki

zabezpieczenie przeciwwyptywowe

piekarnik na blachy 4xGN1/1 i blachy 600x400
piekarnik elektryczny posiada termoobieg

dostarczane z zamontowanymi dyszami na gaz ziemny
w zestawie dysze na gaz propan-butan

w zestawie dotgczony 1 ruszt do piekarnika
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RQGR722E
800x700x900
4
75
24+3
GAZ/400
110

ELEKTRYCZNY
8 250,-

RQGR732
1200x700x900
6
75
36+6
GAZ
140

GAZOWY
10 450,-

RQGR732E
1200x700x900
6
75
36+3
GAZ/400
140

ELEKTRYCZNY
10 450,-




Profesjonalne Urzgdzenia Gastronomiczne Linia grzewcza - urzgdzenia uzupetniajgce

Kuchnie gazowe wolnostojace

Parametry techniczne

Model RQ403554 RQ403559 RQ403556
WV"“A‘,‘;'('B’XZ;‘E";:;‘]’Z"‘* 800x700x850 900x900x850 1200x700x850
llos¢ palnikow 4 4 6
Srednica palnikéw [mm] 105 105 105
Moc [kW] 28 28 42
Zasilanie GAZ GAZ GAZ
Cena [PLN] 3600,- 4100,- 5 000,-

» konstrukcja wykonana ze stali nierdzewnej

» zabezpieczenie przeciwwyptywowe

* redukcja mocy palnikéw do 1/3 (ptomien oszczednosciowy)
» zeliwne ruszty

* wyjmowane misy podpalnikowe

» konstrukcja umozliwia tatwe utrzymanie czystosci

* bardzo wydajne i mocne palniki

» potka ze stali nierdzewnej

» regulowane stopki

+ dostarczane z zamontowanymi dyszami na gaz ziemny

» w zestawie dysze na gaz propan-butan

* kuchnie do samodzielnego montazu podstawy konstrukcji
* mozliwos¢ montazu przed wysytkg - 100 zt netto
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Linia grzewcza - urzagdzenia uzupetniajace Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne

Taboret gazowy

Parametry techniczne

Model RQ40558
Wyn‘}\ila;(lgle:la\ivr:&t]rzne 600x600x350
llos$¢ palnikéw 1
Moc [kW] 15
Zasilanie GAZ
Cena [PLN] 1450,-

» konstrukcja wykonana ze stali nierdzewnej
* wyposazony w podwdjny palnik

» zabezpieczenie przeciwwyptywowe

* regulowane nozki

solidny zeliwny ruszt
* duza powierzchnia robocza

dostarczany z zamontowanymi dyszami na gaz ziemny
* w zestawie dysze na gaz propan-butan
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Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne

Parametry techniczne

Model 809880902 809980902
Wyncf,igxz;‘fvr:“rﬂ]’z"e 800x930x850 900x1050x900
Pojemnosé [I] 80 120
Moc [kW] 12 12
Zasilanie 400 400
Cena [PLN] 12 200,- 12 740,

Kotty warzelne gazowe i elektryczne wolnostojace

802980902 809880901 809980901
1500x1000x850 800x930x850 900x1050x900
250 80 120
27 18 18
400 GAZ GAZ
31 290,- 12 570,- 13 670,-

Parametry techniczne

Model 809881001 802981001 809881002 802981002
WV"“,&%’X’:‘E",:%’Z” 800x930x850 900x1050x900 800x930x850 900x1050x900
Pojemnosé [I] 150 150 250
Moc [kW] 23 12 20
Zasilanie GAZ GAZ 400 400
Cena [PLN] 17 630,- 24040, 16 620, 23 370,-

Opis - Patelnie Opis - Kotty warzelne

» przeznaczona do bezposredniej obrébki termicznej potraw,
polegajgcej na duszeniu, gotowaniu, smazeniu oraz grillowaniu

» dno patelni wykonane jest ze stali nierdzewnej o grubosci
12mm, dzigki czemu temperatura rozktada sie rownomiernie

» przeznaczona dla matej, Sredniej i duzej gastronomii

* nowoczesny design oraz ergonomiczne pokretta

» korpus urzadzenia wykonany jest ze stali nierdzewnej 18/8

» patelnia wyposazona w kran do czyszczenia lub napetniania

» system zabezpieczajgcy urzadzenie dostepny z panelu
sterowania

* precyzyjny reczny mechanizm przechytu misy roboczej

* elektrozawdr do napetniania wodg

* przeznaczona do duszenia, gotowania i smazenia

» regulacja temperatury za pomocg termostatu od 100 do 300°C
* regulowane nézki (+/- 45 mm)

» przeznaczone do duzych placéwek zbiorowego zywienia, gdzie
jednorazowo przyrzadza sie wieksze ilosci potraw

wyposazone w przytgcze zimnej oraz cieptej wody 3/4 cala

zastosowany system grzania posredniego znacznie skraca czas
gotowania potrawy oraz powoduje, ze produkt jest rGwnomiernie
podgrzewany z kazdej strony

przestrzen miedzyptaszczowa wypetniona specjalnym olejem
uniemozliwia przypalenie przygotowywanego positku

wielostopniowa regulacja mocy pozwala na sterowanie
intensywnos$cig mocy grzewczej

duzy 1,5-calowy zawdr spustowy umozliwia fatwe opréznianie
catej zawartosci zbiornika

wykonane z wysokiej jakosci stali nierdzewnej
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Linia grzewcza - urzgdzenia uzupetniajace

Profesjonalne Urzgdzenia Gastronomiczne

Gazowe ptyty grillowe nastawne

Parametry techniczne

Model RQG30952 RQG30953
Wymiary zewnetrzne
WxDxH [mm] 505x505x225 505x505x225
Wymiary ptyty [mm] 485x390 485x390
Moc [kW] 6,4 6,4
Zasilanie GAZ GAZ
. STALOWA ZELIWNA
REREE [P GLADKA RYFLOWANO/GLADKA
Cena [PLN] 1500,- 1600,-

» plyta robocza spawana z rantem zapewnia szczelno$¢, higiene

RQG30972

705x515x225

685x400
6,4
GAZ

STALOWA
GLADKA

1 800,-

oraz komfort pracy RQG30953

+ idealne rozprowadzenie i utrzymywanie temperatury

* obudowa ze stali nierdzewnej

* kompaktowe wymiary

* rynienka ociekowa

» dwie strefy grzewcze

+ dostarczane z zamontowanymi dyszami na gaz ziemny
» w zestawie dysze na gaz propan-butan

* pltynna regulacja mocy palnikéw
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RQG30972

RQG30973

705x515x225

685x400
6,4
GAZ

ZELIWNA
RYFLOWANO/GtADKA

1950,-




Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne Obrébka mechaniczna

Cuttery-wilki gastronomiczne

Parametry techniczne

Model RQ.SD.15 RQ.SD.07 RQ.SD.07-22 RQ.SD.09
Wyn‘}\i’igxz:mg]rzne 380x623x512 640x615x1045 640x615x1045 718x648x1245
Moc [kW] 0,6/0,9 1,5/2,5 2,5 3,5/5,5
Zasilanie [V] 400 400 230 400
Pojemnosé [I] 15 20 20 50
Predko$é [rpm] 750/1500 750/1500 1500 750/1500
Waga [kg] 46 60 60 70
Cena [PLN] 6 340,- 8 400,- 8 790,- 9 840,-

idealne do produkcji migdzy innymi: pesto, past, sosow,
mieszanek przyprawowych, dressingéw do satatek

* wyposazone w ostrze ze stali nierdzewnej w ksztatcie "S"
+ tatwo wyjmowane ostrze i misa

goérna pokrywa z otworem umozliwiajgcym dodawanie ptynow
podczas pracy urzgdzenia

przezroczysta ostona wykonana z poliweglanu

» regulowana predkos$c¢

* wbudowany timer

+ cyfrowy panel sterowania

* wyposazone w mikroprzetgcznik bezpieczenstwa
« korpus i misa ze stali nierdzewnej

117



Obrobka mechaniczna

Profesjonalne Urzgdzenia Gastronomiczne

Szatkownica

Maszynki do mielenia miesa

Parametry techniczne Parametry techniczne

Model RQ300
Wymigxz;‘i”r:ﬁ]’z"e 540x240x450
Moc [kW] 0,55
Zasilanie [V] 230
Waga [kg] 25
Cena [PLN] 2120,-

Model RQTJQ-12(A) RQTJQ-22(A)
Wyrﬂig’xz;‘ivl{“,ﬂ]’z"e 410x260x450 540x320x470
Moc [kW] 0,85 1.1
Zasilanie [V] 230 230

Wydajnos¢ [kg/h] 120 150
Waga [kg] 18 23
Cena [PLN] 1475,- 1765,-

Opis - Szatkownica Opis - Maszynki do mielenia miesa

szatkownica polecana do restauracji, szkot i przedszkoli oraz
punktéw gastronomicznych

obudowa z anodowanego aluminium
mozliwo$¢ uzyskania plastrow, wiorkéw, stupkéw,
znacznie przyspiesza krojenie duzych ilosci warzyw

wszechstronne zastosowanie urzgdzenia dzieki wielu
dostepnym tarczom

prosta konstrukcja

posiada mikrowytacznik bezpieczenstwa

cicha praca i fatwo$¢ w czyszczeniu

niewielkie zuzycie pradu oraz wysoka wydajnosc¢

przeznaczona do uzytku z zastosowaniem tarcz tngcych i
tracych

antyposlizgowe nézki zapewniajgce stabilng prace

wyposazona w tarcze wyrzutowa, ostone tarczy oraz
mikrowytgcznik bezpieczenstwa

dwa otwory wsadowe: wymiary duzego otworu: 50x160mm,
$rednica matego otworu: 50mm

zestaw zawiera 5 tarcz: - plastry 2 i 4mm - wiorki 3, 4 i 7mm
mozliwo$¢ dokupienia tarcz do krojenia w kostke i do frytek

urzgdzenia przeznaczone do zaktadoéw gastronomicznych,
sklepow i hoteli

wysokiej jakosci, profesjonalne urzadzenie przeznaczone do
mielenia migsa

silnik z zabezpieczeniem przed przegrzaniem

przektadnia slimakowa i pierscien Srubowy wykonane ze stali
nierdzewnej

obudowa i taca wykonane ze stali nierdzewnej

sito, n6z, Slimak oraz gardziel wykonane z wyjatkowo trwatych
stopow metali nierdzewnych

posiada wytgcznik bezpieczenstwa
wyposazone w cztery gumowe nozki
tatwo odtaczana gardziel

$rednica sitka: 70mm (model RQTJQ12A)
oraz 80mm (model RQTJQ-22(A))

wyposazone w 2 sitka z otworami 8mm i 6mm ze stali
nierdzewnej

otwor wsadowy o srednicy 50mm
w komplecie: sito, néz, popychacz oraz taca podawcza
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Profesjonalne Urzgdzenia Gastronomiczne

Obroébka mechaniczna

Krajalnice do wedlin i serow

Parametry techniczne

Model RQ-220A RQ-250A RQ-250L RQ-300L
Wymiary zewnetrzne
WxDxH [mm] 450x380x350 475x390x380 485x390x380 570x480x450
Srednica tarczy [mm] 220 250 250 300
Regulacja krojenia [mm] 0,2-12 0,2-12 0,2-12 0,2-15
Srednica krojonego
produktu [mm]* Max. 150 Max. 180 Max. 180 Max. 200
Moc [kW] 120 150 150 250
Zasilanie [V] 230 230 230 230
Waga [kg] 19 22 22 25
Cena [PLN] 1 360,- 1 500,- 1720,- 2 160,-

*Orientacyjna wartos¢

« krajalnice do wedlin polecane do restauracji, szkot, przedszkoli

oraz punktéw gastronomicznych

obudowa z anodowanego aluminium

tarcza tnaca ze stali nierdzewnej

odkrecana prowadnica utatwiajgca czyszczenie

pochyty uktad tnacy zapewniajgcy lepszy docisk krojonego
produktu

wbudowana pétautomatyczna ostrzatka umozliwia ostrzenie
tarczy bez koniecznosci demontazu

ptynna regulacja grubosci krojenia

bardzo tatwe w utrzymaniu w czystos$ci
ergonomiczny uchwyt mechanizmu tngcego
ostona zabezpieczajaca tarcze tngca

transparentna ostona bezpieczenstwa minimalizujgca ryzyko
skaleczenia sie

4 antyposlizgowe nézki zapewniajgce stabilng prace
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Obrébka mechaniczna Profesjonalne Urzgdzenia Gastronomiczne

Nablatowe krajalnice do pieczywa - EDS

—

Parametry techniczne

Model EDS11 EDS13 EDS16
Wymiary zewnetrzne
WxDxH [mm] 650x650x700 650x650x700 650x650x700
Maksymalna dtugosé
bochenka [mm] 400 400 400
Maksymalna wysokosé
bochenka [mm] 140 140 140
Grubos¢ kromki [mm] 11 13 16
Moc [kW] 0,37 0,37 0,37
Zasilanie [V] 230 230 230
Waga [kg] 120 120 120
Maksymalna wydajnosé
[szt/h] 400 400 400
Cena [PLN] 6 441,- 6 441,- 6 441,-

» urzgdzenia przeznaczone do: restauracji, szpitali, piekarni, sklepéw,
wszelkich punktéw zbiorowego zywienia

* noze krojgce wykonane z wysokiej jakosci stali nierdzewnej

» automatyczne zatrzymanie pracy z chwilg skonczenia krojenia
» estetyczny wyglad

* wzmocniona obudowa, malowana proszkowo

» elementy majace bezposredni kontakt z zywnoscig wykonane ze stali
nierdzewne;j

+ cicha praca bez wibracji

» dzwignia nie wymagajaca konserwacji oraz dodatkowego naoliwiania
* urzgdzenie fatwe w utrzymaniu czystosci

* wyjmowana szuflada na okruchy

» w standardzie sko$na pétka odktadcza

* mozliwo$¢ zamdwienia podstawy na kotkach w cenie - 2 560 zt netto
» zapasowy no6z do krajalnicy - 13 zt netto/szt
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GWARANCJA
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Model ED11 ED13
Wymiary zewnetrzne
WxDxH [mm] 650x720x1100 650x720x1100
Maksymalna dtugosé
bochenka [mm] 500 500
Maksymalna wysokos¢
bochenka [mm] 140 140
Grubos¢ kromki [mm] 11 13
Moc [kW] 0,37 0,37
Zasilanie [V] 230 230
Waga [kg] 130 130
Maksymalna wydajnos¢
[szt/h] 500 500
Cena [PLN] 6 072,- 6 072,-

urzgdzenia przeznaczone do: restauracji, szpitali, piekarni, sklepow,
wszelkich punktéw zbiorowego zywienia

krajalnica kroi chleb kazdego rozmiaru na réwnej wielkosci kromki,

krajalnica przeznaczona do bardzo twardych chlebéw z duzg iloscig ziaren
jak i miekkich chlebéw np. tostowych

noze krojgce wykonane zostaty z wysokiej jakosci stali nierdzewnej,
» automatyczne zatrzymanie pracy z chwilg skonczenia krojenia,

estetyczny wyglad,
* wzmocniona obudowa, malowana proszkowo

» elementy majace bezposredni kontakt z zywnoscig wykonane ze stali
nierdzewne;j,

+ cicha praca bez wibracji,

* wyposazone w 1 pare kotek utatwiajgcych transportowanie krajalnicy
» dzwignia nie wymaga konserwacji oraz dodatkowego naoliwiania,

+ urzgdzenie tatwe w utrzymaniu czystosci,

* wyjmowana pojemna szuflada na okruchy,

» w standardzie sko$na pétka odktadcza,

» wylgcznik bezpieczenstwa,

* mozliwo$¢ zamdwienia krajalnicy w kolorze czarnym lub czerwonym
+ zapasowy noz do krajalnicy - 13 zt netto/szt

Ee= = —
—
ED16 ED20
650x720x1100 650x720x1100
500 500
140 140
16 20
0,37 0,37
230 230
130 130
500 500
6 072,- 6 072,-
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Obrébka mechaniczna Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne

Obieraczki do ziemniakéw - Light

Parametry techniczne

Model RQX08C RQX15C RQX30C
Wymiary zewnetrzne
WxDxH [mm] 400x400x750 460x460x820 530x530x970
Wydajnos¢é max.
[kg/h] 160 300 600
Wsad [kg] 8 15 30
Moc [kW] 0,37 0,75 1,5
Zasilanie [V] 230 230 230
Waga [kg] 42 53 60
Cena [PLN] 2 616,- 2715,- 5332,-

 ulepszona konstrukcja otworu wylotowego

* urzgdzenia przeznaczone do obierania warzyw korzennych
+ prosta i solidna konstrukcja

 tarcza i wewnetrzne $cianki pokryte trwatym materiatem
$ciernym

obudowa ze stali nierdzewnej

» gumowe stopki zapobiegajgce przesuwaniu sie urzgdzenia

* wymagane podtgczenie do wody oraz odptywu

» wysoka wydajnos¢ w zakresie 100-600 kg/h

+ czas obierania: 2-3 minuty

* urzgdzenie tatwe w obstudze i czyszczeniu

« certyfikat CE

* wyposazone w pokrywe i solidne drzwiczki wylotowe

* mozliwos¢ dokupienia separatora obierzyn w cenie 450 zt netto
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Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne Obroébka mechaniczna

Obieraczki do ziemniakow - Standard

Parametry techniczne

Model RQX10D RQX15D
WV"“A‘,‘;'(B’XZ;‘E",;‘E:]’Z"‘* 685x410x960 715x440x1030
Wydajnoscé [kg/h] 190-300 300-600
Diugosé cyklu [s] 100-300 100-300
Wsad [kg] 8 15
Moc [kW] 0,55 0,75
Zasilanie [V] 230 230
Waga [kg] 50 62
Cena [PLN] 3 300, 3970,-

* urzgdzenia przeznaczone do obierania warzyw korzennych

« tarcza i wewnetrzne Scianki pokryte trwatym materiatem
Sciernym

* wymienne elementy $cierne

+ obudowa ze stali nierdzewne;j

» przezroczysta pokrywa

« stabilne nozki ze stali nierdzewnej z regulacjg

+ separator obierzyn ze stali nierdzewnej w standardowym
wyposazeniu

Start/Inching

* wytgcznik bezpieczenstwa

* posiada timer

+ fatwe w obstudze i czyszczeniu

* wymagane przytgcze wody oraz odptywu
+ solidna konstrukcja otworu wylotowego

» standardowo wyposazone w zaw6r wodny
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Obrébka mechaniczna Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne

Miksery planetarne - Light

Parametry techniczne

Model RQB10-BL RQB20-BL RQH20PRO RQB30-C RQB50-C
WV"‘}\i,i'B’le_f‘f’n':ﬁ]’z"e 355x485x645 430x545x770 560x560x840 440x580x900 450x510x820
Pojemnosé [I] 10 20 20 30 50
Max. wsad maki [kg] 1,5 3 6-8 3-6 5-9
Moc [kW] 0,37 1,1 11 1,5 3
Zasilanie [V] 230 230 230 230 400
Waga [kg] 52 79 96 100 170
Cena [PLN] 2500,- 2799, 3 030,- 4000,- 11 800,-

wielofunkcyjne miksery planetarne
idealne do profesjonalnej kuchni

» mozliwos$¢ ustawienia 2 lub 3 predkosci w zaleznosci od
modelu

* dzieza ze stali nierdzewnej

» wytgcznik bezpieczenstwa w przypadku otwarcia ostony

* wyjmowana dzieza

» wysokiej jakosci stalowa ostona zabezpieczajgca dzieze
 tatwy w uzyciu mechaniczny panel sterowania

» oddzielne przyciski do uruchamiania i zatrzymywania miksera
« akcesoria wykonane sg ze stali nierdzewnej

* podstawa wykonana z malowanego zeliwa

» wigksza i mocniejsza przektadnia wykonana z bardziej
wytrzymatego materiatu (model RQH20PRO)

* w zestawie znajdujq sie:
dzieza, hak, ptaskie mieszadto, trzepaczka do ubijania piany
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Obrébka mechaniczna Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne

Miksery planetarne - Light

Parametry techniczne

Model RQB7-B
Wymiary zewnetrzne 240x400x430
WxDxH [mm]
Pojemnosé [I] 7
Moc [kW] 0,3
Zasilanie [V] 230
Waga [kg] 23
Cena [PLN] 1 540,-

wielofunkcyjne miksery planetarne

idealne do profesjonalnej kuchni

ptynna regulacja predkosci

+ ostona przeciwbryzgowa

* uchylny mieszalnik

* atwy w uzyciu mechaniczny panel sterowania

» akcesoria wykonane ze stali nierdzewne;j

» miksery dostepne w trzech wersjach kolorystycznych

* wyjmowana, solidna dzieza ze stali nierdzewnej
0 pojemnosci 71

» ostona z tworzywa z otworem do dodawania sktadnikéw
* mocna obudowa z powiokg odporng na zarysowania

bardzo tatwe do czyszczenia

* w zestawie znajdujg sig: dzieza, hak, ptaskie mieszadto,
trzepaczka do ubijania piany
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Model PM 40
Y g = 630x910x1370
Moc [kW] 2.2
Zasilanie [V] 400
Waga [kg] 205

Objetos¢ misy [I] 40
Cena [PLN] 16 650,-

PM 60

630x980x1370
2,2
400
210
60
17 530,-

« solidna zeliwna konstrukcja malowana na biato

» doktadne mieszanie bez rotacji dziezy

» ekstremalnie wytrzymate zgbatki napedu

* wyjmowana nierdzewna dzieza

* prosta wymiana przystawek

* mikrowytgcznik bezpieczenstwa

* nierdzewna pokrywa dziezy

» urzgdzenie wyposazone jest w wytgcznik bezpieczenstwa
» 3 predkosci obrotowe

» duza dzieza opuszczana jest za pomocg dzwigni

mikser posiada dodatkowe zabezpieczenie przeciw uruchomieniu
go z opuszczong dziezg

automatyczne wytgczenie urzadzenia przy prébie otworzenia
ostony ochronnej

sterowanie czasowe - timer
prosta obstuga oraz montaz/demontaz mieszadet i dziezy
sterowanie mechaniczne lub elektroniczne za doptata

wszystkie elementy majace kontakt z zywnoscig wykonane sg ze
stali nierdzewnej

w komplecie trzy mieszadta (mieszadto ptaskie, rézga, hak)

mozliwo$¢ zamowienia miksera z elektronicznym panelem
sterowania - 1 470 z netto
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Obrobka mechaniczna Profesjonalne Urzgdzenia Gastronomiczne

wAPE

1
Miksery reczne zanurzeniowe - Premium ‘ '

REyRnt

Parametry techniczne

Model FM350VV300 FM350VV400 FM350VV500 FM350VV600
Wymiarysfi";\',‘fr‘;;'ie Al 130x360 130x360 130x360 130360
Dtugosc ramienia [mm] 330 430 530 630
Predkos¢ [obr/min] 2000/9000 2000/9000 2000/9000 2000/9000
Pojemnosc¢ I l ' I
naczynia [I] 30/80 80/120 1501230 250/330
Moc [KW] 0,35 0,35 0,35 0,35
Zasilanie [V] 230 230 230 230
Waga [kg] 3,8 4 4,3 4,5
Cena [PLN] 1 990,- 2 050,- 2120, 2170,

Parametry techniczne

Model FM450VV300 FM450VV400 FM450VV500 FM450VV600
Wymia")’v;f)")"(ﬂe[tgn':f silnika 130x380 130x380 130x380 130x380
Dtugosc ramienia [mm] 330 430 530 630
Predkosé [obr/min] 2000/11000 2000/11000 2000/11000 2000/11000
Pojemnos¢ I I
naczynia [I] 30/80 80/120 150/230 250/330
Moc [KW] 0,45 0,45 0,45 0,45
Zasilanie [V] 230 230 230 230
Waga [kg] 4,5 4,7 4,9 51
Cena [PLN] 2 300,- 2 350,- 2420,- 2 470,

(_’ J zapewnia wysokiej jakosci
jednorodne mieszanki

i 4
System SRS (l;\V/VﬁRENSCi'AC E



Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne Obrébka mechaniczna

@P‘DEC])
Miksery reczne zanurzeniowe - Premium '
‘T
Parametry techniczne
Model FM550VV300 FM550VV400 FM550VV500 FM550VV600
Wymiary zewnetrzne silnika
WxDxH [mm] 130x390 130x390 130x390 130x390
Dtugosc ramienia [mm] 330 430 530 630
Predkos¢ [obr/min] 2000/9000 2000/9000 2000/9000 2000/9000
Pojemnos¢ i] ' i] i]
naczynia [l] 30/80 80/120 150/230 250/330
Moc [kW] 0,55 0,55 0,55 0,55
Zasilanie [V] 230 230 230 230
Waga [kg] 4,6 4,9 5 583
Cena [PLN] 2490,- 2 540,- 2610,- 2 660,-

Parametry techniczne

Model FM650VV300 FM650VV400 FM650VV500 FM650VV600
Wymia")’v;g“;'ﬁe[‘r;z;f alllilte 130400 130x400 130x400 130400
Dtugosc ramienia [mm] 330 430 530 630
Predkosé [obr/min] 2000/9000 2000/9000 2000/9000 2000/9000
Pojemnosc¢ ! !
naczynia [I] 30/80 80/120 150/230 250/330
Moc [kW] 0,65 0,65 0,65 0,65
Zasilanie [V] 230 230 230 230
Waga [kg] 4,8 5 5,25 5,5
Cena [PLN] 2 690,- 2750,- 2820,- 2 870,-

L opis A g

+ idealne do przygotowywania soséw, zup, kremdw, ciast, itp

» wysokiej jakosci korpus wykonany z wytrzymatego tworzywa
sztucznego

* lekkie i proste w obstudze

wysokiej jakosci, wentylowany, wioskiej produkgciji silnik z
zabezpieczeniem termicznym

* mozliwos¢ ustawienia 9 réznych predkosci
+ elektroniczny system stabilizacji predkosci i mocy SRS
« gwint wykonany z wysokiej klasy polimeru

 catkowicie roztgczne ramiona miksujgce wykonane ze stali
nierdzewnej

+ dostepne 4 dtugosci ramion: 300-400-500 i 600 mm

+ ostrza wykonane z wysokiej jakosci bardzo wytrzymatej stali
kutej, tatwe do mycia

» opatentowane tgczenie ramienia
 spetnia wszystkie normy CE

+ technologia SRS pozwala uzyska¢ wysokiej jakosci
mieszanki za kazdym razem

« elektroniczny wyswietlacz
» ergonomiczny uchwyt dla wygodnego uzytkowania
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Obrébka mechaniczna Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne

VBP*DE

)
Miksery reczne zanurzeniowe - Premium ' '

‘ratd

2 |
Ramie oraz dzwon wykonane
ze stali nierdzewnej

Demontowalne i solidne ramie Ergonomiczny uchwyt
ubijajace (opcja) zapewhiajacy wygodna prace

Innowacyjny system montowania : : Demontowalne ostrze ze stali
S : : Solidna i wytrzymata obudowa : : :
ramienia miksujacego nierdzewnej tatwe do czyszczenia
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Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne Obrébka mechaniczna

PR
Miksery reczne zanurzeniowe - Premium (akcesoria) ‘ '

‘ratd

Akcesoria

Wymiary WxDxH [mm] Waga [kg] |Cena [PLN]

~
= Pojedync: ieszak
jedynczy wiesz :
FSPS 400x125x110 0,15 251,
Potréjny wieszak }
M FSPC 400x125x110 0,30 285,

Regulowany uchwyt
do miksera FSP 30139 - 907,-
400-600

Regulowany uchwyt
do miksera FSP - - 1050,-
800-1000-1200

Ramie¢ ubijajace — -
A H=360 1,2 847,
I Homogenizator —
FO300 H=330 2 %90~
Homogenizator -
FO400 H=430 1,45 1040,-
Homogenizator -
.} FO500 H=530 168 1120
Homogenizator H=630 1,9 1170,-

FO600
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Obrébka mechaniczna Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne

Automatyczne wyciskarki do pomaranczy

Parametry techniczne

Model F-Compact F-50 F-50A F-50C F-50AC
Wyrr‘;‘i&gngmﬁ‘t]rzne 290x360x725 470x370x735 470x620x785 470x370x735 470x620x785
Pojemnosé¢ podajnika [szt] 3 6-7 12 6-7 12
Maksg‘:,“:c'ﬂ“‘[f]ﬁf“ica 70 85 80 85 80
tadownos¢ kosza [kg] - 4 - 4 -
Wydajnosé [szt/min] 10-12 20-25 20-25 20-25 20-25
Moc [kW] 0,125 0,30 0,46 0,30 0,46
Zasilanie [V] 230 230 230 230 230
Waga [kg] 27 36,3 56,0 36,3 56,0
Cena [PLN] 8 420,- 10 450,- 13 750,- 11 580,- 14 880,-

Parametry techniczne

Model Self-Service Freezer
Wymiary zewnetrzne
WxDxH [mm] 580x750x1620 580x720x1790
Pojemnos¢ podajnika [szt] 12 12
Maksymalna srednica
owocu [mm] 80 80
Wydajnos¢ [szt/min] 20-25 20-25
Moc [kW] 0,460 0,610
Zasilanie [V] 230 230
Waga [kg] 95 106

Cena [PLN] 21 550,- 24 530,-
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Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne Obroébka mechaniczna

Automatyczne wyciskarki do pomaranczy

* niezwykle wydajne i wytrzymate urzadzenia
» wykonanie z wysokiej jakosci stali nierdzewnej
 tatwo demontowalne czesci majgce kontakt z zywnos$cig zapewniajg utrzymanie urzadzenia w czystosci

regulacja ilosci wyciskanego soku
* wyposazenie w potautomatyczny podajnik

wyciskarki polecane m.in. do baréw, hoteli i restauraciji

czujniki automatycznego wytgczania w kazdym modelu
¢ F-50 — model z po6t-automatycznym podajnikiem
¢ F-50A — model z automatycznym podajnikiem

* F-50C — model z pét-automatycznym podajnikiem z cyfrowym licznikiem owocéw oraz panelem sterowania umozliwiajgcym ustawienie
liczby owocéw do wyprodukowania 1 porcji

¢ F-50AC — model z automatycznym podajnikiem z cyfrowym licznikiem owocoéw oraz panelem sterowania umozliwiajgcym ustawienie
liczby owocédw do wyprodukowania 1 porcji

* F-Compact — model tatwy w obstudze, o kompaktowych rozmiarach, szczegolnie polecany do miejsc o niewielkiej powierzchni

» Self-Service — model polecany do obstugi bezposrednio przez klienta, podstawa wyposazona w kotka utatwiajgce przemieszczanie
urzadzenia

* Freezer — model wyposazony w system chtodzgcy zbiornik z napojem
» pojemniki ze stali nierdzewnej dostepne w modelach Self-Service i Freezer; dla pozostatych modeli opcja dostepna za doptatg

» cyfrowy licznik owocéw dostepny w modelach F-50C i F-50AC; dla pozostatych modeli opcja dostepna za doptata (z wyjatkiem
F-Compact)

» podium dostepne w modelach Self-Service i Freezer; dla pozodstatych modeli opcja dostepna za doptatg (z wyjatkiem F-Compact)
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Obroébka mechaniczna

Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne

Profesjonalne sokowiréwki i wyciskarki

-

Parametry techniczne

Model RQ2000
Wymiary zewnetrzne 247x448x535
WxDxH [mm]
Otwér wsadowy [mm] 75
Obroty silnika [obr/min] 7200
Moc [kW] 0,8
Zasilanie [V] 230
Pojemnik na odpady [I] 5
Waga [kg] 8,56
Cena [PLN] 1989,-

B
X5

&

RQ-32LH

220x310x360

1800
0,18
230

999,-

&
8y =

Opis - RQ2000

« profesjonalna sokowiréwka
» obudowa i pokrywa wykonane z wysokiej jakosci tworzywa

» umozliwia produkcje soku zaréwno z miekkich jak i z twardych
produktéw

* magnetyczne mocowanie utatwia wyciggniecie sita i tarczy
tnacej, nie ma potrzeby uzywania narzedzi

» zacisk pokrywy ze stali nierdzewne;j

* bezszczotkowy silnik weglowy przystosowany do pracy ciagtej

» wysoka predko$¢ 7200 obr./min

« szeroki otwor wsadowy 75 mm

* bardzo duza wydajnos¢: 0,69-0,8 I/kg

» wylgcznik bezpieczenstwa w klamrze pokrywy

+ tarcza tngca oraz sito zaprojektowane tak, aby uzyskiwac
najwyzszej jakosci $wiezy sok

» duzy pojemnik na pulpe

» w zestawie szczotka do czyszczenia sitka

» bardzo cicha praca

* sitko ze stali nierdzewnej

* 4 duze gumowe nézki stabilizujgce urzadzenie

» szybki demontaz umozliwiajgcy proste czyszczenie

Opis - RQ32LH

profesjonalna wyciskarka do owocéw cytrusowych
obudowa wykonana z aluminium

wytrzymaty pojemnik na sok z ABS z dziubkiem
wyjmowane sitko do pestek i odpadéw

poreczna tacka ociekowa

solidny wat napedowy ze stali nierdzewnej
antykorozyjny materiat, odporny na zarysowania
tatwo demontowalne czesci z mozliwoscig mycia w zmywarce
cicha praca

mocny silnik

ochrona przed przegrzaniem

wodoodporny wigcznik

solidna i prosta konstrukcja

2 wymienne stozki dociskowe w zestawie

nozki stabilizujgce urzgdzenie
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Profesjonalne Urzgdzenia Gastronomiczne

Ekspozycja oraz transport zywnosci

Woézki bufetowe grzewcze

Parametry techniczne

Model SHBM3 SHBM4 SHBM6
Wymigxﬁ‘fvl;“,‘;‘]’z“e 1185x900x1320 1505x900x1320 2150x900x1320
Moc [kW] 2,01 3,014 4,02
Zasilanie [V] 230 230 230

Pojemnosé [GN1/1] 3 4 6
Waga [kg] 143 172 246
Cena [PLN] 6 570,- 7 680,- 10 660,-

* przeznaczone do prezentacji podgrzewanych potraw

szklana nadstawka
 zintegrowane oswietlenie
» komora ze stali nierdzewnej

4 skretne kotka do wygodnego transportu, w tym 2 kotka
z hamulcami

« Scianki boczne i korpus wykonane z wysokiej jakosci materiatu
(kolor mahon lub orzech wtoski)

» plyta robocza z granitu

» wysokos¢ bufetu bez ostony - 870 mm

» regulowana temperatura +30°C do +90°C
» pojemniki GN nie sg dotgczone do bufetu

mozliwo$¢ dokupienia potki na tace
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Ekspozycja oraz transport zywnosci Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne

Woaozki bufetowe chtodnicze

Parametry techniczne

Model SBM3 SBM4 SBM6
Wymigxﬁ‘fvn;‘ﬂ]’z"e 1185x900x1320 1505x900x1320 2150x900x1320
Moc [kW] 0,34 0,35 0,35
Zasilanie [V] 230 230 230

Pojemnosé [GN1/1] 3 4 6
Waga [kg] 167 189 259
Cena [PLN] 7 860,- 8 680,- 11 740,-

» perfekcyjna prezentacja chtodzonych potraw

» szklana ostona
+ zintegrowane oswietlenie
» komora ze stali nierdzewnej

» 4 skretne kétka do wygodnego transportu, w tym 2 kétka
z hamulcami

» czynnik chtodniczy R290
» chtodzenie statyczne

+ Scianki boczne i korpus wykonane z wysokiej jakosci materiatu
(kolor mahon lub orzech wioski)

» ptyta robocza z granitu

» wysokos¢ bufetu bez ostony - 870 mm

» regulowana temperatura +2°C do +10°C
» pojemniki GN nie sg dotgczone do bufetu
* mozliwo$¢ dokupienia potki na tace
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Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne

Ekspozycja oraz transport zywnosci

Szafy bankietowe grzewcze

Parametry techniczne

Model BQO
Wymig’xﬁ‘f’r:ﬂ]”“e 650/720x900x1100
Pojemnos¢ 6xGN2/1
Odlegtos¢ miedzy 110

prowadnicami [mm)]
Moc [kW] 0,75
Zasilanie [V] 230
Waga [kg] 65
Cena [PLN] 6 160,-

» podane wymiary obejmujg gumowe odbijaki

« elektroniczna regulacja temperatury

» cyfrowy wyswietlacz

» doskonate roztozenie ciepta

* ogrzewanie wewnetrzne

» proste w obstudze oraz utrzymaniu czystosci
» korpus ze stali nierdzewne;j

* bardzo wytrzymate

» koétka z mozliwoscig blokady

» temperatura pracy od +30 do +90°C

poétki i pojemniki nie sg dotgczone do zestawu

BQ15N2

BQ1N BQ2
5565x775x1520 760x900x1660 1350x850x1660
15xGN1/1 10xGN2/1 2x10xGN2/1

110 110

2,35 3
230 230
125 192

7 180,- 10 910,-
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Chtodnictwo Profesjonalne Urzgdzenia Gastronomiczne

Kostkarki - Light

Parametry techniczne

Model RQ24 RQ28 RQ45 RQ60 RQ80
Wymiary
zewnetrzne 330x470x580 398x510x608 398x510x608 398x512x820 500x612x910
WxDxH [mm]
Wydajnosé
[kg/24h] 24 28 45 60 80
Pojemnosc¢[kg] 5 9 9 13 25
System
chtodzenia A A A A A
Moc [kW] 0,2 0,24 0,28 0,4 0,44
Zasilanie [V] 230 230 230 230 230
Waga [kg] 21 26 28 37 45
Cena [PLN] 2530,- 2 800,- 3158,- 3 833,- 5014,-

przeznaczone do restauracji, hoteli oraz baréw szybkiej obstugi
“Fast Food”

produkcja lodu w ksztatcie stozka

obudowa i drzwi wykonane ze stali nierdzewnej
wewnetrzna komora wykonana z tworzywa ABS
dobra izolacja

zasobnik na lé6d

wymagane podigczenie do wody

chtodzenie powietrzem

odptyw grawitacyjny

wydajny uktad chtodzenia

proste w utrzymaniu czystosci

4 regulowane nézki umozliwiajgce wtasciwe wypoziomowanie
urzadzenia

ekologiczny czynnik chtdniczy R290 lub R600
przytacze do wody 3/4”
Srednica odptywu wody 25mm
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Chtodnictwo Profesjonalne Urzgdzenia Gastronomiczne

Sprayer
System

Natryskowa metoda produkcji lodu Powierzchnia tatwa do czyszczenia Chtodzenie powietrzem

produkcja kostek lodu o krysztatowym proste w utrzymaniu czystosci dzieki cicha praca wentylatoréw chtodzgcych
wygladzie dzieki metodzie natryskowe;j powierzchni ze stali nierdzewnej 304

Powtoka antybakteryjna Sterowanie elektroniczne Wygodne przechowywanie

technologia Ag+ zapobiega tworzeniu sie oszczedno$¢ energii | wody dzieki elektroni- zwigkszone zasobniki do przechowywania
bakterii oraz nieprzyjemnego zapachu w cznemu sterowaniu lodu
komorze

Klasa klimatyczna: T _ Drzwi ze zintegrowanym uchwytem

urzadzenia przystosowane do pracy w prosty do czyszczenia filtr przeptywu dobrze izolowane, zintegrowane drzwi
temperaturze otoczenia do +43°C powietrza pozwalajg dtuzej przechowywac 16d

Poliuretanowa izolacja Pompa magnetyczna

zasobnik posiada izolacje z pianki poliure- tatwy montaz i demontaz goérnej pokrywy cicha praca dzieki magnetycznej pompie
tanowej za pomocg dwoch $rub z tytu bez uzycia wody
dodatkowych narzedzi

140



Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne Chtodnictwo

Przycisk multifunkcyjny Przesuwna pokrywa Modele pod zabudowe

multifunkcyjny przycisk uruchamia tryb przesuwnym mechanizm pokrywy ulatwia w naszej ofercie posiadamy rowniez kost-
myjacy, informuje o awarii bgdz petnym dostep do zasobnika na léd karki przystosowane do zabudowy
zasobniku na l6d

)

Regulacja kostki (opcjonalnie) Pompa spustowa (opcjonalnie) _

mozliwo$¢ wyposazenia kostkarek w mozliwo$¢ dokupienia i zamontowania 2 rodzaje regulowanych nézek w zestawie
potencjometr umozliwiajgcy regulacje pompy spustowej - 250 zt netto (wyzsze o wys. 78,5mm oraz nizsze 10mm)
wielkosci kostek lodu (model FR25 posiada tylko nizsze n6zki)

Poréwnanie z kostkarkami innych znanych marek

Kostkarki FR

Parametry Eremitim Kostkarki konkurencyjnych firm
System natryskowy . . . . . .
Funkcja mycia . - - - - -
Powtoka antybakteryjna . - - . - -
Inteligentne sterowanie . - - - - -
tatwo d;;nv%r;tt?;alny filtr . . ) opcja ) )
Wydajny kompresor Embraco Embraco Cubigel
Rodzaj izolacji Poliuretan Styropian Styropian Styropian Styropian Poliuretan
Rodzaj dyszy Metal Plastik Plastik Plastik Plastik Plastik
Jakos¢ stali AISI 304 Stal nierdzewna Stal nierdzewna Stal nierdzewna AlSI 304 AISI 304

0SZCZEDNOSC DO

Poréwnanie kosztéw z innymi kostkarkami

PRZEZ 8 LAT* Kos;lr(::;ll(ii;RSO Kostkarka A Kostkarka B
Koszty energii elektrycznej - przez 8 lat po 0,81zt/kWh 14 191,20 zt 22 705,92 zt 16 461,79 zt
Koszty zuzycia wody - przez 8 lat po 10zt/m?® 1752,00 zt 2 628,00 zt 3 796,00 z
Catkowity koszt po 8 latach 15 943,20 zt 25 333,92 z 20 257,79 z
Zuzycie energii elektrycznej [kWh] 0,25 0,40 0,29

Zuzycie wody [m?®/24h] 0,06 0,09 0,13
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Chtodnictwo

Kostkarki - Premium

Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne

Parametry techniczne

Model FR25 FR30 FR35
Wymiary zewnetrzne
WxDxH [mm]* 355x435x590 390x515x640  500x580x690
Wydajnos¢ [kg/24h] 21 26 33
Zuzycie pradu
[kW/24h] 5.1 59 85
Zuzycie wody
[i/h 2,5 2,7 2,9
Pojemnosc¢[kg] 4 8 16
Moc [kW] 0,3 0,35 0,47
Zasilanie [V] 230 230 230
Waga [kg] 26 32 38
Cena [PLN] 4 600,- 5210,- 5 830,-
*Podana wysoko$¢ urzadzenia nie obejmuje ndzek

FR40 FR50 FR70 FR90
500x580x690  500x580x800  738x600x822  738x600x822
37 47 66 85
10,4 12,6 16,1 16,4
3 3.5 4.1 47
16 28 40 40

0,52 0,55 0,78 1
230 230 230 230
40 45 75 85
6 140,- 6 600,- 8 450,- 9 530,-

MIES] /ACE4'

 kostkarki przeznaczone do restauracji, hoteli oraz baréw szybkiej
obstugi

» produkcja kostek lodu o krysztatowym wygladzie dzigki metodzie
natryskowe;j

« cicha praca dzigki magnetycznej pompie wody

» obudowa i drzwi wykonane ze stali nierdzewne;j

» duzy zasobnik na 16d, z powtoka antybakteryjng

* izolacja poliuretanowa umozliwia dtuzsze przechowywanie lodu
« sterowanie elektroniczne

+ chiodzenie powietrzem

+ produkcja lodu o wadze ok. 18g

» czynnik chtodniczy R290

* 4 regulowane nozki

» kompresor firmy Embraco

* nowoczesny system elektroniczny pomagajgcy oszczedzac wodg i
energie, a takze przedtuzajgcy zywotnosc elementéw wewnatrz

2 rodzaje nézek w zestawie - wyzsze o wysokosci 78,5mm oraz
nizsze 10mm (model FR25 posiada tylko nizsze n6zki)

wydajny ukfad chfodzenia przystosowany do pracy w wyzszych
temperaturach otoczenia do +43°C

fatwe czyszczenie filtra powietrza miedzy dwiema pokrywami
izolowane drzwi ze zintegrowanym uchwytem
prosty dostep do zasobnika na l6d

mozliwos$¢ wigczenia trybu czyszczenia za pomocg jednego
przycisku, bez zdejmowania przedniego panelu

sygnalizacja w przypadku awarii lub gdy zasobnik na 16d jest petny
fatwy montaz i demontaz gornej pokrywy

mozliwo$¢ wyposazenia w pokretto potencjometru z przodu,
umozliwiajgce regulacje wielkosci kostek lodu

wymagane podtgczenie do wody
odptyw grawitacyjny
przytacze do wody 3/4”

istnieje mozliwos¢ dokupienia i zamontowania pompy
spustowej na kazdym etapie zamoéwienia - 250 zt netto
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Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne

Chtodnictwo

Kostkarki do zabudowy - Premium

Parametry techniczne

Model FR30U FR35U FR40U FR50U FR70U FRO0U
WVW?B{(ﬁef’,"n",ﬁ}Iz"e 390x515x640 500x580x690 500x580x690 500x580x800 738x600x822 738x600x822
Wydajnosé [kg/24h] 26 33 37 47 66 85
Zuzycie pradu
TWi24 6,3 9,1 11,2 13,5 17,3 17,6
Zuzycie wody 2.7 29 3 3,5 4,1 4,7
Pojemnosé[kg] 8 16 16 28 40 40
Moc [KW] 0,38 0,51 0,56 0,59 0,84 1,07
Zasilanie [V] 230 230 230 230 230 230
Waga [kg] 32 38 40 45 75 83
Cena [PLN] 5 520, - 6 140, - 6 450,- 6 910,- 8 760, - 9 830,-
*Podana wysokos$¢ urzgdzenia nie obejmuje nézek

m'i%%mcﬁ;’

* kostkarki przeznaczone do zabudowy
+ idealne do restauracji, hoteli oraz baréw szybkiej obstugi

» produkcja kostek lodu o krysztatowym wygladzie dzigki metodzie
natryskowej

cicha praca dzieki magnetycznej pompie wody
» obudowa i drzwi wykonane ze stali nierdzewne;j
» duzy zasobnik na 16d, z powtoka antybakteryjng

izolacja poliuretanowa umozliwia dtuzsze przechowywanie lodu

chtodzenie powietrzem

produkcja lodu o wadze ok. 18g

czynnik chtodniczy R290

» proste w utrzymaniu czystosci i konserwac;ji
* 4 regulowane nozki

» kompresor firmy Embraco

* nowoczesny system elektroniczny pomagajacy oszczedzac¢ wodg i
energie, a takze przedtuzajgcy zywotnos¢ elementéow wewnatrz

* 2 rodzaje nézek w zestawie - wyzsze o wysokosci 78,5mm oraz
nizsze 10mm (model FR25 posiada tylko nizsze n6zki)

wydajny uktad chfodzenia przystosowany do pracy w wyzszych
temperaturach otoczenia do +43°C

tatwe czyszczenie filtra powietrza miedzy dwiema pokrywami
izolowane drzwi ze zintegrowanym uchwytem
prosty dostep do zasobnika na l6d

mozliwos$¢ wiaczenia trybu czyszczenia za pomocg jednego
przycisku, bez zdejmowania przedniego panelu

sygnalizacja w przypadku awarii lub gdy zasobnik na 16d jest petny
tatwy montaz i demontaz gérnej pokrywy

mozliwo$¢ wyposazenia w pokretto potencjometru z przodu,
umozliwiajgce regulacje wielkosci kostek lodu

sterowanie elektroniczne
wymagane podtgczenie do wody
odptyw grawitacyjny

przytacze do wody 3/4”

istnieje mozliwos¢ dokupienia i zamontowania pompy
spustowej na kazdym etapie zamoéwienia - 250z netto
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Chtodnictwo

Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne

Kostkarki z osobnymi zasobnikami - Premium

Parametry techniczne

Model FR250 FR500 SB200 SB400
Wy'w,?,’,{(ﬁem‘,ﬁﬁiz"e 761x622x576 761x622x726 765x842x1002 765x842x1150
Wydajnosé [kg/24h] 230 450 - -
Zuzycie pradu - -
[kKW/24h] 28 61,5
Zuzycie wody
i) 175 31 - .
Pojemnosc¢[kg] - - 175 210
Moc [KW] 1,2 2,5 - -
Zasilanie [V] 230 230 = =
Waga [kg] 72 103 42 50
Pasujaca kostkarka - - FR250, FR500 FR250, FR500
Cena [PLN] 14 920, - 18 920, - 6 140, 6 750, -

*Podana wysokos$¢ urzadzenia nie obejmuje nézek / * Urzadzenia dostepne od czerwca 2020

MIES] AACE4;’

+ kostkarki przeznaczone do restauracji, hoteli oraz baréw szybkiej
obstugi

» obudowa i drzwi wykonane ze stali nierdzewnej

+ duzy zasobnik na 16d, z powtoka antybakteryjng

+ dobra izolacja umozliwia dtuzsze przechowywanie lodu
» sterowanie elektroniczne

» chtodzenie powietrzem

» czynnik chtodniczy R452a

» kompresor firmy Embraco

* nowoczesny system elektroniczny pomagajacy oszczedza¢ wode
i energie, a takze przedituzajgcy zywotnos¢ elementéw wewnatrz

« wydajny uktad chtodzenia przystosowany do pracy w wyzszych
temperaturach otoczenia do +43°C

tatwe czyszczenie filtra powietrza miedzy dwiema pokrywami
izolowane drzwi ze zintegrowanym uchwytem

prosty dostep do zasobnika na lod

sygnalizacja w przypadku awarii lub gdy zasobnik na 16d jest petny
wymagane podfgczenie do wody

odptyw grawitacyjny

przytacze do wody 3/4”

zasobniki i kostkarki sg sprzedawane osobno

produkcja lodu o wadze ok. 12g lub 6g (nalezy okresli¢ wielko$¢
kostek przy zamawianiu urzadzenia)
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Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne Chtodnictwo

tuskarki - Light

Parametry techniczne

Model RQFI50 RQFI85
Wy'ﬂigxﬁ‘ﬁ;‘%”“e 398x542x732 398x510x832
Wydajnosé [kg/24h] 50 85
Pojemnos¢[kg] 10 20
Moc [kW] 0,28 0,47
Zasilanie [V] 230 230
Czynnik chtodniczy R290/R600 R290/R600
Waga [kg] 40 46
Cena [PLN] 5 340,- 6 040,-

» produkcja lodu w ksztatcie ptatkéw/kruszonego lodu
* obudowa i drzwi ze stali nierdzewnej

+ zasobnik na l6d

» wewnetrzna komora wykonana z tworzywa ABS

dobra izolacja

przytacze do wody 3/4”

chtodzenie powietrzem
« odptyw grawitacyjny

wydajny uktad chtodzenia

* 4 regulowane n6zki umozliwiajgce wtasciwe wypoziomowanie
urzadzenia

» proste w utrzymaniu czystosci
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Chtodnictwo Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne

tuskarki Frozen Snow

Parametry techniczne

Model SLF130 SLF190 SLF225 SLF320 SLF355
Wnggﬁﬁe[wn,"rﬁiiz"e 450x620%680 496xX660%685 496x660x795 741x678x925 741x678x1015
Wydajnosé [kg/24h] 60 95 95 155 155
Maksymalna
pojemnos¢ zbiornika 10 19 28 38 55
[ka]
System chtodzenia A-W A-W A-W A-W A-W
Moc [kW] 0,42 0,55 0,55 0,65 0,65
Zasilanie [V] 230 230 230 230 230
Waga [kg] 56 59 63 85 87
Cena [PLN] 8 810,- 9 560,- 9 800,- 11 060,- 11 390,-

*Podana wysoko$¢ urzadzenia nie obejmuje ndzek

» produkcja lodu w ksztatcie ptatkéw do przechowywania ryb, produktéw
chemicznych i farmaceutycznych

* wykonanie ze stali nierdzewnej

* wbudowany zasobnik tusek

» zalecane potgczenie z dopasowanym zasobnikiem

* wymagane podtgczenie do wody i odptywu

* izolowane $cianki

+ chtodzenie woda lub powietrzem (konieczno$¢ wyboru przy zamoéwieniu)

* urzgdzenia przeznaczone m.in. do supermarketéw, sklepow, restauraciji
oraz baréw

* nozki o wysokosci 5Smm (model SLF130)

» regulowane n6zki w zakresie 110-150mm (modele: SLF190, SLF225,
SLF320, SLF355)
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Profesjonalne Urzgdzenia Gastronomiczne

Szafy chtodnicze

Chtodnictwo

Parametry techniczne

Model

Wymiary zewnetrzne WxDxH [mm]
Pojemnosé¢ [I]
Waga [kg]

Zuzycie energii [kWh]
Zakres temperatur [°C]
Zasilanie [V]

Moc [kW]
llo$¢ potek [szt]
Regulacja potek
Zmiana kierunku otwierania drzwi
Czynnik chtodzacy
Regulacja temperatury
Nozki [szt]

Cena [PLN]

KK151

495x545x845
116
29
0,31
0 do +10
230
0,050
3
TAK
TAK
R600a
MECHANICZNA
4

1370,-

* urzgdzenia idealne do przechowywania produktéw

spozywczych
* obudowa w kolorze biatym
» komplet nézek
« druciane potki w komplecie
+ brak zamka

» wewnetrzne oswietlenie (model KK 366)

» zmiana kierunku otwierania drzwi

KK261

540x580x1440
242
59
0,35
0 do +10
230
0,063
6
TAK
TAK
R600a
MECHANICZNA
4

1780,-

KK366

545x585x1780
319
65
0,37
0do +10
230
0,063
5
TAK
TAK
R600a
MECHANICZNA
4

2 370,-
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Chtodnictwo

Szafy chlodnicze z drzwiami przeszklonymi

Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne

Parametry techniczne

Model

Wymiary zewnetrzne WxDxH [mm]
Wymiary wewnetrzne WxDxH [mm]
Pojemnosé¢ [I]

Waga [kg]

Zakres temperatur [°C]
Zasilanie [V]

Moc [kW]
llo$¢ potek [szt]

Wymiar pétek [mm]
Regulacja potek
Zmiana kierunku otwierania drzwi
Zamek
Chtodzenie
Czynnik chtodzacy
Regulacja temperatury
Noézki [szt]

Panel reklamowy
Cena [PLN]

RQ216

390x475x1880
300x366x1498
160
60
+2 do +8
230
0,14
5
290x355
TAK
NIE
TAK
STATYCZNE
R600a
MECHANICZNA
4
TAK

2 150,-

» urzadzenia idealne do prezentacji i przechowywania produktéw

spozywczych

« idealnie sprawdza sie w prezentowaniu schtodzonego piwa,

sokow czy napojéw gazowanych

» obudowa wykonana ze stali malowanej na kolor biaty, front

w kolorze czarnym

+ szafy wyposazone w 4 kétka, w tym 2 z hamulcami (oprécz

modelu RQ216)

» prowadnice z otworami umozliwiajg regulacje wysokosci potek

+ drzwi wyposazone w zamek

+ chiodzenie wymuszone poprzez wentylator

+ chtodzenie statyczne wspomagane wentylatorem (model RQ216)

» podwojna hartowana szyba zapewnia odpowiednig izolacje

* druciane pétki powlekane PVC w zestawie

» wewnetrzne oswietlenie LED

+ panel reklamowy (modele RQ216, RQ419)
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RQ419

578x605x1980
484x480x1764
390
73
+2 do +8
230
0,28
5
465x420
TAK
NIE
TAK
DYNAMICZNE
R600a
MECHANICZNA
4
TAK

2600,-

RQ429

578x605x1980
484x480x1766
390
72
+2 do +8
230
0,28
5
465x420
TAK
NIE
TAK
DYNAMICZNE
R600a
MECHANICZNA
4
NIE

2600,-




Profesjonalne Urzgdzenia Gastronomiczne

Chtodnictwo

Szafy chtodnicze z drzwiami przeszklonymi

Parametry techniczne

Model RQ416 RQ1500H
Wymiary zewnetrzne WxDxH [mm] 575x606x1975 1810x710x2030
Wymiary wewnetrzne WxDxH [mm] 484x480x1334 1713x535x1528
Pojemnosc [I] 338 1600
Waga [kg] 70 280
Zakres temperatur [°C] +2 do +8 +2 do +8
Zasilanie [V] 230 230
Moc [kW] 0,19 0,68
llo$¢ potek [szt] 5 15
Wymiar pétek [mm] 465x455 550x532
Regulacja poétek TAK TAK
Zmiana kierunku otwierania drzwi NIE NIE
Zamek TAK TAK
Chtodzenie DYNAMICZNE DYNAMICZNE
Czynnik chtodzacy R600a R290a
Regulacja temperatury MECHANICZNA ELEKTRONICZNA
Nozki [szt] 4 6
Panel reklamowy TAK TAK
Cena [PLN] 2600,- 8 170,-

» urzgdzenia idealne do prezentacji i przechowywania produktéw
spozywczych

idealnie sprawdza sie w prezentowaniu schtodzonego piwa,
sokow czy napojéw gazowanych

.

obudowa wykonana ze stali malowanej na kolor biaty, front
w kolorze czarnym

szafy wyposazone w 4 kétka, w tym 2 z hamulcami
» prowadnice z otworami umozliwiajg regulacje wysokosci potek

drzwi wyposazone w zamek

.

chtodzenie wymuszone poprzez wentylator

podwdjna hartowana szyba zapewnia odpowiednig izolacje

druciane pétki powlekane PVC w zestawie

wewnetrzne oswietlenie LED

panel reklamowy

automatyczne odszranianie (model RQ1500H)

.

elektroniczny panel sterujgcy (model RQ1500H)
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Chtodnictwo

Profesjonalne Urzgdzenia Gastronomiczne

Szafy chlodnicze z drzwiami przeszklonymi

Parametry techniczne

Model RQ801H
Wymiary zewnetrzne WxDxH [mm)] 1000x680x2030
Wymiary wewnetrzne WxDxH [mm] 903x505x1571
Pojemnosé [I] 780
Waga [kg] 135
Zuzycie energii [kWh/24h] 51
Zakres temperatur [°C] +2 do +8
Zasilanie [V] 230
Moc [kW] 0,5
llos¢ potek [szt] 8
Wymiar pétek [mm] 473x430
Regulacja potek TAK
Rodzaj drzwi SKRZYDLOWE
Zmiana kierunku otwierania drzwi NIE
Zamek TAK
Chtodzenie DYNAMICZNE
Czynnik chtodzacy R290a
Regulacja temperatury ELEKTRONICZNA
No6zki [szt] 4
Panel reklamowy TAK
Wyswietlacz TAK
Cena [PLN] 5150,-

» urzgdzenia idealne do prezentacji i przechowywania produktéw

spozywczych

+ idealnie sprawdza sie w prezentowaniu schtodzonego piwa,

sokow czy napojéw gazowanych

» obudowa wykonana ze stali malowanej na kolor biaty, front

w kolorze czarnym

» szafy wyposazone w 4 koétka, w tym 2 z hamulcami

» prowadnice z otworami umozliwiajg regulacje wysokosci potek

* drzwi wyposazone w zamek

 chiodzenie wymuszone poprzez wentylator

» podwojna hartowana szyba zapewnia odpowiednig izolacje

* druciane pétki powlekane PVC w zestawie

» wewnetrzne oswietlenie LED
* panel reklamowy

» automatyczne odszranianie oraz elektroniczny panel sterujgcy

RQ801SL RQ880H
1000x660x2030 870x605x1981
903x505x1571 773x480x1760

780 590
135 112
5,1 -
+2 do +8 +2 do +8
230 230
0,5 0,52
8 10
420x433 374x436
TAK TAK
PRZESUWNE SKRZYDLOWE
NIE NIE
TAK TAK
DYNAMICZNE DYNAMICZNE
R290a R290a
ELEKTRONICZNA ELEKTRONICZNA
4 4
TAK TAK
TAK TAK
5240,- 4700,

ol
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Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne Chtodnictwo

Szafy chtodnicze z drzwiami przeszklonymi

Parametry techniczne

Model RQ1100H RQ1100SL
Wymiary zewnetrzne WxDxH [mm] 1200x680x2030 1200x660x2030
Wymiary wewnetrzne WxDxH [mm] 1103x463x1571 1033x463x1571
Pojemnosé [I] 954 954
Waga [kg] 154 154
Zuzycie energii [kWh/24h] 54 8,2
Zakres temperatur [°C] +2 do +8 +2 do +8
Zasilanie [V] 230 230
Moc [kW] 0,62 0,62
llos¢ poétek [szt] 8 8
Wymiar pétek [mm] 475x535 475x535
Regulacja potek TAK TAK
Rodzaj drzwi SKRZYDLOWE PRZESUWNE
Zmiana kierunku otwierania drzwi NIE NIE
Zamek TAK TAK
Chtodzenie DYNAMICZNE DYNAMICZNE
Czynnik chiodzacy R290a R290a
Regulacja temperatury CYFROWA CYFROWA
Koétka [szt] 4 4
Panel reklamowy TAK TAK
Wyswietlacz TAK TAK
Cena [PLN] 5420,- 5500,-

» urzgdzenia idealne do prezentacji i przechowywania produktéw
spozywczych

L1
idealnie sprawdza sie w prezentowaniu schtodzonego piwa, EPEEEEEY -
sokow czy napojéw gazowanych | 3 y

» obudowa wykonana ze stali malowanej na kolor biaty, front
w kolorze czarnym

» szafy wyposazone w 4 kétka, w tym 2 z hamulcami

» prowadnice z otworami umozliwiajg regulacje wysokosci potek
* drzwi wyposazone w zamek

» chtodzenie wymuszone poprzez wentylator

podwdjna hartowana szyba zapewnia odpowiednig izolacje

druciane pétki powlekane PVC w zestawie
* wewnetrzne oswietlenie LED

panel reklamowy
» automatyczne odszranianie oraz elektroniczny panel sterujgcy
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Chtodnictwo Profesjonalne Urzgdzenia Gastronomiczne

Witryny chiodnicze nastawne

Parametry techniczne

Model RTW100 RTWW100
Wymiary zewnetrzne WxDxH [mm] 682x450x675 682x450x675
Wymiary wewnetrzne WxDxH [mm] 670x395x395 670x395x395
Pojemnosé [I] 100 100
Waga [kg] 42,5 42,5
Zuzycie energii [kWh] 2,45 2,45
Zakres temperatur [°C] +2 do +12 +2 do +12
Zasilanie [V] 230 230
Moc [kW] 0,16 0,16
llos¢ potek [szt] 2 2
Wymiar pétek [mm] 635x300 635x300
Regulacja potek TAK TAK
Zmiana kierunku otwierania drzwi TAK TAK
Zamek NIE NIE
Chtodzenie DYNAMICZNE DYNAMICZNE
Czynnik chtodzacy R600a R600a
Regulacja temperatury MECHANICZNA MECHANICZNA
NozKi [szt] 4 4
Wyswietlacz NIE NIE
Cena [PLN] 2 380,- 2 380,-

» urzgdzenia idealne do prezentacji i przechowywania
produktéw spozywczych

prezentacja produktéw z 4 stron

» do ustawienia na blacie

* komplet nézek

» regulowane druciane potki w komplecie
» wewnetrzne o$wietlenie LED

» brak zamka
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Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne Chtodnictwo

Witryny chiodnicze nastawne

Parametry techniczne

Model RTW120 RTW160
Wymiary zewnetrzne WxDxH [mm] 707x568x686 890x568x686
Pojemnosé [I] 120 160
Waga [kg] 64 73,5
Zuzycie energii [kWh] 2,0 2,77
Zakres temperatur [°C] +2 do +12 +2 do +12
Zasilanie [V] 230 230
Moc [kW] 0,16 0,16
llos¢ potek [szt] 2 2
Regulacja potek TAK TAK
Zmiana kierunku otwierania drzwi TAK TAK
Zamek NIE NIE
Chtodzenie DYNAMICZNE DYNAMICZNE
Czynnik chtodzacy R600a R600a
Regulacja temperatury ELEKTRONICZNA ELEKTRONICZNA
No6zki [szt] 4 4
Wyswietlacz TAK TAK
Cena [PLN] 3160,- 3500,-

» urzgdzenia idealne do prezentacji i przechowywania
produktéw spozywczych

elementy obudowy ze stali nierdzewnej i szkta

prezentacja produktéw z 4 stron

» do ustawienia na blacie

* komplet ndézek

» regulowane druciane potki w komplecie
* wewnetrzne o$wietlenie LED

» brak zamka
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Chtodnictwo

Profesjonalne Urzgdzenia Gastronomiczne

Witryny chiodnicze

gl

Parametry techniczne

Model RT79
Wymiary zewnetrzne WxDxH [mm] 428x386x960
Wymiary wewnetrzne WxDxH [mm] 368x310x650
Pojemnosé [I] 78
Waga [kg] 36,2
Zuzycie energii [kWh] 2
Zakres temperatur [°C] 0do +12
Zasilanie [V] 230
Moc [kW] 0,18
llos¢ potek [szt] 3
Wymiar pétek [mm] 340x290
Regulacja pétek TAK
Zmiana kierunku otwierania drzwi NIE
Zamek TAK
Chtodzenie DYNAMICZNE
Czynnik chiodzacy R600a
Regulacja temperatury MECHANICZNA
No6zKi [szt] 4
Wyswietlacz NIE
Cena [PLN] 1899,-

» urzgdzenia idealne do prezentacji i przechowywania

produktéw spozywczych
» prezentacja produktéw z 4 stron
* obudowa w kolorze biatym
» temperatura pracy od 0°C do 12°C
» komplet nézek

» regulowane druciane potki w komplecie
» wewnetrzne o$wietlenie LED z dwdch stron
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RTC236
515x485x1690
400x435x1125

235
80,5
55
0do +12
230
0,38
4
410x370
TAK
NIE
NIE
DYNAMICZNE
R290a
ELEKTRONICZNA
4
TAK

3900,-

RT280
515x485x1895
400x435x1330

285
94
6
0 do +12
230
0,30
5
410x370
TAK
NIE
NIE
DYNAMICZNE
R290a
ELEKTRONICZNA
4
TAK

4922,-




Profesjonalne Urzgdzenia Gastronomiczne

Chtodnictwo

Witryny chiodnicze

Parametry techniczne

Model RT79 Black RTC235 Black
Wymiary zewnetrzne WxDxH [mm] 428x386x960 515x485x1690
Wymiary wewnetrzne WxDxH [mm] 368x310x650 400x435x1125
Pojemnosé [I] 78 235
Waga [kg] 36,2 80,5
Zuzycie energii [kWh] 2 5,5
Zakres temperatur [°C] 0do +12 0do +12
Zasilanie [V] 230 230
Moc [kW] 0,18 0,38
llos¢ potek [szt] 3 4
Wymiar pétek [mm] 340x290 410x370
Regulacja potek TAK TAK
Zmiana kierunku otwierania drzwi NIE NIE
Zamek TAK NIE
Chtodzenie DYNAMICZNE DYNAMICZNE
Czynnik chlodzacy R600a R290
Regulacja temperatury MECHANICZNA ELEKTRONICZNA
Nozki [szt] 4 4
Wyswietlacz NIE TAK
Cena [PLN] 1899,- 4500,-

» urzgdzenia idealne do prezentacji i przechowywania
produktéw spozywczych

prezentacja produktéw z 4 stron

» obudowa w kolorze czarnym
 temperatura pracy od 0°C do 12°C

* komplet ndézek

» regulowane druciane potki w komplecie

» wewnetrzne oswietlenie LED z dwdch stron
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Szafy barowe chtodnicze

| ’

Model RQ-138HC RQ-208HC RQ-208SC RQ-208SC-SS RQ-330SC
Wymiary zewnetrzne WxDxH [mm)] 600x520x835 900x520x835 900x520x835 900x520x835 1350x520x835
Pojemnosc [I] 130 208 210 210 325
Waga [kg] 41 57 58 69 81
Zakres temperatur [°C] +2 do +8 +2 do +8 +2 do +8 +2 do +8 +2 do +8
Zasilanie [V] 230 230 230 230 230
Moc [kW] 0,16 0,19 0,19 0,19 0,22
llo$¢ potek [szt] 2 4 4 4 6
Wymiar pétek [mm] 502x353 399x346 399x346 399x346 446x346
Regulacja pétek TAK TAK TAK TAK TAK
Zamek TAK TAK TAK TAK TAK
Chtodzenie DYNAMICZNE DYNAMICZNE DYNAMICZNE DYNAMICZNE DYNAMICZNE
Czynnik chtodzacy R600a R600a R600a R600a R600a
Cena [PLN] 1 810,- 2 230,- 2 280,- 3299,- 2920,-

* poziome os$wietlenie wewnetrzne

* regulowane chromowane potki

« elektroniczny termostat z cyfrowym wyswietlaczem
* wnetrze wykonane z aluminium

+ zamek

+ drzwi wykonane z podwojnego szkta zapewniajg
duzag wytrzymatos$¢ oraz bardzo dobre wtasciwosci
izolujgce

drzwi skrzydtowe (modele RQ-138HC,
RQ-208HC)

+ drzwi przesuwne (modele RQ-208SC,
RQ-208SC-SS, RQ-330SC)

* wewnetrzne oswietlenie

e P

» obudowa ze stali nierdzewnej (model RQ-208SC)

156



Chtodnictwo

Lodowki mini bar

Model MB35 MB45 MB-108
Wymiary zewnetrzne WxDxH [mm] 385x455x485 400x425x560 495x430x848
Pojemnosé [I] 35 40 98
Waga [kg] 11,5 13,0 25
Zakres temperatur [°C] +8 +8 +5 do +18
Zasilanie [V] 230 230 230
Moc [kW] 0,063 0,063 0,085
llos¢ potek [szt] 2 2 6
Regulacja poétek TAK TAK TAK
Zmiana kierunku otwierania drzwi TAK NIE NIE
Chtodzenie PELTIER PELTIER R600A
No6zki [szt] 4 4 4
Cena [PLN] 930,- 1030,- 1 360,-

» urzadzenia idealne do prezentacji i przechowywania
produktéw spozywczych

« druciane pétki w komplecie
» wewnetrzne o$wietlenie LED

+ szafa do przechowywania i ekspozycji butelek
(MB-108)

© fRE

o Eadavds
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Chtodnictwo

Profesjonalne Urzgdzenia Gastronomiczne

Witryny chiodnicze cukiernicze

Parametry techniczne

Model ARC-300L
Wymiary zewnetrzne WxDxH [mm] 650x805x1445
Pojemnosé [I] 350
Waga [kg] 135
Zuzycie energii [kwh] 49
Zakres temperatur [°C] +2 do +8
Zasilanie [V] 230
Moc [kW] 0,46/0,48
llos¢ potek [szt] &
Wymiary pétek [mm] 585x394
Wymiary dolnej p6tki [mm] 585x451
Regulacja poétek TAK
Chtodzenie DYNAMICZNE
Czynnik chtodzacy R290
Wyswietlacz TAK
Cena [PLN] 7 200,-

+ idealne do prezentacji i przechowywania tortéw, ciast, deseréw,
a takze innych produktow spozywczych

» wewnetrzne oswietlenie LED pod kazdg potkg

* nowoczesny design potgczony z wysokg jakoscig wykonania
» prezentacja produktéw z 4 stron

» wbudowany ukfad chtodzenia

* regulowane szklane potki

* regulowana temperatura pracy od 2 do 8°C

szyba frontowa, szyby boczne i drzwiczki wykonane
z dwuwarstwowych szyb hartowanych zapewniajg duzg
wytrzymato$¢ i bardzo dobre wiasciwosci izolujgce

chtodzenie dynamiczne gwarantuje rownomierne rozprowadzenie
powietrza wewnatrz catej witryny zapewniajac réwng temperature
na kazdej potce

* 4 kotka, w tym 2 z hamulcami

* wykonane ze stali nierdzewnej z czarnym wykonczeniem
elementow szklanych

» automatyczne odszranianie

elektroniczny termostat
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ARC-400L
900x805x1445
500
160
51
+2do +8
230
0,48/0,49
3
835x394
835x451
TAK
DYNAMICZNE
R290
TAK

7700,-

ARC-500L
1200x805x1445
650
190
5,3
+2do +8
230
0,48/0,49
3
1135x394
1135x451
TAK
DYNAMICZNE
R290
TAK

9 400,-






Chtodnictwo

Profesjonalne Urzgdzenia Gastronomiczne

Witryny chtodnicze cukiernicze LOTUS

Parametry techniczne

Model LOTUS 700 R4B
Wymiary zewnetrzne WxDxH [mm] 700x680x1380
Pojemnosé [I] 220
Waga [kg] 150
Zakres temperatur [°C] +5do +15
Zasilanie [V] 230
Moc [kW] 0,28
llo$¢ potek [szt] 3
Regulacja poétek TAK
Chtodzenie DYNAMICZNE
Czynnik chiodzacy R600a
Wyswietlacz TAK
Cena [PLN] 6 900,-

szyby proste

idealne do prezentacji i przechowywania tortéw, ciast, deserow,
a takze innych produktéw spozywczych

chtodzenie dynamiczne gwarantuje rownomierne rozprowadzenie
powietrza wewnatrz catej witryny zapewniajac rowng temperature
na kazdej pétce

hartowane podwadjne szyby zespolone

elektroniczny sterownik z wyswietlaczem temperatury
obudowa zewnetrzna wykonana z czarnego konglomeratu
mozliwosé wigczenia oswietlenia bez uruchomienia agregatu
trzy rzedy potek szklanych

automatyczne odszranianie

automatyczne odparowanie kondensatu

regulowane pofki

podswietlenie gérne oraz podswietlenie kazdej potki
witryna wyposazona w komplet kotek

agregat chtodniczy wewnetrzny

dostepna réwniez w kolorze biatym
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LOTUS 900 R4B

900x680x1380
240
160
+5do +15
230
0,30
3
TAK
DYNAMICZNE
R600a
TAK

7 800,-

LOTUS 1300 R4B

1300x680x1380
300
180
+5do +15
230
0,32
3
TAK
DYNAMICZNE
R600a
TAK

9 700,-




Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne Chtodnictwo

Witryny chtodnicze cukiernicze LOTUS

J

Parametry techniczne

Model LOTUS 700 C4S LOTUS 900 C4S
Wymiary zewnetrzne WxDxH [mm] 700x680x1380 900x680x1340
Pojemnosé [I] 200 220
Waga [kg] 140 150
Zakres temperatur [°C] +5do +15 +5do +15
Zasilanie [V] 230 230
Moc [kW] 0,28 0,30
llo$¢ potek [szt] 3 3
Regulacja poétek TAK TAK
Chtodzenie DYNAMICZNE DYNAMICZNE
Czynnik chiodzacy R600a R600a
Wyswietlacz TAK TAK
Cena [PLN] 6900,- 7 800,-

» szyba frontowa gieta

idealne do prezentacji i przechowywania tortéw, ciast, deseréw,
a takze innych produktéw spozywczych

chtodzenie dynamiczne gwarantuje rownomierne rozprowadzenie
powietrza wewnatrz catej witryny zapewniajac rowng temperature
na kazdej pétce

energooszczedne, podwojne szyby zespolone
elektroniczny sterownik z wyswietlaczem temperatury

* mozliwo$é wtgczenia o$wietlenia bez uruchomienia agregatu

trzy rzedy potek szklanych

» automatyczne odszranianie

» automatyczne odparowanie kondensatu
* regulowane pofki

podswietlenie gérne oraz podswietlenie kazdej potki

witryna wyposazona w komplet kétek

agregat chtodniczy wewnetrzny
» obudowa zewnetrzna wykonana ze stali nierdzewnej

161



Chtodnictwo

Profesjonalne Urzgdzenia Gastronomiczne

Chtodziarki do wina

Parametry techniczne

Model SV80
Wymiary zewnetrzne WxDxH [mm] 595x572x865
Pojemnosé [I] 146
Waga [kg] 52
Zasilanie [V] 230
Zuzycie energii [kWh] 0,5
Zakres temperatur [°C] 5do 18
llos¢ butelek (o poj. 700ml) 52
llo$¢ potek [szt] 6
Zamek NIE
llos¢ stref 1
Wyswietlacz ELEKTRONICZNY
Cena [PLN] 3 460,-

» urzgdzenia idealne do prezentacjii przechowywania
butelek z winem

» gablota w kolorze czarnym

» uchwyt ze stali nierdzewnej

» drzwi z przyciemnianego szkta

» temperatura pracy od 5°C do 18°C

* bukowe, wyjmowane pétki w komplecie
» osSwietlenie wewnetrzne

« elektroniczny wyswietlacz

» brak zamka
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SVa0

595x573x865
2x60
52
230
0,53
5do 18
19+19
10
NIE
2
ELEKTRONICZNY

3 840,-




Chtodnictwo

Chtodziarki do wina

Model SV102 SV122 SV133
Wymiary zewnetrzne WxDxH [mm] 595x677x1390 595x677x1762 595x677x1762
Pojemnosé [I] 312 416 404
Waga [kg] 105 125 125
Zasilanie [V] 230 230 230
Zuzycie energii [kWh] 0,79 0,92 0,9
5 do 18 (gora)
Zakres temperatur [°C] 5do 18 5do 18 5 do 12 (Srodek)
12 do 18 (ddt)
llos¢ butelek (o poj. 700ml) 55 + 55 77+ 77 44 + 45 + 44
llos¢ potek [szt] 10 15 14
Zamek TAK TAK TAK
llos¢ stref 2 2 3
Wyswietlacz TAK TAK TAK
Cena [PLN] 5510,- 6 590,- 7 090,-

» urzadzenia idealne do prezentacji i przechowywania
butelek z winem

» gablota w kolorze czarnym

» uchwyt ze stali nierdzewne;j

 drzwi z przyciemnianego szkta

» temperatura pracy od 5°C do 18°C

» bukowe, wyjmowane potki w komplecie

» oswietlenie
« elektroniczny wyswietlacz
» zamek

163



Chtodnictwo

Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne

Dystrybutory do lodéw
-

Parametry techniczne

Model DV2 DV4
Wy"xi%’xz;‘f’gﬁf]’z“e 654x427x1030 654x665%1030

Pojemnosé [szt.] 2+2 4+4
Moc [kW] 0,143 0,26
Zasilanie [V] 230 230

Zakres temperatur [°C] -5/-20 -5/-20
Waga [kg] 46 78

Cena [PLN] 9 340,- 11 950,-

DV6 Dvs8 DV10
965x665x1030 1105x713x1030 1435x713x1030
6+6 8+8 10+10
0,31 0,35 0,48
230 230 230
-5/-20 -5/-20 -5/-20
94 106 127
13 630,- 15 500,- 17 550,-

+ dystrybutory do lodéw dla zaktadéw lodziarskich produkujgcych
wyroby w oparciu o tradycyjne receptury

» wszystkie dystrybutory posiadajg miejsce na zapasowe tuby
z lodami

+ witryna wykonczona wysokiej jakosci blachg ze stali
plastyfikowanej

» cztery kotka zapewniajgce mobilnos¢ urzadzenia
* tatwe w obstudze oraz utrzymaniu czystosci
* mrozenie statyczne wewnetrznym nawiewem powietrza

+ taka sama temperatura w kazdym miejscu wewnatrz
konserwatora

« elektronicznie sterowany termostat

+ agregat chtodniczy wewnetrzny

+ chtodzenie grawitacyjne

* blat izolowany z otworami pod pojemniki tubowe

« elektroniczny regulator temperatury z cyfrowym wyswietlaczem
* reczne rozmrazanie

+ czynnik chtodniczy R290 (model DV2 - R600a)

« tuby nie znajduja sie w standardowym wyposazeniu

tuba nierdzewna standardowa 20x25cm - 250 zt netto
tuba nierdzewna antyrotacyjna 20x25cm - 270 zt netto
przednia szyba plexi DV2 i DV4 - 1260 zt netto
przednia szyba plexi DV6 - 1380 zt netto

przednia szyba plexi DV8 - 1560 zt netto

przednia szyba plexi DV10 - 1700 zt netto

oswietlenie led na szybie DV2 i DV4 - 640 zt netto
oswietlenie led na szybie DV6 i DV8 - 860 zt netto
oswietlenie led na szybie DV10 - 960 zt netto

164



Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne Chtodnictwo

Dystrybutory do lodéw

Parametry techniczne

Model RQ0125 RQ0130 RQ0135
Wymigxﬁ‘ivn':ﬂ]’z"e 909x644x1229 1184x727x1229 1439x727x1229

Pojemnosé¢ kuwet 6x5I 9x5I 10x5I
Moc [kW] 0,19 0,2 0,26
Zasilanie [V] 230 230 230

Zakres temperatur [°C] -24/-14 -24/-14 -24/-14
Waga [kg] 71 85 101

Cena [PLN] 4890, 5 780,- 6 520,-

(7 \
+ dystrybutory do lodéw na 6/9/10 kuwet (360x165x120mm) ( ) ( j

+ idealna prezentacja produktéw
» koétka zapewniajg mobilno$¢ maszyny
» wskaznik temperatury
* wewnetrzne oswietlenie
N\ v

» chtodzenie statyczne

oswietlenie panoramiczne

czynnik chtodniczy R290 f( ) ( ) ( j
» kuwety nie znajduja sie w standardowym wyposazeniu

uoody

O O

uJuudld
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Chtodnictwo

Profesjonalne Urzgdzenia Gastronomiczne

Dystrybutory do lodéw

Parametry techniczne

Model RQ0100
Wy““,\i,igxz:‘f’r:“f:]’z"e 1202x858x1257

Pojemnos¢ kuwet 9x5I
Moc [kW] 0,37
Zasilanie [V] 230

Zakres temperatur [°C] -22/-15
Waga [kg] 95

Cena [PLN] 8 550,-

dystrybutory do lodéw na 9/10/13 kuwet (360x165x120mm)
atrakcyjny wyglad zapewnia idealng prezentacje produktéw
kotka zapewniajg mobilnos¢ maszyny

cyfrowy wyswietlacz temperatury

wewnetrzne oswietlenie

chtodzenie statyczne

opcjonalnie mozliwos¢ dokupienia kuwet

szafka do przechowywania

czynnik chtodniczy R290

kuwety nie znajdujg si¢ w standardowym wyposazeniu
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RQ0105
1457x858x1257

10x5I
0,5
230
-22/-15
116
9 520,-

i

RQ0110
1672x858x1257

13x5I
0,63
230
-22/-15
121
10 170,-

C O CO(
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Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne

Chtodnictwo

Dystrybutory do lodéw

Parametry techniczne

.

Model ATHENA 9
Wymigxﬁ‘f"r:ﬁ]’z"e 1194x842x1285
Pojemnos¢ kuwet 9

Zuzycie energii [kW/24h] 3,51
Zasilanie [V] 230

Zakres temperatur [°C] -14/-24
Waga [kg] 100

Cena [PLN] 9 930,-

dystrybutory do lodéw na 9 lub 13 kuwet (360x165x120mm)
atrakcyjny wyglad zapewnia idealng prezentacje produktéw
optymalna widocznos¢ produktu

kotka zapewniajg mobilno$¢ maszyny

cyfrowy wyswietlacz temperatury

bardzo elegancki design

wewnetrzne oraz przednie oswietlenie LED

pojemnik do mycia gatkownicy

chtodzenie statyczne

system automatycznego rozmrazania

przednia szyba uchylna

duza przestrzen magazynowa do przechowywania z
osobnymi drzwiami

duza przestrzeh do optymalnego eksponowania produktu
wnetrze wykonane z nietoksycznej stali

czynnik chtodniczy R290

opcjonalnie mozliwo$¢ dokupienia kuwet

opcjonalnie mozliwos$¢ spersonalizowania wyglgdu urzadzenia
kuwety nie znajdujg sie w standardowym wyposazeniu

ATHENA 13
1664x842x1285

13
4,52
230

-14/-24
120
11 010,-

167



P.

%\P‘DE [4)

Szafy do sezonowania Zernike

‘rats

Profesjonalne szafy do sezonowania miesa, salami oraz sera zostaty zaprojektowane i wyprodukowane w catosci we Wtoszech przy uzyciu
wysokiej jakosci materiatéw i najnowoczesniejszych technologii, dla osiggnigcia idealnego sezonowania na sucho.

Projektujgc urzadzenia skupiono sie na odtworzeniu idealnego mikroklimatu i naturalnych metod tradycyjnie wykorzystywanych do sezonowania
migsa. W oparciu o te zatozenia opracowane zostaty wyjgtkowe szafy, z intuicyjng technologia, ktora tgczy patenty w zakresie wentylaciji,
odkazania i natleniania migsa, salami oraz seréw.

Szafy do sezonowania KLIMA pozwalajg na przeprowadzenie wysokiej jakosci proceséw bezpiecznego biologicznie sezonowania w sposéb
tatwy i dostepny dla kazdego.

Szafy idealnie sprawdzg sie w restauracjach, steakhouse, sklepach miesnych, matych gospodarstwach rolnych lub supermarketach. Mozliwo$¢
catkowitego zarzadzania procesem dojrzewania mies na sucho, co jest kluczowym etapem w okreslaniu ich jakosci organoleptycznych oraz
poprawianiu smaku i delikatnosci.

Urzadzenia charakteryzuje nowoczesna i bezpieczna konstrukcja wykonana ze stali nierdzewnej AISI 304 (nadajgca sie do kontaktu
z zywnoscig zgodnie z przepisami EC) oraz pokryta cyklopentanem dla maksymalnej izolacji termicznej. Szafy KLIMA wykorzystujg
opatentowane technologie, ktére czynig ten produkt wyjgtkowym. Dodatkowo modele System wyposazone sg w 7" intuicyjny ekran dotykowy,
ktéry maksymalnie utatwia prace z urzadzeniem i dostosowanie go do indywidualnych potrzeb.



Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne Chtodnictwo

Szafy do sezonowania Multifunction

+ profesjonalne szafy multifunkcyjne do sezonowania réznego » wejscie USB i microUSB
rodzaju produktow (ser/migso/salami) + rejestrator danych dia HACCP

» technologia pozwalajgca zachowa¢ doskonaty mikroklimat i

warunki tradycyjnie wykorzystywane do sezonowania miesa * funkcja centrum testowego
metodg na sucho + 20 gotowych i konfigurowalnych przepiséw

* 7-calowy ekran dotykowy + mozliwo$é ustawienia 20 krokéw na kazda recepture

+ tropikalna klasa klimatyczna 5 pozwala na prace urzadzenia w « alarmy dzwiekowe i wizualne dotyczace temperatury, wilgotnosci
wysokich temperaturach od +18 do +43°C i zasilania elektrycznego

» czynnik chtodzgcy R290 + wewnetrzne oswietlenie LED

+ chtodzenie posrednie wentylowane z poziomym i pionowym « przeszklone drzwi umozliwiajg monitorowanie naturalnej zmiany
przeptywem powietrza (opatentowane) barwy miesa poddawanego obrébce

+ opatentowany system OxigenKlima redukujgcy bakterie « bardzo gruba izolacja utrzymujgca réwnomierng temperature
i plesn w celu unikniecia niebezpieczenstwa zwigzanego w komorze

Z zanieczyszczeniem i ) ) N
L . . . ) » zestaw do filtrowania (filtr, przeptywomierz, tester twardosci wody,
+ redukcja nieprzyjemnych zapachéw, ktére powstajg podczas zmigkczacz wody)

procesu dojrzewania na sucho . .
) . ) . » odprowadzanie skroplin z generatora pary przystosowane do
+ 3 procesy dojrzewania: powolny, tradycyjny lub przyspieszony bezposredniego podtaczenia do odptywu lub, na zyczenie, do
« kontrola wewnetrznego obiegu powietrza zbiornika z automatycznym elektrycznym odparowaniem skroplin

« automatyczna wymiana powietrza * wymagane podtgaczenie do wody

* mozliwos¢ wyboru zestawu do sezonowania

+ automatyczny generator wilgotnosci L oy ; Lo
(wazne aby okresli¢ rodzaj zestawu przy zaméwieniu

» réwnomierne rozprowadzenie wilgoci w kazdym punkcie komory do migsalsera/salami - inaczej zostanie przydzielony
zapobiega nadmiernej utracie wody oraz przesuszeniu produktu standardowy zestaw - do sezonowania migsa)
* regulowana temperatura pracy w zakresie od 0 do +25°C * mozna sezonowac jednoczesnie tylko produkty jednego

» sonda do pomiaru oraz ustawien wilgotnosci rodzaju (sery/migso/salami)

» opatentowany agregat chtodniczy monoblokowy, ktéry upraszcza * szkolenie z obstugi gratis

konserwacje urzadzenia

Akcesoria do KLIMA MULTI FUNCTION 700 Akcesoria do KLIMA MULTI FUNCTION 900

» Ser - 4M70KIT CA - 4 stalowe pétki + 4 pary prowadnic + Ser - 4M90KIT CA - 4 stalowe potki + 4 pary prowadnic
+ Salami - 3A70KIT SA - 3 ramy z 36 zgbkami + 3 pary prowadnic + Salami - 3A90KIT SA - 3 ramy z 48 zgbkami + 3 pary prowadnic
» Migso - 4M70KIT CA - 4 stalowe potki + 4 pary prowadnic * Migso - 4MIOKIT CA - 4 stalowe potki + 4 pary prowadnic

Akcesoria do KLIMA MULTI FUNCTION 1500 E === —_—
» Ser - 8M150KIT CA - 8 stalowych poélek + 8 par prowadnic )E_ = l. = __ X‘
- - L —

» Salami - 6A150KIT SA - 6 ram z 36 zgbkami + 6 par prowadnic .l_ J‘

+ Mieso - SM150KIT CA - 8 stalowych pélek + 8 par prowadnic !:_ —
Pdtka do sezonowania Pdtka do sezonowania Prowadnice
miesa/serow salami
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Profesjonalne Urzgdzenia Gastronomiczne

Szafy do sezonowania Klima Multifunction SYSTEM

Parametry techniczne

Model

Wymiary zewnetrzne WxDxH
[mm]

Moc [kW]
Zasilanie [V]
Pojemnos¢ min/max [kg]*
llos$¢ drzwi [szt]
Waga [kg]

Cena [PLN]

KMFS700PV KMFS900PV
740x850x2115 920x800x2115
1,2 1,95
230 230
50/130 60/160
1 1
162 172
40 380,- 45 180,-

*Sugerowana pojemnos$¢ dla prawidtowej pracy urzadzenia

KMFS1500PV
1460x850x2115
2,9
230
100/230
2
275
54 730,-

Szafy do sezonowania Klima Multifunction SYSTEM

Parametry techniczne

Model

Wymiary zewnetrzne WxDxH
[mm]

Moc [kW]
Zasilanie [V]
Pojemnos$¢ min/max [kg]*
llo$¢ drzwi [szt]
Waga [kg]

Cena [PLN]

KMFS700PVB KMFS900PVB
740x850x2115 920x800x2115

1,2 1,95

230 230

50/130 60/160
1 1
162 172
42 070,- 47 070,-

*Sugerowana pojemnos$¢ dla prawidtowej pracy urzadzenia
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KMFS1500PVB
1460x850x2115
2,9
230
100/230
2
275
56 840,-



Chtodnictwo

Szafy do sezonowania Klima Multifunction SYSTEM DOUBLE

Model KMFSD900PVB KMFSD1500PVB
Wymiary ze‘f’n':ﬁlt]’z"e WxDxH 920x800x2115 1460x850x2115

Moc [kW] 1,95 2,9
Zasilanie [V] 230 230

Pojemnos$¢é min/max [kg]* 60/160 100/230

llo$¢ drzwi [szt] 1 2

Waga [kg] 199 305

Cena [PLN] 50 240,- 61 690,-

*Sugerowana pojemnos$¢ dla prawidtowej pracy urzadzenia
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Szafy do sezonowania migsa Klima Meat

* profesjonalne szafy Klima Meat przeznaczone sg do sezonowania
migsa

+ siedmiocalowy ekran dotykowy z ikonami (modele SYSTEM)
+ cyfrowe sterowanie (modele BASIC)

« tropikalna klasa klimatyczna 5 pozwala na prace urzadzenia w
wysokich temperaturach od +18 do +43°C

+ czynnik chtodzacy R290

+ chiodzenie posrednie wentylowane z poziomym i pionowym
przeptywem powietrza (opatentowane)

» skrocenie o ponad 50% czasu trwania procesu dojrzewania na
sucho

+ przeszklone drzwi umozliwiajg monitorowanie naturalnej zmiany
barwy miesa poddawanego obrébce

» opatentowany system OxigenKlima redukujgcy bakterie i
plesh w celu uniknigcia niebezpieczenhstwa zwigzanego z
zanieczyszczeniem

 redukcja nieprzyjemnych zapachow, ktére powstajg podczas
procesu dojrzewania na sucho

» powolny, tradycyjny lub przyspieszony proces dojrzewania
» 6 gotowych i konfigurowalnych przepiséw (modele BASIC)

* mozliwos¢ ustawienia 8 krokéw na kazdg recepture (modele
BASIC)

» 20 gotowych i konfigurowalnych przepiséw (modele SYSTEM)

» mozliwos¢ ustawienia 20 krokéw na kazda recepture (modele
SYSTEM)

+ automatyczny generator wilgotnosci (modele SYSTEM,
z wyjatkiem modelu KMVS)

* regulowana temperatura pracy w zakresie od 0 do +4°C

opatentowany agregat chtodniczy monoblokowy, ktéry upraszcza
konserwacje urzadzenia

réwnomierne rozprowadzenie wilgoci w kazdym punkcie komory
zapobiega nadmiernej utracie wody oraz przesuszeniu produktu

optymalny efekt dojrzewania przy bardzo niskiej stracie wagi
produktu (okoto 3-4%)

system dezynfekcji "Oxigenklima" (opatentowany)
funkcja centrum testowego

sonda do pomiaru wilgotnos$ci i temperatury
wejscie USB i microUSB (modele SYSTEM)
rejestrator danych dla HACCP

wewnetrzne oswietlenie LED

regulowane potki w zestawie

Intuicyjny, wielojezyczny ekran dotykowy, pozwala tatwo
dostosowac i zapisac¢ kazdy krok procesu (modele SYSTEM)

odprowadzanie skroplin z generatora pary przystosowane do
bezposredniego podtgczenia do odptywu lub, na zyczenie, do
zbiornika z automatycznym elektrycznym odparowaniem skroplin
(modele SYSTEM, z wyjgtkiem modelu KMVS)

wymagane podfgczenie do wody

zestaw do filtrowania: filtr, przeptywomierz, tester twardosci wody,
zmiekczacz wody (modele SYSTEM, z wyjatkiem modelu KMVS)

kompaktowy model KMVS przeznaczony do lokali o mniejszej
powierzchni, nie wymaga podtgczenia do wody

akcesoria wykonane ze stali nierdzewnej
szkolenie z obstugi gratis

W zestawie (modele KMVS)

* 2 pary stalowych prowadnic
2 stalowe potki

W zestawie (modele KMB700/900PV, KMS700/900PV,
KMS700/900PVB, KMSD700/900PVB)

* 4 pary stalowych prowadnic
* 4 stalowe potki

* 8 par stalowych prowadnic

W zestawie (modele KMB1500PV, KMS1500PV, ===
KMS1500PVB, KMSD1500PVB) h ——
i —

+ 8 stalowych potek
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Szafy do sezonowania Klima Meat BASIC

Parametry techniczne

Model KMB700PV KMB90OPV KMB1500PV
Wymlary ze‘f’n;‘r‘;t]’z"e WxDxH 740x850x2115 920x800x2115 1460x850x2115

Moc [KW] 1,2 1,2 1,5
Zasilanie [V] 230 230 230

Pojemnosé min/max [kg]* 50/130 60/160 100/230

lloé¢ drzwi [szt] 1 1 2

Waga [kg] 162 172 275

Cena [PLN] 28 160,- 32 110,- 41030,

*Sugerowana pojemnos$¢ dla prawidtowej pracy urzadzenia

Szafy do sezonowania Klima Meat SYSTEM

Parametry techniczne

Model KMS700PV ~ KMS900PV  KMS1500PV  KMS700PVB KMS900PVB KMS1500PVB
Wymiary ze‘f’r:“gf]'z"e WxDxH  740x850x2115  920x800x2115 1460x850x2115 740x850x2115  920x800x2115  1460x850x2115
Moc [KW] 1,2 1,2 1,5 1,2 1,2 1,5
Zasilanie [V] 230 230 230 230 230 230
Pojemnosé min/max [kg]* 50/130 60/160 100/230 50/130 60/160 100/230
llo$¢ drzwi [szt] 1 1 2 1 1 2
Waga [Kg] 162 172 275 162 172 275
Cena [PLN] 37 010,- 41 600,- 50 730,- 38 690,- 43 490, 52 830,-

*Sugerowana pojemnos$¢ dla prawidtowej pracy urzadzenia
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Szafy do sezonowania Klima Meat SYSTEM DOUBLE

Model KMVS Vision KMSD700PVB KMSD900PVB KMSD1500PVB
Wymiary ze‘f’r:r%"]’z"e WxDxH 1100x765x1390 740x850x2115 920x800x2115 1460x850x2115
Moc [KW] 0.4 1,2 1,2 1,5
Zasilanie [V] 230 230 230 230
Pojemnos¢ min/max [kg]* 60/120 50/130 60/160 100/230
lloé¢ drzwi [szt] 2 1 1 2
Waga [Kg] 160 189 199 305
Cena [PLN] 40 330,- 42 490,- 46 650, 57 680,-

*Sugerowana pojemnos$¢ dla prawidtowej pracy urzadzenia

Wysoka jakos¢ miesa
sezonowanego metoda

na sucho

\/ intensywne w smaku

\/ delikatne i kruche

\/ soczyste
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OxigenKLIMA

Opatentowany system OxygenKLIMA, zapewnia odpowiednie i planowane natlenienie produktu, ktore zabija
mikroorganizmy i plesnie. Tylko szafy do sezonowania KLIMA maja tego rodzaju konfigurowalny system
dezynfekcji i dezodoryzacji. Czestotliwos¢ dezynfekcji komory jest uzalezniona od wybranego programu,
srednio odbywa sie ona w czestotliwosci co 3 godziny i trwa 6 minut.

\/ Ogranicza i kontroluje obecno$¢ bakterii i plesni. Dezynfekcja ~ bez  uzycia  chemikaliow,
nawet trudno dostepnych czesci, takich jak

wewnetrzne kanaty wentylacyjne i elementy
\/ Eliminuje nieprzyjemny zapach,mieso mozna agregatu chtodniczego.
sezonowanac do 2 miesiecy.

Zapobiega rozwojowi plesni i bakterii pomiedzy

Powietrze pobierane z zewnatrz i wprowadzane kawatkami miesa ktére zostaty wtozone w ré6znym
\/ jako czysty tlen do komory w kontrolowany odstepie czasu. W rzeczywistosci swieze mieso
i dozowany sposob. ma wiecej wilgoci (jedna z gléwnych przyczyn wz-

rostu bakterii) i moze zanieczysci¢ kawalki, ktore
byty najdiuzej sezonowane.

Réwnomierna wentylacja
I idealny mikroklimat

Unikalny i opatentowany system wentylac;ji ,V-O”
jest jednym z detali, dzieki ktorym szafy KLIMA
posiadajg najbardziej innowacyjng technologie
sezonowania na rynku.

Asymetryczny uktad otworéw na tylnej Scianie
wewnetrznej zapewnia rownomierng wentylacje
i jednolite dojrzewanie catego produktu.

\/ Powietrze jest kierowane zaréwno poziomo,
jak i pionowo,aby utrzymacé statg temperature
i wilgotnosé w kazdym punkcie komory
oraz stworzy¢ idealny mikroklimat.

Brak potrzeby okresowego przektadania

i obracania produktéw w szafie, co utatwia
\/ i usprawnia organizacje pracy oraz zapobiega

dostawaniu si¢ nieoczyszczonego powietrza

do komory.

W szafach zastosowano monoblokowy agregat
\/ chtodniczy oraz ekologiczny czynnik chtodniczy

R290 dla zapewnienia najlepszych rezultatow

dojrzewania oraz ograniczenia kosztéw energii.
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Chtodnictwo

Szafy do sezonowania salami lub sera Klima Aging

 profesjonalne szafy Klima Aging przeznaczone sg do sezonowania ¢

doskonata izolacja termiczna

salami lub seréw

+ posiadajg réowniez specjalnie oznaczone programy, ktére idealnie
sprawdzg sie do produktéw weganskich

» siedmiocalowy ekran dotykowy z ikonami (modele SYSTEM)
» cyfrowe sterowanie (modele BASIC)

« tropikalna klasa klimatyczna 5 pozwala na prace urzadzenia w
wysokich temperaturach od +18 do +43°C

 ekologiczny czynnik chtodniczy R290

+ chiodzenie posrednie wentylowane z poziomym i pionowym
przeptywem powietrza (opatentowane)

» réwnomierne rozprowadzanie powietrza i wilgoci w komorze
umozliwia ujednolici¢ proces dojrzewania wszystkich produktow

« opatentowany agregat chfodniczy monoblokowy, ktéry upraszcza
konserwacje urzadzenia

+ 6 gotowych i konfigurowalnych przepiséw (modele BASIC)

* mozliwos¢ ustawienia 8 krokéw na kazdg recepture (modele
BASIC)

» 20 gotowych i konfigurowalnych przepiséw (modele SYSTEM)

* mozliwos¢ ustawienia 20 krokéw na kazda recepture (modele
SYSTEM)

* mozliwosc¢ ustawiania predkosci wiatraka

przeszklone drzwi umozliwiajg monitorowanie naturalnej zmiany
barwy miesa poddawanego obrébce

* regulowana temperatura pracy w zakresie od +2 do +25°C

funkcja centrum testowego

mozliwos$¢ dokupienia systemu "OxigenKlima" do wybranych
modeli

sonda do pomiaru wilgotnos$ci i temperatury
wejscie USB i microUSB (modele SYSTEM)
rejestrator danych dla HACCP

wewnetrzne oswietlenie LED

regulowane potki w zestawie

Intuicyjny, wielojezyczny ekran dotykowy, pozwala tatwo
dostosowac i zapisac¢ kazdy krok procesu, oraz kontrolowac
proces dojrzewania (modele SYSTEM)

mozliwos$¢ zarzgdzania procesem dojrzewania i zmiany ustawien
na kazdym etapie

odprowadzanie skroplin z generatora pary przystosowane do
bezposredniego podtgczenia do odptywu

akcesoria wykonane ze stali nierdzewnej

mozliwo$¢ wyboru zestawu do sezonowania (wazne aby okresli¢
rodzaj zestawu przy zamoéwieniu, do sera/salami - inaczej
zostanie przydzielony standardowy zestaw do sezonowania
salami)

sezonowane jednoczesnie moga by¢ tylko produkty jednego
rodzaju (sery/salami)

szkolenie z obstugi gratis

W zestawie KLIMA AGING BASIC 700 W zestawie KLIMA AGING SYSTEM 700

* Ser - 4M70RIKIT CA - 4 stalowe pétki + 4 pary prowadnic
« Salami - 2A70KIT SA - 2 potki z 36 zgbkami + 2 pary prowadnic

» Ser - 4M70KIT CA - 4 stalowe potki + 4 pary prowadnic
+ Salami - 3A70KIT SA - 3 pétki z 36 zgbkami + 3 pary prowadnic

W zestawie KLIMA AGING BASIC900 W zestawie KLIMA AGING SYSTEM900

» Ser - 4M9ORIKIT CA - 4 stalowe pétki + 4 pary prowadnic
+ Salami - 2A90KIT SA - 2 potki z 48 zgbkami + 2 pary prowadnic

+ Ser - 4M90KIT CA - 4 stalowe potki + 4 pary prowadnic
+ Salami - 3A90KIT SA - 3 potki z 48 zgbkami + 3 pary prowadnic

W zestawie KLIMA AGING BASIC 1500 W zestawie KLIMA AGING SYSTEM 1500

» Ser - 8M150RIKIT CA - 8 stalowych potek + 8 par prowadnic
+ Salami - 4A150KIT SA - 4 potki z 36 zagbkami + 4 pary prowadnic
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» Ser - 8M150KIT CA - 8 stalowych potek + 8 par prowadnic
» Salami - 6A150KIT SA - 6 potek z 36 zgbkami + 6 par prowadnic
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Szafy do sezonowania Klima Aging BASIC

Parametry techniczne

Model KAB700PV KAB900PV KAB1500PV
Wymlary ze‘f’n':r‘f:]’z"e WxDxH 740x850x2115 920x800x2115 1460x850x2115

Moc [KW] 1,05 1,05 18
Zasilanie [V] 230 230 230

Pojemnosé min/max [kg]* 40/70 50/80 80/140

lloé¢ drzwi [szt] 1 1 2

Waga [kg] 158 160 270

Cena [PLN] 27 310, 30 640, 39 980,-

*Sugerowana pojemnos$¢ dla prawidtowej pracy urzadzenia

Szafy do sezonowania Klima Aging SYSTEM

Parametry techniczne

Model KAS700PV ~ KAS900PV  KAS1500PV  KAS700PVB  KAS900PVB  KAS1500PVB
Wymiary ze‘fmgf]'z"e WxDxH  740x850x2115  920x800x2115 1460x850x2115 740x850x2115  920x800x2115  1460x850x2115
Moc [KW] 1,05 1,05 1,8 1,05 1,05 1,8
Zasilanie [V] 230 230 230 230 230 230
Pojemnosé min/max [kg]* 40/70 50/80 80/140 40/70 50/80 80/140
llo$¢ drzwi [szt] 1 1 2 1 1 2
Waga [kg] 158 160 270 158 160 270
Cena [PLN] 31 320,- 34 850,- 44 830,- 33 000,- 36 750, 46 930,-

*Sugerowana pojemnos$¢ dla prawidtowej pracy urzadzenia
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Szafy do sezonowania Klima Aging SYSTEM DOUBLE

Parametry techniczne

Model KASD700PVB KASD900PVB KASD1500PVB
Wymiary ze‘f’r:“ﬁf]’z"e WxDxH 740x850x2115 920x800x2115 1460x850x2115
Moc [KW] 1,05 1,05 18
Zasilanie [V] 230 230 230
Pojemnosé min/max [kg]* 40/70 50/80 80/140
lloé¢ drzwi [szt] 1 1 2
Waga [Kg] 189 187 300
Cena [PLN] 36 170,- 39 490,- 51 360,-

*Sugerowana pojemnos$¢ dla prawidtowej pracy urzadzenia

Opatentowany system ram

» Ekskluzywny opatentowany system ram z dopasowanymi
trojkatnymi zgbkami pomaga w zatadunku i roztadunku
produktéw. Dzieki takiemu rozwigzaniu maksymalnie
wykorzystujemy przestrzehn wewnatrz komory, zwiekszajac
wydajnoséi usprawniajgc prace
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Szafy do sezonowania (akcesoria)

Chtodnictwo

Akcesoria
Model Cena [PLN]
——— Para prowadnic ze stali nierdzewnej
K70150GUI (do modeli 700/1500) 751,-
i — K90GUI (do modeli 900)
Ramy do wieszania migsa/salami 1021.-
K70150TAS36 (do modeli 700/1500) 36 zabkow ’
Ramy do wieszania migesa/salami 1 110.-
K90TAS48 (do modeli 900) 48 zabkow ?
Pélka ze stali nierdzewnej GN 2/1 836.-
B K70150GRI (do modeli 700/1500) ’
= Pélka ze stali nierdzewnej 1025.-
—= K90GRI (do modeli 900) ’
== Pétka plastyfikowana GN 2/1 713.-
== K70150RIGRI (do modeli 700/1500) ’
— Pétka plastyfikowana 772.-
K90RIGRI (do modeli 900) ?
Zestaw kotek 1254.-
KRUO7-900 (do modeli 700/900) ’
) Zestaw kotek 1507-
KRUO1500 (do modeli 1500) ’
[ = OXIGENKLIMA ;
= (tylko do modeli SYSTEM) 5258,
Zestaw do migkkich seréw
(Zawiera: - nawilzacz R
- zmigkczacz) 5788,
KIT.FOMO (tylko do modeli SYSTEM)
Filtr zapasowy 1742.-
FIL.XL (tylko do modeli SYSTEM) ?
| System monitorowania 1742.-
. 200GSMB (tylko do modeli SYSTEM) ’
Zmlan?RcE%chét“\évgsetg ﬂg SR doptata 5% do ceny brutto

Akcesoria tylko do szaf Klima Meat

Model Cena [PLN]
Prowadnica na haki o max. obciazeniu 60kg,
(zestaw zawiera 2 haki) 1 070,-
% KGANC70150 (do modeli 700/1500)
\ ;" Prowadnica na haki o max. obcigzeniu 60kg,
v (zestaw zawiera 2 haki) 1110,-
KGANC90 (do modelu 900)
Pojedynczy hak
KGAN e
Tacka ociekowa z parownikiem kondensacyjnym
generatora wilgoci 1110,-
K.VRE
Tester PH z sonda
PH205 Doy

Akcesoria tylko do szaf Klima Meat KMVS Vision

Model Cena [PLN]
Para prowadnic ze stali nierdzewnej 780.-
KVISGUI ’
Potka ze stali nierdzewnej
KVISGRI U Sl
Goérna pokrywa z otworami
KGRISUP 1750,-
Tester PH z sonda
PH205 T Jelp
Podstawa do szafy KMVS Vision 6 420,-
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Maszyny do lodow wloskich

Maszyny do lodéw wtoskich, znajdujgce sig w ofercie Resto Quality, dostgpne sg w réznych wariantach. Posiadamy urzadzenia nablatowe
oraz wolnostojgce, ale takze maszyny, ktérych specjalna konstrukcja zapewnia bardzo kompaktowe wymiary z zachowaniem wszystkich
niezbednych funkcji. Duza ilo§¢ modeli oraz mozliwych konfiguracji pozwala na precyzyjne dobranie modelu pod indywidualne potrzeby.
Atrakcyjna cena pozwala na szybki zwrot zainwestowanych $rodkéw, a dobra jako$é wykonania gwarantuje stabilng i bezawaryjng prace

urzadzenia.
L}
LA t‘q lEl R
MLECZNY CZEKOLADOWY i
SMAK SMAK %

*Koncowki dostepne w wyposazeniu dodatkowym

AARSARRARAL AR LR 1NY

Intuicyjny panel sterowania

Wytrzymate uchwyty Duza tacka ociekowa

Samowracajgce, wytrzymate dzwignie Duze i wytrzymate tacki ociekowe utatwiajg Whbudowany intuicyjny, panel sterowania

zapewniajg wygode w uzytkowaniu, utrzymanie w czystosci zaréwno urzgdzenia z czytelnym wyswietlaczem umozliwia

W maszynach zastosowano réwniez jak i stanowiska pracy szybki wybér programu oraz sprawia,

ulepszone gtowice. ze urzadzenie wyglagda nowoczesnie i
elegancko

180



Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne Chtodnictwo

Mieszacz zbiornika .

‘5 T ——1
BEZSZWOWE |8 =E=
SPAWANIE &= Ry ==
! . Ujscie, -EE.
- L — | I J powietrza %
| IZawér niezWr;tny (e %
H s e
e
|V e | :
> |
S Wbudowany system
15-"@ pompowania powietrza
. Swider
IAA
SN N
P 1 £
- Ujscie powietrza UJSCIE POWIETRZA
(Po obu stronach urzadzenia) Z TYLU KONSTRUKCJI
Wilot powietrza U RZADZEN |A
(Spod urzadzenia)
= -' ' W - = Mocne rozpraszanie ciepta oraz
. . ' wyzsza efektywnos$c urzgdzenia
Potgczone spawanie
Kotnierz, zbiornik oraz cylinder 4

ze stali nierdzewnej

NOWA ULEPSZONA
GLOWICA DOZOWNIKA

Wytrzymata forma

Specjalnie uformowana
gtowica dozownika

GRUBOSC
55mm

dla unikniecia zuzycia
uszczelek oraz zbierakow

W PELNI DOTYKOWY WODOODPORNY PANEL STEROWANIA
Stabilny system, tatwy w obstudze

P TRYB LODOW
Stworz puszyste lody MIEKKICH

. TRYB LODOW
Stworz zwarte lody e

iterowania przyjazny dla uzytkownika USTAWIENIA

Uruchamiania
i zatrzymywa
pracy u rzadz e START/STOP

MROZENIE
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Chtodnictwo

Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne

Maszyny do lodow wioskich -

-

Premium

i,

"\“\‘;5 \Ii

-
y
.
J

Parametry techniczne
Model RQ16E RQ16ERLW
Wymig’xz;‘fvr:l‘ﬁf]'z“e 210x554x740 210x554x740
Pojemnosé [I] 6 6
Wydajnosé [I/h] 16 16
Moc [kW] 115 1,25
Zasilanie [V] 230 230
Tryb nocny NIE TAK
Pompa napowietrzajaca NIE TAK
Waga [kg] 43 45
Cena [PLN] 5900,- 11 500,-

« tacka ociekowa

mobilne maszyny do produkcji lodéw wtoskich
kompaktowe rozmiary dajg duzg oszczedno$¢ miejsca

mozliwo$¢ stworzenia wysokiej jakosci kremowych
lodéw wtoskich

cicha praca urzadzenia

mozliwo$¢ spersonalizowania ustawien m.in. konsystencji lodéw
$widry metalowe z wymiennymi skrobakami

funkcja mycia

1 smak lodow

czujnik poziomu masy w zbiorniku

licznik wydanych porcji

chtodzenie powietrzne

czynnik chtodniczy R290

wbudowana pompa napowietrzajgca mieszanke
(model RQ16RELW)

wstepne chtodzenie mieszanki przyspiesza produkcje lodéw
(model RQ16RELW)

nocny tryb pracy umozliwia przechowywanie mieszanki przez
catg noc w statej niskiej temperaturze (model RQ16RELW)

tryb czuwania umozliwia utrzymanie mieszanki w odpowiedniej
temperaturze nawet w przypadku dtugiej bezczynnosci
(model RQ16RELW)

182

kompresor renomowane;j firmy Tecumseh

tatwy w obstudze panel dotykowy (model RQ16RE)
7" ekran dotykowy (model RQ16RELW)

komplet czesci zapasowych w zestawie




Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne Chtodnictwo

Maszyny do lodow wloskich

Parametry techniczne

Model RQ188S RQ208C
Wymig’xz;‘fvr"“ﬁ“]'z“e 540x665x790 540x665x1255
Pojemnosé [I] 2x5,8 2x5,8
Wydajnosé [I/h] 18 20
Moc [kW] 1,85 2,2
Zasilanie [V] 230 230
Tryb nocny NIE TAK
Pompa napowietrzajgca NIE NIE
Waga [kg] 90 100
Cena [PLN] 7 500,- 9 400,-

» 3 smaki (2+mix) . \(Nst%prll%{cahz’fggée;nie mieszanki przyspiesza produkcje lodow
mode

* nocny tryb pracy umozliwia przechowywanie mieszanki
przez catg noc w statej temperaturze (model RQ208C)

« elektroniczny panel sterowania
» innowacyjna funkcja rozmrazania za pomocg jednego przycisku

* licznik wydanych porcji + kotka zapewniajg mobilno$é maszyny (model RQ208C)
* wielofunkeyjny czytelny wyswietlacz + tryb czuwania umozliwia utrzymanie mieszanki w odpowiedniej
« wskaznik aktualnej temperatury mieszanki lodowej temperaturze nawet w przypadku dtugiej bezczynnosci (model

RQ208C)
« zbiorniki ze stali nierdzewnej

« komplet czesci zapasowych w zestawie

* mozliwos¢ precyzyjnego ustawienia konsystencji lodéw
* regulowany czas czuwania

« alert o niskim poziomie mieszanki

+ alert o zbyt wysokiej temperaturze otoczenia

+ alert informujacy o mozliwym zamarznieciu cylindra
* rdzen cylindra wykonany ze stali nierdzewne;j

» wygodne i solidne nakretki mocujgce

» ulepszone pierscienie uszczelniajgce oraz cylindry
+ chtodzenie powietrzne

» kompresor renomowanej firmy Embraco

+ funkcja mycia

» tacka ociekowa

» czynnik chtodniczy R290




Chtodnictwo

Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne

Maszyny do lodow wloskich

Model

Wymiary zewnetrzne
WxDxH [mm]

Pojemnosé [I]
Wydajnosé [I/h]
Moc [kW]
Zasilanie [V]

Tryb nocny
Pompa napowietrzajaca
Waga [kg]

Cena [PLN]
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Parametry techniczne

RQ208S RQ368CR
530x685x805 530x685x1330
2x5,8 2x5,8
20 36
2,2 2,95
230 230
NIE TAK
TAK NIE
110 140
11 700,- 12900,-

nowoczesny wyglad

duza wydajnos¢

mozliwo$¢ spersonalizowania ustawien
2 smaki + mix

elektroniczny panel sterowania

innowacyjna funkcja rozmrazania za pomocg
jednego przycisku

licznik wydanych porcji

wskaznik aktualnej temperatury mieszanki lodowej
mozliwo$¢ precyzyjnego ustawienia konsystencji lodow
regulowany czas czuwania

automatyczny system wykrywania btedéw

alert o niskim poziomie mieszanki

chtodzenie powietrzne

kompresor renomowanej firmy Embraco

funkcja mycia

duza tacka ociekowa oraz trwate pokrywy

prosta obstuga

pompa napowietrzajgca mieszanke (model RQ208S)
wstepne chtodzenie mieszanki (model RQ368CR)

nocny tryb pracy umozliwia przechowywanie mieszanki przez catg

noc w statej niskiej temperaturze (model RQ368CR)

kotka zapewniajg mobilno$¢ maszyny(model RQ368CR)

regulowane n6zki umozliwiajgce stabilne ustawienie
urzgdzenia (model RQ208S)

tryb czuwania umozliwia utrzymanie mieszanki w
odpowiedniej temperaturze nawet w przypadku dtugiej
bezczynnosci (model RQ208S)

obudowa wykonana z wysokiej jakosci tworzywa
komplet czesci zapasowych w zestawie
czynnik chtodniczy R290




Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne

Maszyny do lodoéw witoskich

Ten sam surowiec wieksza wydajnos¢

VS

v | 4
|
Parametry techniczne
Model RQ418C
Wymiary zewnetrzne
Pojemnosé [l] 2x7,2
Wydajnos¢ [I/h] 40
Moc [kW] 3,2
Zasilanie [V] 230/400 (20A)
Tryb nocny TAK
Pompa napowietrzajaca TAK
Waga [kg] 145
Cena [PLN] 15 900,-

» obudowa wykonana z dbatoscig o kazdy detal

innowacyjny panel sterowania

» duza wydajnosc¢

» wbudowana profesjonalna pompa napowietrzajgca mieszanke
* mozliwos¢ spersonalizowania ustawien

* 2 smaki + mix

elektroniczny panel sterowania

innowacyjna funkcja rozmrazania za pomocg
jednego przycisku

licznik wydanych porcji

wskaznik aktualnej temperatury mieszanki lodowej
« zbiorniki ze stali nierdzewnej

mozliwos¢ precyzyjnego ustawienia konsystencji lodow

regulowany czas czuwania

+ automatyczny system wykrywania btedéw
« alert o niskim poziomie mieszanki

» uchwyt do rozkéw

» duza tacka ociekowa oraz trwate pokrywy
prosta obstuga

czynnik chtodniczy R290

« tryb czuwania umozliwia utrzymanie mieszanki w odpowiedniej
temperaturze nawet w przypadku dtugiej bezczynnosci

system myjacy
uchwyty dozujgce ze stali nierdzewnej
wstepne chtodzenie mieszanki

nocny tryb pracy umozliwia przechowywanie mieszanki przez
catg noc w statej niskiej temperaturze

rdzen cylindra wykonany ze stali nierdzewnej
chtodzenie powietrzne

kompresor renomowanej firmy Embraco

kotka zapewniajg mobilno$¢ maszyny

pojemniki na mieszanke wykonane ze stali nierdzewne;j
komplet czesci zapasowych w zestawie

obudowa wykonana ze stali nierdzewne;j
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Zmywarki uniwersalne RQ500

Parametry techniczne

Model RQ500 RQ500D RQ500DP
Wymiary zewnetrzne WxDxH [mm] 560x650x840 560x650x840 560x650x840
Dtugosc¢ cyklu [s] 120/180 120/180 120/180
Wydajnos¢ koszy na godzine [szt./h]* Max. 30 Max. 30 Max. 30
Maksymalna wysokos¢ naczyn [cm] 32 32 32
Wysokos¢ komory wsadowej [cm] 37 37 37
Wymiary kosza [mm] 500x500 500x500 500x500
Moc grzatek zbiornika [kW] 2 2 2
Moc grzatek bojlera [kW] 3/4,5 3/4,5 3/4,5
Pojemnosé¢ bojlera [I] 5,5 5,5 5,5
Moc catkowita [kW] 3,4/4,9 3,4/4,9 3,4/4,9
Zasilanie [V] 230/400 230/400 230/400
Zuzycie wody podczas cyklu [I] 2,5 2,5 2,5
Pompa spustowa NIE NIE TAK
Dozownik ptynu nabtyszczajacego TAK TAK TAK
Dozownik ptynu myjacego NIE TAK TAK
Waga [kg] 57 57 57
Cena [PLN] 4735,- 5120,- 5 375,-

*Wydajnos¢ przy zasilaniu cieptg wodg ok.55°C

+ obudowa wykonana z wysokiej jakosci stali  « doskonate mycie i ptukanie, dzieki * 1x kosz na talerze 50x50 cm
nierdzewnej specjalnie zaprojektowanym ramionom . ,
+ mozliwo$¢ wyboru programu mycia: my{aco-pt*uczacym wykonanym z * 1xkosz na szkio i sztuéce 50x50 cm
120/180s ’ mgggg&%gﬁo tworzywa oraz stall + dozownik ptynu nabtyszczajgcego
. 'zm{warka przystosowana do mycia talerzy . rgmiona mozna zdemontowag dla » waz zasilajgcy 3/4 cala
i szkta latwiejszego czyszczenia + waz odplywowy
* prosty w obstudze, czytelny panel « drzwiczki z podwojnymi $ciankami
sterowania poprawiajg ochrone termiczno-akustycznag
* elektromechaniczne sterowanie - temperatura mycia: 60-65°C
* ergonomiczny i wygodny uchwyt « temperatura wyparzania: 82-90°C
+ higieniczne prowadnice pozwalajace na - posiada funkcje wyparzania — spetnia
osiggniecie najlepszych wynikéw mycia wszystkie wymagane normy sanepidu

* wydajna pompa myjaca n6zki utatwiajgce whasciwe,
+ odptyw grawitacyjny (RQ500, RQ500D) wypoziomowanie zmywarki
- pompa spustowa (RQ500DP) * kosze wikonane z tworzywa odpornego

ialni il biornik na wysokie temperatury
specjalnie wyprofilowany zbiorni ) )
u atV\J/iajqcy gé’prowadze’ﬁ,ie wody podstawa pod zmywarke z prowadnicami

- ) g na kosze - 520 zt netto
E%ﬂg%ki';lgmnr"fﬁce ogotowoscidopracy o sasilajacy na 230V - 100 zt netto

kabel zasilajgcy na 400V - 200 zt netto
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Zmywarki do szkta i talerzy KRUPPS CUBE LINE

. TN
K xrures  @OE

» obudowa wykonana w catosci z wysokiej jako$ci stali nierdzewnej

podwajny filtr w komorze zatrzymujgcy nawet najmniejsze zabrudzenia, pierwsza warstwa wykonana ze stal nierdzewnej, druga
z tworzywa

* 1 cykl mycia 120s

* wydajna pompa myjaca

« odptyw grawitacyjny

» temperatura mycia: 50-60°C

» temperatura wyparzania: 80-90°C

* nozki utatwiajgce wtasciwe wypoziomowanie zmywarki

» przewdd zasilajgcy elektryczny, odptywowy oraz zasilania wody 3/4 cala
* mechaniczny uktad sterowania

» doskonate mycie i ptukanie dzieki specjalnie zaprojektowanym ramionom myjgco-ptuczgcym z innowacyjnymi wypustkami ze stali
nierdzewnej

» standardowo wbudowane elektroniczne dozowniki ptynu myjgcego i nabtyszczajacego
» specjalnie nachylony zbiornik utatwiajacy odprowadzenie pozostatosci

» regulowana predko$¢ obrotowa ptukania

* higieniczne prowadnice pozwalajgce na osiggniecie najlepszych wynikow mycia

« drzwiczki wzmocnione wspornikami 20/10 gwarantujg ponadczasowg trwato$¢
 drzwiczki z podwaojnymi sciankami do izolacji termiczno-akustyczne;j

* tatwo$¢ w uzytkowaniu

« trwate urzadzenia

* mozliwosé wyposazenia w wolnoopadajgce drzwi

.r - ]
| & xauzes

» wyswietlacz informuje o temperaturze wody bojlera oraz wanny, a
takze o wybranym cyklu mycia

* 4 wstepnie ustawione programy mycia oraz automatyczny cykl
spustowy (z wbudowang pompa spustowa)

+ system thermostop — umozliwia wtgczenie cyklu mycia, tylko w

« 2x kosz na szkto 35x35x15 cm wtedy gdy temperatura wody osiggnie odpowiednig temperature

« przycisk Smart Start zmieniajgc kolor, zawsze pokazuje aktualny

» 1x koszyk na sztucce tryb zmywarki

* 1xstojak na 12 talerzy + system autodiagnostyki

» 2x kosz na szkto 40x40x15 cm * pompa spustowa - 585 zt netto

» 1x koszyk na sztuéce * wewnetrzna pompa podnoszgca cisnienie - 1 039 zt netto

* 1x stojak na 12 talerzy * podstawa pod zmywarke z prowadnicami na kosze - 520 zt netto

* wolnoopadajgce drzwi - 476 zt netto
« elektroniczny panel Advance - 299 zt netto
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Profesjonalne Urzgdzenia Gastronomiczne

Zmywarki do szkta i talerzy KRUPPS CUBE LINE

Parametry techniczne
Model Cc327 C426 C432
Wymiary zewnetrzne [mm)] 420x485x660 470x535x660 470x535x710
Dtugosé cyklu [s] 120 120 120
Wydajnosé koszy na godzine [szt/h] 30 30 30
Maksymalna wysokos¢ szkta [cm] 24 24 27,5
Maksymalna srednica talerzy [cm] 24,5 26,5 29,5
Wymiary kosza [mm] 350x350 400x400 400x400
Moc grzatek zbiornika [kW] 2,6 2,6 2,6
Pojemnosé zbiornika [I] 13 17 17
Moc grzatek bojlera [kW] 2,5 2,5 2,5
Pojemnos¢ bojlera [I] 3,2 3,2 3,2
Moc pompy myjacej [kW] 0,19 0,19 0,26
Moc catkowita [kW] 2,79 2,79 2,86
Zasilanie [V] 230 230 230
Zuzycie wody podczas cyklu [l] 2 2 2
Cena [PLN] 4 560,- 5300,- 5760,-

2
%
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Zmywarki do szkta i talerzy KRUPPS CUBE LINE

Parametry techniczne

Model C537 C537S C537TS C537T C640
Wymiary zewnetrzne [mm] 585x610x815 585x610x750 585x610x750 585x610x815 585x715x865
Dtugosé cyklu [s] 120 120 120 120 120
Wydajnos¢ koszy na godzine [szt/h] 30 30 30 30 30
Maksymalna wysokos¢ szkta [cm] 32 25,5 25,5 32 34
Maksymalna srednica talerzy [cm] 35 31 31 a 35 Q37
Mozliwos$¢ umycia tacy - - - - GN1/1 — 60x40
Wymiary kosza [mm] 500x500 500x500 500x500 500x500 500x600
Moc grzatek zbiornika [kW] 2,6 2,6 2,6 2,6 2,6
Pojemnos¢ zbiornika [I] 24 24 24 24 30
Moc grzatek bojlera [kW] 2,5 2,5 54 54 5,4
Pojemnos¢ bojlera [I] 7,3 7,3 7,3 7,3 7,3
Moc pompy myjacej [kW] 0,52 0,52 0,52 0,52 1,12
Moc catkowita [kW] 3,12 3,12 5,92 5,92 6,52
Zasilanie [V] 230 230 400 400 400
Zuzycie wody podczas cyklu [litry] 2 2 2 2 2
Cena [PLN] 6990,- 6 810,- 7 090,- 7 480,- 10 540,-

W zestawie (modele C537, C537S, C537T, C537TS) W zestawie (model C640)

* 1x kosz na szkto 50x50x10 cm * 1x kosz na szkto 50x60x10 cm
* 1x kosz na 18 talerzy 50x50x10 cm * 1x kosz na 22 talerze 50x60x10 cm
» 2x koszyk na sztu¢ce * 1x kosz na tace 50x60x10 cm

* 2x koszyk na sztuéce
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Zmywarki do szkta i talerzy KRUPPS KORAL LINE

* obudowa wykonana w catosci z wysokiej jako$ci stali nierdzewnej

* podwoijny filtr w komorze zatrzymujgcy nawet najmniejsze
zabrudzenia, pierwsza warstwa wykonana ze stal nierdzewnej,

druga z tworzywa
* 4 cykle mycia
* wydajna pompa myjaca
» odptyw grawitacyjny
 temperatura mycia: 50-60°C
» temperatura wyparzania: 80-90°C
* nozki utatwiajgce wtasciwe wypoziomowanie zmywarki

* przewdd zasilajgcy elektryczny, odptywowy oraz zasilania wody

3/4 cala
« elektroniczny uktad sterowania
» dotykowy wyswietlacz ze szkta hartowanego

» doskonate mycie i ptukanie dzieki specjalnie zaprojektowanym
ramionom myjgco-ptuczgcym z innowacyjnymi wypustkami ze stali

nierdzewnej

» standardowo wbudowane elektroniczne dozowniki ptynu myjgcego

i nabtyszczajacego

» specjalnie nachylony zbiornik utatwiajgcy odprowadzenie
pozostatosci

» regulowana predkos$¢ obrotowa ptukania

* higieniczne prowadnice pozwalajgce na osiggniecie najlepszych

wynikéw mycia

* 2x kosz na szkto 35x35x15 cm

1x stojak na 12 talerzy

1x koszyk na sztucce
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+ 1x stojak na 12 talerzy
* 1x koszyk na sztuéce

drzwiczki wzmocnione wspornikami 20/10 gwarantujg
ponadczasowa trwatos¢

drzwiczki z podwdjnymi $ciankami do izolacji termiczno-
akustycznej

automatyczne ustawienia wszystkich parametrow podczas
pierwszej instalacji

precyzyjne ustawienie temperatury i dozowania detergentéw
mozliwo$é wyboru cyklu mycia
autotest i komunikaty alarmowe usterek z rozwigzaniami

automatyczny spust wody miedzy cyklami mycia i ptukania
umozliwiajgcy napetnienie czystg woda przy kazdym cyklu (jesli
pompa spustowa jest zainstalowana)

menu w jezyku polskim

wyswietlacz dotykowy UniKo umozliwiajgcy poszerzony wybor
cykli mycia

tatwos$¢ w uzytkowaniu
trwate urzadzenia
kontrola urzgdzenia poprzez Wi-fi (iKloud) (opcjonalnie)

mozliwo$é spersonalizowania wtasnych programéw mycia
z indywidualnym czasem (max. 16min.) oraz temperatury mycia
i ptukania, a takze dozowania detergentow

mozliwo$¢ wyposazenia w wolnoopadajgce drzwi

* 2x kosz na szkto 40x40x15 cm * pompa spustowa - 585 zt netto

* wewnetrzna pompa podnoszgca
cisnienie - 1 039 zt netto

* podstawa pod zmywarke z prowadnicami
na kosze - 520 zt netto

+ kontrola urzagdzenia poprzez Wi-fi
(iKloud) - 564 zt netto

» wolnoopadajgce drzwi - 476 zt netto



Zmywarki do szkta i talerzy KRUPPS KORAL LINE

Parametry techniczne

Model K205E K208E K209E
Wymiary zewnetrzne [mm)] 420x485x660 470x535x660 470x535x710
Dtugosc¢ cyklu [s] 75/90/110/130 75/90/110/130 75/90/110/130
Wydajnos¢ koszy na godzine [szt/h] Max 48 Max 48 Max 48
Maksymalna wysokos$¢ szkta [cm] 24 24 27,5
Maksymalna srednica talerzy [cm] 24,5 26,5 29,5
Wymiary kosza [mm] 350x350 400x400 400x400
Moc grzatek zbiornika [kW] 2,6 2,6 2,6
Pojemnos¢ zbiornika [I] 13 17 17
Moc grzatek bojlera [kW] 2,5 2,5 2,5
Pojemnos¢ bojlera [l] 3,2 3,2 3,2
Moc pompy myjacej [kW] 0,19 0,19 0,26
Moc catkowita [kW] 2,79 2,79 2,86
Zasilanie [V] 230 230 230
Zuzycie wody podczas cyklu [I] 2 2 2
Cena [PLN] 5 250,- 5810,- 6 300,-

ecologycare
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Zmywarki do szkta i talerzy KRUPPS KORAL LINE

* obudowa wykonana w catosci z wysokiej jako$ci stali nierdzewnej

* podwoijny filtr w komorze zatrzymujgcy nawet najmniejsze
zabrudzenia, pierwsza warstwa wykonana ze stal nierdzewnej,

druga z tworzywa
* 4 cykle mycia
* wydajna pompa myjaca
» odptyw grawitacyjny
 temperatura mycia: 50-60°C
» temperatura wyparzania: 80-90°C
* nozki utatwiajgce wtasciwe wypoziomowanie zmywarki

* przewdd zasilajgcy elektryczny, odptywowy oraz zasilania wody

3/4 cala
« elektroniczny uktad sterowania
» dotykowy wyswietlacz ze szkta hartowanego

» doskonate mycie i ptukanie dzieki specjalnie zaprojektowanym
ramionom myjgco-ptuczgcym z innowacyjnymi wypustkami ze stali

nierdzewnej

» standardowo wbudowane elektroniczne dozowniki ptynu myjgcego

i nabtyszczajacego

» specjalnie nachylony zbiornik utatwiajgcy odprowadzenie
pozostatosci

» regulowana predkos$¢ obrotowa ptukania

* higieniczne prowadnice pozwalajgce na osiggniecie najlepszych

wynikéw mycia

* 1x kosz na szkto 50x50x10 cm
* 1x kosz na 18 talerzy 50x50x10 cm
* 2x koszyk na sztuéce

» 1x kosz na tace z 10/12 przegrodami 50x60x10 cm
* 1x kosz na szkto 50x60x10 cm

* 1x kosz na 22 talerze 50x60x10 cm

» 2x koszyk na sztucce z 8 przegrodami
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drzwiczki wzmocnione wspornikami 20/10 gwarantujg
ponadczasowa trwatos¢

drzwiczki z podwdjnymi $ciankami do izolacji termiczno-
akustycznej

automatyczne ustawienia wszystkich parametrow podczas
pierwszej instalacji

precyzyjne ustawienie temperatury i dozowania detergentéw
mozliwo$é wyboru cyklu mycia

autotest i komunikaty alarmowe usterek z rozwigzaniami
automatyczny spust wody miedzy cyklami mycia i ptukania
umozliwiajgcy napetnienie czystg woda przy kazdym cyklu (jesli
pompa spustowa jest zainstalowana)

menu w jezyku polskim

wyswietlacz dotykowy UniKo umozliwiajgcy poszerzony wybor
cykli mycia

tatwos$¢ w uzytkowaniu
trwate urzadzenia
kontrola urzgdzenia poprzez Wi-fi (iKloud) (opcjonalnie)

mozliwo$é spersonalizowania wtasnych programéw mycia
z indywidualnym czasem (max. 16min.) oraz temperatury mycia
i ptukania, a takze dozowania detergentow

mozliwo$¢ wyposazenia w wolnoopadajgce drzwi

1x kosz na szkto 50x50x10 cm
1x kosz na 18 talerzy 50x50x10 cm
2x koszyk na sztuéce

pompa spustowa - 585 zt netto

wewnetrzna pompa podnoszaca cisnienie - 1 039 zt netto
podstawa pod zmywarke z prowadnicami na kosze - 520 zt netto
kontrola urzgdzenia poprzez Wi-fi (iKloud) - 564 z} netto
wolnoopadajgce drzwi - 476 zt netto



Profesjonalne Urzgdzenia Gastronomiczne

Zmywarki do szkta i talerzy KRUPPS KORAL LINE

BRER

= —— 5
Parametry techniczne
Model K540E K560E K840E
Wymiary zewnetrzne [mm)] 585x610x815 585x610x815 585x715x865
Dtugosc¢ cyklu [s] 90/110/120/300 90/110/120/300 90/110/120/300
Wydajnos¢ koszy na godzine [szt/h] Max 40 Max 40 Max 40
Maksymalna wysokos¢ szkta [cm] 32 32 34
Maksymalna srednica talerzy [cm] 35 35 37
Maksymalna wysokos¢é garnkéow [cm] - - 34
Mozliwos$¢ umycia tacy - - GN1/1 — 60x40
Wymiary kosza [mm] 500x500 500x500 500x600
Moc grzatek zbiornika [kW] 2,6 2,6 2,6
Pojemnos¢ zbiornika [I] 24 24 30
Moc grzatek bojlera [kW]* 2,5 54 (4,5;9) 5,4(4,5;9)
Pojemnosé¢ bojlera [I] 7,3 7,3 7,3
Moc pompy myjacej [kW] 0,52 0,52 1,12
Moc catkowita [kW]* 3,12 5,92 (5,02, 9,52) 6,52 (5,62 ; 10,12)
Zasilanie [V] 230 400 400
Zuzycie wody podczas cyklu [I] 2 2 2
Cena [PLN] 7 710,- 8190,- 10 890,-

*Mozliwo$¢ wyboru mocy grzatek bojlera bez dodatkowej opfaty.

ecologycare
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Zmywarki kapturowe KRUPPS KORAL LINE
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obudowa wykonana w cato$ci z wysokiej jakosci stali nierdzewnej

podwajny filtr w komorze zatrzymujgcy nawet najmniejsze
zabrudzenia, pierwsza warstwa wykonana ze stal nierdzewnej,
druga z tworzywa

4 cykle mycia

wydajna pompa myjaca

odptyw grawitacyjny

temperatura mycia: 50-60°C

temperatura wyparzania: 80-90°C

ndzki utatwiajgce wtasciwe wypoziomowanie zmywarki

przewdd zasilajgcy elektryczny, odptywowy oraz zasilania wody
3/4 cala

elektroniczny uktad sterowania
dotykowy wyswietlacz ze szkta hartowanego

doskonate mycie i ptukanie dzieki specjalnie zaprojektowanym
ramionom myjgco-ptuczgcym z innowacyjnymi wypustkami ze stali
nierdzewnej

standardowo wbudowane elektroniczne dozowniki ptynu myjgcego
i nabtyszczajacego

specjalnie nachylony zbiornik utatwiajgcy odprowadzenie
pozostatosci

regulowana predkos¢ obrotowa ptukania

higieniczne prowadnice pozwalajgce na osiggniecie najlepszych
wynikéw mycia

1x kosz na szkto 50x50x10 cm

2x kosz na 18 talerzy 50x50x10 cm

1x koszyk na sztucce z 8 przegrodami
2x integralny filtr zbiornika

1x kosz na tace z 10/12 przegrodami 50x60x10 cm
1x kosz na szkto 50x60x10 cm

1x kosz na 22 talerze 50x60x10 cm

1x koszyk na sztucce z 8 przegrodami

2x integralny filtr zbiornika

drzwiczki wzmocnione wspornikami 20/10 gwarantujg
ponadczasowa trwatos¢

drzwiczki z podwdjnymi $ciankami do izolacji termiczno-
akustycznej

automatyczne ustawienia wszystkich parametrow podczas
pierwszej instalacji

precyzyjne ustawienie temperatury i dozowania detergentéw
mozliwo$é wyboru cyklu mycia
autotest i komunikaty alarmowe usterek z rozwigzaniami

automatyczny spust wody miedzy cyklami mycia i ptukania
umozliwiajgcy napetnienie czystg woda przy kazdym cyklu (jesli
pompa spustowa jest zainstalowana)

menu w jezyku polskim

wyswietlacz dotykowy UniKo umozliwiajgcy poszerzony wybor
cykli mycia

tatwos$¢ w uzytkowaniu

trwate urzadzenia

+ kontrola urzagdzenia poprzez Wi-fi (iKloud) (opcjonalnie)

mozliwo$é spersonalizowania wtasnych programéw mycia
z indywidualnym czasem (max. 16min.) oraz temperatury mycia
i ptukania, a takze dozowania detergentow

mozliwo$¢ wyposazenia w wolnoopadajgce drzwi

pompa spustowa - 898 zt netto

wewnetrzna pompa podnoszaca cisnienie - 1 039 zt netto
kontrola urzgdzenia poprzez Wi-fi (iKloud) - 564 z} netto
wolnoopadajgce drzwi - 476 zt netto

pilot CR100 (opis str. 213)- 1 199 zt netto



Zmywarki kapturowe KRUPPS KORAL LINE
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DI 500x500mm DI 500x600mm

Parametry techniczne

Model K1100E K1500E
Wymiary zewnetrzne [mm)] 620x770x1435/1900 720x770x1435/1900
Dtugosé cyklu [s] 60/90/120/300 60/90/120/300
Liczba koszy na godzine [szt./h] Max 60 Max 60
Maksymalna wysokos¢ szkta [cm] 39 -
Maksymalna srednica talerzy [cm] 415 40
Maksymalna wysokos¢ garnkéw, koszy 39 39
piekarniczych [cm]
Mozliwos¢ umycia tacy 4x GN1/1 4x GN1/1 — 60x40
Wymiary kosza [mm] 500x500 500x600
Moc grzatek zbiornika [kW] 4,5 4,5
Pojemnos¢ zbiornika [I] 37 37
Moc grzatek bojlera [kW]* 5,4 (9) 54(4,5;9)
Pojemnos¢ bojlera [l] 7,3 7,3
Moc pompy myjacej [kW] 1,34 1,34
Moc catkowita [kW]* 6,74 (10,34) 6,74 (5,84; 10,34)
Zasilanie [V] 400 400
Zuzycie wody podczas cyklu [I] 2 2
14 750,- 18 710,-

Cena [PLN]

*Mozliwo$¢ wyboru mocy grzatek bojlera bez dodatkowej optaty.

Oszczednosci wynikajace z zakupu wiekszej zmywarki (umycie 1000 talerzy przy 60s cyklu mycia)

Model toE ELT0E
llos¢ cykli 143 45
Czas catkowity (szacowany) [s] 8,580 (2,4h) 2,700 (45 min.)
Catlosciowe zuzycie wody [I] 357,5 112,5
Zuzycie energii [kWh] 35,75 14,4
Zuzycie ptynu myjacego [gr] 643,5 202,5
120 45,8

Zuzycie ptynu nabtyszczajacego [gr]

OSZCZEDNOSC

ROCZNIE*
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Zmywarki do tac i garnkéw KRUPPS KORAL LINE
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obudowa wykonana w cato$ci z wysokiej jakosci stali nierdzewnej

podwajny filtr w komorze zatrzymujgcy nawet najmniejsze
zabrudzenia, pierwsza warstwa wykonana ze stal nierdzewnej,
druga z tworzywa

4 cykle mycia

wydajna pompa myjaca

odptyw grawitacyjny

temperatura mycia: 50-60°C

temperatura wyparzania: 80-90°C

ndzki utatwiajgce wtasciwe wypoziomowanie zmywarki

przewdd zasilajgcy elektryczny, odptywowy oraz zasilania wody
3/4 cala

elektroniczny uktad sterowania
dotykowy wyswietlacz ze szkta hartowanego

doskonate mycie i ptukanie dzieki specjalnie zaprojektowanym
ramionom myjgco-ptuczgcym z innowacyjnymi wypustkami ze stali
nierdzewnej

standardowo wbudowane elektroniczne dozowniki ptynu myjgcego
i nabtyszczajacego

specjalnie nachylony zbiornik utatwiajgcy odprowadzenie
pozostatosci

regulowana predkos¢ obrotowa ptukania

higieniczne prowadnice pozwalajgce na osiggniecie najlepszych
wynikéw mycia

1x kosz ze stali nierdzewnej 60x67x10 cm
1x wktad na tace z 5 przegrodami

1x koszyk na sztucce z 8 przegrodami

2x integralny filtr zbiornika

drzwiczki wzmocnione wspornikami 20/10 gwarantujg
ponadczasowa trwatos¢

drzwiczki z podwdjnymi $ciankami do izolacji termiczno-
akustycznej

automatyczne ustawienia wszystkich parametrow podczas
pierwszej instalacji

precyzyjne ustawienie temperatury i dozowania detergentéw
mozliwo$é wyboru cyklu mycia
autotest i komunikaty alarmowe usterek z rozwigzaniami

automatyczny spust wody miedzy cyklami mycia i ptukania
umozliwiajgcy napetnienie czystg woda przy kazdym cyklu (jesli
pompa spustowa jest zainstalowana)

menu w jezyku polskim

wyswietlacz dotykowy UniKo umozliwiajgcy poszerzony wybor
cykli mycia

tatwos$¢ w uzytkowaniu
trwate urzadzenia
kontrola urzgdzenia poprzez Wi-fi (iKloud) (opcjonalnie)

mozliwo$é spersonalizowania wtasnych programéw mycia
z indywidualnym czasem (max. 16min.) oraz temperatury mycia
i ptukania, a takze dozowania detergentow

mozliwo$¢ wyposazenia w wolnoopadajgce drzwi

pompa spustowa - 898 zt netto

wewnetrzna pompa podnoszgca cisnienie - 1 039 zt netto
kontrola urzagdzenia poprzez Wi-fi (iKloud) - 564 z} netto
wolnoopadajgce drzwi - 476 zt netto



Profesjonalne Urzgdzenia Gastronomiczne

Zmywarki do tac i garnkéw KRUPPS KORAL LINE

DI 600x670mm

DI 600x670mm

Parametry techniczne

Model

Wymiary zewnetrzne [mm)]
Dtugos¢ cyklu [s]
Liczba koszy na godzine [szt./h]

Maksymalna srednica talerzy [cm]

Maksymalna wysokos¢ garnkéw, koszy
piekarniczych [cm]

Mozliwos$¢ umycia tacy
Wymiary kosza [mm)]
Moc grzatek zbiornika [kW]
Pojemnos¢ zbiornika [I]
Moc grzatek bojlera [kW]*
Pojemnos¢ bojlera [l]
Moc pompy myjacej [kW]
Moc catkowita [kW]*
Zasilanie [V]
Zuzycie wody podczas cyklu [I]
Cena [PLN]

*Mozliwo$¢ wyboru mocy grzatek bojlera bez dodatkowej opfaty.

K951E

775x810x1360
120/150/240/540
Max 30
43
44,5
5x GN1/1 — 60x40
600x670
4,5
37,0
54(4,5;9)
12,0
2,0
7,4 (6,5; 11)
400
2
16 999,-

K981E

775x810x1900
120/150/240/540
Max 30
63

84

5x GN1/1 — 60x40
5x GN2/1 — 600x800

600x670
45
37,0
54(4,5;9)
12,0
2,0
74(65; 1)
400
2
24 999,

ecologycare
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Zmywarki z wbudowanym zmiekczaczem KRUPPS SOFT LINE

» wbudowany automatyczny zmigkczacz wody + drzwiczki wzmocnione wspornikami 20/10 gwarantujg

* obudowa wykonana w catosci z wysokiej jako$ci stali nierdzewnej ponadczasowa trwatosc

» automatyczne ustawienia wszystkich parametréow podczas

» podwojny filtr w komorze zatrzymujgcy nawet najmniejsze pierwszej instalacii

zabrudzenia, pierwsza warstwa wykonana ze stal nierdzewnej,

druga z tworzywa * precyzyjne ustawienie temperatury i dozowania detergentow
* 4 cykle mycia * mozliwos¢ wyboru cyklu mycia
» wydajna pompa myjaca  autotest i komunikaty alarmowe usterek z rozwigzaniami
» odptyw grawitacyjny « automatyczny spust wody miedzy cyklami mycia i ptukania

umozliwiajgcy napetnienie czystg wodg przy kazdym cyklu (jesli

* temperatura mycia: 50-60°C pompa spustowa jest zainstalowana)

+ temperatura wyparzania: 80-90°C + menu w jezyku polskim
* nozki utatwiajace wtasciwe wypoziomowanie zmywarki + wyswietlacz dotykowy UniKo umozliwiajacy poszerzony wybor
» przewod zasilajgcy elektryczny, odptywowy oraz zasilania wody cykli mycia
3/4 cala * tatwo$é w uzytkowaniu
« elektroniczny uktad sterowania .

trwate urzadzenia

+ dotykowy wyswietlacz ze szkta hartowanego « kontrola urzgdzenia poprzez Wi-fi (iKloud) (opcjonalnie)

» doskonate mycie i ptukanie dzieki specjalnie zaprojektowanym .
ramionom myjgco-ptuczgcym z innowacyjnymi wypustkami ze stali
nierdzewnej

mozliwos$¢ spersonalizowania wiasnych programéw mycia
z indywidualnym czasem (max. 16min.) oraz temperatury mycia
i ptukania, a takze dozowania detergentéw

» standardowo wbudowane elektroniczne dozowniki ptynu myjagcego

i nablyszczajacego mozliwo$é wyposazenia w wolnoopadajace drzwi

» specjalnie nachylony zbiornik utatwiajgcy odprowadzenie
pozostatosci
» regulowana predko$¢ obrotowa ptukania

* higieniczne prowadnice pozwalajgce na osiggnigcie najlepszych
wynikéw mycia

» 2x kosz na szkto 40x40x15 cm * 1x kosz na szkto 50x50x10 cm
* 1x koszyk na sztu¢ce « 2x stojak na 18 talerzy 50x50x10cm
» 1x stojak na 12 talerzy * 1x koszyk na sztu¢ce przedzielony na 8 czesci

2x integralny filtr zbiornika

* Ixkosz na szkio 50x50x10 cm - pompa spustowa do modeli S209E, S540E, S560E- 585 zt netto

* Ixstojak na 18 talerzy 50x50x10cm * pompa spustowa do modelu S1100E- 898 zt netto

" 2xkoszyk na sztucce * kontrola urzgdzenia poprzez Wi-fi (iKloud) - 564 zt netto

wolnoopadajgce drzwi - 476 zt netto
pilot CR100 do modelu S1100E (opis str. 213)- 1 199 z} netto
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Profesjonalne Urzgdzenia Gastronomiczne

Zmywarki z wbudowanym zmiekczaczem KRUPPS SOFT LINE

SRR

! ! | ! | o

Parametry techniczne

Model S209E S540E S560E S1100E
Wymiary zewnetrzne [mm)] 470x595x710 585x655x815 585x655x815 620x770x1435/1900
Dtugosé cyklu [s] 75/90/110/130 90/110/120/300 90/110/120/300 60/90/120/300
Liczba koszy na godzineg [szt./h] Max 48 Max 40 Max 40 Max 60
Maksymalna srednica talerzy [cm] 29,5 35 35 d41,5
Maksymalna wysokos¢ naczyn [cm] 27,5 32 32 39
Mozliwos¢ umycia tacy - - - GN1/1
Wymiary kosza [mm] 400x400 500x500 500x500 500x500
Moc grzatek zbiornika [kW] 2,6 2,6 2,6 4,5
Pojemnos¢ zbiornika [I] 17 24 24 37
Moc grzatek bojlera [kW]* 2,5 2,5 (4,5;9) 5,4 (4,5;9) 5,4 (4,5;9)
Pojemnos¢ bojlera [l] 3,2 7.3 7,3 7,3
Moc pompy myjacej [kW] 0,26 0,52 0,52 1,34
Moc catkowita [kW]* 2,86 3,12 (5,02; 9,52) 5,92 (5,02; 9,52) 6,74(5,84; 10,34)
Zasilanie [V] 230 230 400 400
Zuzycie wody podczas cyklu [I] 2 2 2 2
Cena [PLN] 7 130,- 8 560,- 9 040,- 15 420,-

*Mozliwo$¢ wyboru mocy grzatek bojlera bez dodatkowej opfaty.

b o .0

» w przypadku braku soli komunikat
pojawia sie na wyswietlaczu

» szybka 25 sekundowa regeneracja
podczas cyklu mycia

* brak probleméw z zapchaniem ztoza
+ spadek cisnienia tylko 0,5 atm

ecologycare
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Zmywarki do szkla KRUPPS ELITECH LINE
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obudowa wykonana w cato$ci z wysokiej jakosci stali nierdzewnej

podwajny filtr w komorze zatrzymujgcy nawet najmniejsze
zabrudzenia, pierwsza warstwa wykonana ze stal nierdzewnej,
druga z tworzywa

4 cykle mycia

wydajna pompa myjaca

odptyw grawitacyjny

temperatura mycia: 50-60°C

temperatura wyparzania: 80-90°C

nézki utatwiajgce wtasciwe wypoziomowanie zmywarki

przewdd zasilajgcy elektryczny, odptywowy oraz zasilania wody
3/4 cala

wyswietlacz dotykowy UniKo umozliwiajacy poszerzony wybér
cykli mycia

menu w jezyku polskim
interfejs przyjazny dla uzytkownika
kontrola postepu cyklu

system ACQUATECH (sktadajgcy sie ze zbiornika
wyréwnawczego i pompy ptuczacej) zapewniajacy:

- statg temperature 83°C
- state ci$nienie 2,5 bar
- staty przeptyw 2,51

tylny zbiornik wyréwnawczy pozwalajgcy na uzupetnianie bojlera
matymi iloSciami wody i zapewniajgcy jego szybsze nagrzewanie
po zakonczeniu cyklu ptukania

2x kosz na szkto 40x40x15 cm
1x koszyk na sztucce
1x stojak na 12 talerzy

1x kosz na szkito 50x50x10 cm
1x kosz na 18 talerzy 50x50x10 cm
2x koszyk na sztuc¢ce

specjalnie nachylony zbiornik utatwiajgcy odprowadzenie
pozostatosci

doskonate mycie i ptukanie dzigki specjalnie zaprojektowanym
ramionom myjgco-ptuczgcym z innowacyjnymi wypustkami ze stali
nierdzewnej

standardowo wbudowane elektroniczne dozowniki ptynu myjgcego
i nabtyszczajacego

regulowana predkosc¢ obrotowa ptukania

higieniczne prowadnice pozwalajgce na osiggniecie najlepszych
wynikéw mycia

drzwiczki wzmocnione wspornikami 20/10 gwarantuja
ponadczasowg trwato$¢

drzwiczki z podwdjnymi Sciankami do izolacji termiczno-
akustycznej

kontrola urzgdzenia poprzez Wi-fi (iKloud) (opcjonalnie)

gwarancja 24-miesigce (tylko na zmywarki z dodatkowg funkcja
iKloud)

mozliwosé spersonalizowania wiasnych programéw mycia
z indywidualnym czasem (max. 16min.) oraz temperatury mycia
i ptukania, a takze dozowania detergentow

kazdy cykl sktada si¢ z :

- mycia (3/4 czasu)

- ptukania (1/8 czasu)

- uzupetniania zbiornika wyréwnawczego (1/8 czasu)

mozliwo$¢ wyposazenia w wolnoopadajgce drzwi

1x kosz na szkto 50x60x10 cm

1x stojak na 22 talerze 50x60x10 cm

1x kosz na tace z 10/12 przegrodami 50x60x10 cm
2x koszyk na sztuéce

pompa spustowa - 585 zt netto

podstawa pod zmywarke z prowadnicami na kosze - 520 zt netto
kontrola urzadzenia poprzez Wi-fi (iKloud) - 564 zt netto
wolnoopadajgce drzwi - 476 zt netto
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Zmywarki KRUPPS ELITECH LINE + panel WiFi

Darmowy przeglad techniczny
urzgdzenia po 12 miesigcach GWARANCJA
MIESIACE

*Gwarancja 24 m-ce obejmuje
urzadzenia z opcjonalnym panelem WiFi

Darmowy montaz urzadzenia

Bezptatne szkolenie z obstugi

Gwarancja 24-miesiace
*z funkcjg iKloud

© O ®®

() KRUPPS

4 DISHWASHER MACHINES B &

[ . . -
‘!JQ KrRUPPS : = i > ELS1E
el - READY

PRG 01
TOTAL TIME 90
washing 70
pause 5
rinse 15

T* BOILER
T® TANK 20-(55)
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Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne m
Zmywarki do szkta KRUPPS ELITECH LINE

Parametry techniczne

MODEL EL42E EL42EH EL50E EL51E EL55E
Wymiary zewnetrzne [mm)] 470x535x710 470x535x710 585x610x815 585x610x815 585x715x865
Dtugosc¢ cyklu [s] 75/90/110/130 75/90/110/130 90/110/120/300  90/110/120/300  90/110/120/300
Wydajnos¢ koszy na godzine [szt/h] Max 48 Max 48 Max 40 Max 40 Max 40
Maksymalna wysokos$¢ szkta [cm] 27,5 29,5 32 32 34
Maksymalna srednica talerzy [cm] 29,5 315 35 35 a 37
Mozliwo$¢ umycia tacy - - - - GN1/1 — 60x40
Wymiary kosza [mm] 400x400 400x400 500x500 500x500 500x600
Moc grzatek zbiornika [kW] 2,6 2,6 2,6 2,6 2,6
Pojemnos¢ zbiornika [I] 17 17 24 24 30
Moc grzatek bojlera [kW]* 2,6 2,6 2,5 5,4 (4,5;9) 5,4 (4,5;9)
Pojemnosé¢ bojlera [I] 5,6 5,6 7,3 7,3 7,3
Moc pompy myjacej [kW] 0,26 0,19 0,52 0,52 1,12
Moc catkowita [kW] 2,86 2,79 3,12 5,92 (5,02;9,52) 6,52 (5,62;10,12)
Zasilanie [V] 230 230 230 400 400
Zuzycie wody podczas cyklu [l] 2 2 2 2 2
Moc zbiornika wyréwnawczego [kW] 0,25 0,25 0,25 0,25 0,25
Cena [PLN] 9 270,- 9 202,- 10 870,- 11 790,- 14 310,-

" ecologycare
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Zmywarki kapturowe KRUPPS ELITECH LINE
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obudowa wykonana w cato$ci z wysokiej jakosci stali nierdzewnej

podwajny filtr w komorze zatrzymujgcy nawet najmniejsze
zabrudzenia, pierwsza warstwa wykonana ze stal nierdzewnej,
druga z tworzywa

wydajna pompa myjaca

4 cykle mycia

odptyw grawitacyjny

temperatura mycia: 50-60°C

temperatura wyparzania: 80-90°C

ndzki utatwiajgce wtasciwe wypoziomowanie zmywarki

przewdd zasilajgcy elektryczny, odptywowy oraz zasilania wody
3/4 cala

wyswietlacz dotykowy UniKo umozliwiajacy poszerzony wybér
cykli mycia

menu w jezyku polskim
interfejs przyjazny dla uzytkownika
kontrola postepu cyklu

system ACQUATECH (sktadajgcy sie ze zbiornika
wyréwnawczego i pompy ptuczacej) zapewniajgcy:

- statg temperature 83°C
- state ci$nienie 2,5 bar
- staty przeptyw 2,51

tylny zbiornik wyréwnawczy pozwalajgcy na uzupetnianie bojlera
matymi iloSciami wody i zapewniajgcy jego szybsze nagrzewanie
po zakonczeniu cyklu ptukania

1x kosz na szkto 50x50x10 cm

2x kosz na 18 talerzy 50x50x10 cm

1x koszyk na sztucce z 8 przegrodami
2x integralny filtr zbiornika

1x kosz na tace z 10/12 przegrodami 50x60x10 cm
1x kosz na szkto 50x60x10 cm

1x kosz na 22 talerze 50x60x10 cm

1x koszyk na sztucce z 8 przegrodami

2x integralny filtr zbiornika

specjalnie nachylony zbiornik utatwiajgcy odprowadzenie
pozostatosci

doskonate mycie i ptukanie dzigki specjalnie zaprojektowanym
ramionom myjgco-ptuczgcym z innowacyjnymi wypustkami ze stali
nierdzewnej

standardowo wbudowane elektroniczne dozowniki ptynu myjgcego
i nabtyszczajacego

regulowana predkosc¢ obrotowa ptukania

higieniczne prowadnice pozwalajgce na osiggniecie najlepszych
wynikéw mycia

drzwiczki wzmocnione wspornikami 20/10 gwarantuja
ponadczasowg trwatos$¢

drzwiczki z podwdéjnymi sciankami do izolacji termiczno-
akustycznej

gwarancja 24-miesigce (tylko na zmywarki z dodatkowg funkcja
iKloud)

mozliwo$é spersonalizowania wtasnych programéw mycia
z indywidualnym czasem (max. 16min.) oraz temperatury mycia
i ptukania, a takze dozowania detergentow

cykl sktada sig z:

- mycia (3/4 czasu)

- plukania (1/8 czasu)

- uzupetniania zbiornika wyréwnawczego (1/8 czasu)

- model EI60 dostepny réwniez z panelem sterowania
umieszczonym na kapturze

mozliwo$é wyposazenia w wolnoopadajace drzwi

L.____“ - )
—<d
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1

pompa spustowa - 898 zt netto

kontrola urzadzenia poprzez Wi-fi (iKloud) - 564 zt netto
wolnoopadajgce drzwi - 476 zt netto

pilot CR100 (opis str. 213)- 1 199 zt netto



Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne
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Zmywarki kapturowe KRUPPS ELITECH LINE

GWARANCJA ?
MIESIACE
Gwarancja 24 m-ce obejmuje’

urzadzenia z opcjonalnym panelem WiFi

Parametry techniczne

_'he.u-\_

ﬁl 500x500 mm

L

], .:f’!

—
DI 500x500 mm

ot

DI 500x600 mm

Model EL60E EL60TH EL70E
Wymiary zewnetrzne [mm)] 620x770x1435/1900 620x770x1520/2025 720x770x1435/1900
Dtugosé cyklu [s] 60/90/120/300 60/90/120/300 60/90/120/300
Wydajnos¢ koszy na godzineg [szt./h] Max 60 Max 60 Max 60
Maksymalna wysokos¢ szkta [cm] 39 39 -
Maksymalna srednica talerzy [cm] 41,5 41,5 a3 40
Maksymalr‘;?e\ln(lgfnc:lé:;ghg[acr;;(ow, koszy 39 39 39,5
Mozliwo$¢ umycia tacy 4x GN1/1 4x GN1/1 4x GN1/1 — 60x40
Wymiary kosza [mm] 500x500 500x500 500x600
Moc grzatek zbiornika [kW] 4,5 4,5 4,5
Pojemnos¢ zbiornika [I] 37 37 37
Moc grzatek bojlera [kW]* 54 (4,5;9) 54 (4,5;9) 54(4,5;9)
Pojemnosé¢ bojlera [I] 7,3 7,3 7,3
Moc pompy myjacej [kW] 1,34 1,34 1,34
Moc catkowita [kW]* 6,74 (5,84 ; 10,34) 6,74 (5,84 ; 10,34) 6,74 (5,84 ; 10,34)
Zasilanie [V] 400 400 400
Zuzycie wody podczas cyklu [l] 2 2 2
Moc zbiornika wyréwnawczego [kW] 0,25 0,25 0,25
Cena [PLN] 17 710,- 18 810,- 21 566,-

*Mozliwo$¢ wyboru mocy grzatek bojlera bez dodatkowej opfaty.

Oszczednosci wynikajace z zakupu wiekszej zmywarki (umycie 1000 talerzy przy 60s cyklu mycia)

llos¢ cykli 143 45
Czas catkowity (szacowany) [s] 8,580 (2,4h) 2,700 45 min.
Catosciowe zuzycie wody [I] 357,5 112,5
Zuzycie energii [kWh] 35,75 14,4
Zuzycie ptynu myjacego [gr] 643,5 202,5
Zuzycie ptynu nabtyszczajacego [gr] 120 45,8

OSZCZEDNOSC

ROCZNIE*
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iKloud (opcjonalnie) Zalety zmywarek Krupps z iKloud

Pierwsza kontrola wi-fi w zmywarkach profesjonalnych

satysfakcja klienta na odlegtosc¢

Zarzadzanie interwencjami nigdy nie byto tak proste wysokiej jakosci ustugi serwisowania swiadczone klientom

Funkgje iKloud: koncowym

» zarzadzanie zmywarka, ustawienia cykli, wtgczanie/ wytgczanie * szybkie rozwigzania biedow

— wszystko na dystans + zawsze idealnie umyte naczynia
« ciagty kontakt pomiedzy technikiem i zmywarka + szybki dostep do wszystkich informaciji o urzagdzeniu
» bardziej praktyczna konserwacja * wybdr ikonki w zaleznosci od rodzaju mytych naczyn

« tatwe zarzgdzanie interwencjami

&

ecologycare

Funkcja EUROCLEAN Funkcja ECOLOGYCARE Zmywarki kapturowe

» dostepna w zmywarkach z pompa « dostepna we wszystkich * wieksza wydajnosc¢
spustowg zainstalowang w maszynach elektronicznych zmywarkach . s
elektronicznych ) + w standardzie posiadajg integralne filtry
« cykl samooczyszczania rozpoczyna zbiornika wykonane ze stali nierdzewne;j
* cykl sie automatycznie na koniec operacji . A N
. usuwania piany i pozostato$ci po * maja specjalnie tioczony zbiornik
» 3/4 czasu — mycie positkach z dna zmywarki gwarantujac zapewniajgcy wysoka higiene
» 1/8 czasu — odprowadzenie brudnej zawsze wysokg higiene + sg wyposazone w fatwo zdejmowane
wody prowadnice
» 1/8 czasu — ptukanie gorgcg wodg * posiadajg system ,PUSH TO START”
z dopuszczeniem $wiezej wody do zapewniajgcy mniejsze zuzycie energii

komory mycia
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Zmywarki do tac i garnkéw KRUPPS ELITECH LINE
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obudowa wykonana w cato$ci z wysokiej jakosci stali nierdzewnej

podwajny filtr w komorze zatrzymujgcy nawet najmniejsze
zabrudzenia, pierwsza warstwa wykonana ze stal nierdzewnej,
druga z tworzywa

4 cykle mycia

wydajna pompa myjaca

odptyw grawitacyjny

temperatura mycia: 50-60°C

temperatura wyparzania: 80-90°C

ndzki utatwiajgce wtasciwe wypoziomowanie zmywarki

przewdd zasilajgcy elektryczny, odptywowy oraz zasilania wody
3/4 cala

wyswietlacz dotykowy UniKo umozliwiajacy poszerzony wybér
cykli mycia

menu w jezyku polskim
interfejs przyjazny dla uzytkownika
kontrola postepu cyklu

system ACQUATECH (sktadajgcy sie ze zbiornika
wyréwnawczego i pompy ptuczacej) zapewniajgcy:

- statg temperature 83°C
- state ci$nienie 2,5 bar
- staty przeptyw 2,51

cykl sktada sig z:

- mycia (3/4 czasu)

- ptukania (1/8 czasu)

- uzupetniania zbiornika wyréwnawczego (1/8 czasu)

specjalnie nachylony zbiornik utatwiajgcy odprowadzenie
pozostatosci

doskonate mycie i ptukanie dzieki specjalnie zaprojektowanym
ramionom myjgco-ptuczgcym z innowacyjnymi wypustkami ze stali
nierdzewnej

standardowo wbudowane elektroniczne dozowniki ptynu myjgcego
i nabtyszczajacego

regulowana predkos¢ obrotowa ptukania

higieniczne prowadnice pozwalajgce na osiggniecie najlepszych
wynikéw mycia

drzwiczki wzmocnione wspornikami 20/10 gwarantujg
ponadczasowg trwatos¢

drzwiczki z podwdéjnymi $ciankami do izolacji termiczno-
akustycznej

tylny zbiornik wyréwnawczy pozwalajgcy na uzupetnianie bojlera
matymi ilosciami wody i zapewniajgcy jego szybsze nagrzewanie
po zakonczeniu cyklu ptukania

kontrola urzgdzenia poprzez Wi-fi (iKloud) (opcjonalnie)

mozliwosé spersonalizowania wiasnych programéw mycia
z indywidualnym czasem (max. 16min.) oraz temperatury mycia
i ptukania, a takze dozowania detergentow

» pompa spustowa EL951E, EL981E -
898 zl netto

* pompa spustowa do modeli EL985E,
EL991E - 1 410 zt netto

+ kontrola urzgdzenia poprzez Wi-fi
(iKloud) - 564 zt netto

wolnoopadajgce drzwi - 476 zt netto

1x kosz ze stali nierdzewnej 60x67x10 * 1x kosz ze stali nierdzewnej 85x72,5x10 * 2x kosz ze stali nierdzewnej 60x67x10
cm cm cm

1x wktad na tace z 5 przegrodami * 1 x wktad na tace z 5 przegrodami » 2x wkfad na tace z 5 przegrodami

1x koszyk na sztucce z 8 przegrodami * 1 x wktad na tace z 8 przegrodami * 2x koszyk na sztu¢ce z 8 przegrodami
2x integralny filtr zbiornika » 1x koszyk na sztuéce z 8 przegrodami « 1+1 integralny filtr zbiornika

+ 141 integralny filtr zbiornika



Profesjonalne Urzgdzenia Gastronomiczne

Zmywarki do tac, garnkéw i koszy piekarniczych
KRUPPS ELITECH LINE = =

o T— | | b

L

DI 600x670mm

— G G

DI 600x670mm DI 850x725mm DI 2x 600x670mm

Parametry techniczne

Model EL951E EL981E EL985E EL991E
Wymiary zewnetrzne [mm)] 775x810x1360 775x810x1900 1000x860x1805 1445x860x1980
Dtugosé cyklu [s] 120/150/240/540 120/150/240/540 120/150/240/540 120/150/240/540
Wydajnos¢ koszy na godzine [szt./h] Max 30 Max 30 Max 30 Max 60
Maksymalna srednica talerzy [cm] 43 63 - -
Maksymalna wysokos¢ garnkéw, koszy 445 84 68 84

piekarniczych [cm]

Mozliwos$¢ umycia tacy

5x GN1/1 — 60x40

5x GN1/1 — 60x40
5x GN2/1 — 60x80

GN1/1 — 60x40
GN2/1 — 60x80

10x GN1/1 — 60x40
10x GN2/1 — 60x80

Wymiary kosza [mm)] 600x670 600x670 850x725 600x670 (x2)
Moc grzatek zbiornika [kW] 4,5 4,5 9 9
Pojemnos¢ zbiornika [I] 37 37 100 100
Moc grzatek bojlera [kW]* 54(4,5;9) 54(4,5;9) 9,0(4,5;54) 9,0 (4,5;5,4)
Pojemnos¢ bojlera [l] 12 12 13,0 20,8
Moc pompy myjacej [kW] 2 2 2x 2 2x 2
Moc catkowita [kW]* 74 (6,5; 11) 7,4 (6,5; 11) 13 13
Zasilanie [V] 400 400 400 400
Zuzycie wody podczas cyklu [I] 2 2 3 4
Moc zbiornika wyréwnawczego [kW] 0,37 0,37 0,37 2x0,37
Podwadjna scianka izolujaca TAK TAK TAK TAK
Cena [PLN] 18 800,- 26 900,- 37 500,- 48 000,-

*Mozliwo$¢ wyboru mocy grzatek bojlera bez dodatkowej opfaty.

GWARANCJA ?4
MIESIACE

Gwarancja 24 m-ce obejmuje’
urzadzenia z opcjonalnym panelem WiFi

ecologycare
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System odwrdéconej osmozy w zmywarkach Krupps

Nowy system odwrdconej osmozy zaprojektowany przez firme Krupps zapewnia jeszcze lepiej wysuszone

i blyszczace szkto bez potrzeby recznego polerowania i ryzyka pottuczenia. Nowoczesny system oczyszczania
wody gwarantuje lepszg efektywnos$¢ mycia i catkowitg higiene, a dodatkowo pozwala zaoszczedzi¢ zuzycie
detergentu i ptynu nabtyszczajgcego.

Zewnetrzny wkiad filtra wstepnego znacz- Wyswietlacz do sterowania i ustawiania
nie utatwia jego konserwacje, co pozwala kazdej operacji sprawia, ze urzadzenie staje
zaoszczedzic czas i obnizy¢ koszty serwisu. sie jeszcze prostsze w obstudze.

.:!a -i.'-

+ 2 wktady do filtracji wstepnej

« 12 kratek ochronnych na szkio
* reduktor ci$nienia

« filtr wlotowy

Parametry techniczne

Model S03000K
Wymiary
zewnetrzne [mm] 107x450x540
Moc [kW] 0,3
Zasilanie [V] 5-40
Temperatura wody
zasilajacej [°C] Max. 30
Cisnienie 05
wyjsciowe [Bar] )
Szybkosé ;
przeptywu [I/h] 180 (25°C)
Cena [PLN] 9 300,-
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Pilot CR100 Zmywarki do garnkéw

» dostepny w zmywarkach elektronicznych kapturowych (opcja * posiadajg podwojne scianki po bokach zapewniajgce izolacje
dostepna za doptatg 1 199 zt netto) termiczno-akustyczng
» umozliwia umieszczenie panelu kontrolnego zmywarki * majg specjalnie ttoczony zbiornik zapewniajgcy wysoka higiene

W dowolnie wybranym miejscu » w standardzie posiadajg integralne filtry zbiornika wykonane ze

» dzieki otworom w obudowie pilot moze zosta¢ przymocowany stali nierdzewne;j

w dowolnie wybranym miejscu . . . . .
* wyposazone sg w dwie pompy myjace dla zwiekszonej

» kabel od pilota podtgczany jest do panelu kontrolnego wydajnosci

+ szybka instalacja pilota— montaz pod stotem, na $cianie, na » dogodna wysokos$¢ pracy - 80 cm
boku zmywarki itp. » wzmocniona konstrukcja 30/10

» podwdjne $cianki drzwi 15/10 z wzmocnionymi wspornikami
20/10

» dotykowy wyswietlacz pokazujgcy wartosci temperatur i ustawienia cykli

* mozliwos¢ ustawienia cyklu w zaleznos$ci od rodzaju mytych naczyn

* regulacja dozownikéw w zaleznos$ci od wybranego cyklu mycia i wielko$ci wsadu

» rézne ustawienia temperatury zbiornika i bojlera dla kazdego cyklu

* regulowany system thermostop w zbiorniku i bojlerze pozwalajgcy na osiggniecie najlepszych rezultatéw
» ostrzezenia: dzwigkowe i Swietine

* licznik cykli: catosciowy i czesciowy

» automatyczny spust wody migdzy cyklami mycia i ptukania umozliwiajgcy napetnienie czystg wodg przy kazdym cyklu (jesli pompa
spustowa jest zainstalowana)

« autotest i wiadomosci alarmowe dotyczgce mozliwych anomalii
« wskaznik zaplanowanej konserwacji umozliwiajgcy unikniecie przestoju i dodatkowych kosztéw zwigzanych z konserwacjg
 tryb energooszczedny
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Zmywarki tunelowe KRUPPS EVOLUTION LINE

Modut mycia Modut mycia/ Modut ptukania Modut Modut odzysku
wstepnego ptukania koncowego suszacy ciepta
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Profesjonalne Urzgdzenia Gastronomiczne

Zmywarki tunelowe KRUPPS EVOLUTION LINE

obudowa wykonana w catosci z wysokiej jakosci stali nierdzewnej

podwajny filtr w komorze zatrzymujgcy nawet najmniejsze
zabrudzenia, pierwsza warstwa wykonana ze stal nierdzewnej,
druga z tworzywa

pionowe pompy myjace zapewniajg doskonatg wydajnosé
odptyw grawitacyjny

temperatura mycia: 60-63°C

temperatura wyparzania: 80°C

nézki utatwiajgce wtasciwe wypoziomowanie zmywarki
elektroniczny panel sterowania

interfejs przyjazny dla uzytkownika

doskonate mycie i ptukanie dzigki specjalnie zaprojektowanym
ramionom myjgco-ptuczacym z innowacyjnymi wypustkami ze stali
nierdzewne;j

drzwiczki z podwdjnymi Sciankami do izolacji termiczno-
akustycznej oraz z przeciwwaga

higieniczne prowadnice pozwalajgce na osiagnigcie najlepszych
wynikéw mycia

specjalnie wyprofilowany zbiornik utatwiajgcy odprowadzenie
pozostatosci

drzwi ze stali nierdzewnej 10/10
nézki utatwiajgce wtasciwe wypoziomowanie zmywarki

zmywarki modutowe umozliwiajg dobranie odpowiedniego modelu
w zaleznosci od potrzeb

kompaktowa linia EVO101 — EVO201 idealnie sprawdzi sie w
lokalach o ograniczonej powierzchni fgczgc duzg wydajnos¢ ze
zmniejszonym zuzyciem wody

dostepny modut mycia wstepnego usuwa wigksze pozostatosci,
gromadzac je w tatwym do opréznienia filtrze szufladowym
(modele EVO301-EV0O431)

wysokos$¢ wsadu 450mm umozliwia mycie wiekszych naczyn,
blach do pieczenia, garnkéw i réznych przyboréw kuchennych

zmywarki nie posiadajg w standardowym wyposazeniu dozownika
ptynu myjgcego oraz nabtyszczajgcego

opcjonalnie dostepny dozownik ptynu myjgcego -
opcjonalnie dostepny dozownik ptynu nabtyszczajgcego

przewdd zasilajgcy elektryczny, odptywowy oraz zasilania wody
3/4 cala
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Zmywarki tunelowe KRUPPS EVOLUTION LINE

Parametry techniczne

Model EVO101 EVO111 EVO121 EVO131
Wymiary zewnetrzne WxDxH [mm] 1150x770x1615 1150x770x1810 1750x770x1825 1750x770x1825
Maksymalna wysokos¢ wsadu [mm)] 450 450 450 450
Wymiary kosza [mm] 500x500 500x500 500x500 500x500
Wydajnosé¢ [ilos¢ koszy/h] 60/120 60/120 60/120 60/120
Moc catkowita [kW] ??111'27 ((%5:(%1 24.4 32;‘72 ((1555:8)), 30,9
Zasilanie [V] 400 400 400 400
Modut mycia TAK TAK TAK TAK
Pojemnosc¢ zbiornika [I] 69 69 69 69
Moc grzatek zbiornika [kW] 10,5 10,5 10,5 10,5
Moc pompy myjacej [kW] 1,5 1,5 1,5 1,5
Modut ptuczacy TAK TAK TAK TAK
Moc grzatek bojlera [kW] 9,5 12 9,5 12
Zuzycie wody [I/h - 2BAR] ~180 ~180 ~180 ~180
Sugerov:aar:izlgjg;;gﬁ?(tﬁra wody +55 +15 +55 +15
Minimalne ci$nienie wody [BAR] 2 2 2 2
. Modutsuszay  NE NE  TAK  TAK
Moc wentylatora [kW] - - 0,55 0,55
Wydajnos¢ [m3/h] - - ~1400 ~1400
Moc elementéw grzewczych [kW] - - 6 6
Moc wentylatora [kW] - 0,2 - 0,2
Wydajnos¢ [m3/h] - ~70 - ~70
Cena [PLN] 40 810,- 52 680,- 54 490,- 67 470,-

*W przypadku podtgczenia zimnej wody: 10+25°C, wymagany jest modut odzysku ciepta, 26+50°C wymagany jest dodatkowy kociot EV-B9

» 1x kosz na szkto 50x50x10 cm
» 2x kosz na 18 talerzy 50x50x10 cm
* 1x koszyk na sztu¢ce z 4 przegrodami
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Profesjonalne Urzgdzenia Gastronomiczne

Zmywarki tunelowe KRUPPS EVOLUTION LINE

Parametry techniczne

Model EVO201 EVO211 EVO0221 EVO231
Wymiary zewnetrzne WxDxH [mm] 1700x770x1615 1700x770x1810 2300x770x1825 2300x770x1825
Maksymalna wysokos¢ wsadu [mm] 450 450 450 450
Wymiary kosza [mm] 500x500 500x500 500x500 500x500
Wydajnosé¢ [ilos¢ koszy/h] 95/150/200 95/150/200 95/150/200 95/150/200

Moc catkowita [kW] 3?1263 ((fgf(%)* 24,8 3?88’*16 ((1555:8)* 31,3
Zasilanie [V] 400 400 400 400

Modut mycia TAK TAK TAK TAK
Pojemnos¢ zbiornika [I] 69 69 69 69

Moc grzatek zbiornika [kW] 10,5 10,5 10,5 10,5
Moc pompy myjacej [kW] 1,5 1,5 1,5 1,5
Bojler bepz'c‘:jl‘s;;ir;lt[)lzwlz pompa 02 0.2 0.2 0.2
Moc grzatek bojlera [kW] 9,5 12 9,5 12
Zuzycie wody [I/h - 2BAR] ~180 ~180 ~180 ~180
Sugerovgr;?kt;je;gﬁ?g]ua wody +55 +15 +55 +15
Minimalne cisnienie wody [BAR] 2 2 2 2
| Medwsusmey  NE NE TAK TAK
Moc wentylatora [kW] - - 0,55 0,55
Wydajnos¢ [m3/h] - - ~1400 ~1400

Moc elementéw grzewczych [kW] - - 6 6

Moc wentylatora [kW] - 0,2 - 0,2
Wydajnos¢ [m3/h] - ~70 - ~70
Cena [PLN] 60 930,- 73 000,- 75 480,- 87 550,-

*W przypadku podtgczenia zimnej wody: 10+ 25°C, wymagany jest modut odzysku ciepta, 26 +50°C wymagany jest dodatkowy kociot EV-B9

* 1x kosz na szkto 50x50x10 cm
* 2x kosz na 18 talerzy 50x50x10 cm
* 1x koszyk na sztu¢ce z 4 przegrodami
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Zmywarki tunelowe KRUPPS EVOLUTION LINE

Parametry techniczne

Model EVO301 EVO311 EVO321 EVO331
Wymiary zewnetrzne WxDxH [mm] 1968x813x1615 1968x813x1810 2568x813x1825 2568x813x1825
Maksymalna wysokos¢ wsadu [mm)] 450 450 450 450
Wymiary kosza [mm] 500x500 500x500 500x500 500x500
Wydajnos¢ [ilos¢ koszy/h] 200/100 200/100 200/100 200/100
Moc catkowita [kW] 322372 ((1555:(%)* 259 ggyg ((fgfg))* 32,4
Zasilanie [V] 400 400 400 400
| Moduimyciawstepiego  TAK  TAK  TAK  TAK
Pojemnos¢ zbiornika [I] 69 69 69 69
Moc pompy myjacej [kW] 1,5 1,5 1,5 1,5
Modul mycia TAK TAK TAK TAK
Moc grzatek zbiornika [kW] 10,5 10,5 10,5 10,5
Moc pompy myjacej [kW] 1,5 1,5 1,5 1,5
Modut ptuczacy TAK TAK TAK TAK
Moc grzatek bojlera [kW] 9,5 12 9,5 12
Zuzycie wody [I/h] ~300 ~300 ~300 ~300
Sugerov;aar;?latlggzﬂfél]xra wody +55 +15 +55 +15
Minimalne cisnienie wody [BAR] 1,5 1,5 1,5 1,5
. Moduisuszaey  NE NE  TAK  TAK
Moc wentylatora [kW] - - 0,55 0,55
Wydajnos¢ [m3/h] - - ~1400 ~1400
Moc elementéw grzewczych [kW] - - 6 6

Moc wywietrznika [kW] - 0,2 - 0,2
Wydajnosé [m3/h] - 70 - 70
Cena [PLN] 61 540,- 73 080,- 76 960,- 89 600,-

*W przypadku podtgczenia zimnej wody: 10+ 25°C, wymagany jest modut odzysku ciepta,26+ 50°C wymagany jest dodatkowy kociot EV-B9

» 1x kosz na szkto 50x50x10 cm
» 2x kosz na 18 talerzy 50x50x10 cm
* 1x koszyk na sztu¢ce z 4 przegrodami
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Zmywarki tunelowe KRUPPS EVOLUTION LINE

Parametry techniczne

Model EVO401 EVO411 EVO421 EVO431
Wymiary zewnetrzne WxDxH [mm)] 2519x813x1615 2519x813x1810 3119x813x1825 3119x813x1825
Maksymalna wysokos¢ wsadu [mm] 450 450 450 450
Wymiary kosza [mm)] 500x500 500x500 500x500 500x500
Wydajnosé [ilos¢ koszy/h] 135/200/270 135/200/270 135/200/270 135/200/270
. 23,6 (55°C) 30,1 (55°C)
Moc catkowita [kW] 33,1 (15°C)* 26,3 39,6 (15°C)* 32,8
Zasilanie [V] 400 400 400 400
Pojemnos¢ zbiornika [I] 69 69 69 69
Moc pompy myjacej [kW] 1,5 1,5 1,5 1,5
Modut mycia TAK TAK TAK TAK
Moc grzatek zbiornika [kW] 10,5 10,5 10,5 10,5
Moc pompy myjacej [kW] 1,5 1,5 1,5 1,5
Moc pompy ptuczacej [kW] 0,2 0,2 0,2 0,2
Moc grzatek bojlera [kW] 9,5 12 9,5 12
Zuzycie wody [I/h] ~230 ~230 ~230 ~230
Sugerowana temperatura wody
zasilajacej [°C] S i e i
Minimalne ci$nienie wody [BAR] 1,5 1,5 1,5 1,5
Moc wentylatora [kW] - - 0,55 0,55
Wydajnos¢ [m3/h] - - ~1400 ~1400
Moc elementow grzewczych [kW] - - 6 6

Moc wywietrznika [kW] - 0,2 - 0,2
Wydajnos¢ [m3/h] - 70 - 70
Cena [PLN] 84 550,- 96 910,- 99 620,- 111 160,-

*W przypadku podtgczenia zimnej wody: 10 ° C + 25 ° C, wymagany jest modut odzysku ciepta, od 26 ° C + 50 ° C wymagany jest
dodatkowy kociot EV-B9

* 1x kosz na szkto 50x50x10 cm
* 2x kosz na 18 talerzy 50x50x10 cm
» 1x koszyk na sztu¢ce z 4 przegrodami
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Zmywarki tunelowe KRUPPS EVOLUTION LINE (akcesoria)

Model Cena [PLN]

reduktor ci$nienia z manometrem 930,-

Pompa zbiornika wyréwnawczego i pompa
ptuczaca (200W)
EV-BT200
(do modeli: 2 380,-
EVO101-EVO111, EVO121-EVO131,
EVO301-EVO311, EVO321-EVO331)

Trzecia predkosé
EV-3SPD

(do modeli: EVO101-EVO111 1030.-

EVO121-EVO131 ’

EVO0301-EVO311

EVO321-EVO331)

‘ ‘L Narozny modut mycia wstepnego
EV-PW90 5670,-
T | ]
Narozny modut suszacy
- EV-ASC90 15 680,-

Zwiekszona moc 9,5kW
/ EV-B9 L5
B

Modut odzysku ciepta
EV-CD

‘ H‘ - (do modeli: 7 490,-
EVO101-EVO121,
¥ EVO301-EVO321)

Mechaniczny wyciag pary
EV-EXT

(do modeli: 6 410,-
EVO101-EVO121,
EVO301-EVO321)

gl

FI Komin wylotowy
*‘ EV-C 1960,-
wewnetrzny dozownik detergentu i
nabtyszczacza 1 460,-
EV-D12
Potréjny filtr i potka ze stali nierdzewnej 1730.-
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Profesjonalny ptyn do mycia naczyn

Parametry techniczne

Model M5 M10 M20
Pojemnosé [I] 5 10 20
Cena [PLN] 105,- 175,- 315,-

PROM10 -

FUYM HYIACY

* mocno skoncentrowany srodek do mycia w zmywarkach gastronomicznych - T SEean
BRI poj 0l

» polecany do profesjonalnych zmywarek w restauracjach, hotelach, kawiarniach oraz s

innych punktach zbiorowego zywienia

doskonale czysci porcelane, naczynia szklane oraz wykonane ze stali nierdzewnej lub
tworzywa sztucznego

» bardzo dobrze radzi sobie z kazdego rodzaju zabrudzeniami

nie jest wskazany do mycia naczyn wykonanych z aluminium 3 e

w celu uzyskania potysku nabtyszczenia zaleca sie stosowanie wraz z preparatem do
ptukania i nabtyszczania

* kolor po pewnym czasie moze sie lekko zmieni¢ (na kolor ciemnostomkowy)

przechowywaé w temperaturze od 5 do 30°C

zalecane stezenie robocze od 0,1ml do 0,5ml na 1l wody, w zaleznosci od stopnia
zabrudzenia naczyn

» zawiera wodorotlenek sodu, wersenian czterosodowy

Profesjonalny ptyn nabtyszczajacy

Parametry techniczne

Model N5 N10 N20
Pojemnosé [I] 5 10 20
Cena [PLN] 117,- 199,- 245,-

= mocno skoncentrowany preparat do ptukania oraz nabtyszczania naczyn w zmywarkach
gastronomicznych

» polecany do profesjonalnych zmywarek w restauracjach, hotelach, kawiarniach oraz
innych punktach zbiorowego zywienia

» odpowiedni do zastawy szklanej, stotowej, sztuccow, porcelany, naczyn wykonanych
z tworzyw sztucznych, stali nierdzewnej i aluminium

zapewnia doskonaty potysk bez polerowania, nawet w wodzie o duzej twardosci
* nie pozostawia smug, zaciekéw, ani innych osadéw na naczyniach

zaleca sie stosowanie $rodka wraz z profesjonalnym ptynem do mycia naczyn

zalecane stezenie robocze od 0,1 ml do 0,4 ml na 1 litr, w zalezno$ci od stopnia
zabrudzenia naczyn
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Profesjonalny ptyn do mycia naczyn

Parametry techniczne '
Model DET LIM
Pojemnosé [I] 2x 6kg
Cena [PLN] 250,-

Profesjonalny ptyn do mycia
naczyn aluminiowych

Parametry techniczne

Model DET ALL
Pojemnosé¢ [kg] 12
Cena [PLN] 350,-

Profesjonalny ptyn nabtyszczajacy

O xavers
BRILLLIM /| |
Parametry techniczne i
Model BRILL LIM
Pojemnosé 2x 5kg
Cena [PLN] 250,-

Profesjonalny ptyn nabtyszczajacy
do zmywarek z systemem osmozy

Parametry techniczne

Model OSMO BRILL

Pojemnosé 2x 5kg
Cena [PLN] 250,-
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Zmiekczacz do wody RQ65

Model RQ65
Wymiary zewnetrze WxDxH [mm] 445x235x650
llo$¢ uzdatnionej wody przy 10°dh [I] 1500
Czas regeneracji [min] ~40
Srednica przylacza [cal]: 3/4
Zasilanie [V] 230
llos¢ ztoza [1] 5
Pojemnos¢ zbiornika na sél [kg] 15
Zuzycie soli na regeneracje [kg] 0,8
Temperatura wody zasilajacej [°C] 5-48
Natezenie przeptywu [I/min] 0-20/35
Cisnienie robocze [Bar] 1,5-5
Cena [PLN] 999,-

 produkt przeznaczony do zmigkczania wody - procesu, ktory
usuwa niepozadane mineraty z wody, gtéwnie zwigzki wapnia oraz
magnezu

» przeznaczony do zmywarek, piecéw konwekcyjno-parowych,
kostkarek lodu, ekspresow itp.

» proces zmigkczania wody polega na wymianie jonowej, zywica
jonowymienna wyfapuje jony wapnia i magnezu odpowiedzialne za
twardos$¢ wody

» zapobiega osadzaniu sie wapnia i kamienia w urzgdzeniach

» mozliwo$¢ ustawienia indywidualnych parametréw pracy za pomoca
elektronicznego panelu sterowania

* regeneracja za pomocg soli niejodowanej tabletkowe;j

prosta i trwata konstrukcja

 gtowica automatyczna, dzieki wbudowanemu mikroprocesorowi
oraz elektronicznemu wodomierzowi, monitoruje zuzycie wody i
odpowiednio dostosowuije proces regeneracji

regeneracja ztoza nastepuje w spos6b automatyczny, odbywa sie
pojemnosciowo

umozliwia jednoczesne zmigkczanie wody do kilku urzgdzen

niewielkie wymiary utatwiajgce montaz

» zmigkczacz posiada by-pass, dzieki ktéremu mozna wytgczyé
zmiekczacz z instalacji, zachowujac nieprzerwany przeptyw wody
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Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne

Zmiekczacz do wody LT8

Model LT8
Wymiary zewnetrze [mm] sr. 185, wys. 400
llo$¢ uzdatnionej wody przy 10°dh [I] 1400
Srednica przytacza [cal]: 3/4
Pojemnosé¢ zbiornika na sél [kg] 8
Zuzycie soli na regeneracje [kg] 0,7
Temperatura wody zasilajacej [°C] 5-40
Natezenie przeptywu [I/min] 0-30
Cisnienie robocze [Bar] 1,0-2,0
Cena [PLN] 318,-

» produkt przeznaczony do zmigkczania wody - procesu, ktory usuwa niepozgdane
mineraty z wody, gtéwnie zwigzki wapnia oraz magnezu

» przeznaczony do zmywarek, piecow konwekcyjno-parowych, kostkarek lodu,
ekspresow itp.

» zapobiega osadzaniu si¢ wapnia i kamienia w urzgdzeniach
* regeneracja za pomocg soli niejodowanej tabletkowe;j
 prosta i trwata konstrukcja

* regeneracja ztoza nastepuje w sposéb reczny

+ niewielkie wymiary utatwiajace montaz

Filtr do wody RQ160

Model RQ160
Wymiary zewnetrze WxDxH [mm] 190x130x310
llos¢ uzdatnionej wody przy 10°dh [I] 1600
Srednica przylacza [cal]: 1/2
Cena [PLN] 266,-

+ produkt przeznaczony do filtrowania wody - procesu, ktéry usuwa z wody
zanieczyszczenia

» odpowiedni dla kazdego rodzaju ekspreséw do kawy

» wydtuza zywotno$c¢ urzadzen, chroni bojler przed osadzaniem si¢ kamienia
+ obnizone koszty serwisowania

+ stata jako$¢ wody podczas catej zywotnosci filtra

* poprawia jako$¢ wody usuwajgc z niej zwigzki wapnia i magnezu oraz innych
mineratow

» poprawia walory smakowe wody poprzez usuniecie zanieczyszczen
chemicznych (np. chlor, metale ciezkie, pestycydy, zelazo, mangan)

* usuwa zanieczyszczenia organiczne powodujgce nieprzyjemny smak lub zapach




Profesjonalne Urzgdzenia Gastronomiczne

Maszyny do polerowania sztuécow

Parametry techniczne

Model RQ.CKP.01 RQ.CKP.02
Wymiary zewnetrzne WxDxH [mm] 560x550x410 660x650x700
Moc [kW] 0,6 0,8
Zasilanie [V] 230 230
Waga [kg] 50 82
Pojemnosé [kg] 3 5
Wydajnos¢ [ilosé/h] 3000 7 000
Cena [PLN] 8 899,- 10 999,-

m'i%“sfmcﬁ;’

Ulepszona konstrukcja

* maszyny do wysuszania, polerowania i odkazania sztu¢cow

specjalna 8-watowa lampa UVC do sterylizacji sztué¢cow
i granulatu

» dostepne w wersji nastawnej i wolnostojgcej na kdtkach

wigcznik/wytgcznik
prosta obstuga
lampka kontrolna

tatwa do czyszczenia
» obudowa wykonana ze stali nierdzewnej
* nie usuwa zarysowan mechanicznych

* pozwala zaoszczedzi¢ czas pracy personelu
» nadaje potysk sztuécom

» wysoki poziom higieny dzigki zamontowanej lampie UV
« eliminuje zacieki wodne

+ idealne rozwigzanie dla restauracji czy pizzerii

» granulat do 1 napetnienia w zestawie

* mozliwo$¢ wypozyczenia urzgdzenia na testy

* nowa ulepszona konstrukcja

* mozliwos¢ dokupienia granulatu - 29 zi netto/1kg
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Profesjonalne Urzgdzenia Gastronomiczne

Maszyny do polerowania naczyn szklanych

Parametry techniczne

Model RQ.BPR.002
Wymiary zewnetrzne WxDxH [mm)] 360x340x510
Moc [kW]
Zasilanie [V] 230
Waga [kg] 19,5
Wydajnosé¢ [ilosé/h] 300-360

llos¢ rolek obrotowych

Cena [PLN] 5999 ,-

im%“scmcﬂ;’

* maszyny do polerowania naczyn szklanych

» specjalnie zaprojektowana dmuchawa polerujgca z gorgcym
powietrzem

» prosta obstuga

» zdejmowane rolki

* nogi antyposlizgowe

« idealna dla hoteli, restauraciji i pizzerii

« tatwa do czyszczenia

» obudowa ze stali nierdzewnej

« umozliwia oszczednos$¢ pracy nawet o 50%
» nadaje potysk kieliszkom i szklankom

« eliminuje zacieki wodne

* zmniejsza ilo$¢ sttuczonego szkta

» zwieksza bezpieczenstwo i wydajnos¢ pracy

» do kazdego rodzaju szkta o srednicy 50-80mm oraz wysokosci
do 180mm

* mozliwos¢ wypozyczenia urzadzenia na testy
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RQ.BPR.001
595x322x510
2,6
230
27
600-720
8

6999,-




Wynajem diugoterminowy
maszyn do polerowania

Z petnym serwisem i gwarancja

Wynajem dtugoterminowy to idealny wybér dla oséb, ktére nie chcg inwestowac srodkéw w zakup drogiego
urzgdzenia. Dzieki tej ofercie mozna korzystac z urzgdzenia i ptaci¢ za nie tylko w okresie uzytkowania.

Oszczedzaj do

12 000 zt*

*Roczna szacunkowa
wartosé

Co zyskujesz?

Idealny potysk Oszczednosé Zwiekszenie zysku Zwiekszenie czasu Wozrost liczby
naczyn pieniedzy i czasu dla klientow zadowolonych gosci

Y

Z»

RQ.CKP.01 RQ.CKP.02 v RQ.BPR.002 < RQ.BPR.001 -

CENAWYNAIMU LV CR2 549 ztimc 299 zH/mc 349 zt/mc
8 899 zt 10 999 zt 5 999 zt 6 999zt
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Wyposazenie kawiarni

Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne

Ekspresy kolbowe EX3

DESIGN
AWARD
2020

Parametry techniczne

Model EX2GR W
Wymiary zewnetrzne WxDxH [mm] 770x580x460
Moc [kW] 3,05
Zasilanie [V] 230
Bojler [I] 11,5
llo$é grup 2
Cena [PLN] 12 360,-

» CREM

A Welbilt Brand

EX2GR B EX 2GR W PID EX 2GR B PID
770x580x460 770x580x460 770x580x460
3,05 3,05 3,05
230 230 230
11,5 11,5 11,5
2 2 2
12 930,- 13 720,- 14 290,-

Ekspresy EX3, tgczg innowacyjng technologie z kompaktowoscig i ergonomig. To profesjonalne i wszechstronne urzadzenia z nieskonczonymi
mozliwosciami personalizacji. EX3 to wydajne ekspresy do kawy, ktore spetniajg wszystkie wymagania dla idealnego espresso. Nowoczesny
design i uzytecznos¢ sprawi, ze dla kazdego baristy parzenie kawy bedzie przyjemnoscig. Nadaja sie idealnie do matych jak i duzych kawiarni,
gdzie serwowane sg espresso, cappuccino, caffe latte oraz inne napoje na bazie espresso.

* nowoczesny, $wiezy i stylowy wyglad

« ekspres zostat zaprojektowany z myslg o wygodzie, prostocie i
przyjemnosci w przygotowywaniu kawy

» bardzo szeroki zakres personalizacji wygladu (kolor, wykonczenie,
oswietlenie grupy, sterowanie, itp.)

» wbudowana pompa wolumetryczna

» miedziany bojler oraz rurki systemu prowadzenia wody
« wstepne zaparzanie pre-infusion

« automatyczne napuszczanie wody

+ program automatycznego czyszczenia

« bojler z wymiennikiem ciepta na kazda grupe

« wysoka grupa (przeswit 120mm) z mozliwos$cig ustawienia specjalnie
wyprofilowanej podstawki na nizsze filizanki

* wygodne, ergonomiczne, a takze wyjatkowo trwate i wytrzymate kolby
 ulepszony system odptywu wody

* podwdjny manometr

« automatyczny system czyszczenia

Standardowe wyposazenie

* 1 wylewka wrzatku

+ 2 dysze do spieniania mleka Cool Touch
» 1 kolba pojedyncza

* 2 kolby podwdjne

* 2 podstawki na nizsze filizanki

* 1x waz zasilajgcy

* 1x waz odptywowy

* 1x membrana czyszczaca

2 dysze do spieniania mleka Cool Touch regulowane pokrettami %z lub
dzwigniami (zaleznie od modelu)

maksymalna precyzja regulacji temperatury z wykorzystaniem technologii
PID (modele EX3 2GR W PID, EX3 2GR B PID)

mozliwo$¢ zamowienia ekspresu z wyswietlaczem PID z ekskluzywnym
wykonczeniem paneli bocznych, dzwigni oraz kolb w kolorze debu lub
orzecha - 4 190,00 zt netto

Sterowanie dyszami pary za pomocg pokretet 2 (modele EX32GR W, EX3
2GR B)

Sterowanie dyszami pary za pomocg ergonomicznych dzwigni(modele EX3
2GR W PID, EX3 2GR B PID)

Oswietlenie grupy ( modele EX3 2GR PID, EX3 2GR B PID)

mozliwo$¢ zamoéwienia ekspresu z wyswietlaczem PID z
ekskluzywnymwykonczeniem paneli bocznych, dzwigni oraz kolb w kolorze
debu luborzecha - 4 190,00 zt netto




Wyposazenie kawiarni
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Wyposazenie kawiarni

Ekspresy kolbowe - Carat N

Model Carat 1GR Carat 2GR
Wymi%’xﬁ‘fmrﬂ]”"e 586x563x620 774x563x620
Moc [kW] 2,75 3,25
Zasilanie [V] 230 230
Pojemnos¢ bojlera [l] 6 11,5
llo$é grup 1 2
Wydajnos¢é** 240 480
Cena [PLN] 13 260,- 17 470,-

** wydajno$¢ wyrazona w iloci filizanek espresso na godzine

Ekspresy z linii Carat sg perfekcyjnie wykonane. Dzigki innowacyjnej konstrukcji i technologii przyciggajg wzrok niezaleznie od miejsca,
w ktérym sig znajduja. Urzadzenia te sg jednymi z najbardziej energooszczednych ekspreséw dostepnych na rynku. W standardzie, na bojlerze,
posiadajg koc termiczny o grubosci 10mm oraz specjalne maty termiczne z tytlu obudowy. Carat doskonale spienia mleko za pomocg jednego
przycisku i przygotowuje najlepsze espresso. Dysza turbo-steamer jest niezawodna i daje doskonate efekty dzigki systemowi wtrysku powietrza
zasilanemu przez pompe perystaltyczng oraz statg kontrolg temperatury podczas spieniania mleka, ktérg mozna ustawi¢ wedtug indywidualnych
potrzeb. Modele Carat automatycznie “ucza sie”, kiedy sg uzywane i dostosowujg zuzycie energii. Wyswietlacz umozliwia zaprogramowanie
m.in. temperatury wody w bojlerze czy dawki podawanej wody przez dysze do wrzatku. Specjalnie wyprofilowane kolby idealnie dopasowujg
sie do kazdej dtoni. Jest to zdecydowanie najlepsza propozycja na profesjonalny ekspres kolbowy w tej grupie cenowe;.

* niskie zuzycie energii . Parlﬁsyrlnal_ng I%recyzja regulacji temperatury z wykorzystaniem
» prosty w uzyciu programowany wy$wietlacz e r.10 o9t o ) ) )
. * mozliwos¢ ustawienia wstepnego zaparzania pre-infusion
+ automatyczne przetgczanie w tryb energooszczedny
* bojler obtozony kocem termicznym o grubosci 10 mm
+ zakonczenie cyklu spieniania mleka po osiggnieciu wymaganej

« licznik wydanych kaw
» ustawienie czasu i daty

temperatury » czasowe programowanie dyszy do wrzgtku
. pompa perystaltyczna zasilajgca system kontrolowana » wysSwietlanie temperatury bojlera
elektronicznie

o . . ) * ustawienie wyboru jezyka
* miedziany bojler oraz rurki systemu prowadzenia wody + mozliwosé wyboru koloru wyswietlacza

* bojler z wymiennikiem ciepta na kazdg grupe
wbudowana pompa wolumetryczna
wysoka grupa z mozliwoscig otwarcia podstawki pod filizanke

mozliwos$¢ zaprogramowania 4 réznych dawek objetosciowych dla
kazdej grupy

automatyczne napuszczanie wody
2 dysze do pary, 1 dysza do wrzatku
1 dysza do pary turbo steamer

zabezpieczenie wytgczajgce grzatki bojlera w przypadku braku
wody w sieci

program automatycznego czyszczenia
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mozliwo$¢ ustawienia przypomnienia dotyczgcego wymiany filtra
oraz czyszczenia ekspresu

mozliwos¢ ustawienia wiasnego wyswietlanego tekstu



Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne

Wyposazenie kawiarni

Ekspresy kolbowe - MRC

» CREM

A Welbilt Brand

Parametry techniczne

Model MRC2GR INOX
Wymiary zewnetrzne WxDxH [mm] 660x540x480
Moc [kW] 2,78
Zasilanie [V] 230
Bojler [1] 11,5
llo$é grup 2
Wydajnos¢é** 480
Cena [PLN] 9 890,-

** wydajno$¢ wyrazona w iloSci filizanek espresso na godzine

MRC2GR MRC2GR TALL CUP
660x540x480 660x540x480
2,78 3,5
230 230
11,5 11,5
2 2
480 480
9 550,- 9 970,-

Ekspresy z linii MRC to wydajne ekspresy do kawy, ktére spetniajg wszystkie wymagania dla dobrego espresso. Urzadzenia sg proste i tatwe
w obstudze. Posiadajg wszystkie niezbedne dla uzytkownika funkcje, oparte na sprawdzonych technologiach. Oznacza to, ze ekspresy z serii
MRC sa niezawodne i solidne. Miedziany bojler, zamontowany wewnatrz, gwarantuje stabilng prace urzgdzenia oraz jako$¢ parzonej kawy na
tym samym poziomie. Urzadzenia sg odpowiednie dla mniejszych kawiarni i restauracji, gdzie serwowane sa: espresso, cappuccino, caffe latte

oraz inne napoje na bazie espresso.

profesjonalne i niezawodne ekspresy przeznaczone do
gastronomii

miedziany bojler oraz rurki systemu prowadzenia wody

bojler z wymiennikiem ciepta na kazdg grupe
» wbudowana pompa wolumetryczna
» wstepne zaparzanie pre-infusion

elektroniczne lub manualne sterowanie
» automatyczne napuszczanie wody

sygnat alarmujgcy o niskim poziomie wody w bojlerze
» 1 dysza do pary, 1 dysza do wrzatku

Funkcje modelu z elektronicznym sterowaniem

* mozliwo$¢ zaprogramowania 4 réznych dawek objetosciowych
dla kazdej grupy

* program automatycznego czyszczenia
* mozliwos$¢ ustawienia wstepnego zaparzania pre-infusion

Standardowe wyposazenie

* 1x pojedyncza kolba

* 1x podwdjna kolba
* 1x waz zasilajacy
* 1x membrana czyszczgca

231



Wyposazenie kawiarni Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne

Ekspresy kolbowe - Z S’ CREM

A Welbilt Brand

Parametry techniczne

Model Z1GR MINI Z1GR PLUS Z2GR PLUS
llos$¢ grup 1 1 2
Zasilanie [V] 230 230 230
Moc [kW] 2,8 31 3,68
Wydajnos¢é** 240 240 480
Wymiary 460x590x530 460x590x530 680x590x530
Poj. Bojlera [I] 6 6 11,5
Cena [PLN] 7990,- 9 190,- 12 100,-

** wydajno$c wyrazona w iloci filizanek espresso na godzine

Niezawodne ekspresy do kawy z linii Z charakteryzujg sie eleganckim i solidnym designem, ktéry bez watpienia przycigga uwage. Wystepujg
w wersjach w wbudowanym miynkiem do kawy oraz manometrem. Obudowa zostata wykonana w catos$ci ze stali nierdzewnej. Urzgdzenia
posiadajg miedziany bojler gwarantujgcy stabilng prace urzadzenia oraz takg sama jakos¢ parzonej kawy.

dostepne w wersjach z wbudowanym mtynkiem zarnowym « sygnat alarmujgcy o niskim poziomie wody w bojlerze
i manometrem (modele 2 i 3 grupowe)

* 2 dysze do pary, 1 dysza do wrzgtku

obudowa w cato$ci wykonana ze stali nierdzewnej + 1 dysza do pary, 1 dysza do wrzatku w modelach mini

+ zabezpieczenie wytgczajgce grzatki bojlera w przypadku braku wody

miedziany bojler oraz rurki systemu prowadzenia wody

* bojler z wymiennikiem ciepta na kazda grupe w sieci

+ wbudowana pompa wolumetryczna  program automatycznego czyszczenia

* elektroniczne sterowanie » wersja PLUS wyposazona w wbudowany mtynek Tranquilo

. {(no%livyoé(: zaprogramowania 4 réznych dawek objetosciowych dla » mozliwosc¢ ustawienia wstepnego zaparzania pre-infusion
azdej grupy

automatyczne napuszczanie wody

» wersja Take away (przystosowana do wysokich (szklanek / * 1x pojedyncza kolba

kubkow) o .
* 1x podwdjna kolba w modelach Mini
* 2x podwdjna kolba w modelach 2 grupowych
» 3x podwdjna kolba w modelach 3 grupowych
* 1x waz zasilajgcy
* 1x waz odptywowy
* 1x membrana czyszczgca
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Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne

Ekspresy kolbowe - Onyx

CREM

A Welbilt Brand

LTIy} .

AT
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Parametry techniczne

Model Onyx Mini 2GR
Wymiary zewnetrzne
WxDxH [mm] 490x585x520
Moc [kW] 2,8
Zasilanie [V] 230
Bojler [I] 6
llos¢ grup 2
Waga [kg] 47
Cena [PLN] 11 880,-

Onyx 2GR Onyx 3GR
705x585x520 985x585x520
3,35 6,35
230 400
11,5 17,5
2 3
67 95
13 860,- 17 140,-

Ekspresy z linii Onyx to perfekcyjne potaczenie niezawodnosci, wysokiej wydajnosci i ciagtego dazenia do wprowadzania innowacyjnych
rozwigzan. Ekspresy Onyx to profesjonalne i stylowe urzgdzenia klasy premium, tgczace nowoczesny design z nieskoficzonymi mozliwo$ciami
personalizacji. Mogg pracowac caty dzieh dajgc najlepsze efekty. Piekny wyglad i uzytecznos$¢ sprawi, ze dla kazdego baristy parzenie kawy
bedzie przyjemnoscig. Umozliwiajg perfekcyjne spienianie mleka. ldealne do przygotowywania pysznego Latte macchiato, Espresso czy
Cappuccino. Dostepne réwniez w kompaktowej wersji mini do mniejszych lokali.

* elektroniczne sterowanie

+ tatwo konfigurowalny panel

+ automatyczne napuszczanie wody

« automatyczny system czyszczenia

* 2 dysze do pary

* 1 wylewka do gorgcej wody

» mozliwo$¢ ustawienia wstepnego zaparzania pre-infusion

* mozliwos¢ personalizacji paneli bocznych i tylnych

. wygodne, ergonomiczne, a takze wyjgtkowo trwate i wytrzymate

+ dysze o prostym przeptywie zapewniajg minimalne zawory
ograniczajgce przeptyw pary, a zawory ?rzemwsysowe oraz
powtoki teflonowe zapewniajg higiene’i tatwos¢ czyszczenia

+ dysza pary sterowana pokrettem
+ dysza wrzgtku sterowana pokrettem

» dodatkowa dysza do pary (tylko do modelu Mini 2GR)
» wersja Take away (przystosowana do wysokich szklanek/kubkow)

Funkcje wyswietlacza

» system ECO zmniejszajgcy zuzycie energii

» ustawianie parametréw i profili parzenia

» petna konfiguracja urzadzenia

* wysSwietlanie alarméw

» automatyczna kontrola temperatury pary

* mozliwos$¢ ustawienia wiasnego wyswietlanego tekstu

Standardowe wyposazenie

* 1x pojedyncza kolba

» 2x podwdjna kolba w modelach 2 grupowych
» 3x podwdjna kolba w modelach 3 grupowych
* 1x waz zasilajacy

* 1x waz odptywowy

* 1x membrana czyszczaca
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Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne

Wyposazenie kawiarni

Ekspresy kolbowe - Onyx Pro

» CREM

A Welbilt Brand

Parametry techniczne

Model Onyx Pro 2GR Multi Boiler
Wymiary zewnetrzne
WxDxH [mm)] 705x585x520
Moc [kW] 3,34
Zasilanie [V] 230
Bojler [1] 11,5+1,5+1,5
llos¢ grup 2
Waga [kg] 70
Cena [PLN] 26 710,-

Onyx Pro 3GR Multi Boiler
985x585x520
6,33
400
11,5+1,5+1,5+1,5
3
98

31 970,-

Ekspresy z linii Onyx to perfekcyjne potgczenie niezawodnosci, wysokiej wydajnosci i ciggtego dgzenia do wprowadzania innowacyjnych
rozwigzan. Ekspresy Onyx Pro to profesjonalne i stylowe urzgdzenia klasy premium, tgczace nowoczesny design z nieskonczonymi
mozliwosciami personalizacji. Uzytkownik ma mozliwo$¢ ustawienia osobnej temperatury na kazdg grupe. Ekspresy moga pracowac caty dzien
dajgc najlepsze efekty. Piekny wyglad i uzytecznos$¢ sprawi, ze dla kazdego baristy parzenie kawy bedzie przyjemnoscia. Automatyczne dysze
umozliwiajg perfekcyjne spienianie mleka. Idealne do przygotowywania pysznego Latte macchiato, Espresso czy Cappuccino.

mozliwos$¢ ustawienia dowolnej temperatury parzenia na kazdg
grupe

oswietlenie LED na filizanki i ekskluzywne podswietlenie obudowy
izolowane bojlery z cyfrowym sterowaniem temperaturg PID
automatyczna dysza do spieniania mleka

nowoczesny design z nieograniczonymi mozliwosciami
personalizacji

jeden gtéwny ekran dotykowy oraz niezalezne wyswietlacze dla
grup

funkcja automatycznego czyszczenia

mozliwos$¢ ustawienia wstgpnego zaparzania pre-infusion
dysza do pary zapobiegajgca zasysaniu mleka
automatyczne napuszczanie wody

funkcja ptukania za pomoca jednego przycisku

panele LED na panelach bocznych i tylnym Pozwalaja na
rakg{cznle nieograniczone mozliwosci niestandardowego
randingu

wysokie grupy (na wysokie szklanki), ze skladanymi podstawkami
na nizsze filizanki

Kvylgodne, ergonomiczne, a takze wyjgtkowo trwate i wytrzymate
olby

dysza pary sterowana dzwignig
mozliwos¢ ustawienia spersonalizowanej dawki wrzatku
dysza do wrzgtku sterowana elektronicznie

szklane boczne i tylne panele pomalowane na czarno z
mozliwoscig personalizacji

« zestaw do konwersji kapsutek
* turbo Steamer

* przezroczyste szklane panele umozliwiajgce wtasng
personalizacje ekspresu

Funkcje wyswietlacza

system ECO zmniejszajacy zuzycie energii

ustawianie parametréw i profili parzenia

petna konfiguracja ekspresu

wyswietlanie alarméw

automatyczna kontrola temperatury pary

mozliwos$¢ ustawienia wiasnego wyswietlanego tekstu
mozliwos$¢ ustawienia osobnej temperatury na kazda grupe

Standardowe wyposazenie

1x pojedyncza kolba

2x podwdjna kolba w modelach 2 grupowych
3x podwdjna kolba w modelach 3 grupowych
1x waz zasilajacy

1x waz odptywowy

1x membrana czyszczgca
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Wyposazenie kawiarni

Miynki - Manual

Model Tranquilo Il Marfil
Zasilanie [V] 230 230
Predkos¢ [obr/min] 1300 - 1600 1300 - 1600
Moc [kW] 0,27 0,356
Pojemnosé¢ zbiornika na kawe
ziarnista [kg] 05 2,0
Pojemnos$¢ dozownika na kawe 0.3 0.6
zmielona [kg] ’ ’
Wymiary zewnetrzne WxDxH [mm] 170x340x410 210x380x600
Waga [kg] 6,0 9,0
Cena [PLN] 1175,- 1 390,-

* pojemnik na kawe ziarnistag wykonany z wytrzymatego i odpornego na
odksztatcenia materiatu, z systemem szybkiej blokady w przypadku braku
kawy, z mozliwoscig mycia w zmywarce w temperaturze 90°C

* mikrometryczna regulacja mielonej kawy, za pomocg zapadki regulacyjnej

» korpus mtynka pokryty materiatem odpornym na zarysowania, wykonany
z jednego kawatka tworzywa -

» odporny na wibracje, hermetycznie zamykany dozownik na mielong kawe
zbudowany z jednolitego kawatka niettukgcego tworzywa, gwarantujgcy
zachowanie aromatu

» ergonomiczny uchwyt dozowania kawy ze zbiornika
» obrotowy tamper do ubijania kawy

» dozownik mielonej kawy wyposazony w uszczelke (zapewnia doskonate
przyleganie tyzki ekspresu podczas dozowania porcji kawy)

» mozliwo$¢ dozowania pojedynczej dawki od 5g do 10g
» dzwignia dozownika kawy zmielonej: przesuwna prawo / lewo
+ ostrza mielgce wykonane z hartowanej stali nierdzewnej (62/65 HRC)

» opcjonalnie model Marfil moze by¢é wyposazony w automatyczny start / stop
co dwie filizanki (w zaleznosci od stopnia napetnienia dozownika)

« system wentylacji
+ zasobnik zintegrowany z obudowg mtynka
* silnik z zabezpieczeniem termicznym

+ dostepne kolory: szary, czarny, chromowany (tylko Tron) - doptata 199 zt
netto
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Wyposazenie kawiarni

Miynki - Automat

Model Tranquilo Tron
Zasilanie [V] 230 230
Predkos¢ [obr/min] 1300 - 1600 1300 - 1600
Moc [kW] 0,27 0,275
Pojemnos¢ zbiornika na kawe 05 10
ziarnista [kg] ’ ’
Wymiary zewnetrzne WxDxH [mm] 170x340x410 170x340x410
Waga [kg] 6,0 8,0
Cena [PLN] 1150,- 1639,-
=TS

pojemnik na kawe ziarnista wykonany z wytrzymatego i odpornego na
odksztatcenia materiatu, z systemem szybkiej blokady w przypadku braku kawy,
z mozliwos$cig mycia w zmywarce w temperaturze 90°C

korpus mtynka pokryty materiatem odpornym na zarysowania, wykonany
z jednego kawatka tworzywa

mikrometryczna regulacja mielonej kawy, za pomocg zapadki regulacyjnej

nowy system dozowania zmielonej kawy, ktory zapewnia czystg komore mielenia
po zakonczeniu pracy miynka

dostepne kolory: szary, czarny, chromowany (doptata 199 zt netto)

mozliwo$¢ ustawienia czasowego mielenia jednej dozy

ostrza mielgce wykonane z hartowane;j stali nierdzewnej (62/65 HRC)
system wentylacji

zasobnik zintegrowany z obudowg mtynka

silnik z zabezpieczeniem termicznym

ekran dotykowy utatwia programowanie i uzytkowanie

mozliwe zaprogramowanie trzech réznych programéw dozowania:
pojedynczego, podwdjnego bgdz spersonalizowanego — do dopasowania
dla specjalnych potrzeb baristy

informacje o czasie mielenia poszczegodlnej dozy
licznik zrobionych kaw
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Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne

Wyposazenie kawiarni

Miynki sklepowe i automatyczne

Parametry techniczne

Grigio / Grey —
RAL 9006
."\‘

Nero / Black 5
RAL 9017 =l
Bianco / White ;
RAL 9003
Bianco Perla f |
Pearl White i |
RAL 1013 2 A V) .

E - — y
Rosso /Red - 7~
RAL 3002 <

Model F5D F4E NANO F4 FILTER
Moc [kW] 0,35 0,25 0,25
Predkos¢ [obr/min] 1350 - 1550 1400 - 1600 1350 - 1550
Pojemnos¢ zbiornika na kawe
ziarnista [kg] 1.5 0,6 0,25
Pojemnosé¢ zbiornika na kawe _ _ 0.1
zmielong [kg] ’
Wymiary ze‘f’n':r‘flt]’z"e WxDxH 230x270x615 169x240x473 169x240x473
Waga [kg] 14,0 10,0 1
Cena [PLN] 2 450,- 2 890,- 2720,-

Opis - FAE NANO

precyzyjna regulacja mielenia: za pomoca Sruby
mikrometrycznej, regulacja ciggta, z podziatkg

stalowa, ttumigca hatas, obudowa mtynka, zapewniajgca
stabilno$¢ na kazdym podtozu

ptaskie zarna wykonane ze stali hartowanej, Srednica 64 mm
uchwyt na torebki z klipsem mocujgcym

pojemnik na kawe o duzej pojemnosci

z wytgcznikiem recznym

opcjonalnie dostepny wytacznik czasowy

obudowa lakierowana na srebrno, na zaméwienie dostepne inne
kolory

system pojedynczej dawki, mozliwo$¢ samodzielnego okreslania
pojedynczych lub podwdjnych doz

precyzyjna regulacja mielenia: za pomoca Sruby
mikrometrycznej, regulacja ciagta, z podziatkg

ptaskie zarna wykonane ze stali nierdzewnej, $rednica 58 mm
uchwyt na kolbe - automatyczne mielenie kawy prosto do kolby
pojemnik na kawe o duzej pojemnosci

licznik kaw dzienny, tygodniowy

data, oraz czas mielenia poszczegélnej dozy

obudowa lakierowana na srebrno, na zaméwienie dostepne inne
kolory

wyposazony w czasowy program regulacji dozy o czutosci 0,1
sekundy

mozliwo$¢ zaprogramowania trzech réznych programéw
mikroregulacja czyli ptynna regulacja grubosci mielenia kawy

specjalny pojemnik na kawe utatwia wykorzystanie zmielonej
kawy przy alternatywnych metodach zaparzania kawy

obudowa wykonana z aluminium
czas mielenia programowalny na wyswietlaczu LCD




Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne Wyposazenie kawiarni

Miynki automatyczne

Grigio / Grey
' RAL 9006 p—
Nero / Black
RAL 9017
Bianco / White
RAL 9003
Bianco Perla
O Pearl White
RAL 1013
Rosso /Red
RAL 3002
Parametry techniczne
Model F64E F64EVO F64EVO XGi
Moc [kW] 0,35 0,35 0,35
Predkos¢ [obr/min] 1350 - 1550 1350 - 1550 1350 - 1550
Pojemnos¢ zbiornika na kawe
ziarnista [kg] 1.5 1.5 1.5
Wymiary ze‘f"gﬁf]’z"e WxDxH 230x270x615 230x270x615 255x320x635
Waga [kg] 14,0 14,0 18
Cena [PLN] 4 040,- 4390,- 7 410,-

system pojedynczej dawki, mozliwos¢ samodzielnego okreslania
pojedynczych lub podwdjnych doz, dodatkowo mozliwos¢
manualnego ustawienia ilosci kawy

* precyzyjna regulacja mielenia: za pomocg $ruby mikrometrycznej,
regulacja ciagta

ptaskie zarna wykonane ze stali nierdzewnej, $rednica 64mm

uchwyt na kolbe - automatyczne mielenie kawy prosto do kolby

duzy i czytelny dotykowy wyswietlacz

licznik kaw dzienny, tygodniowy

pomiar temperatury oraz wilgotnosci

.

informacja doktadnej dacie, godzinie oraz czasie mielenia
poszczegolnej dozy

model F64EVO przeznaczony do intensywnego uzytku, wersja
wyposazona w wentylator chtodzgcy zarna, co umozliwia
osiggniecie duzej predkosci przemiatu

obudowa lakierowana na srebrno, na zamoéwienie dostepne inne
kolory

wyjmowana gtowica utatwiajgca czyszczenie

XGi -Wbudowana waga, dzieki ktorej doze kawy ustawiamy tylko
raz. Przy zmianie grubosci mielenia doza pozostaje bez zmian.

239



Wyposazenie kawiarni

Kawa ziarnista Quality no. 1

Model Fine Espresso
Stopien palenia Sredni
. 60 % Robusta
Mieszanka 40 % Arabika
Pojemnosé [kg] 1
Cena [PLN] 52,-

Excelso

Sredni
100 % Arabika
1
74,-

» Swiezo palona kawa w hermetycznym opakowaniu

starannie dobrana kompozycja najwyzszej jakos$ci ziaren kawy Arabica
i Robusta

zaspokoi gusta najbardziej wymagajgcych smakoszy kawy

unikalny proces palenia sprawia, ze z ziaren wydobywane sg wszystkie jego
aromaty

gwarancja perfekcyjnego smaku
umozliwia przygotowanie perfekcyjnego latte, espresso czy cappuccino
zréznicowana gama kaw Quality no. 1

kazdy smakosz kawy znajdzie najlepiej dopasowany do jego preferencji
rodzaj kawy

Exclusive Blend - doskonata mieszanka kawy w proporcjach 25% Robusta
India Cherry AA i 75% Arabiki z Ameryki Srodkowej i Potudniowe;j

Excelso 100% Arabica - 100% Arabika z Kolumbijskich upraw z Ameryki
Potudniowej pozyskiwana na mokro o lekko czekoladowej nucie i lekko
cytrusowym aromacie

Fine Espresso - mieszanka kawy w proporcjach 60% Robusta i 40% Arabiki
z Ameryki Srodkowe;j i Potudniowej

Exclusive Blend

Sredni

25% Robusta India Cherry AA 75%
Arabika

1
76,-




Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne Wyposazenie kawiarni

Odbijak do fuséw

Parametry techniczne

Model KBS/B KBS/G 8250 KMM
Wymiary zewnetrzne [mm] $r. 100, wys. 120 sr. 100, wys. 120 sr. 165, wys. 110 140x185, wys. 120
Cena [PLN] 114,- 114,- 218,- 334,-
« odbijak do odbijania kawy z kolby * tatwy w utrzymaniu czystosci, funkcjonalny i wytrzymaty

« obudowa wykonana z wysokiej jakosci stali nierdzewnej ( model 8250 + mozna my¢é w zmywarce

k}é“éyG))IUb z wytrzymalego tworzywa sztucznego (model KBS/B - * gruby pret pokryty wytrzymatym tworzywem niweluje hatas przy

oproéznianiu kolby, ale tez chroni jg przed uszkodzeniem
« idealny do uzytku w kawiarniach i restauracjach

* masywny i wytrzymaty pojemnik, stabilna konstrukcja

Tamper

- _\‘EIT—:--

=

Parametry techniczne

Model 1361 7900 VP0059 VP0058
Wymiary zewnetrzne [mm)] $r. 58, wys. 100 sr. 58, wys. 90 $r. 58, wys. 100 $r. 58, 165x210x405
Cena [PLN] 87,- 106,- 73,- 899,-
« tampery do ubijania kawy * wygodne w uzyciu
* pasujg do wiekszosci ekspreséw « tamper dynamiczny z regulowanym dociskiem, pozwala na
. . kontrolowanie prawidtowego i powtarzalnego ubicia kawy
» wykonane z solidnego materiatu, uchwyt wykonany z polerowanego (model VP0058)

aluminium (model 1361) lub z drewna (model 7900)

ptaska podstawa
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Wyposazenie kawiarni

Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne

Szklana miarka do espresso

Model XSG wyrazna podziatka:
Pojemnosé [ml] 60 * 22ml (0,75 0z)
Wymiary * 30ml (1,0 02)
zewnetrzne [mm] 45x45, wys. 65 . 44ml(1502)
Cena [PLN] 48,- ’

60 ml (2,0 02)

Pedzel do czyszczenia

Model CBUM CBB .

Wymiary szer. 38,1, dt. &r. 40 .
zewnetrzne [mm] 230 :
Cena [PLN] 59,- 49,- :

model CBUM stuzy do czyszczenia kolby,
model CBB stuzy do czyszczenia grupy

drewniany uchwyt, malowany na czarno
naturalne wiosie

Profesjonalny termometr do mleka

Model 365 .

Wymiary z .
zewnetrzne [mm] ér. 45, dt. 140

Cena [PLN] 56,- )

umozliwia precyzyjng kontrole temperatury
podczas spieniania mleka

zielone pole oznacza idealng temperature
klips umozliwia mocowanie do dzbanka
ostona na termometr z klipsem

zakres temperatury od -10°C do +100°C
czytelna tarcza

Proszek do czyszczenia ekspresow cisnieniowych

Model CCo09 .
Pojemnosé [kg] 0,9
Cena [PLN] 55,-

do czyszczenia grup, filtréw, uchwytéw do
filtréw, osadéw z kawy na naczyniach
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Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne Wyposazenie kawiarni

J—

Mata tampingowa

Parametry techniczne

Model TMS TML
Wymiary zewnetrzne [mm)] 150x200 240x150x40
Cena [PLN] 58,- 76,-
» pozwala na stabilne umieszczenie tampera do ubijania kawy » posiada wgtebienie na tamper
* niezbedna dla mitosnikéw kawy oraz baristéw » zapewnia zachowanie czystosci stanowiska pracy
» wykonana z wysokiej jakosci gumy « chroni blat przed uszkodzeniami zabrudzeniami

Dzbanek do mileka

Parametry techniczne

Model MKO03 MKO06 MK10 MKO03B MKO3W
Kolor stalowy stalowy stalowy czarny biaty
Pojemnosé [ml] 350 590 950 350 350
Cena [PLN] 77,- 90,- 114,- 116,- 116,-

+» doskonaty do spieniania mleka

* idealny do Latte Art - tworzenia wzoréw z mleka na powierzchni kawy
» wykonany z wysokiej jakosci stali nierdzewnej

* mozna my¢ w zmywarce
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Wyposazenie kawiarni Profesjonalne Urzagdzenia Gastronomiczne

Maszyny do bitej Smietany

Parametry techniczne

Model MCV/2 MCV/5
Wymiary zewnetrzne WxDxH [mm] 250x410x400 280x440x400
Moc [kW] 0,3 0,4
Zasilanie [V] 230 230
Pojemnosé [I] 2 5

Waga [kg] 26 30
Wydajnosé [I/h] 100 100

Cena [PLN] 12 250,- 14 670,-

* maszyny do produkcji bitej Smietany

» gwarancja dobrego smaku i jakosci
» wbudowany agregat chtodniczy

» demontowany pojemnik na $mietane, wykonany z tworzywa
sztucznego

» panele tylnie i boczne wykonane z wielowarstwowego tworzywa
sztucznego

» utrzymuje Smietane w temperaturze 4°C, co pozwala na
zachowanie prawidtowej konsystencji oraz zapobiega
rozwarstwieniu

+ zaleca sie stosowanie $mietany ttustej, o zawartosci ttuszczu 33%
* reczne sterowanie

» przezroczysta pokrywa umozliwia kontrolowanie ilosci ptynnej
Smietany w zbiorniku

» demontowane elementy dyszy dozujacej umozliwiajg doktadnie
czyszczenie i zachowanie higieny

* mozliwo$¢ dozowania bitej $mietany
* idealne do dekorowania deseréw

» Swietnie sprawdzg sie w lodziarniach, cukierniach czy
kawiarniach
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Profesjonalne Urzgdzenia Gastronomiczne

Granitory - SL

Parametry techniczne

Model SLUSHY24.Y SLUSH24.B SLUSH24.B
Wymf;'gxﬁ)‘"{r’:ﬁf{]z“e 390x530x780 390x530x780 390x530x780
Pojemnosé [I] 2x12 2x12 2x12
Moc [kW] 0,93 0,93 0,93
Zasilanie [V] 230 230 230
Waga [kg] 44,4 44,4 47,4
Cena [PLN] 5990,- 5990,- 6 140,-
[
K i O N

.

pojemnos¢ kazdego zbiornika 12 |

profesjonalne maszyny przeznaczone do przygotowywania
sorbetéw slush shake / granita

idealnie sprawdzi sie w kawiarniach, lodziarniach oraz podczas
imprez plenerowych

» wszystkie czesci majgce kontakt z napojem sg tatwo dostepne
i mozna je szybko wyczysci¢ —— —

» fatwo demontowalne zbiorniki

* mozliwo$¢ przechowywania mieszanki przez catg noc w statej E z =
niskiej temperaturze dzigki trybowi nocnemu

» kompaktowe wymiary

« tacka ociekowa zapewnia czysto$¢ podczas pracy
 ekologiczny czynnik chtodniczy R290

« prosty panel sterowania

» wygodny uchwyt dozujgcy

» obudowa ze stali nierdzewnej
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Wyposazenie kawiarni Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne

Granitory - MS

Parametry techniczne

Model MS1x15 MS2x15 MS3x15
Wymiary zewnetrzne
(WxDxH) [mm] 290x550x740 425x550x740 605x550x740
Pojemnosé [l] 15 2x15 3x15
Moc [kW] 0,45 0,7 1
Zasilanie [V] 230 230 230
Waga [kg] 40 45 63
Cena [PLN] 5410,- 7 310,- 9 200,-

W !a |
- pojemnos¢ kazdego zbiornika 15 | ; l a

« profesjonalne maszyny przeznaczone do przygotowywania
sorbetéw slush shake / granita

* obudowa i parownik wykonane ze stali nierdzewnej
 plastikowe kraniki

* wytrzymate zbiorniki wykonane z poliweglanu

* podwdjnie izolowana pokrywa

« trwate elementy mieszajace

» automatyczna regulacja temperatury

« tacka ociekowa

+ sterowanie manualne

uchwyty do przenoszenia

regulowany termostat od -2 do -4°C
czynnik chtodniczy R404

* cicha praca

wARARARA LA RE

mrrarsnmaanE

* tatwe w utrzymaniu czystosci

e mEme R Ak R,
R,

EEARERL R AR R
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Wyposazenie kawiarni

Granitory - GB

=
~

r—

e

= =
Ss= | %
-y =
Model GB10-1 GB10-2 GB10-3
Wymiary zewnetrzne
WxDxH [mm] 200x520x790 400x520x790 600x520x790
Pojemnosé [l] 1x10 2x10 3x10
Moc [kW] 0,35 0,9 1,1
Zasilanie [V] 230 230 230
Waga [kg] 28 48 60
Cena [PLN] 5400,- 8 480,- 11 190,-

pojemnos$¢ kazdego zbiornika 10 |
system chtodzenia powietrzem

urzgdzenia przeznaczone do przygotowywania mrozonych
napojow takich jak: sorbet, mrozona kawa, herbata itp.

kompaktowe rozmiary urzadzenia pozwalajg na dostosowanie do
kazdej powierzchni

urzgdzenia wydajne i oszczedne w uzytkowaniu
blokada bezpieczenstwa
obudowa wykonana ze stali nierdzewnej

tacka ociekowa z czujnikiem komunikujgcym o maksymalnym
zapetnieniu

tatwo demontowalny pojemnik zapewnia utrzymanie urzadzenia
w czystosci

elektroniczny termostat z cyfrowym wyswietlaczem
dostepne w wersjach z 1,2 lub 3-ma zbiornikami
opcja standby umozliwiajgca oszczednos¢ energii
ekologiczny czynnik chtodniczy R452-A

mozliwos$é regulowania konsystencji

elementy mieszajgce wykonane z wysokiej jakosci materiatu,
gwarantujg dtuga i niezawodng prace

wytrzymaty kranik spustowy wyposazony w podwojng uszczelke
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Wyposazenie kawiarni Profesjonalne Urzgdzenia Gastronomiczne

Granitory - S

Parametry techniczne

Model s12-1 s12-2 $12-2 TWIST s12-3
Wy"\}\‘&%’xﬁ"{nﬁ‘ﬁ,‘]"“e 270x520x810 470x520x810 470x520x810 670x520x810
Pojemnosé [l] 1x12 2x12 2x12 3x12
Moc [kW] 0,35 0,9 0.9 11
Zasilanie [V] 230 230 230 230
Waga [kg] 29 56 56 70

Cena [PLN] 6 180, 10 450, 9 960,- 14 070,-

» wysoka wydajnos¢ dzieki duzej pojemnosci zbiornika 12 |
» korek spustowy tatwy w obstudze, montazu i demontazu

» podswietlana pokrywa zbiornika z systemem blokady
bezpieczenstwa

« elektroniczny termostat wskazujgcy temperature produktu

« tacka ociekowa z czujnikiem komunikujgcym o maksymalnym
zapetnieniu

» 2 programy pracy — mrozenie | chtodzenie niezaleznie sterowane
dla kazdego pojemnika

» dostepne w wersjach z 1,2 i 3-ma zbiornikami

opcja standby umozliwiajgca oszczednos$c¢ energii
* mozliwos¢é regulowania konsystencji

mozliwo$¢ fgczenia mieszanek z dwdch zbiornikéw jednym
ruchem (model TWIST)

ekologiczny czynnik chtodniczy R452-A

wersja Fast Freeze zapewniajgca szybsze schiadzanie granity

» elementy mieszajgce wykonane z wysokiej jakosci materiatu,
gwarantujg dtuga i niezawodng prace

wytrzymaty kranik spustowy wyposazony w podwojng uszczelke
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Profesjonalne Urzadzenia Gastronomiczne Wyposazenie kawiarni

Urzadzenia do goracej czekolady

Parametry techniczne

Model SC.05 INOX
Wymiary zewnetrzne 275x360x450
WxDxH [mm]
Pojemnosé [I] 5
Moc [kW] 0,7
Zasilanie [V] 230
Waga [kg] 6.5
Cena [PLN] 2 250,-

innowacyjny system podgrzewania zapobiega przypalaniu sie ptynu

ciggta praca mieszadet zapewnia doskonatg konsystencje bez ryzyka
powstawania grudek

 dzieki specjalnie zaprojektowanemu systemowi ogrzewania napoje nie
gestnieja, a zatem nie przyklejaja sie do dna pojemnika, co pozwala réwniez
unikngc przegrzania produktu

mozliwo$¢ kontrolowania poziomu wody dzieki wskaznikowi na obudowie

termostat umozliwia ustawienie zgdanej temperatury na kazdym etapie pracy

specjalnie zaprojektowany kurek dozujgcy zapobiega zatykaniu

bojler wykonany ze stali nierdzewnej

* nowoczesna izolacja termiczna bojlera zapobiega przegrzaniu sig urzgdzenia
* tatwo demontowalny pojemnik utatwia utrzymanie czystosci

* tatwy w opréznianiu zbiornik cieptej wody

* obieg zamkniety ogranicza utrate pary i utrzymuje staty poziom wody

» automatyczna kontrola termiczna,

» wewnetrzny zbiornik jest odizolowany od zewnetrznego korpusu, co
minimalizuje straty ciepta i mozliwo$¢ oparzenia sie

» duza tacka ociekowa
» antyposlizgowa podstawa
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Resto Quality - profesjonalny sprzet do gastronomii

Instrukcje

Instrukcje do wszystkich urzadzehn umieszczonych w katalogu sg dostepne do pobrania na www.restoquality.pl.
Wystarczy znalez¢ urzgdzenie, do ktdérego potrzebujemy instrukcje, a nastepnie klikngé w ikone znajdujaca sie
na dole strony z opisem.

Do pobrania:

=
Illmlr\lk‘jr abvlugi

=] [

FAX REKLAMACJA E-MAIL
123450328 FORMULARZ REKLAMACI INFO@RESTOQUALITY.PL

Reklamacje i zgtoszenia serwisowe

W trosce o jak najwyzszg jakos¢ ustug stworzyliSmy dla Panstwa zautomatyzowany system reklamacyjny. Wys-
tarczy wypetni¢ formularz na naszej stronie internetowej www.restoquality.pl, a nasz wykwalifikowany serwis
bedzie sie kontaktowat z Pahstwem telefonicznie, mailowo oraz bedg wysytane droga mailowg powiadomienia
o biezgcym etapie reklamac;ji oraz kluczowe informacje.

System B2B

Z myslg o naszych Partnerach Handlowych stworzyliSmy System B2B: od teraz zakupy mozna wykonywac¢ szybko
i sprawnie przez nasza strong internetowg www.restoquality.pl. Nasz System B2B to szereg udogodnien:

» mozliwos¢ skladania zamowienh 24h na dobe

* podglad do statuséw zaméwien

« informacje o stanach magazynowych

* wglad do historii ztozonych zamoéwien

« informacje o przesytkach z linkami do $ledzenia przesytek

* rezerwacja towaréw

ZAWARTOSC TWOJEGO KOSZYKA

PRODUKT ILOSC
e —
Zmywarka uniwersalng | kosz S00x500 400V | wsad h=350 | KRUPPS KORAL LINE KSGOE 1# sz
—_— dostepne: 3 sz
Dostawa: Platnosc:
@ Przesylka kurierska 0,00 zi @ Przelew z odroczonym terminem

platnosel

Przelew tradycyjny

Wszystkie specyfikacje mogg ulec zmianie bez powiadomienia. Informacje zawarte w katalogu nie sg ofertg w rozumieniu prawa.
Zdjecia w katalogu majg charakter pogladowy. Niektére produkty zostaty przedstawione na zdjeciach z wyposazeniem dodat-
kowym nie wchodzacym w ich sktad. Wtasciwe produkty moga sie rozni¢ od wizerunku na zdjeciach. Wszystkie przedstawione
ceny sg cenami netto. Uzywaé wody o twardosci do 6°dH w skali niemieckiej (twardsza woda powoduje osadzanie kamienia na
grzatkach co moze spowodowac uszkodzenie i utrate gwarancji). Katalog nie stanowi oferty w rozumieniu atr. 66 kodeksu cywil-
nego.
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