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Resto Quality - profesjonalny 
sprzęt do gastronomii

Resto Quality to istniejąca od 2014 roku firma będąca dostawcą profesjonalnego 
sprzętu dla gastronomii.

Naszą dewizą jest oferowanie produktów o wysokiej jakości w atrakcyjnych 
cenach.

Na rynek dostarczamy wyjątkowy sprzęt dotychczas niedostępny w polskiej 
dystrybucji. Dbając o końcowego klienta oferujemy nasze urządzenia wyłącznie 
za pośrednictwem starannie wyselekcjonowanych dystrybutorów. Posiadają 
oni odpowiedni poziom wiedzy oraz pełne zaplecze serwisowe.

Oferowane przez nas urządzenia sprzedawane są na terenie całego kraju.

Nasze doświadczenie i ciągłe poszukiwanie nowych rozwiązań technologicznych 
i produktów owocuje stałym włączaniem do oferty najlepszego sprzętu. Dzięki 
temu nasza oferta staje się bardziej kompleksowa i konkurencyjna.

Rozszerzając gamę oferowanych urządzeń dbamy o to by ich dostępność była 
ciągła, a czas dostawy maksymalnie krótki.

To już trzecia edycja naszego katalogu - jak co roku tak i tym razem serdecznie 
zapraszamy do zapoznania się z naszą coraz bogatszą ofertą.

Szczególnie pragniemy zwrócić uwagę na nowości – są to produkty, które cechują 
się przede wszystkim wysoką energooszczędnością oraz innowacyjnością  
w zakresie zastosowanych technologii. Wiele z nich posiada opatentowane 
systemy działania, które nie istniały wcześniej na rynku gastronomii. Wierzymy, 
że znajdą one uznanie najbardziej wymagających klientów.
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Szerokie okno

Wygodny uchwyt

Regulacja komina Lepsza izolacja Solidne zawiasy

Wygodny
uchwyt

Szerokie okno

Podwyższona
komora

Termometr

TermometrOkap

Nawilżanie

Profilowana komora

Wygodny uchwyt na całej 
długości drzwi, wykonany 
ze stali nierdzewnej

Specjalnie zaprojektowane wejście 
komory z zaokrąglonymi brzegami 
zapobiega nadmiernej utracie ciepła 
podczas otwierania drzwi pieca

Drzwi z dużym przeszkleniem ułatwiają 
kontrolę procesu pieczenia

Czytelny wskaźnik tem-
peratury umożliwiający 
dokładną kontrolę  
procesu pieczenia

Specjalnie wyprofilowana 
obudowa niweluje spadki 
temperatury w komorze 
podczas otwierania drzwi

Dźwignia regulująca poziom 
wilgotności w komorze

Drzwi wyposażone w dodatkową 
uszczelkę oraz 2-warstwową 
szybę zapewniają lepszą izolację  
i szybsze nagrzewanie się komory

Profesjonalne zawiasy 
sprężynowe umożliwiają  
bezpieczne otwieranie drzwiczek

Wygodny uchwyt na całej 
długości drzwi, wykonany  
ze stali nierdzewnej

Drzwi z dużym przeszkleniem 
ułatwiają kontrolę procesu pieczenia

Możliwość wyposażenia 
pieca w generator pary 
do nawilżania komory

Piece BAKE posiadają 
podwyższoną komorę 
175mm lub 270mm  
(modele H) oraz są  
przystosowane do 
korzystania z blach 
600x400mm

Model TOP

Model BAKE

Model ONE

Czytelny wskaźnik 
temperatury 
umożliwiający 
dokładną kontrolę 
procesu pieczenia

Regulacja komina
Dźwignia regulująca poziom 
wilgotności w komorze

http://
http://
http://
http://
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Termometr

Piece do pizzy elektryczne - ONE 1-2-komorowe

Opis

•	 piece wykonane są ze stali nierdzewnej i stali 
powlekanej malowanej na kolor czarny

•	 izolacja z wełny mineralnej
•	 wewnętrzne oświetlenie komory
•	 płyta szamotowa umieszczona w dolnej części 

komory
•	 regulacja grzałek górnych i dolnych za pomocą 

niezależnych termostatów
•	 termometr umożliwiający kontrolę wypieku
•	 nowoczesny design oraz profilowana komora
•	 sterowanie mechaniczne
•	 szerokie okno umożliwia kontrolowanie procesu 

pieczenia
•	 wygodny uchwyt ze stali nierdzewnej
•	 urządzenia dostarczane są bez kabla oraz wtyczki
•	 możliwość zamontowania kabla 3m 

z wtyczką 16/32 A - 150zł netto
•	 możliwość dokupienia podstawy oraz okapu (str.12)
•	 możliwość opcjonalnego wyposażenia w górne 

płyty szamotowe (str.12)

Parametry techniczne

Model ONE 4 ONE 44 ONE 6 ONE 6/L ONE 66 ONE 66/L

Wymiary 
wewnętrzne 
WxDxH [mm]

660x660x140 660x660x140 (x2) 660x990x140 990x660x140 660x990x140 (x2) 990x660x140 (x2)

Wymiary 
zewnętrzne 

WxDxH [mm]
975x924x413 975x924x745 975x1214x413 1305x930x413 975x1214x745 1305x930x745

Ilość komór 1 2 1 1 2 2

Moc [kW] 4,7 9,4 7,2 7,2 14,4 14,4

Zasilanie [V] 400 400 400 400 400 400

Temperatura [°C] 45-455 45-455 45-455 45-455 45-455 45-455

Waga [kg] 75 122 100 115 181 196

Pojemność pizz  33   33
 

33  33
  

33   33

Ilość blach 
600x400mm 1 2 2 2 4 4

Cena [PLN] 3 520,- 5 620,- 4 430,- 5 420,- 7 420,- 8 990,-

��
�������
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Piece do pizzy elektryczne - ONE XL 1-komorowe

Parametry techniczne

Model ONE 4 XL ONE 6 XL ONE 6 XL/L ONE 9 XL

Wymiary 
wewnętrzne 
WxDxH [mm]

720x720x140 720x1080x140 1080x720x140 1080x1080x140

Wymiary 
zewnętrzne 

WxDxH [mm]
1000x954x413 1000x1314x413 1360x954x413 1360x1314x413

Ilość komór 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

Pojemność pizz  36
 

36  36
 

36

Ilość blach 
600x400mm 1 2 2 3

Cena [PLN] 3 930,- 5 120,- 5 830,- 6 400,-

��
�������

� � � ��

Opis

•	 piece wykonane są ze stali nierdzewnej i 
stalipowlekanej malowanej na kolor czarny

•	 powiększona komora
•	 izolacja z wełny mineralnej
•	 wewnętrzne oświetlenie komory
•	 płyta szamotowa umieszczona w dolnej części 

komory
•	 regulacja grzałek górnych i dolnych za pomocą 

niezależnych termostatów
•	 termometr umożliwiający kontrolę wypieku
•	 nowoczesny design oraz profilowana komora
•	 sterowanie mechaniczne
•	 szerokie okno umożliwia kontrolowanie procesu 

pieczenia
•	 wygodny uchwyt ze stali nierdzewnej
•	 urządzenia dostarczane są bez kabla oraz wtyczki
•	 możliwość zamontowania kabla 3m
•	 z wtyczką 16/32 A - 150zł netto
•	 możliwość dokupienia podstawy oraz okapu (str.12)
•	 możliwość opcjonalnego wyposażenia w górne płyty 

szamotowe (str.12)
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Piece do pizzy elektryczne - ONE XL 2-komorowe

Opis

•	 piece wykonane są ze stali nierdzewnej i stali 
powlekanej malowanej na kolor czarny

•	 izolacja z wełny mineralnej
•	 wewnętrzne oświetlenie komory
•	 płyty szamotowe umieszczone w dolnej części 

komory
•	 regulacja grzałek górnych i dolnych za pomocą 

niezależnych termostatów
•	 oddzielny termometr dla każdej komory 

umożliwiający kontrolę wypieku 
•	 nowoczesny design oraz profilowana komora
•	 sterowanie mechaniczne
•	 szerokie okno umożliwia kontrolowanie procesu 

pieczenia
•	 wygodny uchwyt ze stali nierdzewnej
•	 urządzenia dostarczane są bez kabla oraz wtyczki
•	 możliwość zamontowania kabla 3m 

z wtyczką 16/32 A - 150zł netto
•	 możliwość dokupienia podstawy oraz okapu (str.12)
•	 możliwość opcjonalnego wyposażenia w górne płyty 

szamotowe (str.12)

Parametry techniczne

Model ONE 44 XL ONE 66 XL ONE 66 XL/L ONE 99 XL

Wymiary 
wewnętrzne 
WxDxH [mm]

720x720x140 (x2) 720x1080x140 (x2) 1080x720x140 (x2) 1080x1080x140 (x2)

Wymiary 
zewnętrzne 

WxDxH [mm]
1000x954x745 1000x1314x745 1360x954x745 1360x1314x745

Ilość komór 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

Pojemność pizz   36
  

36   36
  

36

Ilość blach 
600x400mm 2 4 4 6

Cena [PLN] 5 890,- 7 700,- 9 490,- 11 050,-

��
�������
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Piece do pizzy elektryczne - TOP XL 1-komorowe

Parametry techniczne

Model TOP 4 XL TOP 6 XL TOP 6 XL/L TOP 9 XL

Wymiary 
wewnętrzne 
WxDxH [mm]

720x720x140 720x1080x140 1080x720x140 1080x1080x140

Wymiary 
zewnętrzne 

WxDxH [mm]
1000x940x413 1000x1310x413 1360x940x413 1360x1300x413

Ilość komór 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

Pojemność pizz  36
 

36  36
 

36

Ilość blach 
600x400mm 1 2 2 3

Cena [PLN] 6 350,- 7 420,- 8 520,- 8 850,-

��
�������

� � � ��

Opis

•	 drzwi komory o grubości 40 mm wyposażone w podwójną szybę
•	 dodatkowa uszczelka drzwi gwarantująca lepszą izolację komory 

pieczenia
•	 duży uchwyt drzwi ze stali nierdzewnej
•	 profesjonalne zawiasy sprężynowe umożliwiają bezpieczne 

otwieranie drzwiczek
•	 maksymalna widoczność wewnątrz komory dzięki dużemu 

okienku w drzwiach
•	 niskie zużycie energii
•	 wykonane są ze stali nierdzewnej i stali powlekanej malowanej 

na kolor czarny
•	 wewnętrzne oświetlenie komory
•	 manualny panel sterowania
•	 płyta szamotowa umieszczona w dolnej części komory
•	 regulacja grzałek za pomocą niezależnych termostatów
•	 specjalnie wyprofilowana obudowa niweluje spadki temperatury 

w komorze podczas otwierania drzwi
•	 nowoczesny design
•	 dźwignia regulująca poziom wilgotności w komorze
•	 możliwość zamontowania kabla 3m z wtyczką 16/32 A - 150zł 

netto
•	 możliwość dokupienia podstawy oraz okapu (str.12)
•	 możliwość opcjonalnego wyposażenia w górne i boczne płyty 

szamotowe (str.12)

•	 w przypadku pieców z pełnym szamotem można spiętrować 
maksymalnie 2 urządzenia 

•	 urządzenia dostarczane są bez kabla oraz wtyczki
•	 możliwość wyposażenia pieca w elektroniczny 
•	 panel sterowania - 630 zł netto
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Piece do pizzy elektryczne - TOP XL 2-komorowe

Opis

•	 drzwi komory o grubości 40 mm wyposażone w podwójną szybę
•	 dodatkowa uszczelka drzwi gwarantująca lepszą izolację komory 

pieczenia
•	 duży uchwyt drzwi ze stali nierdzewnej
•	 profesjonalne zawiasy sprężynowe umożliwiają bezpieczne 

otwieranie drzwiczek
•	 maksymalna widoczność wewnątrz komory dzięki dużemu 

okienku w drzwiach
•	 niskie zużycie energii
•	 wykonane są ze stali nierdzewnej i stali powlekanej malowanej 

na kolor czarny
•	 wewnętrzne oświetlenie komory
•	 manualny panel sterowania
•	 możliwość wyposażenia pieca w elektroniczny panel sterowania
•	 płyta szamotowa umieszczona w dolnej części komory
•	 regulacja grzałek za pomocą niezależnych termostatów dla 

każdej komory
•	 specjalnie wyprofilowana obudowa niweluje spadki temperatury 

w komorze podczas otwierania drzwi
•	 nowoczesny design
•	 dźwignia regulująca poziom wilgotności w komorze
•	 możliwość zamontowania kabla 3m 

z wtyczką 16/32A - 150zł netto
•	 możliwość opcjonalnego wyposażenia w górne i boczne płyty 

szamotowe (str.12)

•	 możliwość dokupienia podstawy oraz okapu (str.12)
•	 w przypadku pieców z pełnym szamotem można spiętrować 

maksymalnie 2 urządzenia 
•	 urządzenia dostarczane są bez kabla oraz wtyczki
•	 możliwość wyposażenia pieca w elektroniczny  

panel sterowania - 1 020 zł netto

Parametry techniczne

Model TOP 44 XL TOP 66 XL TOP 66 XL/L TOP 99 XL

Wymiary 
wewnętrzne 
WxDxH [mm]

720x720x140 (x2) 720x1080x140 (x2) 1080x720x140 (x2) 1080x1080x140 (x2)

Wymiary 
zewnętrzne 

WxDxH [mm]
1000x940x745 1000x1300x745 1360x940x745 1360x1300x745

Ilość komór 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] 154,4 189 218 307

Pojemność pizz   36
  

36   36
  36

Ilość blach 
600x400mm 2 4 4 6

Cena [PLN] 9 660,- 11 400,- 12 960,- 14 310,-

��
�������
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Akcesoria

Płyta szamotowa na górze i dole 
komory (grubość płyty 14mm)

Cena [PLN]

MOD. 4 R 531,-
MOD. 44 R 1 011,-
MOD. 6 R 723,-

MOD. 6L R 723,-
MOD. 66 R 1 400,-

MOD. 66L R 1 400,-
MOD. XL 4 R 611,-

MOD. XL 44 R 1 160,-
MOD. XL 6 R 787,-

MOD. XL 66 R 1 530,-
MOD. XL 6L R 787,-

MOD. XL 66L R 1 530,-
MOD. XL 9 R 1 350,-

MOD. XL 99 R 2 630,-

Akcesoria - Piece elektryczne ONE oraz TOP

Akcesoria

Model Wymiary  WxDxH [mm] Waga [kg] Cena [PLN]
Okap KB 4/44 975x965x120 10,17 1 780,-
Okap KB 6/66 975x1255x120 12,8 1 960,-

Okap KB 6L/66L 1305x965x120 13 2 070,-
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 2 440,-

Podstawa SB 4/44 818x978x960/860 32 1 110,-
Podstawa SB 6/66 1108x978x960/860 38 1 160,-

Podstawa SB 6L/66L 1305x815x960/860 38 1 190,-
Podstawa SXL 4/44 1000x845x960/860 33 1 110,-
Podstawa SXL 6/66 1003x1208x960/860 39 1 270,-

Podstawa SXL 6L/66L 1363x876x960/860 39 1 270,-

Podstawa SXL 9/99 1363x1236x960/860 45 1 430,-
Zestaw kółek - 5,0 531,-

Akcesoria

Płyta szamotowa w całej komorze 
(grubość płyty 14mm)*

Cena [PLN]

MOD. XL 4 TR 1 530,-
MOD. XL 44 TR 3 000,-
MOD. XL 6 TR 1 900,-

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

MOD. XL 66L TR 4 090,-
MOD. XL 9 TR 3 100,-

MOD. XL 99 TR 6 100,-

*W przypadku płyt szamotowych bocznych zniejszą się wymiary komory:
szerokość pieca o 30mm, a głębokość o 15mm

*W przypadku pieców z pełnym szamotem można spiętrować maksymalnie 2 urządzenia.
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Modułowe elektryczne piece szamotowe - BAKE 
1-komorowe

Opis

•	 dedykowany do wypieków cukierniczo-piekarniczych
•	 duże okienko umożliwia ciągłą kontrolę pieczenia
•	 wysokiej jakości izolacja termiczna
•	 front pieca wykonany ze stali nierdzewnej, obudowa ze stali 

malowanej na kolor czarny
•	 wewnętrzne oświetlenie komory
•	 manualny panel sterowania
•	 płyta szamotowa umieszczona w dolnej części komory
•	 niezależne termostaty do regulacji grzałek górnych i dolnych
•	 nowoczesny design 
•	 wygodny uchwyt ze stali nierdzewnej na całej długości drzwi
•	 komora przystosowana do blach cukierniczych 600x400mm
•	 możliwość opcjonalnego wyposażenia w regulacje poziomu 

wilgotności poprzez dźwignię otwarcia komina - 550 zł netto*
•	 możliwość zamontowania kabla 3m 

z wtyczką 16/32 A - 150zł netto
•	 możliwość dokupienia podstawy oraz okapu (str.19)
•	 możliwość zabudowania całej komory płytami szamotowymi 

(str.19)**
•	 możliwość wyposażenia w generator pary (str.19)*
•	 możliwość dokupienia komory wzrostowej (str.20)

•	 w przypadku pieców z pełnym szamotem można spiętrować 
maksymalnie 2 urządzenia  

•	 urządzenia dostarczane są bez kabla oraz wtyczki
•	 możliwość zakupu pieca z elektronicznym panelem sterowania 

(modele BAKE D) (str.16)
*Opcja niedostępna przy pełnej zabudowie komory płytami szamotowymi

**Opcja niedostępna przy wyposażeniu w generator pary

Parametry techniczne

Model BAKE 4 BAKE 6 BAKE 6/L BAKE 9

Wymiary 
wewnętrzne 
WxDxH [mm]

820x840x175 820x1080x175 1230x840x175 1230x1080x175

Wymiary 
zewnętrzne 

WxDxH [mm]
1100x1074x413 1100x1314x413 1500x1074x413 1500x1314x413

Ilość komór 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

Pojemność pizz  40
 

35  40
 

35

Ilość blach 
600x400mm 2 3 4 5

Cena [PLN] 5 370,- 6 920,- 7 630,- 8 080,-

��
�������
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Modułowe elektryczne piece szamotowe - BAKE 
2-komorowe

Parametry techniczne

Model BAKE 44 BAKE 66 BAKE 66/L BAKE 99

Wymiary 
wewnętrzne 
WxDxH [mm]

820x840x175 (x2) 820x1080x175 (x2) 1230x840x175 (x2) 1230x1080x175 (x2)

Wymiary 
zewnętrzne 

WxDxH [mm]
1100x1074x745 1100x1314x745 1500x1074x745 1500x1314x745

Ilość komór 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

Pojemność pizz   40
  

35   40
  

35

Ilość blach 
600x400mm 2 + 2 3 + 3 4 + 4 5 + 5

Cena [PLN] 8 910,- 10 740,- 12 460,- 14 180,-

Opis

•	 dedykowany do wypieków cukierniczo-piekarniczych
•	 duże okienko umożliwia ciągłą kontrolę pieczenia
•	 wysokiej jakości izolacja termiczna
•	 front pieca wykonany ze stali nierdzewnej, obudowa ze stali 

malowanej na kolor czarny
•	 wewnętrzne oświetlenie komory
•	 manualny panel sterowania
•	 płyta szamotowa umieszczona w dolnej części komory
•	 niezależne termostaty do regulacji grzałek górnych i dolnych
•	 nowoczesny design 
•	 wygodny uchwyt ze stali nierdzewnej na całej długości drzwi
•	 komora przystosowana do blach cukierniczych 600x400mm
•	 możliwość zamontowania kabla 3m 

z wtyczką 16/32 A - 150zł netto
•	 możliwość dokupienia podstawy oraz okapu (str.19)
•	 możliwość zabudowania całej komory płytami szamotowymi 

(str.19)**

•	 możliwość wyposażenia w generator pary (str.19)*
•	 możliwość dokupienia komory wzrostowej (str.20)

•	 w przypadku pieców z pełnym szamotem można spiętrować 
maksymalnie 2 urządzenia 

•	 urządzenia dostarczane są bez kabla oraz wtyczki
•	 możliwość zakupu pieca z elektronicznym panelem sterowania 

(modele BAKE D) (str.17)
*Opcja niedostępna przy pełnej zabudowie komory płytami szamotowymi

**Opcja niedostępna przy wyposażeniu w generator pary

��
�������
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Modułowe elektryczne piece szamotowe  
z podwyższaną komorą - BAKE H 1-komorowe

Parametry techniczne

Model BAKE 4H BAKE 6H

Wymiary 
wewnętrzne 
WxDxH [mm]

820x840x270 820x1080x270

Wymiary 
zewnętrzne 

WxDxH [mm]
1100x1080x510 1100x1314x510

Ilość komór 1 1

Moc [kW] 6,9 10,2

Zasilanie [V] 400 400

Temperatura [°C] 45-455 45-455

Waga [kg] 108 133
Pojemność 
ø40cm pizz  40

 
35

Ilość blach 
600x400mm 2 3

Cena [PLN] 6 570,- 7 900,-

Opis

•	 podwyższona komora polecana do wypieku pieczywa
•	 dedykowany do wypieków cukierniczo-piekarniczych
•	 duże okienko umożliwia ciągłą kontrolę pieczenia
•	 wysokiej jakości izolacja termiczna
•	 front pieca wykonany ze stali nierdzewnej, obudowa ze stali 

malowanej na kolor czarny
•	 wewnętrzne oświetlenie komory
•	 manualny panel sterowania
•	 płyta szamotowa umieszczona w dolnej części komory
•	 niezależne termostaty do regulacji grzałek górnych i dolnych
•	 nowoczesny design 
•	 wygodny uchwyt ze stali nierdzewnej na całej długości drzwi
•	 komora przystosowana do blach cukierniczych 600x400mm
•	 możliwość opcjonalnego wyposażenia w regulacje poziomu 

wilgotności poprzez dźwignię otwarcia komina - 550 zł netto*
•	 możliwość zamontowania kabla 3m 

z wtyczką 16/32 A - 150zł netto
•	 możliwość dokupienia podstawy oraz okapu (str.19)
•	 możliwość zabudowania całej komory płytami szamotowymi 

(str.19)**

•	 możliwość wyposażenia w generator pary (str.19)*
•	 możliwość dokupienia komory wzrostowej (str.20)

•	 w przypadku pieców z pełnym szamotem można spiętrować 
maksymalnie 2 urządzenia 

•	 urządzenia dostarczane są bez kabla oraz wtyczki
•	 możliwość zakupu pieca z elektronicznym panelem sterowania 

(modele BAKE D) (str.18)
*Opcja niedostępna przy pełnej zabudowie komory płytami szamotowymi

**Opcja niedostępna przy wyposażeniu w generator pary

��
�������
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Modułowe elektryczne piece szamotowe - BAKE D 
1-komorowe

Parametry techniczne

Model BAKE D4 BAKE D6 BAKE D6/L BAKE D9

Wymiary 
wewnętrzne 
WxDxH [mm]

820x840x175 820x1080x175 1230x840x175 1230x1080x175

Wymiary 
zewnętrzne 

WxDxH [mm]
1100x1074x413 1100x1314x413 1500x1074x413 1500x1314x413

Ilość komór 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

Pojemność pizz  40
 

35  40
 

35

Ilość blach 
600x400mm 2 3 4 5

Cena [PLN] 6 260,- 7 600,- 8 310,- 8 760,-

Opis

•	 dedykowany do wypieków cukierniczo-piekarniczych
•	 duże okienko umożliwia ciągłą kontrolę pieczenia
•	 wysokiej jakości izolacja termiczna
•	 front pieca wykonany ze stali nierdzewnej, obudowa ze stali 

malowanej na kolor czarny
•	 wewnętrzne oświetlenie komory
•	 elektroniczny panel sterowania z wyświetlaczem cyfrowym 

umożliwiający precyzyjną kontrolę warunków obróbki termicznej
•	 płyta szamotowa umieszczona w dolnej części komory
•	 niezależne termostaty do regulacji grzałek górnych i dolnych
•	 nowoczesny design 
•	 wygodny uchwyt ze stali nierdzewnej na całej długości drzwi
•	 komora przystosowana do blach cukierniczych 600x400mm
•	 możliwość opcjonalnego wyposażenia w regulacje poziomu 

wilgotności poprzez dźwignię otwarcia komina - 550 zł netto*
•	 możliwość zamontowania kabla 3m 

z wtyczką 16/32 A - 150zł netto
•	 możliwość dokupienia podstawy oraz okapu (str.19)
•	 możliwość zabudowania całej komory płytami szamotowymi 

(str.19) **
•	 możliwość wyposażenia w generator pary (str.19)*

•	 możliwość dokupienia komory wzrostowej (str.20)
•	 w przypadku pieców z pełnym szamotem można spiętrować 

maksymalnie 2 urządzenia 
•	 urządzenia dostarczane są bez kabla oraz wtyczki

*Opcja niedostępna przy pełnej zabudowie komory płytami szamotowymi

**Opcja niedostępna przy wyposażeniu w generator pary

��
�������
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Modułowe elektryczne piece szamotowe - BAKE D 
2-komorowe

Parametry techniczne

Model BAKE D44 BAKE D66 BAKE D66/L BAKE D99

Wymiary 
wewnętrzne 
WxDxH [mm]

820x840x175 (x2) 820x1080x175 (x2) 1230x840x175 (x2) 1230x1080x175 (x2)

Wymiary 
zewnętrzne 

WxDxH [mm]
1100x1074x745 1100x1314x745 1500x1074x745 1500x1314x745

Ilość komór 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

Pojemność pizz   40
  

35   40
  

35

Ilość blach 
600x400mm 2 + 2 3 + 3 4 + 4 5 + 5

Cena [PLN] 10 360,- 11 840,- 13 560,- 15 280,-

Opis

•	 dedykowany do wypieków cukierniczo-piekarniczych
•	 duże okienko umożliwia ciągłą kontrolę pieczenia
•	 wysokiej jakości izolacja termiczna
•	 front pieca wykonany ze stali nierdzewnej, obudowa ze stali 

malowanej na kolor czarny
•	 wewnętrzne oświetlenie komory
•	 elektroniczny panel sterowania z wyświetlaczem cyfrowym 

umożliwiający precyzyjną kontrolę warunków obróbki termicznej
•	 płyta szamotowa umieszczona w dolnej części komory
•	 niezależne termostaty do regulacji grzałek górnych i dolnych
•	 nowoczesny design 
•	 wygodny uchwyt ze stali nierdzewnej na całej długości drzwi
•	 komora przystosowana do blach cukierniczych 600x400mm
•	 możliwość zamontowania kabla 3m 

z wtyczką 16/32 A - 150zł netto
•	 możliwość dokupienia podstawy oraz okapu (str.19)
•	 możliwość opcjonalnego wyposażenia w pełny szamot (str.19)
•	 możliwość wyposażenia w generator pary (str.19)*
•	 możliwość dokupienia komory wzrostowej (str.20)

•	 w przypadku pieców z pełnym szamotem można spiętrować 
maksymalnie 2 urządzenia 

•	 urządzenia dostarczane są bez kabla oraz wtyczki

*Opcja niedostępna przy pełnej zabudowie komory płytami szamotowymi

**Opcja niedostępna przy wyposażeniu w generator pary

��
�������
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Modułowe elektryczne piece szamotowe  
z podwyższaną komorą - BAKE D H - 1-komorowe

Parametry techniczne

Model BAKE D4H BAKE D6H

Wymiary 
wewnętrzne 
WxDxH [mm]

820x840x270 820x1080x270

Wymiary 
zewnętrzne 

WxDxH [mm]
1100x1080x510 1100x1314x510

Ilość komór 1 1

Moc [kW] 6,9 10,2

Zasilanie [V] 400 400

Temperatura [°C] 45-455 45-455

Waga [kg] 108 133

Pojemność pizz  40
 

35

Ilość blach 
600x400mm 2 3

Cena [PLN] 7 260,- 8 580,-

Opis

•	 podwyższona komora polecana do wypieku pieczywa
•	 dedykowany do wypieków cukierniczo-piekarniczych
•	 duże okienko umożliwia ciągłą kontrolę pieczenia
•	 wysokiej jakości izolacja termiczna
•	 front pieca wykonany ze stali nierdzewnej, obudowa ze stali 

malowanej na kolor czarny
•	 wewnętrzne oświetlenie komory
•	 elektroniczny panel sterowania z wyświetlaczem cyfrowym 

umożliwiający precyzyjną kontrolę warunków obróbki termicznej
•	 płyta szamotowa umieszczona w dolnej części komory
•	 niezależne termostaty do regulacji grzałek górnych i dolnych
•	 nowoczesny design 
•	 wygodny uchwyt ze stali nierdzewnej na całej długości drzwi
•	 komora przystosowana do blach cukierniczych 600x400mm
•	 możliwość opcjonalnego wyposażenia w regulacje poziomu 

wilgotności poprzez dźwignię otwarcia komina - 550 zł netto*
•	 możliwość zamontowania kabla 3m 

z wtyczką 16/32 A - 150zł netto
•	 możliwość dokupienia podstawy oraz okapu (str.19)
•	 możliwość zabudowania całej komory płytami szamotowymi 

(str.19)**
•	 możliwość wyposażenia w generator pary (str.19)*
•	 możliwość dokupienia komory wzrostowej (str.20)

•	 w przypadku pieców z pełnym szamotem można spiętrować 
maksymalnie 2 urządzenia 

•	 urządzenia dostarczane są bez kabla oraz wtyczki

*Opcja niedostępna przy pełnej zabudowie komory płytami szamotowymi

**Opcja niedostępna przy wyposażeniu w generator pary

��
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Akcesoria

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

Okap KT 4/44 1100x1115x120 14 1 900,-

Okap KT 6/66 1100x1355x120 16 2 080,-
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 1 220,-
Podstawa ST 6/66 1117x1224x960/860 42 1 420,-

Podstawa ST 6L/66L 1520x982x960/860 44 1 420,-
Podstawa ST 9/99 1520x1224x960/860 50 1 510,-

Zestaw kółek - 5,00 531,-

Akcesoria - BAKE

Akcesoria

Płyta szamotowa w całej 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 zamówienia pieca z pełnym szamotem nie jest dostępna opcja 
wyposażenia pieca w komorę wzrostową.

*W przypadku pieców z pełnym szamotem można spiętrować maksymalnie 2 
urządzenia.

Akcesoria

Generator pary* Cena [PLN]
5 510,-

*W przypadku zamówienia pieca z generatorem pary, nie jest dostępna opcja 
pieca z pełnym szamotem.

* Generator pary montowany jest z tyłu urządzenia, co powiększa głębokość 
pieca o 18,3cm

*Moc generatora pary - 1,25 kW

rys. przedstawia wymiary pieca 
o głębokości 1314mm
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Komory wzrostowe do pieców BAKE

Parametry techniczne

Model CT 4-44 CT 4-4-4 CT 6-66 CT 6-6-6

Wymiary zewnętrzne 
WxDxH [mm] 1100x964x900 1100x964x550 1100x1204x900 1100x1204x550

Ilość blach
600x400mm 12 6 12 6

Odległość między 
prowadnicami [mm] 12 7,8 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,-

��
�������
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Parametry techniczne

Model CT 6L-66L CT 6L-6L-6L CT 9-99 CT 9-9-9

Wymiary zewnętrzne 
WxDxH [mm] 1500x964x900 1500x964x550 1500x1204x900 1500x1204x550

Ilość blach
600x400mm 18 9 18 9

Odległość między 
prowadnicami [mm] 9 7,8 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] 107 86 120 92

Cena [PLN] 9 530,- 8 270,- 11 040,- 11 920,-
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Piece do pizzy elektryczne - AIR

Opis

•	 piece wykonane są ze stali nierdzewnej i stali powlekanej 
malowanej proszkowo na kolor czarny

•	 komora wyposażona w wentylator, który przyspiesza wypiek pizzy 
średnio o 30% oraz poprawia równomierność wypieku

•	 szybkie nagrzewanie się komory 
•	 oszczędność energii
•	 precyzyjne ustawianie temperatur dolnych i górnych grzałek
•	 łatwe do czyszczenia
•	 wyraźnie skrócony czas przygotowania w porównaniu do 

tradycyjnych pieców
•	 cyfrowy panel sterowania
•	 wewnętrzne oświetlenie komory
•	 możliwość wyposażenia w generator pary
•	 duży uchwyt drzwi ze stali nierdzewnej
•	 oświetlenie pieca wykorzystuje 12V napięcie
•	 profesjonalne zawiasy sprężynowe umożliwiają bezpieczne 

otwieranie drzwiczek
•	 czytelny panel sterowania z dużym wyświetlaczem umożliwiającym 

odczytanie najważniejszych parametrów wypieku
•	 możliwość dokupienia podstawy, okapu oraz komory wzrostowej
•	 możliwość zamontowania kabla 3m z wtyczką 16/32 A - 150zł netto

Parametry techniczne

Model 4 AIR 6L AIR 9 AIR

Wymiary 
wewnętrzne 
WxDxH [mm]

720x720x180 1080x720x180 1080x1080x180

Wymiary 
zewnętrzne 

WxDxH [mm]
1160x1110x380 1520x1110x380 1520x1470x380

Ilość komór 1 1 1

Moc [kW] 8,3 12,2 17,6

Zasilanie [V] 400 400 400

Temperatura [°C] 50-400 50-400 50-400

Waga [kg] 120 155 190

Pojemność pizz  35  35
 

35

Ilość blach 
600x400mm 1 2 2

Cena [PLN] 21 690,- 26 120,- 30 530,-
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Piece do pizzy elektryczne z komorą wzrostową - LUX

Opis

•	 precyzyjne ustawianie temperatur dolnych i górnych grzałek
•	 czytelny panel sterowania z dużym wyświetlaczem 

umożliwiającym podgląd najważniejszych parametrów wypieku
•	 nowoczesny i innowacyjny design
•	 obudowa ze stali nierdzewnej z czarnymi panelami ze stali 

malowanej proszkowo
•	 płyta szamotowa dolna
•	 oszczędność energi do 25% w porównaniu do tradycyjnych 

modeli pieców
•	 precyzyjne oświetlenie komory pieczenia
•	 nowoczesny design oraz profilowany uchwyt w drzwiach
•	 możliwość personalizacji koloru obudowy na życzenie klienta
•	 możliwość wyposażenia w generator pary
•	 możliwość dokupienia okapu ze specjalnego materiału 

kompozytowego lub ze stali nierdzewnej
•	 możliwość dokupienia okapu kondensacyjnego 
•	 specjalne drzwi ze stali nierdzewnej i szerokim oknem do kontroli 

procesu pieczenia
•	 podwójna szyba ze szkła hartowanego
•	 piece w zestawie z komorą wzrostową

Parametry techniczne

Model LE 4/C LE 44/C LE 6L/C LE 66L/C LE 9/C LE 99/C

Wymiary wewnętrzne 
WxDxH [mm] 820x840x175 820x840x175 1230x840x175 1230x840x175 1230x1080x175 1230x1080x175

Wymiary zewnętrzne 
WxDxH [mm] 1415x1400x1590 1415x1400x1990 1825x1400x1590 1825x1400x1990 1825x1600x1590 1825x1600x1990

Ilość komór 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

Pojemność pizz  40   40  40   40
 

35
  

35

Ilość blach 
600x400mm 2 2 + 2 4 4 + 4 5 5 + 5

Cena [PLN] 52 520,- 76 330,- 61 470,- 88 790,- 72 350,- 105 900,-
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Piece do pizzy elektryczne z podstawą - LUX

Parametry techniczne

Model LE 4/S LE 44/S LE 6L/S LE 66L/S LE 9/S LE 99/S

Wymiary wewnętrzne 
WxDxH [mm] 820x840x175 820x840x175 1230x840x175 1230x840x175 1230x1080x175 1230x1080x175

Wymiary zewnętrzne 
WxDxH [mm] 1415x1400x1590 1415x1400x1990 1825x1400x1590 1825x1400x1990 1825x1600x1590 1825x1600x1990

Ilość komór 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

Pojemność pizz  40   40  40   40
 

35
  

35

Ilość 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,-

Opis

•	 precyzyjne ustawianie temperatur dolnych i górnych 
grzałek

•	 czytelny panel sterowania z dużym wyświetlaczem 
umożliwiającym podgląd najważniejszych 
parametrów wypieku

•	 nowoczesny i innowacyjny design
•	 obudowa ze stali nierdzewnej z czarnymi panelami 

ze stali malowanej proszkowo
•	 płyta szamotowa dolna
•	 oszczędność energi do 25% w porównaniu do 

tradycyjnych modeli pieców  
•	 precyzyjne oświetlenie komory pieczenia
•	 profilowany uchwyt w drzwiach
•	 możliwość personalizacji koloru obudowy na 

życzenie klienta
•	 możliwość wyposażenia w generator pary
•	 możliwość dokupienia okapu ze specjalnego 

materiału kompozytowego lub ze stali nierdzewnej
•	 możliwość dokupienia okapu kondensacyjnego
•	 podwójna szyba ze szkła hartowanego
•	 piece w zestawie z podstawą
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Piece gazowe do pizzy 1-komorowe

Opis

•	 innowacyjny system sterowania palników gazowych, dający 
możliwość ustawienia mocy grzania w dolnej oraz górnej części 
komory

•	 izolacja z wełny mineralnej
•	 front pieca wykonany ze stali nierdzewnej, obudowa ze stali 

malowanej na kolor czarny
•	 wewnętrzne oświetlenie komory
•	 specjalnie zaprojektowane wejście komory z zaokrąglonymi 

brzegami zapobiega nadmiernej utracie ciepła podczas 
otwierania drzwi pieca

•	 możliwość regulacji mocy grzewczej w górnej i dolnej części 
komory

•	 elektroniczny wyświetlacz temperatury
•	 przewody doprowadzające gaz wyposażone w zawory 

bezpieczeństwa
•	 wentylowane płyty szamotowe o grubości 25mm
•	 możliwość spiętrowania maksymalnie 2 urządzeń
•	 elektroniczne ustawianie temperatury – automatyczne włączenie/

wyłączenie palników
•	 konieczne dodatkowe podłączenie do sieci elektrycznej na 230V 

(sterowanie oraz oświetlenie)

•	 o około 30% niższe koszty eksploatacji w porównaniu  
ze standardowymi elektrycznymi piecami do pizzy

•	 o 35% bardziej wydajne niż standardowe piece elektroniczne  
do pizzy

•	 piece dostępne w dwóch wersjach zasilania: z dyszami na gaz 
ziemny lub LPG (przy zamówieniu należy określić rodzaj gazu)

•	 możliwość dokupienia podstawy (str. 28)

Parametry techniczne

Model GASR4 GASR6 GASR9

Wymiary 
wewnętrzne 
WxDxH [mm]

620x620x150 620x920x150 920x920x150

Wymiary 
zewnętrzne 

WxDxH [mm]
1000x1062x560 1000x1362x560 1305x1362x560

Ilość komór 1 1 1

Ilość palników 4 4 6

Moc [kW] 16,1 21,5 27

Temperatura [°C] 0-450 0-450 0-450

Waga [kg] 96 123 156

Pojemność pizz  30
 30  

30

Ilość blach 
600x400mm 1 2 2

Cena [PLN] 9 700,- 12 499,- 15 200,-
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Piece gazowe do pizzy XL 1-komorowe

Parametry techniczne

Model GASR4 XL GASR6 XL GASR6 XL/L GASR9 XL

Wymiary 
wewnętrzne 
WxDxH [mm]

720x720x150 720x1080x150 1080x720x150 1080x1080x150

Wymiary 
zewnętrzne 

WxDxH [mm]
1110x1180x540 1110x1540x540 1470x1180x540 1470x1540x540

Ilość komór 1 1 1 1

Ilość palników 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

Pojemność pizz  35
 35  35

 
35

Ilość blach 
600x400mm 1 2 2 2

Cena [PLN] 12 130,- 15 650,- 17 300,- 20 200,-

Opis

•	 innowacyjny system sterowania palników gazowych, dający 
możliwość ustawienia mocy grzania w dolnej oraz górnej części 
komory

•	 izolacja z wełny mineralnej
•	 front pieca wykonany ze stali nierdzewnej, obudowa ze stali 

malowanej proszkowo na kolor czarny
•	 wewnętrzne oświetlenie komory
•	 specjalnie zaprojektowane wejście komory z zaokrąglonymi 

brzegami zapobiega nadmiernej utracie ciepła podczas 
otwierania drzwi pieca

•	 możliwość regulacji mocy grzewczej w górnej i dolnej części 
komory

•	 elektroniczny wyświetlacz temperatury
•	 przewody doprowadzające gaz wyposażone w zawory 

bezpieczeństwa
•	 wentylowane płyty szamotowe o grubości 25mm
•	 możliwość spiętrowania maksymalnie 2 urządzeń
•	 elektroniczne ustawianie temperatury – automatyczne włączenie/

wyłączenie palników
•	 konieczne dodatkowe podłączenie do sieci elektrycznej na 230V 

(sterowanie oraz oświetlenie)

•	 o około 30% niższe koszty eksploatacji w porównaniu  
ze standardowymi elektrycznymi piecami do pizzy

•	 o 35% bardziej wydajne niż standardowe piece elektroniczne  
do pizzy

•	 piece dostępne w dwóch wersjach zasilania: z dyszami na gaz 
ziemny lub LPG (przy zamówieniu należy określić rodzaj gazu)

•	 możliwość dokupienia podstawy (str. 28)
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Piece gazowe do pizzy 2-komorowe

Parametry techniczne

Model GASR44 GASR66 GASR99

Wymiary 
wewnętrzne 
WxDxH [mm]

620x620x150 (x2) 620x920x150 (x2) 920x920x150 (x2)

Wymiary 
zewnętrzne 

WxDxH [mm]
1100x1062x1120 1000x1362x1120 1305x1362x1120

Ilość komór 2 2 2

Ilość palników 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

Pojemność pizz   30
  30   

30

Ilość blach 
600x400mm 2 4 4

Cena [PLN] 21 150,- 25 340,- 30 430,-

Opis

•	 innowacyjny system sterowania palników gazowych, dający 
możliwość ustawienia mocy grzania w dolnej oraz górnej części 
komory

•	 izolacja z wełny mineralnej
•	 front pieca wykonany ze stali nierdzewnej, obudowa ze stali 

malowanej proszkowo na kolor czarny
•	 wewnętrzne oświetlenie komory
•	 specjalnie zaprojektowane wejście komory z zaokrąglonymi 

brzegami zapobiega nadmiernej utracie ciepła podczas 
otwierania drzwi pieca

•	 możliwość regulacji mocy grzewczej w górnej i dolnej części 
komory

•	 elektroniczny wyświetlacz temperatury
•	 przewody doprowadzające gaz wyposażone w zawory 

bezpieczeństwa
•	 wentylowane płyty szamotowe o grubości 25mm
•	 elektroniczne ustawianie temperatury – automatyczne włączenie/

wyłączenie palników
•	 konieczne dodatkowe podłączenie do sieci elektrycznej na 230V 

(sterowanie oraz oświetlenie)

•	 o około 30% niższe koszty eksploatacji w porównaniu  
ze standardowymi elektrycznymi piecami do pizzy

•	 o 35% bardziej wydajne niż standardowe piece elektroniczne  
do pizzy

•	 piece dostępne w dwóch wersjach zasilania: z dyszami na gaz 
ziemny lub LPG (przy zamówieniu należy określić rodzaj gazu)

•	 możliwość dokupienia podstawy (str. 28)
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Piece gazowe do pizzy XL 2-komorowe

Parametry techniczne

Model GASR44 XL GASR66 XL GASR66 XL/L GASR99 XL

Wymiary 
wewnętrzne 
WxDxH [mm]

720x720x150 (x2) 720x1080x150 (x2) 1080x720x150 (x2) 1080x1080x150 (x2)

Wymiary 
zewnętrzne 

WxDxH [mm]
1110x1180x1080 1110x1540x1080 1470x1180x1080 1470x1540x1080

Ilość komór 2 2 2 2

Ilość palników 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

Pojemność pizz   35
  35   35

  
35

Ilość blach 
600x400mm 2 4 4 4

Cena [PLN] 26 220,- 30 020,- 32 490,- 37 400,-

Opis

•	 innowacyjny system sterowania palników gazowych, dający 
możliwość ustawienia mocy grzania w dolnej oraz górnej części 
komory

•	 izolacja z wełny mineralnej
•	 front pieca wykonany ze stali nierdzewnej, obudowa ze stali 

malowanej proszkowo na kolor czarny
•	 wewnętrzne oświetlenie komory
•	 specjalnie zaprojektowane wejście komory z zaokrąglonymi 

brzegami zapobiega nadmiernej utracie ciepła podczas 
otwierania drzwi pieca

•	 możliwość regulacji mocy grzewczej w górnej i dolnej części 
komory

•	 elektroniczny wyświetlacz temperatury
•	 przewody doprowadzające gaz wyposażone w zawory 

bezpieczeństwa
•	 wentylowane płyty szamotowe o grubości 25mm
•	 elektroniczne ustawianie temperatury – automatyczne włączenie/

wyłączenie palników
•	 konieczne dodatkowe podłączenie do sieci elektrycznej na 230V 

(sterowanie oraz oświetlenie)

•	 o około 30% niższe koszty eksploatacji w porównaniu  
ze standardowymi elektrycznymi piecami do pizzy

•	 o 35% bardziej wydajne niż standardowe piece elektroniczne  
do pizzy

•	 piece dostępne w dwóch wersjach zasilania: z dyszami na gaz 
ziemny lub LPG (przy zamówieniu należy określić rodzaj gazu)

•	 możliwość dokupienia podstawy (str. 28)
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�������

� � � ��



Wyposażenie pizzerii Profesjonalne Urządzenia Gastronomiczne

28

Akcesoria - Piece gazowe GAS

Akcesoria

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

Podstawa SG 4/4XL 1000x845x960/ 
1100x965x960

33/ 
33 1 100,-

Podstawa SG 6/6XL 1000x1205x960/ 
1100x1320x960

36/ 
39 1 270,-

Podstawa SG 9/9XL 1308x1205x960/ 
1470x1320x960

40/ 
45 1 430,-

Podstawa SG 44/44XL 1000x845x860/ 
1100x965x860

33/ 
33 1 100,-

Podstawa SG 66/66XL 1000x1205x860/
1100x1320x860

36/ 
39 1 270,-

Podstawa SG 99/99XL 1305x1205x860/ 
1470x1320x860 

40/ 
45 1 43\0,-

Podstawa SG 6 XL/L 1470x965x960 39 1 270,-
Podstawa SG 66 XL/L 1470x965x860 40 1 270,-

Zestaw kółek - 5,00 531,



2929

Piece 1-komorowe*

Pojemność   
Rodzaj gazowy elektryczny

Moc [kW] 13,2 4,7
Miesięczny koszt

związany z pracą pieca 651,00 zł 935,00 zł

Roczny koszt związany 
z pracą pieca 7 812,00 zł 11 220,00 zł

Oszczędność na rok + 3 408,00 - 3 408,00 zł

Pojemność
  

Rodzaj gazowy elektryczny

Moc [kW] 21 7
Miesięczny koszt

związany z pracą pieca 889,00 zł 1 264,00 zł

Roczny koszt związany 
z pracą pieca 10 668,00 zł 15 168,00 zł

Oszczędność na rok + 4 500,00 zl - 4 500,00 zł

Pojemność
  

Rodzaj gazowy elektryczny

Moc [kW] 27 13
Miesięczny koszt

związany z pracą pieca 
[zł]

1 302,00 zł 2 346,00 zł

Roczny koszt związany 
z pracą pieca [zł] 15 624,00 zł 28 152,00 zł

Oszczędność na rok [zł] + 12 528,00 zł - 12 528,00 zł

*Podane w tabelach wartości są szacunkowe

Piece 2-komorowe*

Pojemność     
Rodzaj gazowy elektryczny

Moc [kW] 26,4 9,4
Miesięczny koszt

związany z pracą pieca 1 273,00 zł 1 696,00 zł

Roczny koszt związany 
z pracą pieca 15 276,00 zł 20 352,00 zł

Oszczędność na rok + 5 076,00 zł - 5 076,00 zł

Pojemność
     

Rodzaj gazowy elektryczny

Moc [kW] 42 14,4
Miesięczny koszt

związany z pracą pieca 1 737,00 zł 2 599,00 zł

Roczny koszt związany 
z pracą pieca 20 844,00 zł 31 188,00 zł

Oszczędność na rok + 10 344,00 zł - 10 344,00 zł

Pojemność
  

Rodzaj gazowy elektryczny

Moc [kW] 54 26,4
Miesięczny koszt

związany z pracą pieca 2 606,00 zł 4 773,00 zł

Roczny koszt związany 
z pracą pieca 31 272,00 zł 57 276,00 zł

Oszczędność na rok + 26 004,00 zł - 26 004,00 zł

*Podane w tabelach wartości są szacunkowe
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Piece tunelowe elektryczne

Parametry techniczne

Model SET1100 SET1500 SET1600 SET1700 SET2000

Wymiary zewnętrzne 
WxDxH [mm]* 770x1370x460 1050x1710x1070 1120x1710x1070 1220x1960x1130 1540x2000x1300

Wymiary komory 
pieczenia WxDxH [mm] 437x530x90 486x710x77 566x710x80 655x910x87 855x1025x87

Wysokość podstawy 
[mm] - 620 620 559 545

Zużycie energii [kwh] 3 4 7 8 12

Moc [kW] 6 10 15 20 27

Zasilanie [V] 400 400 400 400 400

Szerokość taśmy [mm] 406 455 535 610 810

Waga [kg] 89 154 180 242 335

Wydajność Ø30 [szt/h] 27 41 57 90 135

Cena[PLN] 21 330,- 27 920,- 30 430,- 35 370,- 47 370,-

*Wysokość urządzenia z podstawą

Opis

•	 urządzenia idealne do wypieku pizzy, chleba, wyrobów 
cukierniczych i garmażeryjnych

•	 krótki czas pieczenia
•	 proste odbieranie produktów z taśmociągu wykonanego z siatki
•	 duże okienko umożliwia ciągłą kontrolę pieczenia
•	 prosta obsługa dzięki możliwości programowania
•	 równomierne rozprowadzanie ciepła w całej komorze
•	 mikroprocesorowy panel kontrolny 
•	 możliwość pracy w niskiej temperaturze otoczenia
•	 bardzo duża powtarzalność procesu pieczenia
•	 niskie zużycie energii
•	 piece w całości wykonane z wysokiej jakości stali nierdzewnej
•	 ergonomiczny dotykowy wyświetlacz LCD
•	 temperatura pracy od 90 do 300°C (modele 

SET1100/1500/1600/1700)
•	 temperatura pracy od 90 do 315°C (model SET2000)
•	 umożliwiają oszczędność czasu dzięki szybkiej i wydajnej pracy
•	 długość cyklu pieczenia od 1 do 30 minut
•	 podstawa jezdna w zestawie (z wyjątkiem modelu SET1100)
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Piece tunelowe gazowe

Parametry techniczne

Model SEG1500 SEG1600 SEG1700 SEG2000

Wymiary zewnętrzne 
WxDxH [mm]* 1050x1710x1070 1120x1710x1070 1220x1960x1130 1540x2000x1300

Wymiary komory 
pieczenia WxDxH [mm] 486x710x77 566x710x80 655x910x87 855x1025x87

Wysokość podstawy 
[mm] 620 620 559 545

Zużycie gazu [m³/h] 0,65 0,65 1,3 2

Moc [kW] 13 13 15 27

Zasilanie [V] gaz/230 gaz/230 gaz/230 gaz/230

Szerokość taśmy [mm] 455 535 610 810

Waga [kg] 159 185 251 350

Wydajność Ø30 [szt/h] 41 57 90 135

Cena[PLN] 29 370,- 31 890,- 38 270,- 48 730,-
*Wysokość urządzenia z podstawą

Opis

•	 urządzenia idealne do wypieku pizzy, chleba, wyrobów 
cukierniczych i garmażeryjnych

•	 krótki czas pieczenia
•	 proste odbieranie produktów z taśmociągu wykonanego z siatki
•	 duże okienko umożliwia ciągłą kontrolę pieczenia
•	 prosta obsługa dzięki możliwości programowania
•	 równomierne rozprowadzanie ciepła w całej komorze
•	 mikroprocesorowy panel kontrolny 
•	 możliwość pracy w niskiej temperaturze otoczenia
•	 bardzo duża powtarzalność procesu
•	 piece w całości wykonane z wysokiej jakości stali nierdzewnej
•	 niskie zużycie gazu
•	 ergonomiczny dotykowy wyświetlacz LCD
•	 temperatura pracy od 150 do 300°C (modele SEG1600/1700)
•	 temperatura pracy od 150 do 315°C (model SEG2000)
•	 umożliwiają oszczędność czasu dzięki szybkiej i wydajnej pracy
•	 podstawa jezdna w zestawie
•	 długość cyklu pieczenia od 1 do 30 minut
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Miesiarki spiralne ze stałym hakiem i dzieżą 
- RQBT Standard

Opis

•	 wysokiej jakości miesiarki włoskie przeznaczone są do wyrabiania ciast ciężkich, np. na pizzę, pierogi
•	 doskonale sprawdzają się w pizzeriach, piekarniach, pierogarniach oraz restauracjach
•	 miksery w wersji 2V wyposażone są w funkcję podwyższonej prędkości
•	 wszystkie elementy mające kontakt z żywnością wykonane są ze stali nierdzewnej
•	 stabilna konstrukcja oraz solidna i wytrzymała obudowa
•	 ochronna osłona ze stali nierdzewnej
•	 automatyczne zatrzymanie pracy po uniesieniu osłony zabezpieczającej
•	 stała, niewyjmowana dzieża 
•	 niepodnoszone mieszadło
•	 mocny i niezawodny napęd łańcuchowy
•	 silnik z przekładnią pracującą w kąpieli olejowej, zapewniającą cichą pracę
•	 posiadają timer oraz kółka wyposażone w hamulec
•	 ciche i proste w użyciu
•	 wersja 2V posiada 2 prędkości obrotowe
•	 zasilanie na 230V dostępne na zamówienie (tylko dla miesiarek z 1 prędkością) - 200zł netto

Parametry techniczne - linia RQBT

Model RQBT20 RQBT30 RQBT40 RQBT50

Wymiary zewnętrzne 
WxDxH [mm] 385x670x725 435x750x810 480x820x850 480x800x850

Moc [kW] 0,75 1,1 1,1 1,5

Zasilanie [V] 400 400 400 400

Waga [kg] 62 82 92 98

Prędkość [rpm] 111,5 118 118 111,5

Pojemność [kg] 17 25 35 42

Objętość misy [l] 22 32 41 48

Cena [PLN] 4 299,- 5 399,- 7 399,- 8 299,-

Parametry techniczne - linia RQBT 2V

Model RQBT20 2V RQBT30 2V RQBT40 2V RQBT50 2V

Wymiary zewnętrzne 
WxDxH [mm] 385x670x725 435x750x810 480x820x850 480x800x850

Moc [kW] 0,75 1,3 - 1,7 1,3 - 1,7 1,5 - 2,2

Zasilanie [V] 400 400 400 400

Waga [kg] 62 82 92 98

Prędkość [rpm] 111,5/222 118/223 118/224 111,5/225

Pojemność [kg] 17 25 35 42

Objętość misy [l] 22 32 41 48

Cena [PLN] 5 499,- 6 399,- 7 399,- 8 499,-
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Miesiarki spiralne z podnoszonym hakiem 
i wyjmowaną dzieżą - RQT Standard

Opis

•	 wysokiej jakości miesiarki włoskie przeznaczone są do wyrabiania ciast ciężkich, np. na pizzę, pierogi
•	 doskonale sprawdzają się w pizzeriach, piekarniach, pierogarniach oraz restauracjach 
•	 miksery w wersji 2V wyposażone są w funkcję podwyższonej prędkości
•	 wszystkie elementy mające kontakt z żywnością wykonane są ze stali nierdzewnej
•	 stabilna konstrukcja oraz solidna i wytrzymała obudowa
•	 ochronna osłona ze stali nierdzewnej
•	 automatyczne zatrzymanie pracy po uniesieniu osłony zabezpieczającej
•	 wyjmowana dzieża
•	 pneumatyczny system podnoszenia mieszadła
•	 mocny i niezawodny napęd łańcuchowy
•	 silnik z przekładnią pracującą w kąpieli olejowej, zapewniającą cichą pracę
•	 posiadają timer oraz kółka wyposażone w hamulec
•	 ciche i proste w użyciu
•	 wersja 2V posiada 2 prędkości obrotowe
•	 zasilanie na 230V dostępne na zamówienie (tylko dla miesiarek z 1 prędkością) - 200zł netto

Parametry techniczne - linia RQT

Model RQT20 RQT30 RQT40 RQT50

Wymiary zewnętrzne 
WxDxH [mm] 390x670x735 435x750x810 480x815x850 480x800x850

Moc [kW] 0,75 1,1 1,1 1,5

Zasilanie [V] 400 400 400 400

Waga [kg] 81 95 114 108

Prędkość [rpm] 111,5 118 118 111,5

Pojemność [kg] 17 25 35 42

Objętość misy [l] 22 32 41 48

Cena [PLN] 5 999,- 7 200,- 9 500,- 10 500

Parametry techniczne - linia RQT 2V

Model RQT20 2V RQT30 2V RQT40 2V RQT50 2V

Wymiary zewnętrzne 
WxDxH [mm] 390x670x735 435x750x810 480x815x850 480x800x850

Moc [kW] 1,1 1,3 1,7 1,5

Zasilanie [V] 400 400 400 400

Waga [kg] 81 95 114 108

Prędkość [rpm] 111,5/222 118/223 118/224 111,5/225

Pojemność [kg] 17 25 35 42

Objętość misy [l] 22 32 41 48

Cena [PLN] 7 400,- 8 200,- 9 500,- 10 500,-
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Parametry techniczne

Model SDM 35 SDM 50 SDM 85 SDM 100
Wymiary zewnętrzne 

WxDxH [mm] 550x820x900 680x1050x1050 800x1250x1100 950x1300x1200

Moc [kW] 1,1 2,5 3 1,5/2,5

Zasilanie [V] 400 400 400 400

Waga [kg] 150 180 220 250

Pojemność misy [kg] 25 35 50 85

Objętość misy [l] 35 50 85 100

Cena [PLN] 11 040,- 13 790,- 18 410,- 29 410,-

Opis

•	 wysokiej jakości miesiarki przeznaczone są do wyrabiania ciast 
ciężkich, np. na pizzę, pierogi, chleb

•	 doskonale sprawdzają się w pizzeriach, piekarniach, 
pierogarniach oraz restauracjach

•	 wszystkie elementy mające kontakt z żywnością wykonane  
są ze stali nierdzewnej

•	 stabilna konstrukcja oraz solidna i wytrzymała obudowa
•	 ochronna osłona ze stali nierdzewnej
•	 automatyczne zatrzymanie pracy po uniesieniu osłony 

zabezpieczającej
•	 mocny i niezawodny napęd łańcuchowy
•	 silnik z przekładnią pracującą w kąpieli olejowej, zapewniającą 

cichą pracę
•	 wyposażone w kółka oraz stabilizatory
•	 wyposażone w 2 prędkości oraz timer
•	 możliwość zamówienia miesiarki z elektronicznym panelem 

sterowania - 1 470 zł netto

Miesiarki spiralne - Premium



Wyposażenie pizzeriiProfesjonalne Urządzenia Gastronomiczne

37

Parametry techniczne

Model RQHS10 RQHS20 RQHS30 RQHS40 RQHS50
Wymiary zewnętrzne  

WxDxH [mm] 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

Pojemność [kg] 5 8 12 15 22

Objętość misy [l] 10 20 30 40 50

Cena [PLN] 2 679,- 3 599,- 3 899,- 4 839,- 5 899,-

Opis

•	 wysokiej jakości miesiarki przeznaczone do wyrabiania  
ciast ciężkich, np. na pizzę, pierogi

•	 doskonale sprawdzają się w pizzeriach, piekarniach,  
pierogarniach oraz restauracjach

•	 wbudowany timer
•	 2 prędkości obrotowe (nie dotyczy modelu RQHS10), pierwsza 

do początkowego mieszania składników, a druga do końcowego 
formowania ciasta

•	 wszystkie elementy mające kontakt z żywnością  
wykonane są ze stali nierdzewnej

•	 stabilna konstrukcja oraz solidna i wytrzymała obudowa
•	 ochronna osłona ze stali nierdzewnej
•	 automatyczne zatrzymanie pracy po uniesieniu osłony 

zabezpieczającej
•	 wysokiej jakości mieszadło spiralne
•	 mocny i niezawodny napęd
•	 obudowa wykonana z wysokiej jakości stali lakierowanej na biało
•	 stała głowica oraz dzieża

Miesiarki spiralne - Light
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Parametry techniczne

Model RQS20A RQS30A RQS40A
Wymiary zewnętrzne  

WxDxH [mm] 470x760x910 510x820x1000 510x860x1000

Moc [kW] 0,68/0,85 1,3/1,8 1,5/2,2

Zasilanie [V] 400 400 400

Waga [kg] 130 170 175

Pojemność [kg] 8 12 15

Objętość misy [l] 20 30 40

Cena [PLN] 4 299,- 4 599,- 4 899,-

Opis

•	 wysokiej jakości miesiarki przeznaczone do wyrabiania  
ciast ciężkich, np. na pizzę, pierogi

•	 doskonale sprawdzają się w pizzeriach, piekarniach,  
pierogarniach oraz restauracjach

•	 wbudowany timer
•	 2 prędkości obrotowe
•	 wszystkie elementy mające kontakt z żywnością  

wykonane są ze stali nierdzewnej
•	 stabilna konstrukcja oraz solidna i wytrzymała obudowa
•	 ochronna osłona ze stali nierdzewnej
•	 automatyczne zatrzymanie pracy po uniesieniu osłony 

zabezpieczającej
•	 mocny i niezawodny napęd
•	 wysokiej jakości mieszadło spiralne
•	 obudowa wykonana z wysokiej jakości stali lakierowanej  

na biało
•	 wyjmowana dzieża oraz podnoszona głowica

Miesiarki spiralne z podnoszonym hakiem i wyjmowaną 
dzieżą - Light
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Parametry techniczne

Model KDM 20 KDM 50 KDM 70 KDM 120
Wymiary zewnętrzne 

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

Pojemność [kg] 18 35 50 85

Objętość misy [l] 20 50 70 120

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

Opis

•	 wysokiej jakości miesiarki przeznaczone są do wyrabiania 
bardziej suchych ciast, wymagających delikatnego, 
ale dłuższego wyrabiania

•	 idealne do piekarni produkujących wypieki według tradycyjnych 
receptur

•	 powolne mieszanie zwiększa siłę wiązania, odpowiednio 
dotlenia oraz ujednolica ciasto

•	 jedna, stała prędkość mieszania, pozwalająca zapobiec 
nadmiernemu zagrzaniu i wyrobieniu ciasta

•	 wszystkie elementy mające kontakt z żywnością wykonane są 
ze stali nierdzewnej

•	 stabilna konstrukcja oraz solidna i wytrzymała obudowa
•	 ochronna osłona ze stali nierdzewnej
•	 automatyczne zatrzymanie pracy po uniesieniu osłony 

zabezpieczającej
•	 możliwość zamówienia miksera z dwoma prędkościami - 1250 

zł netto

Miesiarki ugniatające - widelcowe
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Opis

•	 urządzenia przeznaczone do formowania ciasta na pizze, 
tortille itp.

•	 wałek do ugniatania ciasta i lej wrzutowy ciasta z tworzywa 
sztucznego

•	 znaczne ułatwienie i przyspieszenie pracy przy formowaniu 
ciasta

•	 obudowa w całości wykonana ze stali nierdzewnej
•	 wałki wykonane z materiału, który nie przywiera do ciasta
•	 cicha praca bez wibracji
•	 podczas wałkowania temperatura ciasta nie zmienia się
•	 niskie zużycie energii
•	 łatwe użytkowanie i czyszczenie
•	 regulacja grubości ciasta w zakresie 0-4mm
•	 różny kształt ciasta, zależny od przekręcenia ciasta pomiędzy 

wałkami

Parametry techniczne

Model SNG30 SNG40 SMR30 SMR40
Wymiary zewnętrzne 

WxDxH [mm] 410x390x370 520x390x370 410x450x640 510x550x740

Ilość wałków 1 1 2 2

Kształt ciasta PROSTOKĄT PROSTOKĄT OKRĄGŁY OKRĄGŁY

Waga ciasta [g] 100-210 100-300 100-210 100-350

Średnica ciasta [mm] 160-290 260-400 160-290 260-400

Moc [kW] 0,22 0,22 0,37 0,37

Zasilanie [V] 230 230 230 230

Waga [kg] 22 23 32 40

Cena [PLN] 2 760,- 3 080,- 3 320,- 3 550,-

Wałkowarki do ciasta - Light
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Opis

•	 urządzenia przeznaczone do formowania ciasta ciężkiego na 
pizze, pieczywo oraz pierogi

•	 różny kształt ciasta, zależny od rozmieszczenia wałków (placki 
okrągłe lub prostokątne)

•	 znaczne ułatwienie i przyśpieszenie pracy przy formowaniu 
ciasta

•	 obudowa w całości wykonana z wysokiej jakości stali 
nierdzewnej

•	 podczas wałkowania  temperatura ciasta nie zmienia się, 
dzięki czemu ciasto nie zmienia swoich właściwości (powłoka 
zapobiegająca przywieraniu ciasta do wałków)

•	 regulacja grubości ciasta na każdym z wałków w zakresie 
0-4mm

•	 pedał elektryczny usprawniający pracę w standardzie

Parametry techniczne

Model Omega310/1 Omega310/2 Omega500/1 Sigma310 Sigma420 Sigma420RP Sigma500RP
Wymiary zewnętrzne 

WxDxH [mm] 480x335x430 755x405x525  650x345x430 475x375x660 585x435x790 585x435x715 665x435x715

Ilość wałków 1 1 1 2 2 2 2

Kszałt ciasta PROSTOKĄT PROSTOKĄT PROSTOKĄT OKRĄGŁY OKRĄGŁY PROSTOKĄT PROSTOKĄT

Waga ciasta [g] 80-210 80-210 210-700 80-210 210-700 220-900 220-900

Wymiar ciasta [mm] 140-300 140-300 260-450 140-300 260-400 260-400 260-450

Moc [kW] 0,25 0,25 0,25 0,25 0,25 0,25 0,25

Zasilanie [V] 230 230 230 230 230 230 230

Waga [kg] 18 22 27 28 37 38 41

Cena [PLN] 2 737,- 3 170,- 3 265,- 3 780,- 4 239,- 4 420,- 4 615,-

Wałkowarki do ciasta - Premium
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Opis

•	 służy do formowania ciasta na pizze
•	 ciasto jest rozprasowywane do odpowiedniej wielkości pod wpływem 

nacisku dwóch stalowych płyt
•	 skraca czas przygotowywania pizzy
•	 łatwa regulacja grubości ciasta i czasu prasowania
•	 prosta w utrzymaniu czystości dzięki wolnym powierzchniom
•	 zdejmowana osłona górnej tarczy
•	 temperatura pracy do 150°C
•	 duża wydajność godzinowa
•	 napęd mechaniczny z systemem elektronicznym
•	 elektroniczny wyświetlacz
•	 możliwość ustawienia oddzielnej temperatury tarczy górnej i dolnej
•	 lampki kontrolne
•	 obudowa wykonana ze stali nierdzewnej
•	 włącznik główny
•	 szczególny kształt ściskającej płyty dolnej, wykonanej z teflonowanego 

aluminium, pozwala na tworzenie tradycyjnego obrzeża wokół pizzy

Parametry techniczne

Model PR33
Wymiary zewnętrzne 

WxDxH [mm] 470x590x830

Moc [kW] 4,75

Zasilanie [V] 400

Waga ciasta [g] 130 - 250
Max. średnica 

ciasta [mm] 330

Waga [kg] 96

Cena [PLN] 15 600,-

Prasa do ciasta do pizzy
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�������

� � � ��



Wyposażenie pizzeriiProfesjonalne Urządzenia Gastronomiczne

45

Opis

•	 profesjonalne maszyny pozwalające na dzielenie i zaokrąglanie ciasta do 
pizzy

•	 dzielarka z podajnikiem wewnętrznym  i pięcioma reduktorami
•	 możliwość uzyskania 5 zakresów gramatury z tolerancją do 10%:  

50/90, 80/130, 120/180, 170/230, 220/300
•	 panel sterowania zapewniający bezpieczeństwo użytkownika
•	 idealne do stosowania w piekarniach i pizzeriach
•	 podstawa z kółkami zapewniająca większą mobilność (model RQ-AR300/

RQ-AR800/ RQ PO-AR300/800)
•	 stożki do porcjowania ciasta w zestawie z dzielarkami
•	 forma do zaokrąglania ciasta w zestawie z zaokrąglarkami
•	 łatwe w użyciu i w utrzymaniu czystości
•	 ciasto nie przykleja się
•	 podstawa wykonana ze stali nierdzewnej

Parametry techniczne

Model RQ-PO300 RQ-PO800 RQ-AR300 RQ-AR800 RQ-PO-AR300 RQ-PO-AR800

Wymiary zewnętrzne 
WxDxH [mm] 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

Pojemność [kg] 30 30 - - - -
Zakres wagowy 

ciasta [g] 50-300 50-3x300 50-300 50-8/900 50-300 50-8/900

Waga [kg] 74 84 48 68 151 181

Wydajność max.
[ilość/h] 700 (250g)

700 (250g)
350 (500g)
200 (900g)

- - 700 (250g)
700 (250g)
350 (500g)
200 (900g)

Cena [PLN] 23 220,- 27 630,- 12 550,- 19 880,- 37 290,- 49 040,-

Dzielarki i zaokrąglarki do ciasta
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Podstawa do dzielarek i zaokrąglarek do ciasta
Akcesoria

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

Podstawa ze stali 
nierdzewnej  

SPO-AR
660x880x960 29 3 630,-
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Opis

•	 odpowiednie do opiekania drobiu, dziczyzny oraz golonki
•	 obudowa wykonana ze stali
•	 dobra izolacja cieplna
•	 przestronna komora grzewcza z otwieraną szybą frontową
•	 drzwiczki z nienagrzewającymi się uchwytami
•	 wysokiej wydajności elementy grzewcze umieszczone za 

rożnami
•	 wewnętrzne oświetlenie komory ułatwiające kontrolę poziomu 

pieczenia
•	 niezależne sterowanie poszczególnych poziomów
•	 wyjmowana taca ociekowa na tłuszcz i resztki
•	 prawe drzwi otwierane wraz z częścią prawej obudowy dla 

ułatwienia wkładania rusztów
•	 dostępne również większe modele

Parametry techniczne

Model CRG2 CRG3 CRG4
Wymiary zewnętrzne 

WxDxH [mm] 1150x550x610 1150x550x800 1150x550x980

Ilość rożen [szt] 2 3 4

Ilość palników [szt] 2 3 4

Moc [kW] 9,4 14,1 18,8

Zasilanie 230/gaz 230/gaz 230/gaz

Waga [kg] 70 85 110
Pojemność / Wsad 
kurczaków [szt]* 8 – 10 12 – 15 16 – 20

Zużycie gazu [m³ / h] 0,98 1,46 1,96
Ciśnienie (G20 Gaz 

ziemny) [mbar] 21 21 21

Ciśnienie (G30 Propan) 
[mbar] 50 50 50

Cena [PLN] 6 040,- 6 780,- 7 520,-
* W zależności od wielkości kurczaka

Rożna gazowe - linia CRG
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Opis

•	 opiekacze do tradycjonalnego przygotowywania kebaba, gyrosa 
oraz shoarmy

•	 obudowa wykonana ze stali nierdzewnej
•	 strefy grzewcze zatopione w szkle ROBAX
•	 górny silnik z możliwością zmiany kierunku obrotów
•	 regulowana odległość sztycy od elementów grzejnych
•	 wyjmowana taca na pozostałości po opiekaniu oraz tłuszcz
•	 precyzyjna płynna regulacja mocy palników
•	 nienagrzewające się elementy do regulacji sztycy
•	 niezależne od siebie strefy grzewcze, sterowane oddzielnymi 

pokrętłami, pozwalają na wyłączenie lub zmniejszenie mocy 
poszczególnych pól grzewczych

•	 sztyca obracana automatycznie za pomocą elektrycznego 
silnika odpornego na wysoką temperaturę

•	 opcjonalnie dostępny komplet osłon bocznych - 739 zł netto

Parametry techniczne

Model KLG230 KLG231 KLG232
Wymiary zewnętrzne 

WxDxH [mm] 550x700x960 550x700x1120 550x700x1285

Ilość palników [szt] 3 4 5

Moc [kW] 5,40 7,20 9,00

Zasilanie [V] 400 400 400 

Waga [kg] 25 30 35

Wsad mięsa [kg] 20 - 40 40 - 60 60 - 80

Cena [PLN] 4 040,- 4 480,- 5 000,-

Gyrosy elektryczne pojedyncze
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Opis

•	 opiekacze do tradycjonalnego przygotowywania kebaba, gyrosa 
oraz shoarmy 

•	 obudowa wykonana ze stali nierdzewnej
•	 niezależnie regulowane palniki
•	 zawór bezpieczeństwa
•	 zasilanie na gaz ziemny lub propan-butan
•	 górny silnik z możliwością zmiany kierunku obrotów
•	 regulowana odległość sztycy od palników
•	 wyjmowana taca na pozostałości po opiekaniu oraz tłuszcz
•	 pokrywa palników wykonana ze stali AISI-310 S Cr-Ni
•	 precyzyjna płynna regulacja mocy palników
•	 nienagrzewające się elementy do regulacji sztycy
•	 niezależne od siebie strefy grzewcze, sterowane oddzielnymi 

pokrętłami, pozwalają na wyłączenie lub zmniejszenie mocy 
poszczególnych pól grzewczych

•	 sztyca obracana automatycznie za pomocą elektrycznego 
silnika odpornego na wysoką temperaturę

•	 opcjonalnie dostępny komplet osłon bocznych - 330 zł netto

Parametry techniczne

Model KLG220 KLG221 KLG222
Wymiary zewnętrzne 

WxDxH [mm] 550x700x960 550x700x1120 550x700x1285

Ilość palników [szt] 3 4 5

Moc [kW] 9,75 13,00 16,25

Zasilanie [V] 230/gaz 230/gaz 230/gaz
Waga [kg] 25 30 35

Wsad mięsa [kg] 20 - 40 40 - 60 60 - 80

Cena [PLN] 3 000,- 3 340,- 3 670,-

Gyrosy gazowe pojedyncze
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Opis

•	 opiekacze do tradycjonalnego przygotowywania kebaba, gyrosa 
oraz shoarmy 

•	 obudowa wykonana ze stali nierdzewnej
•	 niezależnie regulowane palniki
•	 zawór bezpieczeństwa
•	 zasilanie na gaz ziemny lub propan-butan
•	 dolny silnik z możliwością zmiany kierunku obrotów
•	 przesuwny korpus urządzenia umieszczony na prowadnicach 

(nieruchoma sztyca) pozwala na regulację odległości palników 
od opiekanego mięsa

•	 pokrywa palników wykonana ze stali AISI-310 S Cr-Ni
•	 precyzyjna płynna regulacja mocy palników
•	 nienagrzewające się elementy do regulacji sztycy
•	 niezależne od siebie strefy grzewcze, sterowane oddzielnymi 

pokrętłami, pozwalają na wyłączenie lub zmniejszenie mocy 
poszczególnych pól grzewczych

•	 sztyca obracana automatycznie za pomocą elektrycznego 
silnika odpornego na wysoką temperaturę

•	 opcjonalnie dostępny komplet osłon bocznych - 330 zł netto

Parametry techniczne

Model KLG153-T  KLG224-T  KLG225-T
Wymiary zewnętrzne 

WxDxH [mm] 890x715x1065 1000x715x1065 1000x715x1230

Ilość palników [szt] 3 + 3 4 + 4 5 + 5

Moc [kW] 19,5 26,00 32,50

Zasilanie [V] 230/gaz 230/gaz 230/gaz

Waga [kg] 75 80 85

Wsad mięsa [kg] 40 - 80 80 - 120 120 - 160

Cena [PLN] 7 030,- 7 590,- 8 810,-

Gyrosy gazowe podwójne
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Opis

•	 obudowa wykonana ze stali nierdzewnej
•	 żeliwna powierzchnia grzewcza
•	 tacka na tłuszcz i pozostałości po grillowaniu
•	 tylna krawędź ochronna zapewniająca higieniczną pracę
•	 termostat z regulacją pracy do 300°C
•	 lampka kontrolna
•	 uchwyt w górnej pokrywie dla dokładniejszego docisku 

grillowanych produktów
•	 urządzenia łatwe w utrzymaniu czystości

Parametry techniczne

Model RN101-A RN101-B RN101-C RN102
Wymiary zewnętrzne 

WxDxH [mm] 410x410x205 410x410x205 410x410x205 545x410x205

Powierzchnia robocza 
[mm] 380x280 380x280 380x280 520x280

Rodzaj płyt (góra / dół) ryfl/ / ryfl. ryfl/ / gł. gł. / gł. 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,-

Elektryczne grille kontaktowe - RN
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Opis

•	 3 metody gotowania – nadmuch o mocy do 3 kW, konwekcja  
w temp. od 95 do 270°C oraz mikrofale o mocy do 1kW (model 
ORAC1) lub do 2kW (model ORAC2)

•	 idealnie sprawdzą się jako piece do podgrzewania
•	 bardzo łatwe w montażu
•	 kompaktowe wymiary
•	 możliwość ustawienia do 4 cykli na każdy program
•	 możliwość zaprogramowania do 1200 programów pieczenia  

z dedykowaną nazwą potrawy i ikoną
•	 automatyczne wstępne podgrzewanie
•	 w pełni konfigurowalny ekran dotykowy HD True-Touch™ 7”
•	 tryb cichy – prędkość  wiatraka automatycznie dostosowująca się 

do bieżącego procesu
•	 ergonomiczny uchwyt drzwi
•	 łatwa do czyszczenia powierzchnia pieca
•	 komora pieca wykonana ze stali nierdzewnej z formowanymi 

krawędziami

•	 wymienna, nieprzywierająca powłoka komory pieca ułatwiająca 
czyszczenie

•	 tryb szybkiego chłodzenia po zakończonej pracy ułatwiający 
czyszczenie urządzenia

•	 magnetyczne filtry łatwe do wyjmowania i czyszczenia
•	 funkcja rozmrażania
•	 obudowa urządzenia ze stali nierdzewnej
•	 przypomnienie o czyszczeniu filtrów powietrza
•	 połączenie poprzez Wi-Fi/Ethernet/USB do aktualizacji 

oprogramowania oraz wgrywania i pobierania programów 
gotowania

•	 wbudowany katalizator do użytku bez okapu
•	 system otwierania drzwi zapobiegający oparzeniom przy 

wyjmowaniu jedzenia
•	 współczynnik szczelności IPX 3
•	 w zestawie kabel z wtyczką oraz  gładka płyta do pieczenia, 

zestaw płyt z powierzchnią nieprzywierającą

Parametry techniczne

Model ORAC1 ORAC2
Wymiary zewnętrzne 

WxDxH [mm] 358x743x578 358x743x578

Wymiary wewnętrzne 
WxDxH [mm] 312x312x178 312x312x178

Pojemność [l] 17,2 17,2

Moc [kW] 3,68 5,95

Zasilanie [V] 230 400

Waga [kg] 53 61

Cena [PLN] 30 040,- 31 660,-

Piece konwekcyjne mikrofalowe Oracle

1' 35" 30" 2' 00" 2' 30" 2' 20" 1' 00"
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Akcesoria do pieców Oracle

Akcesoria

Model Wymiary WxDxH 
[mm] Cena [PLN]

Płyta do pieczenia gładka
OPC10 - 990,-

Płyta do pieczenia ryflowana
OPRG - 1 160,-

Płyta do pieczenia teflonowa, gładka
OCTL280 - 2 szt. 280x280x25 864,-

Płyta do pieczenia teflonowa, gładka
OCTL140 - 2 szt. 140x280x25 831,-

Płyta do pieczenia teflonowa, perforowana
OCTF300 - 2 szt. 300x300x25 831,-

Płyta do pieczenia teflonowa, perforowana
OCTF150 - 2 szt. 150x300x25 798,-

Płyta do pieczenia kamienna
OPPC 280x280x13 995,-

Łopatka aluminiowa do wyjmowania 
żywności z pieca

OPFA
- 716,-

Zestaw płyt z powierzchnią 
nieprzywierającą do komory pieca

OKRA
- 950,-

Detergent do mycia pieca 1l 
OSOCL  - zestaw 6 szt. - 700,-

Środek ochronny do pieca 1l
OSOPR - zestaw 6 szt. - 660,-

Górna półka
OPSA - 848,-

Osłona przednia
OPCP - 716,-

Podstawa ze stali nierdzewnej 
z regulowanymi nóżkami

OSR20
700x800x850 2 840,-

Kółka
ORP04 - 1 340,-

Nóżki do pieca
OKP004 - 453,-
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GALILEI
PLUS

GALILEI
PLUS KT

GALILEI

CABOTO
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GALILEI
PLUS

GALILEI
PLUS KT

GALILEI

CABOTO

GN 1/1
EN 600x400

GN 1/1
EN 600x400

GN 1/1
GN 2/3

Obróbka parowa. Sterowanie hybrydowe:  
manualne i cyfrowe.

Sterowanie hybrydowe:  
manualne i cyfrowe.

Sterowanie manualne.

3 prędkości wentylatorów.

3 prędkości wentylatorów.

3 prędkości wentylatorów.

Jednopunktowa sonda 
rdzeniowa.

Jednopunktowa sonda 
rdzeniowa.

Regulacja otwarcia komina

Regulacja otwarcia komina

Szerokość (mm)

Szerokość (mm)

Szerokość (mm)

Szerokość (mm)

Sterowanie manualne.

780 mm

540 mm

780 mm

800|750|600|550|480 mm 

Sterowanie cyfrowe.

Obróbka parowa.

Obróbka parowa.

Obróbka mieszana.

Obróbka mieszana.

Obróbka mieszana.

Obróbka konwekcyjna.

Obróbka konwekcyjna.

Obróbka konwekcyjna.

Obróbka konwekcyjna.
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GALILEI
Obróbka parowa i konwekcyjna.

Komora pieca w całości wykonana z          
najwyzszej jakości stali nierdzewnej 
AISI 304. 

Sterowanie manualne lub hybrydowe: 
manualne + cyfrowe

Uniwersalne prowadnice na blachy 
cukierniczo-piekarnicze EN 600x400 
i blachy GN 1/1.

GN 1/1
EN 600x400

WENTYLATORY

KOMIN (Optimal Climatic)

NAPAROWANIE CZAS

SONDA RDZENIOWA

Możliwość ustawienia 
3 różnych prędkości 
wentylatora

Regulacja otwarcia komina.
(Dostępne 3 różne pozycje)

Regulacja procentu 
naparowania

Regulacja czasu 
gotowania

Ustawianie temperatury 
sondy

WENTYLATORY

NAPAROWANIE

TEMPERATURA

CZAS

Możliwość ustawienia 
3 różnych prędkości 
wentylatora

Regulacja procentu 
naparowania

Regulacja temperatury 
w komorze gotowania

Prostota i intuicyjność

3 prędkości wentylatora dla dopasowania 
odpowiedniej prędkości obiegu powietrza w 
komorze.

Proste i intuicyjne zarządzanie różnymi 
funkcjami i ustawianie prawidłowych 
parametrów gotowania.  
Maksymalne efekty przy maksymalnej 
łatwości użytkowania.

Sterowanie manualne

Sterowanie hybrydowe
Manualne sterowanie oraz cyfrowy 
wyświetlacz. 
Efektywne zarządzanie oraz łatwiejsza 
obsługa pieca. 

Regulacja czasu 
gotowania

TEMPERATURA

Regulacja temperatury 
w komorze gotowania
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Piece konwekcyjno-parowe z sondą manualne - Galilei Plus

Parametry techniczne

Model PF7704 PF7706 PF7710 PF7720
Wymiary zewnętrzne  

WxDxH [mm] 780x850x640 780x850x830 780x850x1200 940x1000x1930

Odległość między 
prowadnicami [mm] 67 67 67 67

Moc [kW] 7,7 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

Ilość 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,-

Opis

•	 piece przeznaczone do gastronomii
•	 piece umożliwiają: pieczenie, smażenie, grillowanie,  

gotowanie na parze, blanszowanie, rozmrażanie, regenerację
•	 jednopunktowa sonda rdzeniowa pozwala na kontrolowanie  

temperatury wewnątrz potraw
•	 3 tryby pracy: para, gorące powietrze, kombinacja  

pary i gorącego powietrza
•	 hybrydowy panel sterujący: manualny i cyfrowy
•	 wentylatory z autorewersem zapewniają równomierny rozkład 

temperatur w komorze
•	 3 prędkości wentylatorów umożliwiają obróbkę  

delikatnych produktów
•	 regulacja otwarcia komina
•	 manualna regulacja naparowania
•	 oświetlenie komory pieca
•	 Sator Steam - bardzo wydajny system naparowania komory
•	 Optimal Climatic - system usuwania nadmiaru wilgotności z pieca
•	 drzwi wykonane z podwójnej szyby atermicznej 

stanowią bardzo dobrą ochronę termiczną
•	 proste w obsłudze
•	 kompaktowe wymiary
•	 wnętrze pieca wykonane z polerowanej stali nierdzewnej
•	 łatwo demontowane prowadnice ułatwiające czyszczenie
•	 uszczelka drzwi montowana w obudowie pieca, łatwa  

w demontażu w celu czyszczenia lub wymiany

•	 obudowa oraz komora w całości wykonana z wysokogatunkowej  
stali nierdzewnej

•	 wózki z prowadnicami na blachy wykonanymi z wytrzymalych 
profili ze stali nierdzewnej (model: PF7720)

•	 system zwiększający przepływ powietrza wewnątrz komory
•	 wymagane podłączenie do wody 3/4"
•	 możliwość zamówienia dodatkowego wózka (model: PF7720)
•	 opcjonalnie możliwość zamówienia pieca z drzwiami otwieranymi 

na prawą stronę - 1 199 zł netto
•	 szkolenie z obsługi i gotowania na piecu - 500 zł netto
•	 montaż pieca pod przygotowaną instalację - 450 zł netto
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Piece konwekcyjno-parowe manualne z sondą - Galilei Plus KT

Parametry techniczne

Model PF1565 PF1555 PF1550
Wymiary zewnętrzne  

WxDxH [mm] 540x680x760 540x860x760 540x860x1160

Odległość między  
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

Ilość 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,-

Opis

•	 kompaktowe wymiary
•	 piece przeznaczone do gastronomii, piekarni oraz cukierni
•	 piece umożliwiają: pieczenie, smażenie, grillowanie,  

gotowanie na parze, blanszowanie, rozmrażanie, regenerację
•	 jednopunktowa sonda rdzeniowa pozwala na kontrolowanie  

temperatury wewnątrz potraw
•	 manualna regulacja naparowania
•	 3 tryby pracy: para, gorące powietrze, kombinacja  

pary i gorącego powietrza
•	 hybrydowy panel sterujący: manualny i cyfrowy
•	 wentylatory z autorewersem zapewniają równomierny rozkład 

temperatur w komorze
•	 3 prędkości wentylatorów umożliwiają obróbkę  

delikatnych produktów
•	 oświetlenie komory pieca
•	 Sator Steam - bardzo wydajny system naparowania komory
•	 Optimal Climatic - system usuwania nadmiaru wilgotności z pieca
•	 drzwi wykonane z podwójnej szyby atermicznej  

stanowią bardzo dobrą ochronę termiczną
•	 wnętrze pieca wykonane z polerowanej stali nierdzewnej
•	 łatwo demontowane prowadnice ułatwiające czyszczenie
•	 uszczelka drzwi montowana w obudowie pieca,  

łatwa w demontażu w celu czyszczenia lub wymiany 
•	 obudowa oraz komora w całości wykonane  

z wysokogatunkowej stali nierdzewnej

•	 duża odległość między prowadnicami pozwala  
na bardzo wygodną obsługę pieca 

•	 wymagane podłączenie do wody 3/4"
•	 system zwiększający przepływ powietrza wewnątrz komory
•	 ergonomiczna klamka
•	 proste w obsłudze
•	 opcjonalnie możliwość zamówienia pieca z drzwiami otwieranymi 

na prawą stronę - 1 199 zł netto
•	 szkolenie z obsługi i gotowania na piecu - 500 zł netto
•	 montaż pieca pod przygotowaną instalację - 450 zł netto
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Piece konwekcyjno-parowe manualne - Galilei

Parametry techniczne

Model PF7404 PF8406 PF8410
Wymiary zewnętrzne  

WxDxH [mm] 760x720x570 780x850x830 780x850x1200

Odległość między  
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

Ilość blach GN1/1 5 7 12

Rekomendowana 
liczba porcji 40-80 60-110 90-150

Cena [PLN] 7 420,- 11 030,- 13 690,-

Opis

•	 piece przeznaczone do gastronomii, piekarni oraz cukierni
•	 piece umożliwiają: pieczenie, smażenie, grillowanie,  

gotowanie na parze, blanszowanie, rozmrażanie, regenerację
•	 manualna regulacja naparowania
•	 3 tryby pracy: para, gorące powietrze, kombinacja  

pary i gorącego powietrza
•	 manualny panel sterujący
•	 wentylatory z autorewersem zapewniają równomierny rozkład 

temperatur w komorze
•	 3 prędkości wentylatorów umożliwiają obróbkę  

delikatnych produktów
•	 oświetlenie komory pieca
•	 Sator Steam - bardzo wydajny system naparowania komory
•	 Optimal Climatic - system usuwania nadmiaru wilgotności z pieca
•	 drzwi wykonane z podwójnej szyby atermicznej  

stanowią bardzo dobrą ochronę termiczną
•	 proste w obsłudze
•	 kompaktowe wymiary
•	 wnętrze pieca wykonane z polerowanej stali nierdzewnej
•	 łatwo demontowane prowadnice ułatwiające czyszczenie
•	 uszczelka drzwi montowana w obudowie pieca,  

łatwa w demontażu w celu czyszczenia lub wymiany 
•	 obudowa oraz komora w całości wykonane  

z wysokogatunkowej stali nierdzewnej

•	 prowadnice umożliwiają korzystanie z blach GN1/1 
•	 wymagane podłączenie do wody 3/4"
•	 system zwiększający przepływ powietrza wewnątrz komory
•	 ergonomiczna klamka
•	 opcjonalnie możliwość zamówienia pieca z drzwiami otwieranymi 

na prawą stronę - 1 199 zł netto
•	 szkolenie z obsługi i gotowania na piecu - 500 zł netto
•	 montaż pieca pod przygotowaną instalację - 450 zł netto
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Piece cukiernicze manualne - Galilei Bake

Parametry techniczne

Model PF7404B PF8406B PF8410B PF7716B
Wymiary zewnętrzne  

WxDxH [mm] 760x720x570 780x850x830 780x850x1200 940x1000x1930

Odległość między  
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

Ilość 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,-

Opis

•	 piece przeznaczone do piekarni oraz cukierni
•	 piece umożliwiają: pieczenie, smażenie, grillowanie,  

gotowanie na parze, blanszowanie, rozmrażanie, regenerację
•	 manualna regulacja naparowania
•	 3 tryby pracy: para, gorące powietrze, kombinacja  

pary i gorącego powietrza
•	 manualny panel sterujący
•	 wentylatory z autorewersem zapewniają równomierny rozkład 

temperatur w komorze
•	 3 prędkości wentylatorów umożliwiają obróbkę  

delikatnych produktów
•	 oświetlenie komory pieca
•	 Sator Steam - bardzo wydajny system naparowania komory
•	 Optimal Climatic - system usuwania nadmiaru wilgotności z pieca
•	 drzwi wykonane z podwójnej szyby atermicznej  

stanowią bardzo dobrą ochronę termiczną
•	 proste w obsłudze
•	 kompaktowe wymiary
•	 wnętrze pieca wykonane z polerowanej stali nierdzewnej
•	 łatwo demontowane prowadnice ułatwiające czyszczenie
•	 uszczelka drzwi montowana w obudowie pieca,  

łatwa w demontażu w celu czyszczenia lub wymiany 
•	 obudowa oraz komora w całości wykonane  

z wysokogatunkowej stali nierdzewnej
•	 prowadnice umożliwiają korzystanie z blach cukierniczo-

piekarniczych 600x400mm

•	 wymagane podłączenie do wody 3/4"
•	 system zwiększający przepływ powietrza wewnątrz komory
•	 ergonomiczna klamka
•	 możliwość zamówienia dodatkowego wózka (model: PF7716B)
•	 opcjonalnie możliwość zamówienia pieca z drzwiami otwieranymi 

na prawą stronę - 1 199 zł netto
•	 szkolenie z obsługi i gotowania na piecu - 500 zł netto
•	 montaż pieca pod przygotowaną instalację - 450 zł netto
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Komory wzrostowe

Parametry techniczne

Model PL2008 PL6008 PL7608 PL7612 PL1708 PL1712

Wymiary 
zewnętrzne 

WxDxH [mm]
810x800x950 600x600x950 780x800x950 780x900x600 780x800x950 780x900x600

Moc [kW] 2 2 2 2 2 2

Zasilanie [V] 230 230 230 230 230 230
Zakres temperatur 

[°C] 30-90 30-90 30-90 30-90 30-90 30-90

Waga [kg] 50 40 50 50 50 50

Ilość blach 8 – 600x400
8 – GN 1/1

8 – 442x325 
8 – GN 2/3

8 – 600x400
8 – GN 1/1

12 – 600x400
12 – GN 1/1

8 – 600x400
8 – GN 1/1

12 – 600x400
12 – GN 1/1

Pasuje do modeli PF8003/D PF6204/D

PF8406/L
PF7706/L
PF7704/L
PF7906/L
PF7904/L

PF8410/L
PF7710/L

PF7704/L+PF7704/L
PF7910/L

PF7904/L+PF7904/L

PF1706/L
PF1704/L

PF1710/L
PF1704/L+PF1704/L

Cena [PLN] 4 780,- 3 830,- 5 230,- 4 860,- 5 510,- 5 110,-

Okapy kondensacyjne

Parametry techniczne

Model PC1500 PC1523 PC2116 PC7400 PC7600 PC8000

Wymiary zewnętrzne 
WxDxH [mm] 540x890x230 540x800x230 860x1100x230 760x890x230 780x970x230 800x950x230

Moc [kW] 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3

Zasilanie [V] 230 230 230 230 230 230

Waga [kg] 30 25 45 30 40 35

Pasuje do modeli
PF1555/L
PF1550/L
PF1535/L
PF1530/L

PF1565/L
PF1545/L

PF7720/L
PF7716/L
PF1720/L 
PF7920/L
PF1716/L 
PF7916/L

PF7404/L

PF8410/L
PF8406/L
PF7710/L
PF7706/L
PF7704/L
PF7910/L
PF1710/L 
PF7906/L
PF1706/L 
PF7904/L
PF1704/L

PF8003/D

Cena [PLN] 4 780,- 5 830,- 6 820,- 5 480,- 6 360,- 6 180,-

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

*Przy zamówieniu należy podać model pieca, do którego kupowana jest podstawa



Obróbka termiczna Profesjonalne Urządzenia Gastronomiczne

65

System Optimal Climatic usuwa nadmiar wilgoci, utrzymując 
wymagany poziom wilgotności.

Optimal Climatic 

Powietrze jest równomiernie rozprowadzane w całej komorze pieca, 
gwarantując wspaniałe rezultaty podczas obróbki termicznej dzięki zasto-
sowaniu wentylatorów z funkcją Reverse Air Flow. 

Wentylatory z autorewersem

Technologia Sator Steam generuje parę do 100% nasycenia 
w komorze poprzez tworzenie drobnej mgły wodnej.

Sator Steam

Technologia pieców

System odzyskiwania ciepła w połączeniu z opatentowaną 
technologią Sator Steam umożliwia wydajne i efektywne 
wykorzystanie wilgoci podczas gotowania (w piecach
Prometeo, Colombo, Colombo KT).

System odzysku ciepła

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

Wyświetlacz pojemnościowy

Komora ze stali nierdzewnej AISI 304 z możliwością korzys-
tania z różnych blach w zależności od modelu pieca.

Uniwersalna komora

Najbardziej innowacyjne rozwiązania zapewniające 
najlepsze rezultaty za jednym dotknięciem.



Aplikacja EON Web App została zaprojektowana z myślą 
o wszystkich potrzebach naszych klientów związanych 
z obsługą pieców. Dzięki intuicyjnej i łatwo dostępnej 
technologii zapewnia serwisową obsługę pieca w czasie 
rzeczywistym, znacznie zmniejszając koszty i czas. Jest 
to cenne narzędzie, które pozwala naszym partnerom 
oferować najnowocześniejsze i bardziej przyjazne usługi.

E X P L O R A  C L O U D  S Y S T E M

Zapomnij  o zwykłym piecu: 
intel igenta technologia pieców Explora pozwala na 
swobodną kontrolę i  programowanie codziennych jak i 
okazyjnych czynności  w kuchni  za pomocą smar t fona, 
tabletu lub komputera. 

Zdalne sterowanie

Aplikacja EON Web App została 
zaprojektowana z myślą o 
wszystkich potrzebach naszych 
klientów związanych z obsługą 
pieców.

Zarządzanie diagnostyczne:
•	Ciągłe monitorowanie prawidłowego działania.
•	Analiza przewidywalnego zużycia części.
•	Monitorowanie zużycia.
•	Zaawansowana diagnostyka awarii.
•	Dostęp do historii i bieżących działań.

EXPLORA



Piece Explora o wyjątkowym, nowoczesnym 
wyglądzie zostały zaprojektowane, nie 
ty lko dla zaspokojenia zmys łów wizualnych, 
ale przede wszystkim dla zapewnienia 
wyjątkowych doświadczeń kul inarnych.

Chcielibyśmy, aby każde przygotowywanie produktu
stało się perfekcyjne. Pragniemy, aby Explora przynosiła
piękno Twojej kuchni przy każdym geście.



ZRÓWNOWAŻONE ZUŻYCIE ENERGII

MONITOROWANIE ZUŻYCIA
Monitorowanie oznacza oszczędność. 

Zużycie energii w piecach Explora 
jest kontrolowane i nadzorowane.

3-WARSTWOWE SZKLANE DRZWI
Chronią przed oparzeniem oraz wpływają

na znaczną energooszczędność pieca.

PODWÓJNA IZOLACJA
Innowacyjny materiał izolacyjny zapewnia 

minimalne straty ciepła w komorze pieczenia.



SEPAROWANE GRZAŁKI
Bardziej wydajna kontrola temperatury  
przy mniejszym zużyciu energii.

Rozwiązania zastosowane w piecach 
Explora optymalizują zużycie energi i , 
zmniejszają i lość odpadów i  ograniczają 
negatywny wp ływ na środowisko.

DOSKONAŁE NAPAROWANIE
Brak spadku temperatury podczas uruchamiania 
naparowania dzięki wprowadzeniu na grzałki 
wstępnie rozpylonej gorącej wody.

ODZYSKIWANIE CIEPŁA
System optymalizacji produkcji pary, który 
wykorzystuje ciepło wody wyjściowej.
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PROMETEO

Nowoczesny dotykowy wyświetlacz
Nowoczesny i zaawansowany technologicznie interfejs sterowania, który dzięki inteligentnemu użyciu kolorów i ikon pozwala użytkownikowi 
automatycznie tworzyć i z łatwością zarządzać procesami gotowania, zachowując jednocześnie możliwość ręcznego sterowania wszystkimi 
funkcjami pieca.

• gotowanie konwekcyjne w temperaturze 
od 30 do 260°C
• gotowanie konwekcyjne + wilgotność 
wprowadzana ręcznie
• gotowanie mieszane, gotowanie  
konwekcyjne + wilgotność  
z możliwością regulacji

• gotowanie na parze (SATOR STEAM).
• gotowanie z sondą rdzeniową
• gotowanie Delta T
• zmienny kierunek wentylatorów
• 8 prędkości wentylatora

• możliwość zapisania  
do 1000 programów
• 6 kategorii produktów
• zapamiętywanie stosowanych 
programów gotowania
• Interfejs USB

• 3 programy mycia
• opcje detergentów i nabłyszczaczy
• 1 cykl płukania
• 1 czas mycia

COLOMBO 
COLOMBO KT

3 programy szybkiego chłodzenia

SZYBKIE CHŁODZENIE
• multi-timer z niezależnym czasem 
na każdy poziom

• historia aktywności
• diagnostyka: ikony wskazujące błąd
• zużycie wody, prądu i godzin pracy 
wykonanej przez piec
• funkcja HACCP
• zaawansowane ustawienia

PROGRAMOWANIE

MULTI-TIMER MOJA EXPLORA

SYSTEM MYJĄCYGOTOWANIE RĘCZNE

EKRAN TFT 10”

EKRAN TFT 7”
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Diagnostyka i serwis
Prosty i szybki system diagnostyczny w piecach Explora pozwoli na zdalne monitorowanie stanu 
wszystkich podzespołów pieca, planowanie czynności konserwacyjnych i powiadomi Cię o każdej 
usterce pieca. 

Panel sterowania
Wszystkie piece Explora wyposażone są w duży i bardzo czytelny ekran dotykowy 
(pojemnościowy), który ułatwi monitorowanie wszystkich procesów obróbki termicznej
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Obrazkowa lista przepisów
W piecach Explora przepisy kulinarne to nie tylko listy skadników, ilości 
informacji i procedur. Gdy zapisujesz swoje ulubione przepisy, możesz 
wprowadzić wybrane zdjęcie, aby zawsze mieć wsparcie wizualne 
podczas przygotowywania posiłków.

System myjący Explora
Dzięki funkcji mycia właściwa konserwacja urządzenia 
nie jest już obciążeniem dla personelu.

Funkcja HACCP
Wszystkie dane HACCP są stale zapisywane w piecu Explora. 
Możesz łatwo zapisać je na dysku USB lub wydrukować 
bezpośrednio w formacie PDF, nawet zdalnie.

Zapis operacji
Piece Explora umożliwiają dostęp do dziennika wszystkich operacji 
obsługiwanych przez urządzenie w dowolnym momencie bezpośrednio 
z pieca, tabletu lub smartfona. Istnieje możliwość wybrania zakresu czasu, 
wyświetlenia szczegółów pracy i uruchomienia ich ponownie.
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Kontrola
Zarządzanie kuchnią nigdy nie było prostsze: kontroluj zdalnie kilka pieców 
Explora jednocześnie za pomocą smartfona lub tabletu! 

Funkcja pauzy
Dzięki funkcji pauzy możesz programować 
całodzienny plan pracy.

Wstępnie ustawione programy 
gotowania
Explora upraszcza programowanie gotowania: dzięki wgranym  
programom, użytkownik ustawia tylko niestandardowe parametry 
lub wprowadza własne ustawienia.
Explora zajmie się resztą.

Perfekcyjny czas
System wielokrotnego alarmu umożliwia gotowanie rożnych 
produktów na kilku poziomach jednocześnie, co pozwala 
na elastyczną pracę w kuchni.
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EXPLORA
PROMETEO

EXPLORA
COLOMBO

EXPLORA
COLOMBO KT

Porównanie pieców
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EXPLORA
PROMETEO

EXPLORA
COLOMBO

EXPLORA
COLOMBO KT

GN 1/1
EN 600x400

GN 1/1
EN 600x400

GN 1/1
GN 2/3

Szerokość (mm)

10" pojemnościowy ekran 
dotykowy

Automatyczna regulacja 
otwarcia komina

3-warstwowe drzwi ze szkła 
hartowanego Separowany element grzejny

Odzyskiwanie ciepłaWielopunktowa sonda 
rdzeniowa

Jednopunktowa sonda 
rdzeniowa

2-warstwowe drzwi ze szkła 
hartowanego

2-warstwowe drzwi ze szkła 
hartowanego

Oświetlenie LED

Oświetlenie
halogenowe

Automatyczna regulacja 
otwarcia komina

Automatyczna regulacja 
otwarcia komina

7" pojemnościowy ekran 
dotykowy

Szerokość (mm)

Szerokość (mm)

780 mm

780 mm

540 mm

Jednopunktowa sonda 
rdzeniowa

Oświetlenie
halogenowe

7" pojemnościowy ekran 
dotykowy
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Piece konwekcyjno-parowe Explora Prometeo

Parametry techniczne

Model PF1704 PF1706 PF1710 PF1716 PF1720

Wymiary zewnętrzne  
WxDxH [mm] 780x850x640 780x850x830 780x850x1200 870x1000x1930 870x1000x1930

Odległość między  
prowadnicami [mm] 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

Ilość blach GN1/1 5  7 12 - 20
Ilośc blach 600x400mm 

(opcjonalnie) 4 6 10 16 -

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,-

Opis

•	 piece wyposażone w automatyczny system myjący  
z 3 programami do wyboru

•	 piece pozwalają na: pieczenie, smażenie, grillowanie,  gotowanie 
na parze, blanszowanie, rozmrażanie, regenerację

•	 3 tryby pracy umożliwiające zarówno wytwarzanie pary, 
gorącego powietrza, jak i ich kombinację

•	 intuicyjny 10" panel sterujący ułatwiający codzienną pracę  
z urządzeniem

•	 wentylatory z autorewersem zapewniają równomierny rozkład 
temperatur w komorze

•	 tryb półstatyczny dla produktów delikatnych w obróbce
•	 8 prędkości wentylatorów
•	 nowoczesna, elektroniczna regulacja naparowania
•	 wbudowana pamięć pozwalająca zapisać aż do 1000 przepisów 
•	 40 kroków na każdy program
•	 wielopunktowa sonda rdzeniowa dzięki której możliwa jest pełna 

kontrola temperatury wewnątrz potraw oraz perfekcyjna obróbka 
mięs, drobiu ryb oraz warzyw 

•	 precyzyjne oświetlenie wnętrza pieca
•	 wbudowana funkcja wstępnego nagrzewania do 260°C
•	 Sator Steam - skuteczny i wydajny system naparowania komory
•	 Optimal Climatic - system usuwania nadmiaru wilgotności z pieca
•	 potrójna, trwała szyba atermiczna, z której wykonane są drzwi 

decydują o skutecznej ochronie termicznej pieca

•	 wysuwane prowadnice ułatwiają zachowanie czystości wewnątrz 
urządzenia

•	 możliwość gotowania w trybie Delta T
•	 wnętrze pieca wykonane z polerowanej stali nierdzewnej 

zapewniającej zarówno estetyczny wygląd jak i długą żywotność 
urządzenia

•	 konstrukcja umożliwia obróbkę kilku potraw w tym samym czasie 
bez obawy o przenikanie zapachów na poszczególnych półkach

•	 prowadnice przystosowane do korzystania z blach GN1/1
•	 opcjonalnie możliwość zamówienia pieca z prowadnicami  

na blachy cukierniczo-piekarnicze 600x400mm
•	 wyposażony w nowoczesny system szybkiego schładzania 

komory
•	 uszczelka drzwi wykonana z elastycznej gumy silikonowej, 

stanowiącej skuteczną ochronę przed ścieraniem i wysokimi 
temperaturami

•	 regulowane nóżki decydują o zachowaniu stabilności na podłożu
•	 para wytwarzana metodą bezpośredniego natrysku
•	 system zwiększający przepływ powietrza wewnątrz komory
•	 ergonomiczna klamka zwiększająca wygodę w uzytkowaniu
•	 wymagane podłączenie do wody 3/4"
•	 opcjonalnie możliwość zamówienia pieca z drzwiami otwieranymi 

na prawą stronę - 1 199 zł netto
•	 szkolenie z obsługi i gotowania na piecu - 500 zł netto
•	 montaż pieca pod przygotowaną instalację - 450 zł netto
•	 możliwość zamówienia dodatkowego wózka (modele: PF1716, 

PF1720)



7777

Bezpłatny przegląd techniczny 
urządzenia po 12 miesiącach

Darmowe szkolenie z obsługi 
przez kucharza

Darmowy montaż urządzenia 

Reakcję serwisu do 24h  

DET30004 BRI30002RQ65

zyskujesz dodatkowo:

Automatyczny zmiękczacz wody 
oraz detergenty do mycia 
i konserwacji pieca gratis

Kupując dowolny piec

Prometeo

*do przygotowanej instalacji

*w dni robocze
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Piece konwekcyjno-parowe Explora Colombo

Parametry techniczne

Model PF7904 PF7906 PF7910 PF7916 PF7920

Wymiary zewnętrzne  
WxDxH [mm] 780x850x640 780x850x830 780x850x1200 870x1000x1930 870x1000x1930

Odległość między  
prowadnicami [mm] 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

Ilość blach GN1/1 5 7 12 - 20
Ilość blach 600x400mm 

(opcjonalnie) 4 6 10 16 -

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,-

Opis

•	 piece pozwalają na: pieczenie, smażenie, grillowanie, gotowanie 
na parze, blanszowanie, rozmrażanie, regenerację 

•	 3 tryby pracy umożliwiające zarówno wytwarzanie pary, 
gorącego powietrza, jak i ich kombinację

•	 intuicyjny 7" panel sterujący ułatwiający codzienną pracę  
z urządzeniem

•	 elektroniczna regulacja naparowania
•	 wentylatory z autorewersem zapewniają równomierny rozkład 

temperatur w komorze
•	 8 prędkości wentylatorów 
•	 jednopunktowa sonda rdzeniowa pozwala na kontrolowanie 

temperatury wewnątrz potraw w celu uzyskania jak najlepszego 
smaku

•	 40 kroków na każdy program 
•	 wbudowana pamięć pozwalająca zapisać aż do 1000 przepisów
•	 tryb półstatyczny dla produktów do delikatnej obróbki
•	 możliwość gotowania w trybie Delta T 
•	 precyzyjne oświetlenie komory pieca
•	 funkcja wstępnego nagrzewania do 260°C 
•	 Sator Steam - bardzo wydajny system naparowania komory
•	 Optimal Climatic - system usuwania nadmiaru wilgotności z pieca
•	 regulowane nóżk dla lepszej stabilizacji urządzenia
•	 konstrukcja umożliwia obróbkę kilku potraw w tym samym czasie 

bez obawy o przenikanie zapachów na poszczególnych półkach

•	 wnętrze pieca wykonane z polerowanej stali nierdzewnej 
zapewniające estetyczny wygląd i długą żywotność urządzenia 

•	 prowadnice umożliwiają korzystanie z blach GN1/1 (opcjonalnie 
możliwość zamówienia pieca z prowadnicami na blachy 
cukierniczo-piekarnicze 600x400mm)

•	 system szybkiego schładzania komory 
•	 piece wyposażone w automatyczny system myjący  

z 3 programami do wyboru
•	 uszczelka drzwi wykonana z elastycznej gumy silikonowej 

stanowiącej skuteczną ochronę przed ścieraniem oraz wysokimi 
temperaturamii

•	 para wytwarzana metodą bezpośredniego natrysku 
•	 sonda pomiarowa pozwalają na perfekcyjną obróbkę mięs, 

drobiu, ryb, warzyw 
•	 system zwiększający przepływ powietrza wewnątrz komory 
•	 ergonomiczna klamka zwiększająca wygodę w użytkowaniu
•	 podwójna, trwała szyba atermiczna, z której wykonane są drzwi 

decyduje o skutecznej ochronie termicznej pieca
•	 wysuwane prowadnice ułatwiają czyszczenie pieca
•	 wymagane podłączenie do wody 3/4"
•	 opcjonalnie możliwość zamówienia pieca z drzwiami otwieranymi 

na prawą stronę - 1 199 zł netto
•	 szkolenie z obsługi i gotowania na piecu - 500 zł netto
•	 montaż pieca pod przygotowaną instalację - 450 zł netto
•	 możliwość zamówienia dodatkowego wózka (modele: PF7916, 

PF7920)
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Piece konwekcyjno-parowe Explora Colombo KT

Parametry techniczne

Model PF1545 PF1535 PF1530
Wymiary zewnętrzne  

WxDxH [mm] 540x680x760 540x860x760 540x860x1160

Odległość między  
prowadnicami [mm] 80 80 80

Moc [kW] 6,1 7,9 15,6

Zasilanie [V] 400 400 400

Zakres temperatur [°C] 30-260 30-260 30-260

Waga [kg] 70 90 130

Ilość blach 5 – GN2/3 5 – GN1/1 10 – GN1/1
Rekomendowana

liczba porcji 20-50 30-80 80-150

Cena [PLN] 21 090,- 21 790,- 27 020,-

Opis

•	 kompaktowe wymiary
•	 piece pozwalają na: pieczenie, smażenie, grillowanie, gotowanie 

na parze, blanszowanie, rozmrażanie, regenerację 
•	 3 tryby pracy umożliwiające zarówno wytwarzanie pary, 

gorącego powietrza, jak i ich kombinację
•	 intuicyjny 7" panel sterujący ułatwiający codzienną pracę  

z urządzeniem
•	 wentylatory z autorewersem zapewniają równomierny rozkład 

temperatur w komorze
•	 tryb półstatyczny dla produktów do delikatnej obróbki
•	 8 prędkości wentylatorów  
•	 bezproblemowa w użytkowaniu elektroniczna regulacja 

naparowania 
•	 wbudowana pamięć pozwalająca zapisać aż do 1000 przepisów 
•	 40 kroków na każdy program 
•	 jednopunktowa sonda rdzeniowa pozwala na kontrolowanie 

temperatury wewnątrz potraw, a ponadto pozwala na perfekcyjną 
obróbkę mięs, drobiu, ryb czy warzyw

•	 precyzyjne oświetlenie wnętrza pieca 
•	 funkcja wstępnego nagrzewania do 260°C 
•	 Sator Steam - bardzo wydajny system naparowania komory
•	 Optimal Climatic - system usuwania nadmiaru wilgotności z pieca
•	 podwójna, trwała szyba atermiczna, z której wykonane są drzwi 

decydują o skutecznej ochronie termicznej dla pieca 
•	 wysuwane prowadnice ułatwiają zapewnienie czystości 

wewnątrz pieca

•	 wnętrze pieca wykonane z polerowanej stali nierdzewnej 
zapewniającej zarówno estetyczny wygląd jak i długą żywotność 
urządzenia

•	 konstrukcja umożliwia obróbkę kilku potraw w tym samym czasie 
bez obawy o przenikanie zapachów między poszczególnymi 
półkami

•	 prowadnice umożliwiają korzystanie z blach GN1/1
•	 system szybkiego schładzania komory 
•	 piece wyposażone w automatyczny system myjący  

z 3 programami do wyboru
•	 uszczelka drzwi wykonana z elastycznej gumy silikonowej, 

stanowiącej skuteczną ochronę przed ścieraniem oraz wysokimi 
temperaturami

•	 regulowane nóżki decydują o zachowaniu prawidłowej stabilności 
pieca na podłożu

•	 para wytwarzana innowacyjną metodą bezpośredniego natrysku
•	 system zwiększający przepływ powietrza wewnątrz komory 
•	 ergonomiczna klamka zwiększająca wygodę w użytkowaniu
•	 wymagane podłączenie do wody 3/4"
•	 opcjonalnie możliwość zamówienia pieca z drzwiami otwieranymi 

na prawą stronę - 1 199 zł netto
•	 szkolenie z obsługi i gotowania na piecu - 500 zł netto
•	 montaż pieca pod przygotowaną instalację - 450 zł netto

540mm
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TIMER

START/STOP

STEROWANIE MANUALNE
PROGRAMOWANIE

REGULACJA 
GÓRA/DÓŁ

CZAS TEMPERATURA

KONTROLKA

WYŚWIETLACZ 
TEMPERATURY

WYŚWIETLACZ CZASU 
NAPAROWANIA ETAPY GOTOWANIA

NAPAROWANIE

NAPAROWANIE

Proste i intuicyjne zarządzanie różnymi 
funkcjami i ustawianie prawidłowych 
parametrów gotowania.  
Maksymalne efekty przy maksymalnej 
łatwości użytkowania.

Sterowanie manualne

Sterowanie elektroniczne
Elektroniczne sterowanie oraz cyfrowy 
wyświetlacz. 
Efektywne zarządzanie oraz łatwiejsza 
obsługa pieca.

Obróbka konwekcyjna. Komora gotowania ze stali nierdzewnej 
AISI 430 o wysokiej wytrzymałości.

Sterowanie elektromechaniczne:
cyfrowe lub manualne.

Prowadnice na tace i blachy EN 
600x400, GN 1/1, GN 2/3, 442x325

Precyzja i praktycznośćCABOTO
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Piece konwekcyjne elektroniczne z naparowaniem - Caboto

Parametry techniczne

Model PF6204D PF8003D PF7604D

Wymiary zewnętrzne 
WxDxH [mm] 600x680x540 800x760x460 750x720x540

Odległość między 
prowadnicami [mm] 78 75 75

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

Ilość blach 4 – GN2/3 
4 – 442x325

3 – GN1/1
3 – 600x400

4 – GN1/1
4 – 600x400

Cena [PLN] 4 920,- 6 230,- 6 530,-

Opis

•	 piece konwekcyjne z nawilżaniem komory
•	 tryb manualny: konwekcja w przedziale temperatur  

pomiędzy 30°C a 260°C
•	 tryb combi: (konwekcja + para) od 30°C do 260°C
•	 elektroniczny, intuicyjny panel sterujący
•	 wentylatory z autorewersem zapewniają równomierny rozkład 

temperatur w komorze
•	 1 prędkość wentylatorów
•	 sygnał dźwiękowy informuje o zakończeniu cyklu pracy  

oraz o otwartych drzwiach
•	 wyświetlacz ukazuje czas gotowania, temperaturę  

pieczenia, poziom naparowania oraz informację  
o otwartych drzwiach i innych parametrach

•	 automatyczny system diagnostyczny wykrywający  
wszystkie usterki

•	 możliwość regulowania naparowania
•	 oświetlenie wnętrza pieca
•	 elektroniczna regulacja wilgotności, temperatury  

oraz czasu pracy pieca
•	 drzwi wykonane z podwójnej szyby stanowią bardzo dobrą 

ochronę termiczną
•	 możliwość zapisania 99 programów

•	 3 cykle gotowania na każdy program 
•	 w każdym z kroków czasu programu może być wprowadzona 

dowolna wartość temperatury, czasu oraz ilości pary
•	 łatwo demontowane prowadnice ułatwiające czyszczenie
•	 uszczelka drzwi montowana w obudowie pieca,  

łatwa w demontażu w celu czyszczenia lub wymiany 
•	 obudowa oraz komora w całości wykonana z wysokogatunkowej  

stali nierdzewnej
•	 duża odległość między prowadnicami pozwala  

na bardzo wygodną obsługę pieca 
•	 funkcja wstępnego nagrzewania do 260°C
•	 zabezpieczenie przed przegrzaniem
•	 zaokrąglone narożniki komory ułatwiające czyszczenie
•	 mikrowyłącznik drzwi wyłączający pracę wentylatorów
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Piece konwekcyjne manualne z naparowaniem - Caboto

Parametry techniczne

Model PF6204 PF8003 PF7604

Wymiary zewnętrzne 
WxDxH [mm] 600x680x540 800x760x460 750x720x540

Odległość między 
prowadnicami [mm] 78 75 75

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

Ilość blach 4 – GN2/3
4 – 442x325

3 – GN1/1 
3 – 600x400

4 – GN1/1
4 – 600x400

Cena [PLN] 3 800,- 5 490,- 5 790,-

Opis

•	 piece konwekcyjne z nawilżaniem komory
•	 manualny panel sterujący
•	 wentylatory z autorewersem zapewniają równomierny rozkład 

temperatur w komorze
•	 oświetlenie wnętrza pieca
•	 manualny system naparowania komory
•	 drzwi wykonane z podwójnej szyby stanowią bardzo dobrą 

ochronę termiczną
•	 bardzo łatwe w obsłudze
•	 przycisk uruchamiający naparowanie 
•	 łatwo demontowane prowadnice ułatwiające czyszczenie
•	 uszczelka drzwi montowana w obudowie pieca,  

łatwa w demontażu w celu czyszczenia lub wymiany 
•	 obudowa oraz komora w całości wykonana z wysokogatunkowej  

stali nierdzewnej
•	 duża odległość między prowadnicami pozwala na  

bardzo wygodną obsługę pieca 
•	 system zwiększający przepływ powietrza wewnątrz komory

•	 płynna regulacja temperatury
•	 zabezpieczenie przed przegrzaniem
•	 timer od 0 do 120 minut 
•	 zaokrąglone narożniki komory ułatwiające czyszczenie
•	 mikrowyłącznik drzwi wyłączający pracę wentylatorów
•	 drzwi otwierane do pozycji poziomej
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Piece konwekcyjno-parowe - FED

Podwójna szyba drzwi

Drzwi pieca wykonane są z podwójnej 
szyby atermicznej. Dzięki chłodzeniu 
grawitacyjnemu dają one gwarancję 
bezpieczeństwa oraz łatwość utrzymania 
pieca w czystości.

Klamka

Drzwi pieca są wyposażone w klamkę 
z podwójnym otwarciem. Dzięki temu para 
oraz gorące powietrze opuszcza komorę 
pieca przed całkowitym otwarciem.

Wentylator i prowadnice

Wydajny wentylator posiadający zmienne 
kierunki obrotów, gwarantuje równomierny 
rozkład temperatury w komorze. 
Prowadnice umożliwiają zastosowanie 
blach 600x400 oraz GN1/1

Piece konwekcyjno-parowe Resto Quality to urządzenia przeznaczone do profesjonalnej gastronomii. Dzięki zastosowaniu innowacyjnych 
rozwiązań technicznych, piece Resto Quality to wszechstronne urządzenia gwarantujące doskonałe rezultaty we wszystkich rodzajach  
obróbki termicznej.
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Opis

•	 piece umożliwiają: pieczenie, smażenie, grillowanie, gotowanie 
na parze, blanszowanie, rozmrażanie, regenerację

•	 dzięki odpowiednio wyprofilowanym łopatkom wentylatora 
z autorewersem przepływ powietrza jest optymalny i zapewnia 
równomierny rozkład temperatur w komorze

•	 funkcja naparowania oraz sonda pomiarowa, precyzyjnie 
kontrolująca temperaturę wewnątrz potraw, pozwalają na 
perfekcyjną obróbkę mięs, drobiu, ryb czy warzyw

•	 drzwi pieca wykonane są z podwójnej szyby atermicznej, dzięki 
chłodzeniu grawitacyjnemu dają one gwarancję bezpieczeństwa 
i chronią przed oparzeniem

•	 możliwość prowadzenia jednocześnie obróbki różnych potraw, 
bez obawy o przenikanie zapachów na poszczególnych półkach

•	 proste otwieranie szyby ułatwiające utrzymanie pieca 
w czystości

•	 oświetlenie wnętrza pieca gwarantują bardzo wydajne lampy 
halogenowe

•	 uszczelka drzwi wykonana jest z gumy silikonowej, odpornej na 
wysokie temperatury i ścieranie

•	 łatwy w obsłudze, elektroniczny panel z możliwością zapisu 9 
indywidualnych programów

•	 para wytwarzana metodą bezpośredniego natrysku
•	 podwójny cyfrowy wyświetlacz

•	 stopień ochrony IPX3
•	 procentowe ustawienie stopnia naparowania
•	 możliwość włączenia i wyłączenia światła w komorze
•	 prowadnice umożliwiające korzystanie z  blach GN 1/1 oraz 

blach cukierniczo-piekarniczych 600x400
•	 system szybkiego schładzania komory pieca
•	 zatrzaskowy zamek drzwi
•	 prowadnice na blachy wykonane z wytrzymałych profili ze stali 

nierdzewnej
•	 regulowane nóżki umożliwiające właściwe wypoziomowanie 

pieca
•	 funkcja wstępnego nagrzewania
•	 funkcja delta T przeznaczona do delikatnej obróbki mięs
•	 sonda do pomiaru temperatury w zestawie
•	 możliwość zamówienia pieca z drzwiami otwieranymi na prawą 

stronę
•	 trzy tryby pracy: para, gorące powietrze, kombinacja pary 

i gorącego powietrza
•	 drzwi pieca otwierane na prawą stronę - 799 zł netto
•	 płyta szamotowa GN1/1 do pizzy - 999 zł netto

Parametry techniczne

Model FED04 FED05 FED06 FED07 FED10
Wymiary zewnętrzne 

WxDxH [mm] 840x910x670 840x910x750 840x910x830 840x910x930 840x910x1150

Pojemność 
blachy GN1/1 lub 

600x400
4 5 6 7 10

Odległość między
prowadnicami [mm] 80 80 80 80 80

Moc [kW] 5,45 6,45 7,65 10,7 12,7

Zasilanie [V] 400 400 400 400 400

Waga [kg] 79 87 91 106 127 

Sterowanie ELEKTRONICZNE ELEKTRONICZNE ELEKTRONICZNE ELEKTRONICZNE ELEKTRONICZNE

Zakres temperatur [°C] 35-280 35-280 35-280 35-280 35-280

Cena [PLN] 7 830,- 8 380,- 8 880,- 10 380,- 11 830,-

Piece konwekcyjno-parowe - FED
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Piece konwekcyjno-parowe - FED (akcesoria)

Akcesoria

Model Wymiary WxDxH 
[mm] Cena [PLN]

Okap nad piec z łapaczami tłuszczu 
montowany do ściany (nie zawiera 

wentylatorów)
OKT01

900x1100x450 2 399,-

Podstawa pod piec 
z prowadnicami na tace 

PPF
820x720x800 1 549,-

Prysznic do mycia komory 
RQP1 - 418,-

Zmiękczacz manualny 
LT8

(opis na str. 224)
- 318,-

Zmiękczacz automatyczny 
RQ65

(opis na str. 223)
- 999,-
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Opis

•	 obudowa i komora wykonane zostały ze stali nierdzewnej
•	 drzwi pieca wykonane są z podwójnej szyby atermicznej, dzięki 

chłodzeniu grawitacyjnemu dają one gwarancję bezpieczeństwa 
i zapobiegają możliwości oparzenia

•	 dobrze izolowana komora pieca gwarantuje małe straty ciepła
•	 łatwe czyszczenie dzięki zaokrąglonym krawędziom komory 

i wysuwanym prowadnicom
•	 solidny i wytrzymały uchwyt drzwi wykonany ze stali 

nierdzewnej
•	 lampy halogenowe gwarantują dobre oświetlenie wnętrza pieca
•	 uszczelka drzwi wykonana z gumy silikonowej, odpornej na 

wysokie temperatury i zużycie
•	 funkcja zabezpieczenia przed przegrzaniem
•	 termostat z płynną regulacją temperatury
•	 prosty w obsłudze panel manualny z możliwością ustawienia 

temperatury oraz czasu
•	 timer z możliwością ustawienia czasu pracy w zakresie od 2 do 

60 minut lub pracy ciągłej
•	 piece z oznaczeniem X posiadają drzwi na zawiasach otwierane 

na prawo
•	 podstawa pod piec z prowadnicami na tace - 1 549 zł netto
•	 płyta szamotowa GN1/1 - 999 zł netto
•	 płyta szamotowa 435x350 - 799 zł netto

Parametry techniczne

Model M04NE595V M04NE595DX M04NEGNV M03NE02V
Wymiary zewnętrzne 

WxDxH [mm] 589x660x580 589x660x580 686x660x580 600x520x390

Pojemność 4 – 435x350/
4 – 450x325

4 – 435x350/
4 – 450x325 4 – GN1/1 3 – GN2/3

Odległość między
prowadnicami [mm] 84 84 84 80

Moc [kW] 3,15 3,15 3,15 2,5

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] 3 063,- 3 727,- 3 258,- 3 209,-

Piece konwekcyjne manualne - Manual
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Opis

•	 obudowa i komora wykonane zostały ze stali nierdzewnej
•	 drzwi pieca wykonane są z podwójnej szyby atermicznej, dzięki 

chłodzeniu grawitacyjnemu dają one gwarancję bezpieczeństwa 
i zapobiegają możliwości oparzenia

•	 dobrze izolowana komora pieca gwarantuje małe straty ciepła
•	 łatwe czyszczenie dzięki zaokrąglonym krawędziom komory 

i wysuwanym prowadnicom
•	 solidny i wytrzymały uchwyt drzwi wykonany ze stali 

nierdzewnej
•	 dobre oświetlenie wnętrza pieca gwarantują bardzo wydajne 

lampy halogenowe
•	 uszczelka drzwi wykonana z gumy silikonowej, odpornej na 

wysokie temperatury i zużycie
•	 funkcja zabezpieczenia przed przegrzaniem
•	 łatwy w obsłudze, elektroniczny panel z możliwością zapisu  

9 indywidualnych programów
•	 system szybkiego schładzania komory pieca
•	 funkcja wstępnego nagrzania
•	 piece z oznaczeniem X posiadają drzwi na zawiasach otwierane 

na prawo
•	 piece z oznaczeniem PLUS posiadają wentylator 

z autorewersem
•	 podstawa pod piec z prowadnicami na tace - 1 549 zł netto
•	 płyta szamotowa 600x400 - 1 199 zł netto
•	 płyta szamotowa 435x350 - 799 zł netto

Parametry techniczne

Model D04NE595V D04NE595DX D03NEPSV D03NEPSDX 03NEPSV-PLUS 03NEPSDX-
PLUS

Wymiary zewnętrzne 
WxDxH [mm] 589x660x580 589x660x580 775x700x560 775x700x560 775x790x560 775x790x560

Pojemność 4 – 435x350/
4 – 450x325

4 – 435x350/
4 – 450x325 3 – 600x400 3 – 600x400 3 – 600x400 3 – 600x400

Odległość między
prowadnicami [mm] 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,- 3 930,- 4 333,- 5 145,- 5 213,- 5 815,-

Piece konwekcyjne elektroniczne - Digital
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Opis

•	 wysokiej jakości, profesjonalne piece opalane węglem drzewnym
•	 pozwalają wydobyć naturalny smak oraz aromat 

przygotowywanych produktów
•	 optymalne zużycie węgla drzewnego połączone z dużą 

wydajnością
•	 piece umożliwiają blanszowanie, pieczenie, smażenie, 

grillowanie oraz zapiekanie 
•	 konstrukcja pieca pozwala na mniejsze zużycie węgla oraz 

skrócenie czasu przygotowania potraw niż w przypadku 
otwartego grilla

•	 możliwość kontroli temperatury i płomienia, co zapobiega 
wysychaniu i spalaniu żywności

•	 zamknięta komora spalin
•	 4 poziomy grilla
•	 temperatura pracy do 500°C

•	 możliwość grillowania na dwóch rusztach
•	 dostępne w dwóch wersjach kolorystycznych – czerwony oraz 

czarny
•	 w całości wykonane z wysokiej jakości stali
•	 nienagrzewający się uchwyt wykonany z wysokiej jakości stali 

nierdzewnej
•	 solidne i wytrzymałe zawiasy w drzwiczkach
•	 wydajność maksymalna 20 kg/h
•	 wyposażone w szufladę na zbierający się popiół 
•	 dobra izolacja
•	 nowoczesny design
•	 w zestawie znajdują się: komin, szczypce, 2 ruszty

Piece-grille na węgiel drzewny

Parametry techniczne

Model RQ.PKF-40-K RQ.PKF-40-S

Wymiary zewnętrzne 
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]

Górny grill RQ.PKF-40-US 704x725x210 20 3 680,-

Stojak RQ.PKF-40-AS 710x730x825 20 3 080,-

Szafka dolna RQ.PKF-40-D 710x730x825 65 3 680,-
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Opis

•	 wysokiej jakości, profesjonalne piece opalane węglem drzewnym
•	 pozwalają wydobyć naturalny smak oraz aromat 

przygotowywanych produktów
•	 optymalne zużycie węgla drzewnego połączone z dużą 

wydajnością
•	 piece umożliwiają blanszowanie, pieczenie, smażenie, 

grillowanie oraz zapiekanie 
•	 konstrukcja pieca pozwala na mniejsze zużycie węgla oraz 

skrócenie czasu przygotowania potraw niż w przypadku 
otwartego grilla

•	 możliwość kontroli temperatury i płomienia, co zapobiega 
wysychaniu i spalaniu żywności

•	 zamknięta komora spalin
•	 4 poziomy grilla
•	 temperatura pracy do 500°C

•	 możliwość grillowania na dwóch rusztach
•	 dostępne w dwóch wersjach kolorystycznych – czerwony oraz 

czarny
•	 w całości wykonane z wysokiej jakości stali
•	 nienagrzewający się uchwyt wykonany z wysokiej jakości stali 

nierdzewnej
•	 solidne i wytrzymałe zawiasy w drzwiczkach
•	 wydajność maksymalna 20 kg/h
•	 wyposażone w szufladę na zbierający się popiół 
•	 dobra izolacja
•	 nowoczesny design
•	 w zestawie znajdują się: komin, szczypce, 2 ruszty

Piece-grille na węgiel drzewny

Parametry techniczne

Model RQ.PKF-50-K RQ.PKF-50-S

Wymiary zewnętrzne 
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]

Górny grill RQ.PKF-50-US 890x825x210 25 4 270,-

Stojak RQ.PKF-50-AS 890x825x825 65 3 780,-

Szafka dolna RQ.PKF-50-D 890x825x825 70 4 070,-
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Płyty grillowe Zernike

Opis

•	 profesjonalne płyty grillowe przeznaczone do obróbki termicznej 
mięs, ryb, warzyw i owoców itp.

•	 opatentowany system pośredniego grzania, w którym elementy 
są zanurzone w szczelnej komorze wypełnionej płynem 
diatermicznym umożliwia równomierne rozprowadzanie ciepła na 
całej powierzchni płyty

•	 delikatna obróbka termiczna w niższej temperaturze (210–240°C) 
umożliwia przygotowywanie zdrowszych oraz smaczniejszych 
potraw

•	 urządzenie w całości wykonane ze stali nierdzewnej
•	 panel dotykowy dostosowany do potrzeb każdego użytkownika
•	 cyfrowy wyświetlacz pokazuje rzeczywistą temperaturę płyty 

grzewczej
•	 niższe zużycie energii w porównaniu do tradycyjnych płyt 

grillowych
•	 brak ryzyka przypalenia i wysuszenia żywności
•	 zachowanie naturalnych smaków oraz zmniejszenie utraty 

właściwości odżywczych przyrządzanych potraw
•	 zredukowane wydzielanie ciepła wewnątrz kuchni oraz 

promieniowania cieplnego
•	 łatwość utrzymania urządzenia w czystości dzięki prostej budowie

•	 niska emisja dymu kuchennego wytwarzanego podczas obróbki
•	 brak wydzielania substancji toksycznych oraz zanieczyszczeń
•	 innowacyjny system ogrzewania pozwalający precyzyjnie ustawiać 

temperaturę
•	 brak wahań temperatury nawet przy przygotowywaniu mrożonek
•	 możliwość obróbki termicznej produktów mrożonych bez ryzyka 

utraty na jakości i soczystości
•	 możliwość krojenia potraw bezpośrednio na płycie grzewczej
•	 wyjmowana tacka ociekowa
•	 elegancki wygląd
•	 prostota użytkowania umożliwia szybszą i bardziej efektywną 

pracę w kuchni
•	 możliwość mycia płyty grzewczej nawet w przypadku gdy jest 

jeszcze gorąca znaczenie przyspiesza pracę
•	 istnieje możliwość dokupienia dodatkowej pokrywy do każdego 

modelu
•	 dzięki pokrywie grill staje się wszechstronny i pozwala doskonale 

przyrządzić każdą potrawę, przeznaczona do dużych kawałków 
mięsa, mięsa z kością i ryb

•	 istnieje możliwość dokupienia podstaw (str.98, 99)

®
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Powierzchnia robocza

Równomierna i stabilna temperatura 
na całej powierzchni do przyrządzania 
posiłków dzięki opatentowanemu 
systemowi grzania pośredniego.

Wykorzystaj 100%
powierzchni roboczej

Ogranicz pracę i stres! Zastosowanie 
niższej temperatury znacznie zmniejsza 
promieniowanie cieplne i emisję dymu.

Niższa temperaturaKształt bez spoin i połączeń 
spawanych trudnych do czyszczenia. 
Działa w niższych temperaturach 
niż jakakolwiek inna technologia 
do grillowania lub smażenia, dzięki 
czemu nie ulega niszczeniu jak inne 
urządzenia.

Prostota czyszczenia

Większa – w porównaniu do tac 
ociekowych, w które wyposażone 
są tradycyjne grille.Tackę wystarczy 
przekręcić do góry, aby ją wyjąć, 
co ułatwia jej opróżnianie. 
Łatwa do mycia w zmywarce 
oraz mycia ręcznego.

Wyjmowana
tacka ociekowa

Możliwość precyzyjnego ustawiania 
temperatury. Dzięki nowemu panelowi 
sterowanie urządzeniem jest jeszcze 
prostsze, dokładniejsze oraz bardziej 
funkcjonalne. Jednym kliknięciem 
możesz ustawić program lub wybrać 
czas trwania obróbki termicznej.

Dotykowy panel 
sterowania

Możliwość mycia płyty roboczej 
w dowolnym momencie, w trakcie 
obróbki termicznej, bez zmiany 
temperatury na powierzchni.

Płyty grillowe Zernike - 6 praktycznych zalet
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Białe mięso

Białe mięso (kurczak, indyk, królik) ma 
naturalnie niską zawartość tłuszczu, 
dlatego musi być dobrze wysmażone. 
Tradycyjne grillowanie czasami przynosi 
niezadawalające rezultaty, ponieważ 
wysusza ten rodzaj mięsa.

PLUS: Jest to jedyna technologia na 
rynku, która nadaje temu rodzajowi 
mięsa chrupiącą skórkę, doskonale 
gotując wnętrze, zachowując przy tym 
delikatność i smak. Dzięki flashGRILL 
Evolution odkryjesz na nowo przyjemność 
serwowania swoim klientom doskonale 
przyrządzonego białego mięsa.

Pasja do mięs czerwonych

Czerwone mięso (wołowina, baranina, 
konina itp.) powinno być wysmażone, 
słabo lub średnio, ale nigdy za mocno. 
FlashGRILL Evolution jest wszechstronny 
i pozwala łatwo sprawdzić stopień 
wysmażenia zgodnie z potrzebami każdego 
rodzaju mięsa, aby docenić jego naprawdę 
naturalny smak. 

PLUS: Dzięki flashGRILL Evolution możesz 
wypróbować różnego rodzaju obróbki 
termicznej. Urządzenia można używać do 
duszenia mięs do potraw jednogarnkowych 
np. gulaszów w temperaturach od 130 do 
170°C we właściwy sposób, ułatwiając 
zajście procesu reakcji Maillarda, unikając 
przypalenia lub osmolenia mięsa.

Przygotowywanie hamburgerów

Jeśli hamburger jest głównym daniem 
z Twojego menu, najlepszą jakość i 
wydajność uzyskasz dzięki flashGRILL 
Evolution. Czas obróbki termicznej skrócony 
został o 20-30%, co w konsekwencji 
zwiększa wydajność. Bardzo wysoka jakość 
obróbki wzmacniająca smak. 

PLUS: Jeśli jesteś przyzwyczajony do pracy 
z mrożonkami, natychmiast zauważysz, 
że flashGRILL Evolution idealnie się do 
tego nadaje, pozwalając utrzymać mięso 
wilgotne i soczyste. Kontrola temperatury 
pozwala uzyskać idealnie roztopiony ser, 
który można połączyć z hamburgerami. 

Płyty grillowe Zernike
Teraz możesz ugotować każde danie bez utraty jego właściwości organoleptycznych,  zachowując delikatność i naturalny smak potrawy, tylko go 
wzmacniając. FlashGRILL Evolution został zaprojektowany w taki sposób, aby równomiernie rozprowadzać ciepło na całej powierzchni roboczej bez 
rozpraszania energii, zapewniając w ten sposób ciągłe nagrzewanie powierzchni bez wahań temperatury. Możesz pracować w zalecanej temperaturze 
od 210°C do 240°C, przygotowując różnorodne dania oraz utrzymać je w odpowiedniej temperaturze do czasu podania.
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Piękno ryb

Ryby wymagają szczególnej uwagi zarówno 
podczas procesu obróbki termicznej, jak i 
przenoszenia. Utrzymanie nienaruszonego 
wyglądu jest ważne jako wskaźnik jakości 
i świeżości. Ryba jest bardzo wilgotna 
i delikatna, czasem trudno jest uniknąć 
jej uszkodzenia podczas grillowania. 
FlashGRILL Evolution jest w stanie ją od 
tego uchować!  
PLUS: Skóra nie pęka ani nie odpada, ryby 
nie są wysuszone i pozostają delikatne. 
Jednolita temperatura na całej powierzchni 
gotowania flashGRILL Evolution zapobiega 
przywieraniu potraw i zachowuje ich 
integralność.

Wszystkie kolory warzyw

Warzywa są głównym dodatkiem do 
każdego dania mięsnego lub rybnego. 
Ważne jest, aby miały odpowiedni wygląd 
i smak. Nie ma nic gorszego niż doskonale 
upieczony stek w towarzystwie zwiędłych 
pomidorów, przypalonej cebuli lub dużych 
plastrów surowej cukinii.  
PLUS: Niskie temperatury flashGRILL 
pozwalają przyrządzić warzywa pokrojone 
w cienkie plasterki bez ryzyka ich 
przypalenia i potrzeby wcześniejszego 
marynowania. FlashGRILL Evolution 
poprawia ich smak i wygląd.

Owoce egzotyczne

Wypróbuj wszystkich rodzajów owoców, aby 
zaskoczyć swoich klientów. Ananas, jabłko, 
gruszka, melon, awokado pokrojone  
ze skórką i przyrządzone bezpośrednio  
na grillu. Można je łączyć z ciastami,  
a także z mięsem, rybami i warzywami.  
PLUS: Smak jest wzbogacony poprzez 
wydobywanie naturalnych cukrów  
z owoców, bez użycia żadnych sztucznych 
dodatków.

Płyty grillowe Zernike



Obróbka termiczna Profesjonalne Urządzenia Gastronomiczne

96

Parametry techniczne

Model GE5060L1C GE5060D1C GE5060T1C
Wymiary zewnętrzne 

WxDxH [mm] 500x600x355 500x600x355 500x600x355

Moc [kW] 2,7 2,7 2,7

Zasilanie [V] 400 400 400

Rodzaj płyty GŁADKA 1/2 GŁADKA  
1/2 RYFL. RYFL.

Cena [PLN] 15 020,- 15 990,- 16 780,-

Płyty grillowe, elektryczne nastawne Deluxe

Parametry techniczne

Model GE4070L1C GE4070T1C GE4090L1C GE4090T1C
Wymiary zewnętrzne 

WxDxH [mm] 400x700x460 400x700x460 400x900x460 400x900x460

Moc [kW] 2,7 2,7 3,6 3,6

Zasilanie [V] 400 400 400 400

Rodzaj płyty GŁADKA RYFL. GŁADKA RYFL.

Cena [PLN] 16 430,- 17 840,- 17 930,- 19 950,-

Płyty grillowe, elektryczne nastawne pojedyncze

Parametry techniczne

Model GE8070L1C GE8070D1C GE8070T1C GE8070L2C GE8070D2C GE8070T2C
Wymiary zewnętrzne 

WxDxH [mm] 800x700x460 800x700x460 800x700x460 800x700x460 800x700x460 800x700x460

Moc [kW] 5,4 5,4 5,4 5,4 5,4 5,4

Zasilanie [V] 400 400 400 400 400 400

Rodzaj płyty GŁADKA 1/2 GŁADKA  
1/2 RYFL. RYFL. GŁADKA 1/2 GŁADKA  

1/2 RYFL. RYFL.

Cena [PLN] 19 900,- 22 190,- 23 160,- 26 070,- 27 560,- 28 530,-

Płyty grillowe, elektryczne nastawne podwójne
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Parametry techniczne

Model GE1270L2C GE1270D2C GE1270T2C PE12075L2C
Wymiary zewnętrzne 

WxDxH [mm] 1200x700x460 1200x700x460 1200x700x460 1200x800x460

Moc [kW] 8,1 8,1 8,1 9,6

Zasilanie [V] 400 400 400 400

Rodzaj płyty GŁADKA 2/3 GŁADKA  
1/3 RYFL. RYFL. GŁADKA

Cena [PLN] 30 890,- 32 120,- 34 240,- 32 560,-

Parametry techniczne

Model GE8090L1C GE8090D1C GE8090T1C GE8090L2C GE8090D2C GE8090T2C
Wymiary zewnętrzne 

WxDxH [mm] 800x900x460 800x900x460 800x900x460 800x900x460 800x900x460 800x900x460

Moc [kW] 7,2 7,2 7,2 7,2 7,2 7,2

Zasilanie [V] 400 400 400 400 400 400

Rodzaj płyty GŁADKA 1/2 GŁADKA  
1/2 RYFL. RYFL. GŁADKA 1/2 GŁADKA  

1/2 RYFL. RYFL.

Cena [PLN] 22 720,- 24 040,- 25 450,- 26 950,- 29 330,- 30 740,-

Płyty grillowe, elektryczne nastawne podwójne

Parametry techniczne

Model GE1290L2C GE1290D2C GE1290T2C
Wymiary zewnętrzne 

WxDxH [mm] 1200x900x460 1200x900x460 1200x900x460

Moc [kW] 10,8 10,8 10,8

Zasilanie [V] 400 400 400

Rodzaj płyty GŁADKA 2/3 GŁADKA  
1/3 RYFL. RYFL.

Cena [PLN] 33 360,- 34 680,- 37 060,-

Płyty grillowe, elektryczne nastawne podwójne

Płyty grillowe, elektryczne nastawne podwójne
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Parametry techniczne

Model BA506074 BA407058 BA807058 BA409058 BA809058 BA1207585
Wymiary zewnętrzne 

WxDxH [mm] 500x485x700 400x550x580 800x550x580 400x755x580 800x755x580 1200x570x630

Ilość drzwi 1 1 2 1 2 2

Cena [PLN] 3 490,- 3 670,- 4 500,- 3 840,- 4 680,- 7 320,-

Podstawy z szafką z drzwiami

Parametry techniczne

Model BG407058 BG807058 BG409058 BG809058 BG1207058 BG1207585 BG1209058

Wymiary zewnętrzne 
WxDxH [mm] 400x490x580 800x490x580 400x645x580 800x645x580 1200x490x580 1200x570x630 1200x645x580

Cena [PLN] 2 260,- 2 470,- 2 390,- 2 610,- 3 530,- 3 350,- 3 800,-

Podstawy otwarte

1

OSZCZĘD NOŚĆ  DO

10 500 zł
ROCZNIE*

*Porównanie rocznych oszczędności na rachunkach za energię elektryczną flashGRILL 
Evolution o wym. 80x90cm z grillem elektrycznym innej marki o identycznych wymiarach, 
obliczonym przy codziennym użytkowaniu przez 6h/6 dni w tyg./11 m-cy/rok
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Akcesoria

Model Cena [PLN]
Pokrywa

FG8070C127 (modele gł. 700mm) 1 040,-

Pokrywa
FG12080C137 (modele gł. 800mm) 950,-

Półka
FGME40/ FGME80/ FGME120 1 220,- / 1 350,- /  1 700,-

Łopatka kątowa 
RP080201 311,-

Skrobak do czyszczenia
RP080101 377,-

Myjka do czyszczenia
TOOL01 535,-

Płyn do czyszczenia 750ml
FG.DET (zestaw 8 szt) 412,-

Parametry techniczne

Model BAC807058 BAC809058

Wymiary zewnętrzne 
WxDxH [mm] 800x550x580 800x755x580

Cena [PLN] 7 540,- 7 980,-

Podstawy z szufladami i z szafką z drzwiami

Parametry techniczne

Model BREF12002C BREF16003C

Wymiary zewnętrzne 
WxDxH [mm] 1200x700x600 1600x700x600

Cena [PLN] 16 660,- 18 950,-

Podstawy chłodnicze z szufladami

Parametry techniczne

Model BCV807058 BCV809058

Wymiary zewnętrzne 
WxDxH [mm] 800x550x580 800x755x580

Cena [PLN] 7 850,- 8 110,-

Podstawy grzewcze z szafką

Parametry techniczne

Model BA1207058 BA1209058
Wymiary zewnętrzne 

WxDxH [mm] 1200x550x580 1200x755x580

Ilość drzwi 2 2

Cena [PLN] 6 700,- 7 320,-

Podstawy z szafką z drzwiami suwanymi
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Pokrętła

Ergonomiczne i wygodne do regulacji 
pokrętła pozwalają w prosty sposób 
kontrolować proces gotowania

Konstrukcja

Obudowa wykonana z wysokiej jakości 
stali nierdzewnej oraz odpowiednie 
przetłoczenia oraz wyprofilowania 
zapewniają komfort użytkowania oraz 
łatwość utrzymania w czystości

Uchwyty

Odpowiednio wyprofilowane uchwyty 
zwiększają bezpieczeństwo oraz wygodę 
użytkownika podczas codziennej pracy

Linia grzewcza 700
Modułowe kuchnie przeznaczone do restauracji i  lokali typu fast food. Nowa linia 700 pozwala na kompleksowe wyposażenie kuchni  
w niezbędne urządzenia do obróbki termicznej. Idealne rozwiązanie dla większych lokali, ceniących sobie profesjonalizm. Szeroki wybór modeli 
elektrycznych lub gazowych o szerokościach 400, 800 i 1200 mm. Wszystkie przyłącza znajdują się w tylnej części urządzeń. Poszczególne 
moduły można postawić na podstawie dzięki wmontowanym nóżkom, które dodatkowo chronią przed ewentualnym przesunięciem się modułu.
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Opis

•	 konstrukcja wykonana z wysokiej jakości stali 
nierdzewnej o odpowiedniej grubości

•	 zasilanie na gaz ziemny lub propan-butan
•	 zawór bezpieczeństwa
•	 zaprojektowane dla garnków o różnych rozmiarach
•	 ergonomiczna i solidna konstrukcja zapewnia 

wygodę w użytkowaniu i bezpieczeństwo
•	 urządzenia do montażu na podstawach bazowych
•	 palnik pilotowy z termoparą
•	 każde z pól grzewczych może być obsługiwane 

osobno za pomocą stopniowanych pokręteł
•	 dostarczane z zamontowanymi dyszami na gaz 

ziemny
•	 w zestawie dysze na gaz propan-butan
•	 wysokiej jakości żeliwne ruszty
•	 wysoki rant tylny
•	 zawór gazowy z automatyczną blokadą wypływu 

gazu przy zgaszonym płomieniu

Parametry techniczne

Model GR711-S GR721-S GR731-S

Wymiary zewnętrzne 
WxDxH [mm] 400x700x290 800x700x290 1200x700x290

Moc [kW] 12 24 36

Waga [kg] 32 47 68

Moc palników [kW]
6

6

6 6

6 6

6 6

6 6

6

6

Cena [PLN] 4 030,- 5 220,- 6 840,-

Kuchnie gazowe nastawne

GR721-S

D721
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Kuchnie elektryczne nastawne

Opis

•	 konstrukcja wykonana z wysokiej jakości stali nierdzewnej o odpowiedniej 
grubości oraz wysoki rant tylny

•	 każde z pól grzewczych może być obsługiwane osobno za pomocą 
stopniowanych pokręteł 

•	 ergonomiczna i solidna konstrukcja zapewnia wygodę w użytkowaniu 
i bezpieczeństwo

•	 mocne kwadratowe płyty grzewcze o wymiarach 220x220mm
•	 sześciostopniowy zakres regulacji mocy
•	 urządzenia przystosowane do montażu na podstawach bazowych
•	 kontrolowane przez termostat dla zabezpieczenia przed przegrzaniem

Parametry techniczne

Model ER711K-S ER721K-S ER731K-S

Wymiary zewnętrzne 
WxDxH [mm] 400x700x290 800x700x290 1200x700x290

Moc [kW] 5,2 10,4 15,6

Zasilanie [V] 400 400 400

Waga [kg] 32 40 60

Moc palników [kW]
2,6

2,6

2,6 2,6

2,6 2,6

2,6 2,6

2,6 2,6

2,6

2,6

Cena [PLN] 4 270,- 6 130,- 7 890,-

Opis

•	 konstrukcja wykonana z wysokiej jakości stali nierdzewnej o odpowiedniej 
grubości oraz wysoki rant tylny

•	 każde z pól grzewczych może być obsługiwane osobno za pomocą 
stopniowanych pokręteł 

•	 ergonomiczna i solidna konstrukcja zapewnia wygodę w użytkowaniu 
i bezpieczeństwo

•	 mocne okrągłe płyty grzewcze o średnicy 220mm
•	 sześciostopniowy zakres regulacji mocy
•	 urządzenia przystosowane do montażu na podstawach bazowych
•	 kontrolowane przez termostat dla zabezpieczenia przed przegrzaniem

Kuchnie elektryczne nastawne

Parametry techniczne

Model ER711-S ER721-S ER731-S

Wymiary zewnętrzne 
WxDxH [mm] 400x700x290 800x700x290 1200x700x290

Moc [kW] 5,2 10,4 15,6

Zasilanie [V] 400 400 400

Waga [kg] 32 40 60

Moc palników [kW]
2,6

2,6

2,6 2,6

2,6 2,6

2,6 2,6

2,6 2,6

2,6

2,6

Cena [PLN] 3 300,- 4 240,- 5 320,-
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Płyty grillowe gazowe, gładkie, nastawne

Parametry techniczne

Model GG711-S GG711-S # GG721-S GG721-S #

Wymiary zewnętrzne 
WxDxH [mm] 400x700x290 400x700x290 800x700x290 800x700x290

Moc [kW] 6 6 12 12

Waga [kg] 60 60 91 91

Cena [PLN] 3 680,- 4 810,- 4 970,- 6 540,-

Opis

•	 płyta robocza o grubości 15mm
•	 płyta robocza ze stali nierdzewnej (modele: GG711-S, GG721-S)
•	 płyta robocza chromowana (modele: GG711-S #, GG721-S #)
•	 konstrukcja wykonana z wysokiej jakości stali nierdzewnej o odpowiedniej 

grubości 
•	 wyjmowana szuflada na zbierający się tłuszcz, w przedniej części urządzenia
•	 zawór gazowy z automatyczną blokadą wypływu gazu przy zgaszonym płomieniu
•	 sterowanie za pomocą termostatu
•	 urządzenia przystosowane do montażu na podstawach bazowych
•	 palnik pilotowy z termoparą
•	 dostarczane z zamontowanymi dyszami na gaz ziemny
•	 w zestawie również dysze na gaz propan-butan
•	 wysokie ranty boczne oraz tylny

Płyty grillowe elektryczne, gładkie, nastawne

Opis

•	 płyta robocza o grubości 15mm 
•	 płyta robocza ze stali nierdzewnej (EG711-S, EG721-S)
•	 płyta robocza chromowana (modele: EG711-S #, EG721-S #)
•	 sterowanie za pomocą termostatu
•	 zabezpieczenie przed przegrzaniem
•	 konstrukcja z wysokiej jakości stali nierdzewnej zapewnia długą żywotność, łatwe 

czyszczenie i wysoką higienę
•	 szuflada na zbierający się tłuszcz znajduje się w przedniej części urządzenia
•	 urządzenie przystosowane do montażu na podstawach bazowych
•	 wysokie ranty boczne i tylny

Parametry techniczne

Model EG711-S EG711-S # EG721-S EG721-S #

Wymiary zewnętrzne 
WxDxH [mm] 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] 3 680,- 4 810,- 4 970,- 6 540,-
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Płyta grillowa, elektryczna nastawna 1/2 gładka + 1/2 ryflowana

Opis

•	 konstrukcja ze stali nierdzewnej zapewnia długą żywotność, łatwe 
czyszczenie i wysoką higienę

•	 szuflada na zbierający się tłuszcz znajduje się w przedniej części 
urządzenia

•	 urządzenie przystosowane do montażu na podstawach bazowych
•	 powierzchnia robocza o grubości 15mm 
•	 termostat bezpieczeństwa chroniący przed przegrzaniem
•	 wysokie ranty boczne i tylny
•	 płyta robocza ze stali nierdzewnej (model: EG721SG-S)
•	 płyta robocza chromowana (model: EG721SG-S #)

Parametry techniczne

Model EG721SG-S EG721SG-S #
Wymiary zewnętrzne 

WxDxH [mm] 800x700x290 800x700x290

Moc [kW] 8,1 8,1

Zasilanie [V] 400 400

Waga [kg] 79 79

Cena [PLN] 5 160,- 6 810,-

Opis

•	 powierzchnia robocza o grubości 15mm
•	 płyta robocza ze stali nierdzewnej (model: GG721SG-S)
•	 płyta robocza chromowana (model: GG721SG-S #)
•	 płynna regulacja mocy za pomocą termostatu
•	 konstrukcja ze stali nierdzewnej zapewnia długą żywotność, łatwe 

czyszczenie i wysoką higienę
•	 wyjmowana szuflada na tłuszcz znajduje się w przedniej części urządzenia
•	 zawór gazowy z automatyczną blokadą wypływu gazu przy zgaszonym 

płomieniu 
•	 palnik pilotowy z termoparą
•	 urządzenia przystosowane do montażu na podstawach bazowych
•	 dostarczane z zamontowanymi dyszami na gaz ziemny
•	 w zestawie dysze na gaz propan-butan

Parametry techniczne

Model GG721SG-S GG721SG-S #
Wymiary zewnętrzne 

WxDxH [mm] 800x700x290 800x700x290

Moc [kW] 12 12

Zasilanie [V] GAZ GAZ

Waga [kg] 91 91

Cena [PLN] 5 160,- 6 810,-

Płyta grillowa, gazowa nastawna 1/2 gładka + 1/2 ryflowana
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Kuchnie gazowe wok nastawne

Opis

•	 kuchnie gazowe nastawne typu wok, idealne do kuchni orientalnej
•	 wyposażone w zawór bezpieczeństwa
•	 oddzielna regulacja mocy dla każdego palnika
•	 obudowa wykonana z wysokiej jakości stali nierdzewnej
•	 zabezpieczenie przeciwwyplywowe
•	 urządzenia przystosowane do montażu na podstawach bazowych
•	 palnik pilotowy z termoparą 
•	 żeliwne palniki
•	 dostarczane z zamontowanymi dyszami na gaz ziemny
•	 w zestawie dysze na gaz propan-butan

Parametry techniczne

Model WR711-S WR721-S

Wymiary zewnętrzne 
WxDxH [mm] 400x700x290 800x700x290

Moc [kW] 16 32

Waga [kg] 32 47

Moc palników [kW] 16 16 16

Cena [PLN] 4 430,- 6 400,-

Grille lawowe gazowe nastawne

Opis

•	 grillowanie odbywa się za pomocą specjalnych kamieni lawowych 
umieszczonych pomiędzy palnikami a rusztem

•	 konstrukcja ze stali nierdzewnej zapewnia długą żywotność, łatwe 
czyszczenie i wysoką higienę

•	 palnik pilotowy z termoparą
•	 sterowanie za pomocą termostatu
•	 wyjmowana szuflada na zbierający się tłuszcz znajduje się w przedniej 

części urządzenia
•	 zabezpieczenie przeciwwyplywowe
•	 urządzenia przystosowane do montażu na podstawach bazowych
•	 dostarczane z zamontowanymi dyszami na gaz ziemny
•	 w zestawie dysze na gaz propan-butan
•	 płyta robocza wykonana ze stali nierdzewnej

Parametry techniczne

Model GGL711-S GGL721-S

Wymiary zewnętrzne 
WxDxH [mm] 400x700x290 800x700x290

Moc [kW] 6 12

Waga [kg] 37 69

Cena [PLN] 4 680,- 5 540,-
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Parametry techniczne

Model EPC711-S

Wymiary zewnętrzne 
WxDxH [mm] 400x700x290

Pojemność [l] 1x28

Moc [kW] 0,65

Zasilanie [V] 230

Waga [kg] 30

Cena [PLN] 3 440,-

Podgrzewacz frytek nastawny

Opis

•	 w całości wykonany ze stali nierdzewnej, co ułatwia utrzymanie czystości
•	 umożliwia podgrzewanie  oraz  utrzymywanie produktów w optymalnych 

warunkach aż do wydania 
•	 wygodna kontrola mocy za pomocą pokrętła
•	 pojemność - GN1/1 - 15cm
•	 urządzenia do montażu na podstawach bazowych
•	 lampa grzewcza z ceramicznymi elementami grzewczymi

Grille wodne gazowe nastawne

Opis

•	 kuchnie gazowe wodne
•	 obudowa wykonana z wysokiej jakości stali nierdzewnej
•	 zawór gazowy z automatyczną blokadą wypływu gazu przy zgaszonym 

płomieniu
•	 palnik pilotowy z termoparą
•	 regulacja mocy za pomocą termostatu
•	 urządzenia do montażu na podstawach bazowych
•	 dostarczane z zamontowanymi dyszami na gaz ziemny
•	 w zestawie dysze na gaz propan-butan
•	 żeliwna powierzchnia grzewcza 

Parametry techniczne

Model GW711-S GW721-S

Wymiary zewnętrzne 
WxDxH [mm] 400x700x290 800x700x290

Moc [kW] 6 12

Waga [kg] 60 91

Cena [PLN] 4 650,- 6 030,-
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Makaroniarki elektryczne nastawne

Opis

•	 profesjonalne urządzenie do gotowania i podgrzewania makaronu
•	 konstrukcja, wanna oraz kosze wykonane ze stali nierdzewnej
•	 termostat bezpieczeństwa
•	 kran spustowy
•	 kran do wygodnego napełniania
•	 wygodna kontrola temperatury za pomocą pokręteł
•	 osobne sterowanie do każdej komory
•	 urządzenia do montażu na podstawach bazowych
•	 możliwość dokupienia kosza 145x220x175mm lub 145x104x175mm

Parametry techniczne

Model EMH711-S EMH721-S

Wymiary zewnętrzne 
WxDxH [mm] 400x700x290 800x700x290

Pojemność [l] 1x14 2x14
Moc [kW] 3 2x3

Zasilanie [V] 230 400

Waga [kg] 18 32

Cena [PLN] 4 620,- 6 240,-

Bemary nastawne

Opis

•	 utrzymuje przygotowane potrawy w odpowiednich temperaturach
•	 konstrukcja wykonana z wysokiej jakości stali nierdzewnej o odpowiedniej 

grubości oraz wysoki rant tylny
•	 termostat bezpieczeństwa chroniący przed przegrzaniem
•	 kran spustowy
•	 wygodna kontrola mocy za pomocą pokręteł
•	 komora GN1/1 - 15cm
•	 możliwość umieszczenia pojemników o różnej wielkości
•	 urządzenia do montażu na podstawach bazowych
•	 urządzenia dostarczane są bez pojemników

Parametry techniczne

Model EB711-S EB721-S

Wymiary zewnętrzne 
WxDxH [mm] 400x700x290 800x700x290

Pojemność [l] 1x21 2x21

Moc [kW] 1 2x1

Zasilanie [V] 230 230

Waga [kg] 18 32

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

Model GF712 GF722
Wymiary zewnętrzne  

WxDxH [mm] 400x700x900 800x700x900 

Pojemność [l] 1x8 2x8

Moc [kW] 10 2x10

Waga [kg] 43 73

Cena [PLN] 6 100,- 9 320,-

Frytownice gazowe wolnostojące

Opis

•	 konstrukcja oraz kosze wykonane ze stali nierdzewnej
•	 termostat bezpieczeństwa
•	 wyposażone w 1 kosz na każdą komorę
•	 wygodna kontrola mocy za pomocą pokręteł
•	 kran spustowy do opróżniania komory z oleju
•	 możliwość dokupienia kosza 190x280x100mm
•	 brak palników w środku komory 
•	 specjalnie profilowana komora ułatwiająca jej opróżnia- 

nie i czyszczenie

Frytownice elektryczne nastawne

Parametry techniczne

Model EF711-S EF721-S

Wymiary zewnętrzne 
WxDxH [mm] 400x700x290 800x700x290

Pojemność [l] 1x11 2x11

Moc [kW] 1x9 2x9

Zasilanie [V] 400 400

Waga [kg] 21 37

Cena [PLN] 4 950,- 7 050,-

Opis

•	 konstrukcja wykonana z wysokiej jakości stali nierdzewnej o odpowiedniej 
grubości 

•	 kosze wykonane ze stali nierdzewnej
•	 termostat bezpieczeństwa
•	 kran spustowy
•	 wygodna kontrola mocy za pomocą pokręteł
•	 kran spustowy do opróżniania komory z oleju
•	 urządzenia do montażu na podstawach bazowych
•	 wyposażone w 1 kosz na każdą komorę
•	 możliwość dokupienia dodatkowego kosza 225x280x120mm
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Podstawy

Opis

•	 podstawy otwarte oraz z szafkami pod urządzenia z lini grzewczej 700
•	 wykonane ze stali nierdzewnej
•	 regulowane nóżki

Parametry techniczne

Model D711 D721 D731 D712 D722

Wymiary zewnętrzne 
WxDxH [mm] 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,-

Patelnie uchylne elektryczne i gazowe wolnostojące

Parametry techniczne

Model EP722 GP722

Wymiary zewnętrzne WxDxH [mm] 800x700x900 800x700x900

Pojemność [l] 65 65

Moc [kW] 8,1 11

Zasilanie 400V  GAZ

Waga [kg] 139 150

Cena [PLN] 11 620,- 11 620,-

Opis

•	 wykonana ze stali nierdzewnej
•	 termostat bezpieczeństwa
•	 dno patelni jest wzmocnione specjalną płytą ze stali nierdzewnej 

o grubości 8 mm
•	 wygodna kontrola mocy za pomocą pokręteł
•	 ręczny, precyzyjny mechanizm przechylania misy
•	 wyłączenie grzałek po uniesieniu misy

•	 łatwa do napełniania i mycia 
•	 regulowane nóżki
•	 wygodny kran spustowy
•	 wyposażona w wylewkę do napełniania misy
•	 zawór gazowy z automatyczną blokadą wypływu gazu przy 

zgaszonym płomieniu (model GP722)
•	 dostarczane z zamontowanymi dyszami na gaz ziemny, w 

zestawie dysze na gaz propan-butan (model GP722)
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Kuchnie elektryczne z piekarnikiem elektrycznym wolnostojące

Opis

•	 konstrukcja ze stali nierdzewnej zapewnia długą żywotność, 
łatwe czyszczenie i wysoką higienę

•	 piekarnik elektryczny
•	 wyposażone w termostat bezpieczeństwa
•	 mocne okrągłe płyty grzewcze o średnicy 220mm  

(modele: ER722, ER732)
•	 mocne kwadratowe płyty grzewcze o wymiarach 220x220mm 

(modele: ER722K, ER732K)
•	 sześciostopniowy zakres regulacji mocy palników
•	 każde z pól grzewczych jest obsługiwane osobno za pomocą 

oddzielnych pokręteł
•	 regulowane nóżki do wysokości 10cm
•	 cztery poziomy prowadnic w piekarniku
•	 piekarnik wyposażony w termoobieg
•	 piekarnik na blachy 4xGN1/1 i blachy 600x400
•	 w zestawie dołączony 1 ruszt do piekarnika

Parametry techniczne

Model ER722 ER732 ER722K ER732K
Wymiary zewnętrzne  

WxDxH [mm] 800x700x900 1200x700x900 800x700x900 1200x700x900

Ilość palników 4 6 4 6

Moc [kW] 10,4+3 15,6+3 10,4+3 15,6+3

Zasilanie [V] 400 400 400 400

Kształt palników

Waga [kg] 98 120 110 126,8

Cena [PLN] 7 000,- 8 330,- 8 720,- 11 190,-
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Kuchnie gazowe z piekarnikiem wolnostojące

Opis

•	 konstrukcja ze stali nierdzewnej zapewnia długą żywotność, 
łatwe czyszczenie i wysoką higienę

•	 piekarnik gazowy (model RQGR722 i RQGR732)
•	 piekarnik elektryczny (model RQGR722E i RQGR732E)
•	 palnik pilotowy z termoparą
•	 kontrola przed przegrzaniem przez termostat
•	 mocne i wytrzymałe ruszty żeliwne
•	 cztery poziomy piekarnika
•	 regulowane nóżki
•	 zabezpieczenie przeciwwypływowe
•	 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 dołączony 1 ruszt do piekarnika

Parametry techniczne

Model RQGR722 RQGR722E RQGR732 RQGR732E
Wymiary zewnętrzne  

WxDxH [mm] 800x700x900 800x700x900 1200x700x900 1200x700x900

Ilość palników 4 4 6 6

Średnica palników [mm] 75 75 75 75

Moc [kW] 24+6 24+3 36+6 36+3

Zasilanie [V] GAZ GAZ/400 GAZ GAZ/400

Waga [kg] 110 110 140 140

Piekarnik GAZOWY ELEKTRYCZNY GAZOWY ELEKTRYCZNY

Cena [PLN] 8 250,- 8 250,- 10 450,- 10 450,-
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Kuchnie gazowe wolnostojące

Opis

•	 konstrukcja wykonana ze stali nierdzewnej
•	 zabezpieczenie przeciwwypływowe
•	 redukcja mocy palników do 1/3 (płomień oszczędnościowy)
•	 żeliwne ruszty
•	 wyjmowane misy podpalnikowe
•	 konstrukcja umożliwia łatwe utrzymanie czystości
•	 bardzo wydajne i mocne palniki
•	 półka ze stali nierdzewnej
•	 regulowane stopki
•	 dostarczane z zamontowanymi dyszami na gaz ziemny
•	 w zestawie dysze na gaz propan-butan 
•	 kuchnie do samodzielnego montażu podstawy konstrukcji
•	 możliwość montażu przed wysyłką - 100 zł netto

Parametry techniczne

Model RQ403554 RQ403559 RQ403556

Wymiary zewnętrzne  
WxDxH [mm] 800x700x850 900x900x850 1200x700x850

Ilość palników 4 4 6

Średnica palników [mm] 105 105 105

Moc [kW] 28 28 42

Zasilanie GAZ GAZ GAZ

Cena [PLN] 3 600,- 4 100,- 5 000,-
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Taboret gazowy

Opis

•	 konstrukcja wykonana ze stali nierdzewnej
•	 wyposażony w podwójny palnik
•	 zabezpieczenie przeciwwypływowe
•	 regulowane nóżki
•	 solidny żeliwny ruszt
•	 duża powierzchnia robocza
•	 dostarczany z zamontowanymi dyszami na gaz ziemny 
•	 w zestawie dysze na gaz propan-butan

Parametry techniczne

Model RQ40558
Wymiary zewnętrzne  

WxDxH [mm] 600x600x350

Ilość palników 1

Moc [kW] 15

Zasilanie GAZ

Cena [PLN] 1 450,-
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Patelnie gazowe i elektryczne wolnostojące

Opis - Patelnie

•	 przeznaczona do bezpośredniej obróbki termicznej potraw, 
polegającej na duszeniu, gotowaniu, smażeniu oraz grillowaniu

•	 dno patelni wykonane jest ze stali nierdzewnej o grubości 
12mm, dzięki czemu temperatura rozkłada się równomiernie

•	 przeznaczona dla małej, średniej i dużej gastronomii
•	 nowoczesny design oraz ergonomiczne pokrętła
•	 korpus urządzenia wykonany jest ze stali nierdzewnej 18/8
•	 patelnia wyposażona w kran do czyszczenia lub napełniania
•	 system zabezpieczający urządzenie dostępny z panelu 

sterowania
•	 precyzyjny ręczny mechanizm przechyłu misy roboczej
•	 elektrozawór do napełniania wodą
•	 przeznaczona do duszenia, gotowania i smażenia
•	 regulacja temperatury za pomocą termostatu od 100 do 300°C
•	 regulowane nóżki (+/- 45 mm)

Parametry techniczne

Model 809880902 809980902 802980902 809880901 809980901
Wymiary zewnętrzne  

WxDxH [mm] 800x930x850 900x1050x900 1500x1000x850 800x930x850 900x1050x900

Pojemność [l] 80 120 250 80 120

Moc [kW] 12 12 27 18 18

Zasilanie 400 400 400 GAZ GAZ

Cena [PLN] 12 200,- 12 740,- 31 290,- 12 570,- 13 670,-

Opis - Kotły warzelne

•	 przeznaczone do dużych placówek zbiorowego żywienia, gdzie 
jednorazowo przyrządza się większe ilości potraw

•	 wyposażone w przyłącze zimnej oraz ciepłej wody 3/4 cala
•	 zastosowany system grzania pośredniego znacznie skraca czas 

gotowania potrawy oraz powoduje, że produkt jest równomiernie 
podgrzewany z każdej strony

•	 przestrzeń międzypłaszczowa wypełniona specjalnym olejem 
uniemożliwia przypalenie przygotowywanego posiłku

•	 wielostopniowa regulacja mocy pozwala na sterowanie 
intensywnością mocy grzewczej

•	 duży 1,5-calowy zawór spustowy umożliwia łatwe opróżnianie 
całej zawartości zbiornika

•	 wykonane z wysokiej jakości stali nierdzewnej

Parametry techniczne

Model 809881001 802981001 809881002 802981002
Wymiary zewnętrzne  

WxDxH [mm] 800x930x850 900x1050x900 800x930x850 900x1050x900

Pojemność [l] 150 250 150 250

Moc [kW] 23 26 12 20

Zasilanie GAZ GAZ 400 400

Cena [PLN] 17 630,- 24 040,- 16 620,- 23 370,-

Kotły warzelne gazowe i elektryczne wolnostojące
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Gazowe płyty grillowe nastawne

Opis

•	 płyta robocza spawana z rantem zapewnia szczelność, higienę       
oraz komfort pracy  

•	 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
•	 płynna regulacja mocy palników

Parametry techniczne

Model RQG30952 RQG30953 RQG30972 RQG30973

Wymiary zewnętrzne  
WxDxH [mm]  505x505x225 505x505x225 705x515x225 705x515x225

Wymiary płyty [mm] 485x390 485x390 685x400 685x400

Moc [kW] 6,4 6,4 6,4 6,4

Zasilanie GAZ GAZ GAZ GAZ

Rodzaj płyty STALOWA
GŁADKA

ŻELIWNA
RYFLOWANO/GŁADKA

STALOWA
GŁADKA

ŻELIWNA
RYFLOWANO/GŁADKA

Cena [PLN] 1 500,- 1 600,- 1 800,- 1 950,-

RQG30953

RQG30972
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Cuttery-wilki gastronomiczne

Parametry techniczne

Model RQ.SD.15 RQ.SD.07 RQ.SD.07-22 RQ.SD.09
Wymiary zewnętrzne 

WxDxH [mm] 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

Pojemność [l] 15 20 20 50

Prędkość [rpm] 750/1500 750/1500 1500 750/1500

Waga [kg] 46 60 60 70

Cena [PLN] 6 340,- 8 400,- 8 790,- 9 840,-

Opis

•	 idealne do produkcji między innymi: pesto, past, sosów, 
mieszanek przyprawowych, dressingów do sałatek

•	 wyposażone w ostrze ze stali nierdzewnej w kształcie "S"
•	 łatwo wyjmowane ostrze i misa
•	 górna pokrywa z otworem umożliwiającym dodawanie płynów 

podczas pracy urządzenia
•	 przezroczysta osłona wykonana z poliwęglanu
•	 regulowana prędkość
•	 wbudowany timer
•	 cyfrowy panel sterowania
•	 wyposażone w mikroprzełącznik bezpieczeństwa
•	 korpus i misa ze stali nierdzewnej
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Opis - Szatkownica

•	 szatkownica polecana do restauracji, szkół i przedszkoli oraz 
punktów gastronomicznych

•	 obudowa z anodowanego aluminium
•	 możliwość uzyskania plastrów, wiórków, słupków, 
•	 znacznie przyspiesza krojenie dużych ilości warzyw
•	 wszechstronne zastosowanie urządzenia dzięki wielu 

dostępnym tarczom
•	 prosta konstrukcja
•	 posiada mikrowyłącznik bezpieczeństwa
•	 cicha praca i łatwość w czyszczeniu
•	 niewielkie zużycie prądu oraz wysoka wydajność
•	 przeznaczona do użytku z zastosowaniem tarcz tnących i 

trących
•	 antypoślizgowe nóżki zapewniające stabilną pracę
•	 wyposażona w tarczę wyrzutową, osłonę tarczy oraz 

mikrowyłącznik bezpieczeństwa 
•	 dwa otwory wsadowe: wymiary dużego otworu: 50x160mm, 

średnica małego otworu: 50mm
•	 zestaw zawiera 5 tarcz: - plastry 2 i 4mm - wiórki 3, 4 i 7mm
•	 możliwość dokupienia tarcz do krojenia w kostkę i do frytek

Parametry techniczne

Model RQ300
Wymiary zewnętrzne 

WxDxH [mm] 540x240x450

Moc [kW] 0,55

Zasilanie [V] 230

Waga [kg] 25

Cena [PLN] 2 120,-

Szatkownica

Parametry techniczne

Model RQTJQ-12(A) RQTJQ-22(A)

Wymiary zewnętrzne 
WxDxH [mm] 410x260x450 540x320x470

Moc [kW] 0,85 1,1

Zasilanie [V] 230 230

Wydajność [kg/h] 120 150

Waga [kg] 18 23

Cena [PLN] 1 475,- 1 765,-

Maszynki do mielenia mięsa

Opis - Maszynki do mielenia mięsa

•	 urządzenia przeznaczone do zakładów gastronomicznych, 
sklepów i hoteli

•	 wysokiej jakości, profesjonalne urządzenie przeznaczone do 
mielenia mięsa

•	 silnik z zabezpieczeniem przed przegrzaniem
•	 przekładnia ślimakowa i pierścień śrubowy wykonane ze stali 

nierdzewnej
•	 obudowa i taca wykonane ze stali nierdzewnej
•	 sito, nóż, ślimak oraz gardziel wykonane z wyjątkowo trwałych 

stopów metali nierdzewnych
•	 posiada wyłącznik bezpieczeństwa
•	 wyposażone w cztery gumowe nóżki
•	 łatwo odłączana gardziel
•	 średnica sitka: 70mm (model RQTJQ12A)  

oraz 80mm (model RQTJQ-22(A))
•	 wyposażone w 2 sitka z otworami 8mm i 6mm ze stali 

nierdzewnej
•	 otwór wsadowy o średnicy 50mm
•	 w komplecie: sito, nóż, popychacz oraz taca podawcza
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Opis

•	 krajalnice do wędlin polecane do restauracji, szkół, przedszkoli 
oraz punktów gastronomicznych

•	 obudowa z anodowanego aluminium
•	 tarcza tnąca ze stali nierdzewnej
•	 odkręcana prowadnica ułatwiająca czyszczenie 
•	 pochyły układ tnący zapewniający lepszy docisk krojonego 

produktu
•	 wbudowana półautomatyczna ostrzałka umożliwia ostrzenie 

tarczy bez konieczności demontażu
•	 płynna regulacja grubości krojenia
•	 bardzo łatwe w utrzymaniu w czystości
•	 ergonomiczny uchwyt mechanizmu tnącego
•	 osłona zabezpieczająca tarczę tnącą
•	 transparentna osłona bezpieczeństwa minimalizująca ryzyko 

skaleczenia się
•	 4 antypoślizgowe nóżki zapewniające stabilną pracę

Parametry techniczne

Model RQ-220A RQ-250A RQ-250L RQ-300L

Wymiary zewnętrzne 
WxDxH [mm] 450x380x350 475x390x380 485x390x380 570x480x450

Średnica tarczy [mm] 220 250 250 300

Regulacja krojenia [mm] 0,2-12 0,2-12 0,2-12 0,2-15
Średnica 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,- 1 720,- 2 160,-

 *Orientacyjna wartość

Krajalnice do wędlin i serów



120

Obróbka mechaniczna Profesjonalne Urządzenia Gastronomiczne

120

Nablatowe krajalnice do pieczywa - EDS

Opis

•	 urządzenia przeznaczone do: restauracji, szpitali, piekarni, sklepów, 
wszelkich punktów zbiorowego żywienia

•	 noże krojące wykonane z wysokiej jakości stali nierdzewnej
•	 automatyczne zatrzymanie pracy z chwilą skończenia krojenia
•	 estetyczny wygląd
•	 wzmocniona obudowa, malowana proszkowo
•	 elementy mające bezpośredni kontakt z żywnością wykonane ze stali 

nierdzewnej
•	 cicha praca bez wibracji
•	 dźwignia nie wymagająca konserwacji oraz dodatkowego naoliwiania
•	 urządzenie łatwe w utrzymaniu czystości
•	 wyjmowana szuflada na okruchy
•	 w standardzie skośna półka odkładcza
•	 możliwość zamówienia podstawy na kółkach w cenie - 2 560 zł netto
•	 zapasowy nóż do krajalnicy - 13 zł netto/szt

Parametry techniczne

Model EDS11 EDS13 EDS16
Wymiary zewnętrzne 

WxDxH [mm] 650x650x700 650x650x700 650x650x700

Maksymalna długość 
bochenka [mm] 400 400 400

Maksymalna wysokość 
bochenka [mm] 140 140 140

Grubość kromki [mm] 11 13 16 

Moc [kW] 0,37 0,37 0,37 

Zasilanie [V] 230 230 230

Waga [kg] 120 120 120 
Maksymalna wydajność  

[szt/h] 400 400 400

Cena [PLN] 6 441,- 6 441,- 6 441,-
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Wolnostojące krajalanice do pieczywa - ED

Opis

•	 urządzenia przeznaczone do: restauracji, szpitali, piekarni, sklepów, 
wszelkich punktów zbiorowego żywienia

•	 krajalnica kroi chleb każdego rozmiaru na równej wielkości kromki,
•	 krajalnica przeznaczona do bardzo twardych chlebów z dużą ilością ziaren 

jak i miękkich chlebów np. tostowych
•	 noże krojące wykonane zostały z wysokiej jakości stali nierdzewnej,
•	 automatyczne zatrzymanie pracy z chwilą skończenia krojenia,
•	 estetyczny wygląd,
•	 wzmocniona obudowa, malowana proszkowo
•	 elementy mające bezpośredni kontakt z żywnością wykonane ze stali 

nierdzewnej,
•	 cicha praca bez wibracji,
•	 wyposażone w 1 parę kółek ułatwiających transportowanie krajalnicy
•	 dźwignia nie wymaga konserwacji oraz dodatkowego naoliwiania,
•	 urządzenie łatwe w utrzymaniu czystości,
•	 wyjmowana pojemna szuflada na okruchy,
•	 w standardzie skośna półka odkładcza,
•	 wyłącznik bezpieczeństwa,
•	 możliwość zamówienia krajalnicy w kolorze czarnym lub czerwonym
•	 zapasowy nóż do krajalnicy - 13 zł netto/szt

Parametry techniczne

Model ED11 ED13 ED16 ED20
Wymiary zewnętrzne 

WxDxH [mm] 650x720x1100 650x720x1100 650x720x1100 650x720x1100

Maksymalna długość 
bochenka [mm] 500 500 500 500

Maksymalna wysokość 
bochenka [mm] 140 140 140 140

Grubość kromki [mm] 11 13 16 20 

Moc [kW] 0,37 0,37 0,37 0,37 

Zasilanie [V] 230 230 230 230

Waga [kg] 130 130 130 130 
Maksymalna wydajność 

[szt/h] 500 500 500 500

Cena [PLN] 6 072,- 6 072,- 6 072,- 6 072,-
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Obieraczki do ziemniaków - Light

Parametry techniczne

Model RQX08C RQX15C RQX30C
Wymiary zewnętrzne 

WxDxH [mm] 400x400x750 460x460x820 530x530x970

Wydajność 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,- 2 715,- 5 332,-

Opis

•	 ulepszona konstrukcja otworu wylotowego
•	 urządzenia przeznaczone do obierania warzyw korzennych
•	 prosta i solidna konstrukcja
•	 tarcza i wewnętrzne ścianki pokryte trwałym materiałem 

ściernym
•	 obudowa ze stali nierdzewnej
•	 gumowe stopki zapobiegające przesuwaniu się urządzenia
•	 wymagane podłączenie do wody oraz odpływu
•	 wysoka wydajność w zakresie 100-600 kg/h
•	 czas obierania: 2-3 minuty
•	 urządzenie łatwe w obsłudze i czyszczeniu
•	 certyfikat CE
•	 wyposażone w pokrywę i solidne drzwiczki wylotowe
•	 możliwość dokupienia separatora obierzyn w cenie 450 zł netto
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Obieraczki do ziemniaków - Standard

Parametry techniczne

Model RQX10D RQX15D

Wymiary zewnętrzne 
WxDxH [mm] 685x410x960 715x440x1030

Wydajność [kg/h] 190-300 300-600

Długość 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,- 3 970,-

Opis

•	 urządzenia przeznaczone do obierania warzyw korzennych
•	 tarcza i wewnętrzne ścianki pokryte trwałym materiałem 

ściernym
•	 wymienne elementy ścierne 
•	 obudowa ze stali nierdzewnej
•	 przeźroczysta pokrywa
•	 stabilne nóżki ze stali nierdzewnej z regulacją
•	 separator obierzyn ze stali nierdzewnej w standardowym 

wyposażeniu
•	 wyłącznik bezpieczeństwa
•	 posiada timer
•	 łatwe w obsłudze i czyszczeniu
•	 wymagane przyłącze wody oraz odpływu
•	 solidna konstrukcja otworu wylotowego
•	 standardowo wyposażone w zawór wodny
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Miksery planetarne - Light

Opis

•	 wielofunkcyjne miksery planetarne
•	 idealne do profesjonalnej kuchni
•	 możliwość ustawienia 2 lub 3 prędkości w zależności od 

modelu
•	 dzieża ze stali nierdzewnej
•	 wyłącznik bezpieczeństwa w przypadku otwarcia osłony
•	 wyjmowana dzieża
•	 wysokiej jakości stalowa osłona zabezpieczająca dzieże
•	 łatwy w użyciu mechaniczny panel sterowania
•	 oddzielne przyciski do uruchamiania i zatrzymywania miksera
•	 akcesoria wykonane są ze stali nierdzewnej 
•	 podstawa wykonana z malowanego żeliwa
•	 większa i mocniejsza przekładnia wykonana z bardziej 

wytrzymałego materiału (model RQH20PRO)
•	 w zestawie znajdują się:  

dzieża, hak, płaskie mieszadło, trzepaczka do ubijania piany 

Parametry techniczne

Model RQB10-BL RQB20-BL RQH20PRO RQB30-C RQB50-C
Wymiary zewnętrzne  

WxDxH [mm] 355x485x645 430x545x770 560x560x840 440x580x900 450x510x820

Pojemność [l] 10 20 20 30 50

Max. wsad mąki [kg] 1,5 3 6-8 3-6 5-9

Moc [kW] 0,37 1,1 1,1 1,5 3

Zasilanie [V] 230 230 230 230 400

Waga [kg] 52 79 96 100 170

Cena [PLN] 2 500,- 2 799,- 3 030,- 4 000,- 11 800,-
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Miksery planetarne - Light

Opis

•	 wielofunkcyjne miksery planetarne
•	 idealne do profesjonalnej kuchni
•	 płynna regulacja prędkości
•	 osłona przeciwbryzgowa
•	 uchylny mieszalnik 
•	 łatwy w użyciu mechaniczny panel sterowania
•	 akcesoria wykonane ze stali nierdzewnej
•	 miksery dostępne w trzech wersjach kolorystycznych
•	 wyjmowana, solidna dzieża ze stali nierdzewnej  

o pojemności 7l
•	 osłona z tworzywa z otworem do dodawania składników
•	 mocna obudowa z powłoką odporną na zarysowania
•	 bardzo łatwe do czyszczenia
•	 w zestawie znajdują się: dzieża, hak, płaskie mieszadło, 

trzepaczka do ubijania piany

Parametry techniczne

Model RQB7-B

Wymiary zewnętrzne  
WxDxH [mm]  240x400x430

Pojemność [l] 7

Moc [kW] 0,3

Zasilanie [V] 230

Waga [kg] 23

Cena [PLN] 1 540,-
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Parametry techniczne

Model PM 40 PM 60

Wymiary zewnętrzne 
WxDxH [mm] 630x910x1370 630x980x1370

Moc [kW] 2,2 2,2

Zasilanie [V] 400 400

Waga [kg] 205 210

Objętość misy [l] 40 60

Cena [PLN] 16 650,- 17 530,-

Opis

•	 solidna żeliwna konstrukcja malowana na biało
•	 dokładne mieszanie bez rotacji dzieży
•	 ekstremalnie wytrzymałe zębatki napędu
•	 wyjmowana nierdzewna dzieża
•	 prosta wymiana przystawek
•	 mikrowyłącznik bezpieczeństwa
•	 nierdzewna pokrywa dzieży
•	 urządzenie wyposażone jest w wyłącznik bezpieczeństwa
•	 3 prędkości obrotowe
•	 duża dzieża opuszczana jest za pomocą dźwigni

•	 mikser posiada dodatkowe zabezpieczenie przeciw uruchomieniu 
go z opuszczoną dzieżą

•	 automatyczne wyłączenie urządzenia przy próbie otworzenia 
osłony ochronnej

•	 sterowanie czasowe - timer
•	 prosta obsługa oraz montaż/demontaż mieszadeł i dzieży
•	 sterowanie mechaniczne lub elektroniczne za dopłatą
•	 wszystkie elementy mające kontakt z żywnością wykonane są ze 

stali nierdzewnej
•	 w komplecie trzy mieszadła (mieszadło płaskie, rózga, hak)
•	 możliwość zamówienia miksera z elektronicznym panelem 

sterowania - 1 470 zł netto

Miksery planetarne - Premium
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Miksery ręczne zanurzeniowe - Premium

Parametry techniczne

Model FM350VV300 FM350VV400 FM350VV500 FM350VV600

Wymiary zewnętrzne silnika 
Śr.xW [mm] 130x360 130x360 130x360 130x360

Długośc ramienia [mm] 330 430 530 630

Prędkość [obr/min] 2000/9000 2000/9000 2000/9000 2000/9000

Pojemność
naczynia [l] 30/80 80/120 150/230 250/330
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,- 2 120,- 2 170,-

System SRS 
zapewnia wysokiej jakości 
jednorodne mieszanki

Parametry techniczne

Model FM450VV300 FM450VV400 FM450VV500 FM450VV600

Wymiary zewnętrzne silnika 
WxDxH [mm] 130x380 130x380 130x380 130x380

Długośc ramienia [mm] 330 430 530 630

Prędkość [obr/min] 2000/11000 2000/11000 2000/11000 2000/11000

Pojemność
naczynia [l] 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 5,1

Cena [PLN] 2 300,- 2 350,- 2 420,- 2 470,-

��
�������
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Opis

•	 idealne do przygotowywania sosów, zup, kremów, ciast, itp
•	 wysokiej jakości korpus wykonany z wytrzymałego tworzywa 

sztucznego
•	 lekkie i proste w obsłudze
•	 wysokiej jakości, wentylowany, włoskiej produkcji silnik z 

zabezpieczeniem termicznym
•	 możliwość ustawienia 9 różnych prędkości
•	 elektroniczny system stabilizacji prędkości i mocy SRS
•	 gwint wykonany z wysokiej klasy polimeru
•	 całkowicie rozłączne ramiona miksujące wykonane ze stali 

nierdzewnej
•	 dostępne 4 długości ramion: 300-400-500 i 600 mm
•	 ostrza wykonane z wysokiej jakości bardzo wytrzymałej stali 

kutej, łatwe do mycia
•	 opatentowane łączenie ramienia
•	 spełnia wszystkie normy CE
•	 technologia SRS pozwala uzyskać wysokiej jakości 

mieszanki za każdym razem
•	 elektroniczny wyświetlacz
•	 ergonomiczny uchwyt dla wygodnego użytkowania

Miksery ręczne zanurzeniowe - Premium

Parametry techniczne

Model FM650VV300 FM650VV400 FM650VV500 FM650VV600

Wymiary zewnętrzne silnika 
WxDxH [mm] 130x400 130x400 130x400 130x400

Długośc ramienia [mm] 330 430 530 630

Prędkość [obr/min] 2000/9000 2000/9000 2000/9000 2000/9000

Pojemność
naczynia [l] 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,- 2 750,- 2 820,- 2 870,-

Parametry techniczne

Model FM550VV300 FM550VV400 FM550VV500 FM550VV600

Wymiary zewnętrzne silnika 
WxDxH [mm] 130x390 130x390 130x390 130x390

Długośc ramienia [mm] 330 430 530 630

Prędkość [obr/min] 2000/9000 2000/9000 2000/9000 2000/9000

Pojemność
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 5,3

Cena [PLN] 2 490,- 2 540,- 2 610,- 2 660,-
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Stalowy homogenizator 
(opcja)

Innowacyjny system montowania  
ramienia miksującego

Łatwy montaż i demontaż
akcesorii

Solidna i wytrzymała obudowa

Gwint z trwałego polimeru

Demontowalne ostrze ze stali
nierdzewnej łatwe do czyszczenia

Miksery ręczne zanurzeniowe - Premium
��
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Ergonomiczny uchwyt 
zapewniający wygodną pracę

Demontowalne i solidne ramię 
ubijające (opcja)

Ramię oraz dzwon wykonane  
ze stali nierdzewnej
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Akcesoria

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

Pojedynczy wieszak
FSPS 400x125x110 0,15 251,-

Potrójny wieszak
FSPC 400x125x110 0,30 285,-

Regulowany uchwyt 
do miksera FSP

400-600
470x350x130
810x310x130 - 907,-

Regulowany uchwyt 
do miksera FSP 
800-1000-1200

- - 1 050,-

Ramię ubijające
FAF H=360 1,2 847,-

Homogenizator
FO300 H=330 1,2 990,-

Homogenizator
FO400 H=430 1,45 1 040,-

Homogenizator
FO500 H=530 1,65 1 120,-

Homogenizator
FO600 H=630 1,9 1 170,-

Miksery ręczne zanurzeniowe - Premium (akcesoria)
��
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Automatyczne wyciskarki do pomarańczy

Parametry techniczne

Model F-Compact F-50 F-50A F-50C F-50AC
Wymiary zewnętrzne 

WxDxH [mm] 290x360x725 470x370x735 470x620x785 470x370x735 470x620x785 

Pojemność podajnika [szt] 3 6-7 12 6-7 12 
Maksymalna średnica 

owocu [mm] 70 85 80 85 80 

Ładowność kosza [kg] - 4 - 4 -

Wydajność [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 zewnętrzne 
WxDxH [mm] 580x750x1620 580x720x1790 

Pojemność podajnika [szt] 12 12 
Maksymalna średnica 

owocu [mm] 80 80 

Wydajność [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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Opis

•	 niezwykle wydajne i wytrzymałe urządzenia
•	 wykonanie z wysokiej jakości stali nierdzewnej
•	 łatwo demontowalne części mające kontakt z żywnością zapewniają utrzymanie urządzenia w czystości
•	 regulacja ilości wyciskanego soku
•	 wyposażenie w półautomatyczny podajnik
•	 wyciskarki polecane m.in. do barów, hoteli i restauracji
•	 czujniki automatycznego wyłączania w każdym modelu
•	 F-50 – model z pół-automatycznym podajnikiem
•	 F-50A – model z automatycznym podajnikiem
•	 F-50C – model z pół-automatycznym podajnikiem z cyfrowym licznikiem owoców oraz panelem sterowania umożliwiającym ustawienie 

liczby owoców do wyprodukowania 1 porcji
•	 F-50AC – model z automatycznym podajnikiem z cyfrowym licznikiem owoców oraz panelem sterowania umożliwiającym ustawienie 

liczby owoców do wyprodukowania 1 porcji
•	 F-Compact – model łatwy w obsłudze, o kompaktowych rozmiarach, szczególnie polecany do miejsc o niewielkiej powierzchni
•	 Self-Service – model polecany do obsługi bezpośrednio przez klienta, podstawa wyposażona w kółka ułatwiające przemieszczanie 

urządzenia
•	 Freezer – model wyposażony w system chłodzący zbiornik z napojem
•	 pojemniki ze stali nierdzewnej dostępne w modelach Self-Service i Freezer; dla pozostałych modeli opcja dostepna za dopłatą
•	 cyfrowy licznik owoców dostępny w modelach F-50C i F-50AC; dla pozostałych modeli opcja dostępna za dopłatą (z wyjątkiem  

F-Compact)
•	 podium dostępne w modelach Self-Service i Freezer; dla pozodstałych modeli opcja dostępna za dopłatą (z wyjątkiem  F-Compact)

Automatyczne wyciskarki do pomarańczy
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Parametry techniczne

Model RQ2000 RQ-32LH

Wymiary zewnętrzne 
WxDxH [mm] 247x448x535 220x310x360

Otwór wsadowy [mm] 75 -

Obroty silnika [obr/min] 7200 1800

Moc [kW] 0,8 0,18

Zasilanie [V] 230 230

Pojemnik na odpady [l] 5 -

Waga [kg] 8,56 5

Cena [PLN] 1 989,- 999,-

Profesjonalne sokowirówki i wyciskarki

Opis - RQ2000

•	 profesjonalna sokowirówka
•	 obudowa i pokrywa wykonane z wysokiej jakości tworzywa
•	 umożliwia produkcję soku zarówno z miękkich jak i z twardych 

produktów
•	 magnetyczne mocowanie ułatwia wyciągnięcie sita i tarczy 

tnącej, nie ma potrzeby używania narzędzi
•	 zacisk pokrywy ze stali nierdzewnej
•	 bezszczotkowy silnik węglowy przystosowany do pracy ciągłej
•	 wysoka prędkość 7200 obr./min
•	 szeroki otwór wsadowy 75 mm
•	 bardzo duża wydajność: 0,69-0,8 l/kg
•	 wyłącznik bezpieczeństwa w klamrze pokrywy
•	 tarcza tnąca oraz sito zaprojektowane tak, aby uzyskiwać 

najwyższej jakości świeży sok
•	 duży pojemnik na pulpę
•	 w zestawie szczotka do czyszczenia sitka
•	 bardzo cicha praca
•	 sitko ze stali nierdzewnej
•	 4 duże gumowe nóżki stabilizujące urządzenie
•	 szybki demontaż umożliwiający proste czyszczenie

Opis - RQ32LH

•	 profesjonalna wyciskarka do owoców cytrusowych
•	 obudowa wykonana z aluminium
•	 wytrzymały pojemnik na sok z ABS z dziubkiem
•	 wyjmowane sitko do pestek i odpadów
•	 poręczna tacka ociekowa
•	 solidny wał napędowy ze stali nierdzewnej
•	 antykorozyjny materiał, odporny na zarysowania
•	 łatwo demontowalne części  z możliwością mycia w zmywarce
•	 cicha praca
•	 mocny silnik
•	 ochrona przed przegrzaniem
•	 wodoodporny włącznik
•	 solidna i prosta konstrukcja
•	 2 wymienne stożki dociskowe w zestawie
•	 nóżki stabilizujące urządzenie
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Opis

•	 przeznaczone do prezentacji podgrzewanych potraw
•	 szklana nadstawka
•	 zintegrowane oświetlenie
•	 komora ze stali nierdzewnej
•	 4 skrętne kółka do wygodnego transportu, w tym 2 kółka 

z hamulcami
•	 ścianki boczne i korpus wykonane z wysokiej jakości materiału 

(kolor mahoń lub orzech włoski)
•	 płyta robocza z granitu 
•	 wysokość bufetu bez osłony - 870 mm
•	 regulowana temperatura +30°C do +90°C
•	 pojemniki GN nie są dołączone do bufetu
•	 możliwość dokupienia półki na tace

Parametry techniczne

Model SHBM3 SHBM4 SHBM6

Wymiary zewnętrzne 
WxDxH [mm] 1185x900x1320 1505x900x1320 2150x900x1320

Moc [kW] 2,01 3,014 4,02

Zasilanie [V] 230 230 230

Pojemność [GN1/1] 3 4 6

Waga [kg] 143 172 246

Cena [PLN] 6 570,- 7 680,- 10 660,-

Wózki bufetowe grzewcze
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Opis

•	 perfekcyjna prezentacja chłodzonych potraw
•	 szklana osłona
•	 zintegrowane oświetlenie
•	 komora ze stali nierdzewnej
•	 4 skrętne kółka do wygodnego transportu, w tym 2 kółka 

z hamulcami
•	 czynnik chłodniczy R290
•	 chłodzenie statyczne
•	 ścianki boczne i korpus wykonane z wysokiej jakości materiału 

(kolor mahoń lub orzech włoski)
•	 płyta robocza z granitu 
•	 wysokość bufetu bez osłony - 870 mm
•	 regulowana temperatura +2°C do +10°C
•	 pojemniki GN nie są dołączone do bufetu
•	 możliwość dokupienia półki na tace

Parametry techniczne

Model SBM3 SBM4 SBM6

Wymiary zewnętrzne 
WxDxH [mm] 1185x900x1320 1505x900x1320 2150x900x1320

Moc [kW] 0,34 0,35 0,35

Zasilanie [V] 230 230 230

Pojemność [GN1/1] 3 4 6

Waga [kg] 167 189 259

Cena [PLN] 7 860,- 8 680,- 11 740,-

Wózki bufetowe chłodnicze
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Opis

•	 podane wymiary obejmują gumowe odbijaki
•	 elektroniczna regulacja temperatury
•	 cyfrowy wyświetlacz
•	 doskonałe rozłożenie ciepła
•	 ogrzewanie wewnętrzne
•	 proste w obsłudze oraz utrzymaniu czystości
•	 korpus ze stali nierdzewnej
•	 bardzo wytrzymałe
•	 kółka z możliwością blokady
•	 temperatura pracy od +30 do +90°C
•	 półki i pojemniki nie są dołączone do zestawu 

Parametry techniczne

Model BQ0 BQ15N2 BQ1N BQ2
Wymiary zewnętrzne

WxDxH [mm] 650/720x900x1100 555x775x1520 760x900x1660 1350x850x1660

Pojemność 6xGN2/1 15xGN1/1 10xGN2/1 2x10xGN2/1
Odległość między

prowadnicami [mm] 110 70 110 110

Moc [kW] 0,75 0,75 2,35 3

Zasilanie [V] 230 230 230 230

Waga [kg] 65 88 125 192

Cena [PLN] 6 160,- 6 600,- 7 180,- 10 910,-

Szafy bankietowe grzewcze
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Kostkarki - Light

Parametry techniczne

Model RQ24 RQ28 RQ45 RQ60 RQ80

Wymiary 
zewnętrzne 

WxDxH [mm]
330x470x580 398x510x608 398x510x608 398x512x820 500x612x910

Wydajność 
[kg/24h] 24 28 45 60 80

Pojemność[kg] 5 9 9 13 25
System 

chłodzenia 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] 2 530,- 2 800,- 3 158,- 3 833,- 5 014,-

Opis

•	 przeznaczone do restauracji, hoteli oraz barów szybkiej obsługi 
“Fast Food”

•	 produkcja lodu w kształcie stożka 
•	 obudowa i drzwi wykonane ze stali nierdzewnej 
•	 wewnętrzna komora wykonana z tworzywa ABS
•	 dobra izolacja
•	 zasobnik na lód
•	 wymagane podłączenie do wody 
•	 chłodzenie powietrzem
•	 odpływ grawitacyjny 
•	 wydajny układ chłodzenia 
•	 proste w utrzymaniu czystości
•	 4 regulowane nóżki umożliwiające właściwe wypoziomowanie 

urządzenia
•	 ekologiczny czynnik chłdniczy R290 lub R600
•	 przyłącze do wody 3/4”
•	 średnica odpływu wody 25mm



Kostkarki Premium
Profesjonalne urządzenia idealne do hoteli, 
restauracji, oraz barów szybkiej obsługi
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Klasa klimatyczna: T

urządzenia przystosowane do pracy w 
temperaturze otoczenia do +43°C

Filtr

prosty do czyszczenia filtr przepływu 
powietrza

Powłoka antybakteryjna

technologia Ag+ zapobiega tworzeniu się 
bakterii oraz nieprzyjemnego zapachu w 
komorze

Sterowanie elektroniczne

oszczędność energii i wody dzięki elektroni- 
cznemu sterowaniu

Wygodne przechowywanie

zwiększone zasobniki do przechowywania 
lodu

Natryskowa metoda produkcji lodu

produkcja kostek lodu o kryształowym 
wyglądzie dzięki metodzie natryskowej

Powierzchnia łatwa do czyszczenia

proste w utrzymaniu czystości dzięki 
powierzchni ze stali nierdzewnej 304

Chłodzenie powietrzem

cicha praca wentylatorów chłodzących

Drzwi ze zintegrowanym uchwytem

dobrze izolowane, zintegrowane drzwi 
pozwalają dłużej przechowywać lód

Poliuretanowa izolacja

zasobnik posiada izolację z pianki poliure-
tanowej

Pompa magnetyczna

cicha praca dzięki magnetycznej pompie 
wody

Pokrywa

łatwy montaż i demontaż górnej pokrywy 
za pomocą dwóch śrub z tyłu bez użycia 
dodatkowych narzędzi

Sprayer
System

Ag+ XL

T
+43°
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Porównanie z kostkarkami innych znanych marek

Parametry Kostkarki FR 
Premium Kostkarki konkurencyjnych firm

System natryskowy • • • • • •
Funkcja mycia • - - - - -

Powłoka antybakteryjna • - - • - -
Inteligentne sterowanie • - - - - -

Łatwo demontowalny filtr 
powietrza • • - opcja - -

Wydajny kompresor Embraco Embraco Cubiqel

Rodzaj izolacji Poliuretan Styropian Styropian Styropian Styropian Poliuretan

Rodzaj dyszy Metal Plastik Plastik Plastik Plastik Plastik

Jakość stali AISI 304 Stal nierdzewna Stal nierdzewna Stal nierdzewna AISI 304 AISI 304

Przesuwna pokrywa

przesuwnym mechanizm pokrywy ulatwia 
dostęp do zasobnika na lód

Przycisk multifunkcyjny

multifunkcyjny przycisk uruchamia tryb 
myjący, informuje o awarii bądź pełnym 
zasobniku na lód 

Regulacja kostki (opcjonalnie)

możliwość wyposażenia kostkarek w 
potencjometr umożliwiający regulację 
wielkości kostek lodu

Pompa spustowa (opcjonalnie)

możliwość dokupienia i zamontowania 
pompy spustowej - 250 zł netto

Modele pod zabudowę

w naszej ofercie posiadamy rownież kost-
karki przystosowane do zabudowy

Nóżki

2 rodzaje regulowanych nóżek w zestawie  
(wyższe o wys. 78,5mm oraz niższe 10mm) 
(model FR25 posiada tylko niższe nóżki)

                                                                                                                           Porównanie kosztów z innymi kostkarkami
 

Kostkarka FR30 
Premium Kostkarka A Kostkarka B

Koszty energii elektrycznej - przez 8 lat po 0,81zł/kWh 14 191,20 zł 22 705,92 zł 16 461,79 zł

Koszty zużycia wody - przez 8 lat po 10zł/m³ 1 752,00 zł 2 628,00 zł 3 796,00 zł

Całkowity koszt po 8 latach 15 943,20 zł 25 333,92 zł 20 257,79 zł

Zużycie energii elektrycznej [kWh] 0,25 0,40 0,29

Zużycie wody [m³/24h] 0,06 0,09 0,13

OSZCZĘD N OŚĆ  DO

9 000 zł
PRZEZ 8 LAT*
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Kostkarki - Premium

Parametry techniczne

Model FR25 FR30 FR35 FR40 FR50 FR70 FR90
Wymiary zewnętrzne 

WxDxH [mm]* 355x435x590 390x515x640 500x580x690 500x580x690 500x580x800 738x600x822 738x600x822

Wydajność [kg/24h] 21 26 33 37 47 66 85
Zużycie prądu 

[kW/24h] 5,1 5,9 8,5 10,4 12,6 16,1 16,4

Zużycie wody
[l/h] 2,5 2,7 2,9 3 3,5 4,1 4,7

Pojemność[kg] 4 8 16 16 28 40 40

Moc [kW] 0,3 0,35 0,47 0,52 0,55 0,78 1

Zasilanie [V] 230 230 230 230 230 230 230

Waga [kg] 26 32 38 40 45 75 85

Cena [PLN] 4 600,- 5 210,- 5 830,- 6 140,- 6 600,- 8 450,- 9 530,-
*Podana wysokość urządzenia nie obejmuje nóżek

Opis

•	 kostkarki przeznaczone do restauracji, hoteli oraz barów szybkiej 
obsługi

•	 produkcja kostek lodu o kryształowym wyglądzie dzięki metodzie 
natryskowej

•	 cicha praca dzięki magnetycznej pompie wody
•	 obudowa i drzwi wykonane ze stali nierdzewnej 
•	 duży zasobnik na lód, z powłoką antybakteryjną
•	 izolacja poliuretanowa umożliwia dłuższe przechowywanie lodu
•	 sterowanie elektroniczne
•	 chłodzenie powietrzem
•	 produkcja lodu o wadze ok. 18g
•	 czynnik chłodniczy R290
•	 4 regulowane nóżki
•	 kompresor firmy Embraco
•	 nowoczesny system elektroniczny pomagający oszczędzać wodę i 

energię, a także przedłużający żywotność elementów wewnątrz
•	 2 rodzaje nóżek w zestawie - wyższe o wysokości 78,5mm oraz 

niższe 10mm (model FR25 posiada tylko niższe nóżki)

•	 wydajny układ chłodzenia przystosowany do pracy w wyższych 
temperaturach otoczenia do +43°C 

•	 łatwe czyszczenie filtra powietrza między dwiema pokrywami
•	 izolowane drzwi ze zintegrowanym uchwytem
•	 prosty dostęp do zasobnika na lód
•	 możliwość włączenia trybu czyszczenia za pomocą jednego 

przycisku, bez zdejmowania przedniego panelu
•	 sygnalizacja w przypadku awarii lub gdy zasobnik na lód jest pełny
•	 łatwy montaż i demontaż górnej pokrywy
•	 możliwość wyposażenia w pokrętło potencjometru z przodu, 

umożliwiające regulację wielkości kostek lodu
•	 wymagane podłączenie do wody
•	 odpływ grawitacyjny
•	 przyłącze do wody 3/4”
•	 istnieje możliwość dokupienia i zamontowania pompy 

spustowej na każdym etapie zamówienia - 250 zł netto
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Kostkarki do zabudowy - Premium

Parametry techniczne

Model FR30U FR35U FR40U FR50U FR70U FR90U
Wymiary zewnętrzne 

WxDxH [mm]* 390x515x640 500x580x690 500x580x690 500x580x800 738x600x822 738x600x822

Wydajność [kg/24h] 26 33 37 47 66 85
Zużycie prądu 

[kW/24h] 6,3 9,1 11,2 13,5 17,3 17,6

Zużycie wody
[l/h] 2,7 2,9 3 3,5 4,1 4,7

Pojemność[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 wysokość urządzenia nie obejmuje nóżek

Opis

•	 kostkarki przeznaczone do zabudowy
•	 idealne do restauracji, hoteli oraz barów szybkiej obsługi
•	 produkcja kostek lodu o kryształowym wyglądzie dzięki metodzie 

natryskowej
•	 cicha praca dzięki magnetycznej pompie wody
•	 obudowa i drzwi wykonane ze stali nierdzewnej 
•	 duży zasobnik na lód, z powłoką antybakteryjną
•	 izolacja poliuretanowa umożliwia dłuższe przechowywanie lodu
•	 chłodzenie powietrzem
•	 produkcja lodu o wadze ok. 18g
•	 czynnik chłodniczy R290
•	 proste w utrzymaniu czystości i konserwacji
•	 4 regulowane nóżki
•	 kompresor firmy Embraco
•	 nowoczesny system elektroniczny pomagający oszczędzać wodę i 

energię, a także przedłużający żywotność elementów wewnątrz
•	 2 rodzaje nóżek w zestawie - wyższe o wysokości 78,5mm oraz 

niższe 10mm (model FR25 posiada tylko niższe nóżki)

•	 wydajny układ chłodzenia przystosowany do pracy w wyższych 
temperaturach otoczenia do +43°C

•	 łatwe czyszczenie filtra powietrza między dwiema pokrywami
•	 izolowane drzwi ze zintegrowanym uchwytem
•	 prosty dostęp do zasobnika na lód
•	 możliwość włączenia trybu czyszczenia za pomocą jednego 

przycisku, bez zdejmowania przedniego panelu
•	 sygnalizacja w przypadku awarii lub gdy zasobnik na lód jest pełny
•	 łatwy montaż i demontaż górnej pokrywy
•	 możliwość wyposażenia w pokrętło potencjometru z przodu, 

umożliwiające regulację wielkości kostek lodu
•	 sterowanie elektroniczne
•	 wymagane podłączenie do wody
•	 odpływ grawitacyjny
•	 przyłącze do wody 3/4”
•	 istnieje możliwość dokupienia i zamontowania pompy 

spustowej na każdym etapie zamówienia - 250zł netto
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Kostkarki z osobnymi zasobnikami - Premium

Opis

•	 kostkarki przeznaczone do restauracji, hoteli oraz barów szybkiej 
obsługi

•	 obudowa i drzwi wykonane ze stali nierdzewnej 
•	 duży zasobnik na lód, z powłoką antybakteryjną
•	 dobra izolacja umożliwia dłuższe przechowywanie lodu
•	 sterowanie elektroniczne
•	 chłodzenie powietrzem
•	 czynnik chłodniczy R452a
•	 kompresor firmy Embraco
•	 nowoczesny system elektroniczny pomagający oszczędzać wodę  

i energię, a także przedłużający żywotność elementów wewnątrz
•	 wydajny układ chłodzenia przystosowany do pracy w wyższych 

temperaturach otoczenia do +43°C

•	 łatwe czyszczenie filtra powietrza między dwiema pokrywami
•	 izolowane drzwi ze zintegrowanym uchwytem
•	 prosty dostęp do zasobnika na lód
•	 sygnalizacja w przypadku awarii lub gdy zasobnik na lód jest pełny
•	 wymagane podłączenie do wody
•	 odpływ grawitacyjny
•	 przyłącze do wody 3/4”
•	 zasobniki i kostkarki są sprzedawane osobno
•	 produkcja lodu o wadze ok. 12g lub 6g (należy określić wielkość 

kostek przy zamawianiu urządzenia)

Parametry techniczne

Model FR250 FR500 SB200 SB400

Wymiary zewnętrzne 
WxDxH [mm]* 761x622x576 761x622x726 765x842x1002 765x842x1150

Wydajność [kg/24h] 230 450 - -
Zużycie prądu 

[kW/24h] 28 61,5 - -

Zużycie wody
[l/h] 17,5 31 - -

Pojemność[kg] - - 175 210

Moc [kW] 1,2 2,5 - -

Zasilanie [V] 230 230 - -

Waga [kg] 72 103 42 50

Pasująca kostkarka - - FR250, FR500 FR250, FR500

Cena [PLN] 14 920,- 18 920,- 6 140,- 6 750,-

*Podana wysokość urządzenia nie obejmuje nóżek / * Urządzenia dostępne od czerwca 2020
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Opis

•	 produkcja lodu w kształcie płatków/kruszonego lodu
•	 obudowa i drzwi ze stali nierdzewnej
•	 zasobnik na lód
•	 wewnętrzna komora wykonana z tworzywa ABS
•	 dobra izolacja 
•	 przyłącze do wody 3/4”
•	 chłodzenie powietrzem
•	 odpływ grawitacyjny
•	 wydajny układ chłodzenia 
•	 4 regulowane nóżki umożliwiające właściwe wypoziomowanie 

urządzenia
•	 proste w utrzymaniu czystości

Łuskarki - Light

Parametry techniczne

Model RQFI50 RQFI85

Wymiary zewnętrzne 
WxDxH [mm] 398x542x732 398x510x832

Wydajność [kg/24h] 50 85

Pojemność[kg] 10 20

Moc [kW] 0,28 0,47

Zasilanie [V] 230 230

Czynnik chłodniczy R290/R600 R290/R600

Waga [kg] 40 46

Cena [PLN] 5 340,- 6 040,-
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Łuskarki Frozen Snow

Parametry techniczne

Model SLF130 SLF190 SLF225 SLF320 SLF355

Wymiary zewnętrzne 
WxDxH [mm]* 450x620x680 496x660x685 496x660x795 741x678x925 741x678x1015

Wydajność [kg/24h] 60 95 95 155 155
Maksymalna 

pojemność zbiornika 
[kg]

10 19 28 38 55 

System chłodzenia 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 wysokość urządzenia nie obejmuje nóżek

Opis

•	 produkcja lodu w kształcie płatków do przechowywania ryb, produktów 
chemicznych i farmaceutycznych

•	 wykonanie ze stali nierdzewnej
•	 wbudowany zasobnik łusek
•	 zalecane połączenie z dopasowanym zasobnikiem
•	 wymagane podłączenie do wody i odpływu
•	 izolowane ścianki
•	 chłodzenie wodą lub powietrzem (konieczność wyboru przy zamówieniu)
•	 urządzenia przeznaczone m.in. do supermarketów, sklepów, restauracji 

oraz barów
•	 nóżki o wysokości 5mm (model SLF130)
•	 regulowane nóżki w zakresie 110-150mm (modele: SLF190, SLF225, 

SLF320, SLF355)
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Opis

•	 urządzenia idealne do przechowywania produktów 
spożywczych

•	 obudowa w kolorze białym
•	 komplet nóżek
•	 druciane półki w komplecie
•	 brak zamka
•	 wewnętrzne oświetlenie (model KK 366)
•	 zmiana kierunku otwierania drzwi

Parametry techniczne

Model KK151 KK261 KK366

Wymiary zewnętrzne WxDxH [mm] 495x545x845 540x580x1440 545x585x1780

Pojemność [l] 116 242 319

Waga [kg] 29 59 65

Zużycie energii [kWh] 0,31 0,35 0,37

Zakres temperatur [°C] 0 do +10 0 do +10 0 do +10

Zasilanie [V] 230 230 230

Moc [kW] 0,050 0,063 0,063

Ilość półek [szt] 3 6 5

Regulacja półek TAK TAK TAK

Zmiana kierunku otwierania drzwi TAK TAK TAK

Czynnik chłodzący R600a R600a R600a

Regulacja temperatury MECHANICZNA MECHANICZNA MECHANICZNA

Nóżki [szt] 4 4 4

Cena [PLN] 1 370,- 1 780,- 2 370,-

Szafy chłodnicze
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Opis

•	 urządzenia idealne do prezentacji i przechowywania produktów 
spożywczych

•	 idealnie sprawdza się w prezentowaniu schłodzonego piwa, 
soków czy napojów gazowanych

•	 obudowa wykonana ze stali malowanej na kolor biały, front  
w kolorze czarnym

•	 szafy wyposażone w 4 kółka, w tym 2 z hamulcami (oprócz 
modelu RQ216)

•	 prowadnice z otworami umożliwiają regulację wysokości półek
•	 drzwi wyposażone w zamek
•	 chłodzenie wymuszone poprzez wentylator
•	 chłodzenie statyczne wspomagane wentylatorem (model RQ216)
•	 podwójna hartowana szyba zapewnia odpowiednią izolację
•	 druciane półki powlekane PVC w zestawie
•	 wewnętrzne oświetlenie LED
•	 panel reklamowy (modele RQ216, RQ419)

Parametry techniczne

Model RQ216 RQ419 RQ429

Wymiary zewnętrzne WxDxH [mm] 390x475x1880 578x605x1980 578x605x1980

Wymiary wewnętrzne WxDxH [mm] 300x366x1498 484x480x1764 484x480x1766

Pojemność [l] 160 390 390

Waga [kg] 60 73 72

Zakres temperatur [°C] +2 do +8 +2 do +8 +2 do +8

Zasilanie [V] 230 230 230

Moc [kW] 0,14 0,28 0,28

Ilość półek [szt] 5 5 5

Wymiar półek [mm] 290x355 465x420 465x420

Regulacja półek TAK TAK TAK

Zmiana kierunku otwierania drzwi NIE NIE NIE

Zamek TAK TAK TAK

Chłodzenie STATYCZNE DYNAMICZNE DYNAMICZNE

Czynnik chłodzący R600a R600a R600a

Regulacja temperatury MECHANICZNA MECHANICZNA MECHANICZNA

Nóżki [szt] 4 4 4

Panel reklamowy TAK TAK NIE

Cena [PLN] 2 150,- 2 600,- 2 600,-

Szafy chłodnicze z drzwiami przeszklonymi
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Opis

•	 urządzenia idealne do prezentacji i przechowywania produktów 
spożywczych

•	 idealnie sprawdza się w prezentowaniu schłodzonego piwa, 
soków czy napojów gazowanych

•	 obudowa wykonana ze stali malowanej na kolor biały, front  
w kolorze czarnym

•	 szafy wyposażone w 4 kółka, w tym 2 z hamulcami
•	 prowadnice z otworami umożliwiają regulację wysokości półek
•	 drzwi wyposażone w zamek
•	 chłodzenie wymuszone poprzez wentylator
•	 podwójna hartowana szyba zapewnia odpowiednią izolację
•	 druciane półki powlekane PVC w zestawie
•	 wewnętrzne oświetlenie LED
•	 panel reklamowy
•	 automatyczne odszranianie (model RQ1500H)
•	 elektroniczny panel sterujący (model RQ1500H)

Parametry techniczne

Model RQ416 RQ1500H

Wymiary zewnętrzne WxDxH [mm] 575x606x1975 1810x710x2030

Wymiary wewnętrzne WxDxH [mm] 484x480x1334 1713x535x1528

Pojemność [l] 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

Ilość półek [szt] 5 15

Wymiar półek [mm] 465x455 550x532

Regulacja półek TAK TAK

Zmiana kierunku otwierania drzwi NIE NIE

Zamek TAK TAK

Chłodzenie DYNAMICZNE DYNAMICZNE

Czynnik chłodzący R600a R290a

Regulacja temperatury MECHANICZNA ELEKTRONICZNA

Nóżki [szt] 4 6

Panel reklamowy TAK TAK

Cena [PLN] 2 600,- 8 170,-

Szafy chłodnicze z drzwiami przeszklonymi
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Opis

•	 urządzenia idealne do prezentacji i przechowywania produktów 
spożywczych

•	 idealnie sprawdza się w prezentowaniu schłodzonego piwa, 
soków czy napojów gazowanych

•	 obudowa wykonana ze stali malowanej na kolor biały, front  
w kolorze czarnym

•	 szafy wyposażone w 4 kółka, w tym 2 z hamulcami
•	 prowadnice z otworami umożliwiają regulację wysokości półek
•	 drzwi wyposażone w zamek
•	 chłodzenie wymuszone poprzez wentylator
•	 podwójna hartowana szyba zapewnia odpowiednią izolację
•	 druciane półki powlekane PVC w zestawie
•	 wewnętrzne oświetlenie LED
•	 panel reklamowy
•	 automatyczne odszranianie oraz elektroniczny panel sterujący

Parametry techniczne

Model RQ801H RQ801SL RQ880H
Wymiary zewnętrzne WxDxH [mm] 1000x680x2030 1000x660x2030 870x605x1981

Wymiary wewnętrzne WxDxH [mm] 903x505x1571 903x505x1571 773x480x1760

Pojemność [l] 780 780 590

Waga [kg] 135 135 112

Zużycie energii [kWh/24h] 5,1 5,1 -

Zakres temperatur [°C] +2 do +8 +2 do +8 +2 do +8

Zasilanie [V] 230 230 230

Moc [kW] 0,5 0,5 0,52

Ilość półek [szt] 8 8 10

Wymiar półek [mm] 473x430 420x433 374x436

Regulacja półek TAK TAK TAK

Rodzaj drzwi SKRZYDŁOWE PRZESUWNE SKRZYDŁOWE

Zmiana kierunku otwierania drzwi NIE NIE NIE

Zamek TAK TAK TAK

Chłodzenie DYNAMICZNE DYNAMICZNE DYNAMICZNE

Czynnik chłodzący R290a R290a R290a

Regulacja temperatury ELEKTRONICZNA ELEKTRONICZNA ELEKTRONICZNA

Nóżki [szt] 4 4 4

Panel reklamowy TAK TAK TAK

Wyświetlacz TAK TAK TAK

Cena [PLN] 5 150,- 5 240,- 4 700,-

Szafy chłodnicze z drzwiami przeszklonymi
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Opis

•	 urządzenia idealne do prezentacji i przechowywania produktów 
spożywczych

•	 idealnie sprawdza się w prezentowaniu schłodzonego piwa, 
soków czy napojów gazowanych

•	 obudowa wykonana ze stali malowanej na kolor biały, front  
w kolorze czarnym

•	 szafy wyposażone w 4 kółka, w tym 2 z hamulcami
•	 prowadnice z otworami umożliwiają regulację wysokości półek
•	 drzwi wyposażone w zamek
•	 chłodzenie wymuszone poprzez wentylator
•	 podwójna hartowana szyba zapewnia odpowiednią izolację
•	 druciane półki powlekane PVC w zestawie
•	 wewnętrzne oświetlenie LED
•	 panel reklamowy
•	 automatyczne odszranianie oraz elektroniczny panel sterujący

Parametry techniczne

Model RQ1100H RQ1100SL
Wymiary zewnętrzne WxDxH [mm] 1200x680x2030 1200x660x2030

Wymiary wewnętrzne WxDxH [mm] 1103x463x1571 1033x463x1571

Pojemność [l] 954 954

Waga [kg] 154 154

Zużycie energii [kWh/24h] 5,4 8,2

Zakres temperatur [°C] +2 do +8 +2 do +8

Zasilanie [V] 230 230

Moc [kW] 0,62 0,62

Ilość półek [szt] 8 8

Wymiar półek [mm] 475x535 475x535

Regulacja półek TAK TAK

Rodzaj drzwi SKRZYDŁOWE PRZESUWNE

Zmiana kierunku otwierania drzwi NIE NIE

Zamek TAK TAK

Chłodzenie DYNAMICZNE DYNAMICZNE

Czynnik chłodzący R290a R290a

Regulacja temperatury CYFROWA CYFROWA

Kółka [szt] 4 4

Panel reklamowy TAK TAK

Wyświetlacz TAK TAK

Cena [PLN] 5 420,- 5 500,-

Szafy chłodnicze z drzwiami przeszklonymi
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Opis

•	 urządzenia idealne do prezentacji i przechowywania 
produktów spożywczych

•	 prezentacja produktów z 4 stron
•	 do ustawienia na blacie
•	 komplet nóżek
•	 regulowane druciane półki w komplecie
•	 wewnętrzne oświetlenie LED
•	 brak zamka

Parametry techniczne

Model RTW100 RTWW100
Wymiary zewnętrzne WxDxH [mm] 682x450x675 682x450x675

Wymiary wewnętrzne WxDxH [mm] 670x395x395 670x395x395

Pojemność [l] 100 100

Waga [kg] 42,5 42,5

Zużycie 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

Ilość półek [szt] 2 2

Wymiar półek [mm] 635x300 635x300

Regulacja półek TAK TAK

Zmiana kierunku otwierania drzwi TAK TAK

Zamek NIE NIE

Chłodzenie DYNAMICZNE DYNAMICZNE

Czynnik chłodzący R600a R600a

Regulacja temperatury MECHANICZNA MECHANICZNA

Nóżki [szt] 4 4

Wyświetlacz NIE NIE

Cena [PLN] 2 380,- 2 380,-

Witryny chłodnicze nastawne
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Opis

•	 urządzenia idealne do prezentacji i przechowywania 
produktów spożywczych

•	 elementy obudowy ze stali nierdzewnej i szkła
•	 prezentacja produktów z 4 stron
•	 do ustawienia na blacie
•	 komplet nóżek
•	 regulowane druciane półki w komplecie
•	 wewnętrzne oświetlenie LED
•	 brak zamka

Parametry techniczne

Model RTW120 RTW160
Wymiary zewnętrzne WxDxH [mm] 707x568x686 890x568x686

Pojemność [l] 120 160

Waga [kg] 64 73,5

Zużycie 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

Ilość półek [szt] 2 2

Regulacja półek TAK TAK

Zmiana kierunku otwierania drzwi TAK TAK

Zamek NIE NIE

Chłodzenie DYNAMICZNE DYNAMICZNE

Czynnik chłodzący R600a R600a

Regulacja temperatury ELEKTRONICZNA ELEKTRONICZNA

Nóżki [szt] 4 4

Wyświetlacz TAK TAK

Cena [PLN] 3 160,- 3 500,-

Witryny chłodnicze nastawne
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Opis

•	 urządzenia idealne do prezentacji i przechowywania 
produktów spożywczych

•	 prezentacja produktów z 4 stron
•	 obudowa w kolorze białym
•	 temperatura pracy od 0°C do 12°C
•	 komplet nóżek
•	 regulowane druciane półki w komplecie
•	 wewnętrzne oświetlenie LED z dwóch stron

Parametry techniczne

Model RT79 RTC236 RT280
Wymiary zewnętrzne WxDxH [mm] 428x386x960 515x485x1690 515x485x1895

Wymiary wewnętrzne WxDxH [mm] 368x310x650 400x435x1125 400x435x1330

Pojemność [l] 78 235 285

Waga [kg] 36,2 80,5 94

Zużycie energii [kWh] 2 5,5 6

Zakres temperatur [°C] 0 do +12 0 do +12 0 do +12

Zasilanie [V] 230 230 230

Moc [kW] 0,18 0,38 0,30

Ilość półek [szt] 3 4 5

Wymiar półek [mm] 340x290 410x370 410x370

Regulacja półek TAK TAK TAK

Zmiana kierunku otwierania drzwi NIE NIE NIE

Zamek TAK NIE NIE

Chłodzenie DYNAMICZNE DYNAMICZNE DYNAMICZNE

Czynnik chłodzący R600a R290a R290a

Regulacja temperatury MECHANICZNA ELEKTRONICZNA ELEKTRONICZNA

Nóżki [szt] 4 4 4

Wyświetlacz NIE TAK TAK 

Cena [PLN] 1 899,- 3 900,- 4 922,-

Witryny chłodnicze
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Opis

•	 urządzenia idealne do prezentacji i przechowywania 
produktów spożywczych

•	 prezentacja produktów z 4 stron
•	 obudowa w kolorze czarnym
•	 temperatura pracy od 0°C do 12°C
•	 komplet nóżek
•	 regulowane druciane półki w komplecie
•	 wewnętrzne oświetlenie LED z dwóch stron

Parametry techniczne

Model RT79 Black RTC235 Black
Wymiary zewnętrzne WxDxH [mm] 428x386x960 515x485x1690

Wymiary wewnętrzne WxDxH [mm] 368x310x650 400x435x1125

Pojemność [l] 78 235

Waga [kg] 36,2 80,5

Zużycie energii [kWh] 2 5,5

Zakres temperatur [°C] 0 do +12 0 do +12

Zasilanie [V] 230 230

Moc [kW] 0,18 0,38

Ilość półek [szt] 3 4

Wymiar półek [mm] 340x290 410x370

Regulacja półek TAK TAK

Zmiana kierunku otwierania drzwi NIE NIE

Zamek TAK NIE

Chłodzenie DYNAMICZNE DYNAMICZNE

Czynnik chłodzący R600a R290

Regulacja temperatury MECHANICZNA ELEKTRONICZNA

Nóżki [szt] 4 4

Wyświetlacz NIE TAK

Cena [PLN] 1 899,- 4 500,-

Witryny chłodnicze
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Opis

•	 poziome oświetlenie wewnętrzne
•	 regulowane chromowane półki
•	 elektroniczny termostat z cyfrowym wyświetlaczem
•	 wnętrze wykonane z aluminium
•	 zamek
•	 drzwi wykonane z podwójnego szkła zapewniają 

dużą wytrzymałość oraz bardzo dobre właściwości 
izolujące 

•	 drzwi skrzydłowe (modele RQ-138HC,  
RQ-208HC)

•	 drzwi przesuwne (modele RQ-208SC,  
RQ-208SC-SS, RQ-330SC)

•	 wewnętrzne oświetlenie
•	 obudowa ze stali nierdzewnej (model RQ-208SC)

Parametry techniczne

Model RQ-138HC RQ-208HC RQ-208SC RQ-208SC-SS RQ-330SC
Wymiary zewnętrzne WxDxH [mm] 600x520x835 900x520x835 900x520x835 900x520x835 1350x520x835

Pojemność [l] 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

Ilość półek [szt] 2 4 4 4 6

Wymiar półek [mm] 502x353 399x346 399x346 399x346 446x346

Regulacja półek TAK TAK TAK TAK TAK

Zamek TAK TAK TAK TAK TAK

Chłodzenie DYNAMICZNE DYNAMICZNE DYNAMICZNE DYNAMICZNE DYNAMICZNE

Czynnik chłodzący R600a R600a R600a R600a R600a

Cena [PLN] 1 810,- 2 230,- 2 280,- 3 299,- 2 920,-

Szafy barowe chłodnicze
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Opis

•	 urządzenia idealne do prezentacji i przechowywania 
produktów spożywczych

•	 druciane półki w komplecie
•	 wewnętrzne oświetlenie LED
•	 szafa do przechowywania i ekspozycji butelek  

(MB-108)

Parametry techniczne

Model MB35 MB45 MB-108

Wymiary zewnętrzne WxDxH [mm] 385x455x485 400x425x560 495x430x848

Pojemność [l] 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

Ilość półek [szt] 2 2 6

Regulacja półek TAK TAK TAK

Zmiana kierunku otwierania drzwi TAK NIE NIE

Chłodzenie PELTIER PELTIER R600A

Nóżki [szt] 4 4 4

Cena [PLN] 930,- 1 030,- 1 360,-

Lodówki mini bar
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•	 idealne do prezentacji i przechowywania tortów, ciast, deserów, 
a także innych produktów spożywczych

•	 wewnętrzne oświetlenie LED pod każdą półką
•	 nowoczesny design połączony z wysoką jakością wykonania
•	 prezentacja produktów z 4 stron
•	 wbudowany układ chłodzenia
•	 regulowane szklane półki
•	 regulowana temperatura pracy od 2 do 8°C
•	 szyba frontowa, szyby boczne i drzwiczki wykonane 

z dwuwarstwowych szyb hartowanych zapewniają dużą 
wytrzymałość i bardzo dobre właściwości izolujące

•	 chłodzenie dynamiczne gwarantuje równomierne rozprowadzenie 
powietrza wewnątrz całej witryny zapewniając równą temperaturę 
na każdej półce

•	 4 kółka, w tym 2 z hamulcami
•	 wykonane ze stali nierdzewnej z czarnym wykończeniem 

elementów szklanych
•	 automatyczne odszranianie
•	 elektroniczny termostat

Parametry techniczne

Model ARC-300L ARC-400L ARC-500L
Wymiary zewnętrzne WxDxH [mm] 650x805x1445 900x805x1445 1200x805x1445

Pojemność [l] 350 500 650

Waga [kg] 135 160 190

Zużycie energii [kwh] 4,9 5,1 5,3

Zakres temperatur [°C] +2 do +8 +2 do +8 +2 do +8

Zasilanie [V] 230 230 230

Moc [kW] 0,46/0,48 0,48/0,49 0,48/0,49

Ilość półek [szt] 3 3 3

Wymiary półek [mm] 585x394  835x394  1135x394  

Wymiary dolnej półki [mm] 585x451 835x451 1135x451

Regulacja półek TAK TAK TAK

Chłodzenie DYNAMICZNE DYNAMICZNE DYNAMICZNE

Czynnik chłodzący R290 R290 R290

Wyświetlacz TAK TAK TAK

Cena [PLN] 7 200,- 7 700,- 9 400,-

Witryny chłodnicze cukiernicze
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Opis

•	 szyby proste
•	 idealne do prezentacji i przechowywania tortów, ciast, deserów, 

a także innych produktów spożywczych
•	 chłodzenie dynamiczne gwarantuje równomierne rozprowadzenie 

powietrza wewnątrz całej witryny zapewniając równą temperaturę 
na każdej półce

•	 hartowane podwójne szyby zespolone
•	 elektroniczny sterownik z wyświetlaczem temperatury
•	 obudowa zewnętrzna wykonana z czarnego konglomeratu
•	 możliwość włączenia oświetlenia bez uruchomienia agregatu
•	 trzy rzędy półek szklanych
•	 automatyczne odszranianie
•	 automatyczne odparowanie kondensatu
•	 regulowane półki
•	 podświetlenie górne oraz podświetlenie każdej półki
•	 witryna wyposażona w komplet kółek
•	 agregat chłodniczy wewnętrzny
•	 dostępna również w kolorze białym

Parametry techniczne

Model LOTUS 700 R4B LOTUS 900 R4B LOTUS 1300 R4B

Wymiary zewnętrzne WxDxH [mm] 700x680x1380 900x680x1380 1300x680x1380

Pojemność [l] 220 240 300

Waga [kg] 150 160 180

Zakres temperatur [°C] +5 do +15 +5 do +15 +5 do +15

Zasilanie [V] 230 230 230

Moc [kW] 0,28 0,30 0,32

Ilość półek [szt] 3 3 3

Regulacja półek TAK TAK TAK

Chłodzenie DYNAMICZNE DYNAMICZNE DYNAMICZNE

Czynnik chłodzący R600a R600a R600a

Wyświetlacz TAK TAK TAK

Cena [PLN] 6 900,- 7 800,- 9 700,-

Witryny chłodnicze cukiernicze LOTUS
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Opis

•	 szyba frontowa gięta
•	 idealne do prezentacji i przechowywania tortów, ciast, deserów, 

a także innych produktów spożywczych
•	 chłodzenie dynamiczne gwarantuje równomierne rozprowadzenie 

powietrza wewnątrz całej witryny zapewniając równą temperaturę 
na każdej półce

•	 energooszczędne, podwójne szyby zespolone
•	 elektroniczny sterownik z wyświetlaczem temperatury
•	 możliwość włączenia oświetlenia bez uruchomienia agregatu
•	 trzy rzędy półek szklanych
•	 automatyczne odszranianie
•	 automatyczne odparowanie kondensatu
•	 regulowane półki
•	 podświetlenie górne oraz podświetlenie każdej półki
•	 witryna wyposażona w komplet kółek
•	 agregat chłodniczy wewnętrzny
•	 obudowa zewnętrzna wykonana ze stali nierdzewnej

Parametry techniczne

Model LOTUS 700 C4S LOTUS 900 C4S

Wymiary zewnętrzne WxDxH [mm] 700x680x1380 900x680x1340

Pojemność [l] 200 220

Waga [kg] 140 150

Zakres temperatur [°C] +5 do +15 +5 do +15

Zasilanie [V] 230 230

Moc [kW] 0,28 0,30

Ilość półek [szt] 3 3

Regulacja półek TAK TAK

Chłodzenie DYNAMICZNE DYNAMICZNE

Czynnik chłodzący R600a R600a

Wyświetlacz TAK TAK

Cena [PLN] 6 900,- 7 800,-

Witryny chłodnicze cukiernicze LOTUS
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Chłodziarki do wina

Opis

•	 urządzenia idealne do prezentacji i  przechowywania 
butelek z winem

•	 gablota w kolorze czarnym
•	 uchwyt ze stali nierdzewnej
•	 drzwi z przyciemnianego szkła
•	 temperatura pracy od 5°C do 18°C
•	 bukowe, wyjmowane półki w komplecie
•	 oświetlenie wewnętrzne
•	 elektroniczny wyświetlacz
•	 brak zamka

Parametry techniczne

Model SV80 SV90

Wymiary zewnętrzne WxDxH [mm] 595x572x865 595x573x865

Pojemność [l] 146 2x60

Waga [kg] 52 52

Zasilanie [V] 230 230

Zużycie energii [kWh] 0,5 0,53

Zakres temperatur [°C] 5 do 18 5 do 18

Ilość butelek (o poj. 700ml) 52 19 + 19

Ilość półek [szt] 6 10

Zamek NIE NIE

Ilość stref 1 2

Wyświetlacz ELEKTRONICZNY ELEKTRONICZNY

Cena [PLN] 3 460,- 3 840,-
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Opis

•	 urządzenia idealne do prezentacji i  przechowywania 
butelek z winem

•	 gablota w kolorze czarnym
•	 uchwyt ze stali nierdzewnej
•	 drzwi z przyciemnianego szkła
•	 temperatura pracy od 5°C do 18°C
•	 bukowe, wyjmowane półki w komplecie
•	 oświetlenie
•	 elektroniczny wyświetlacz
•	 zamek

Parametry techniczne

Model SV102 SV122 SV133

Wymiary zewnętrzne WxDxH [mm] 595x677x1390 595x677x1762 595x677x1762

Pojemność [l] 312 416 404

Waga [kg] 105 125 125

Zasilanie [V] 230 230 230

Zużycie energii [kWh] 0,79 0,92 0,9

Zakres temperatur [°C] 5 do 18 5 do 18
5 do 18 (góra)

5 do 12 (środek)
12 do 18 (dół)

Ilość butelek (o poj. 700ml) 55 + 55 77 + 77 44 + 45 + 44

Ilość półek [szt] 10 15 14

Zamek TAK TAK TAK

Ilość stref 2 2 3

Wyświetlacz TAK TAK TAK

Cena [PLN] 5 510,- 6 590,- 7 090,-

Chłodziarki do wina
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Opis

•	 dystrybutory do lodów dla zakładów lodziarskich produkujących 
wyroby w oparciu o tradycyjne receptury

•	 wszystkie dystrybutory posiadają miejsce na zapasowe tuby  
z lodami

•	 witryna wykończona wysokiej jakości blachą ze stali 
plastyfikowanej

•	 cztery kółka zapewniające mobilność urządzenia
•	 łatwe w obsłudze oraz utrzymaniu czystości
•	 mrożenie statyczne wewnętrznym nawiewem powietrza
•	 taka sama temperatura w każdym miejscu wewnątrz 

konserwatora
•	 elektronicznie sterowany termostat
•	 agregat chłodniczy wewnętrzny
•	 chłodzenie grawitacyjne
•	 blat izolowany z otworami pod pojemniki tubowe
•	 elektroniczny regulator temperatury z cyfrowym wyświetlaczem
•	 ręczne rozmrażanie
•	 czynnik chłodniczy R290 (model DV2 - R600a)
•	 tuby nie znajdują się w standardowym wyposażeniu

Parametry techniczne

Model DV2 DV4 DV6 DV8 DV10
Wymiary zewnętrzne 

WxDxH [mm] 654x427x1030 654x665x1030 965x665x1030 1105x713x1030 1435x713x1030

Pojemność [szt.] 2+2 4+4 6+6 8+8 10+10

Moc [kW] 0,143 0,26 0,31 0,35 0,48

Zasilanie [V] 230 230 230 230 230

Zakres temperatur [°C] -5/-20 -5/-20 -5/-20 -5/-20 -5/-20

Waga [kg] 46 78 94 106 127

Cena [PLN] 9 340,- 11 950,- 13 630,- 15 500,- 17 550,-

Dystrybutory do lodów

Wyposażenie opcjonalne

•	 tuba nierdzewna standardowa 20x25cm - 250 zł netto
•	 tuba nierdzewna antyrotacyjna 20x25cm - 270 zł netto
•	 przednia szyba plexi DV2 i DV4 - 1260 zł netto
•	 przednia szyba plexi DV6 - 1380 zł netto
•	 przednia szyba plexi DV8 - 1560 zł netto
•	 przednia szyba plexi DV10 - 1700 zł netto
•	 oświetlenie led na szybie DV2 i DV4 - 640 zł netto
•	 oświetlenie led na szybie DV6 i DV8 - 860 zł netto
•	 oświetlenie led na szybie DV10 - 960 zł netto
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Dystrybutory do lodów

Opis

•	 dystrybutory do lodów na 6/9/10 kuwet (360x165x120mm)
•	 idealna prezentacja produktów
•	 kółka zapewniają mobilność maszyny
•	 wskaźnik temperatury
•	 wewnętrzne oświetlenie
•	 chłodzenie statyczne
•	 oświetlenie panoramiczne
•	 czynnik chłodniczy R290
•	 kuwety nie znajdują się w standardowym wyposażeniu

Parametry techniczne

Model RQ0125 RQ0130 RQ0135
Wymiary zewnętrzne  

WxDxH [mm] 909x644x1229 1184x727x1229 1439x727x1229

Pojemność kuwet 6x5l 9x5l 10x5l
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] 4 890,- 5 780,- 6 520,-
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Dystrybutory do lodów

Opis

•	 dystrybutory do lodów na 9/10/13 kuwet (360x165x120mm)
•	 atrakcyjny wygląd zapewnia idealną prezentację produktów
•	 kółka zapewniają mobilność maszyny
•	 cyfrowy wyświetlacz temperatury
•	 wewnętrzne oświetlenie
•	 chłodzenie statyczne
•	 opcjonalnie możliwość dokupienia kuwet
•	 szafka do przechowywania 
•	 czynnik chłodniczy R290
•	 kuwety nie znajdują się w standardowym wyposażeniu

Parametry techniczne

Model RQ0100 RQ0105 RQ0110
Wymiary zewnętrzne  

WxDxH [mm] 1202x858x1257 1457x858x1257 1672x858x1257

Pojemność kuwet 9x5l 10x5l 13x5l

Moc [kW] 0,37 0,5 0,63

Zasilanie [V] 230 230 230

Zakres temperatur [°C] -22/-15 -22/-15 -22/-15

Waga [kg] 95 116 121

Cena [PLN] 8 550,- 9 520,- 10 170,-
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Dystrybutory do lodów

Opis

•	 dystrybutory do lodów na 9 lub 13 kuwet (360x165x120mm)
•	 atrakcyjny wygląd zapewnia idealną prezentację produktów
•	 optymalna widoczność produktu
•	 kółka zapewniają mobilność maszyny
•	 cyfrowy wyświetlacz temperatury
•	 bardzo elegancki design
•	 wewnętrzne oraz przednie oświetlenie LED
•	 pojemnik do mycia gałkownicy
•	 chłodzenie statyczne
•	 system automatycznego rozmrażania
•	 przednia szyba uchylna
•	 duża przestrzeń magazynowa do przechowywania z 

osobnymi drzwiami
•	 duża przestrzeń do optymalnego eksponowania produktu 
•	 wnętrze wykonane z nietoksycznej stali 
•	 czynnik chłodniczy R290
•	 opcjonalnie możliwość dokupienia kuwet
•	 opcjonalnie możliwość spersonalizowania wyglądu urządzenia
•	 kuwety nie znajdują się w standardowym wyposażeniu

Parametry techniczne

Model ATHENA 9 ATHENA 13
Wymiary zewnętrzne  

WxDxH [mm] 1194x842x1285 1664x842x1285

Pojemność kuwet 9 13

Zużycie energii [kW/24h] 3,51 4,52

Zasilanie [V] 230 230

Zakres temperatur [°C] -14/-24 -14/-24

Waga [kg] 100 120

Cena [PLN] 9 930,- 11 010,-
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Szafy do sezonowania Zernike
Profesjonalne szafy do sezonowania mięsa, salami oraz sera zostały zaprojektowane i wyprodukowane w całości we Włoszech przy użyciu 
wysokiej jakości materiałów i najnowocześniejszych technologii, dla osiągnięcia idealnego sezonowania na sucho. 
Projektując urządzenia skupiono się na odtworzeniu idealnego mikroklimatu i naturalnych metod tradycyjnie wykorzystywanych do sezonowania 
mięsa. W oparciu o te założenia opracowane zostały wyjątkowe szafy, z intuicyjną technologią, która łączy patenty w zakresie wentylacji, 
odkażania i natleniania mięsa, salami oraz serów. 
Szafy do sezonowania KLIMA pozwalają na przeprowadzenie wysokiej jakości procesów bezpiecznego biologicznie sezonowania w sposób 
łatwy i dostępny dla każdego. 
Szafy idealnie sprawdzą się w restauracjach, steakhouse, sklepach mięsnych, małych gospodarstwach rolnych lub supermarketach. Możliwość 
całkowitego zarządzania procesem dojrzewania mięs na sucho, co jest kluczowym etapem w określaniu ich jakości organoleptycznych oraz 
poprawianiu smaku i delikatności. 
Urządzenia charakteryzuje nowoczesna i bezpieczna konstrukcja wykonana ze stali nierdzewnej AISI 304 (nadająca się do kontaktu 
z żywnością zgodnie z przepisami EC) oraz pokryta cyklopentanem dla maksymalnej izolacji termicznej. Szafy KLIMA wykorzystują 
opatentowane technologie, które czynią ten produkt wyjątkowym. Dodatkowo modele System wyposażone są w 7" intuicyjny ekran dotykowy, 
który maksymalnie ułatwia pracę z urządzeniem i dostosowanie go do indywidualnych potrzeb.
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Szafy do sezonowania Multifunction

Opis

•	 profesjonalne szafy multifunkcyjne do sezonowania różnego 
rodzaju produktów (ser/mięso/salami)

•	 technologia pozwalająca zachować doskonały mikroklimat i 
warunki tradycyjnie wykorzystywane do sezonowania mięsa 
metodą na sucho

•	 7-calowy ekran dotykowy
•	 tropikalna klasa klimatyczna 5 pozwala na pracę urządzenia w 

wysokich temperaturach od +18 do +43°C
•	 czynnik chłodzący R290
•	 chłodzenie pośrednie wentylowane z poziomym i pionowym 

przepływem powietrza (opatentowane)
•	 opatentowany system OxigenKlima redukujący bakterie  

i pleśń w celu uniknięcia niebezpieczeństwa związanego  
z zanieczyszczeniem

•	 redukcja nieprzyjemnych zapachów, które powstają podczas 
procesu dojrzewania na sucho

•	 3 procesy dojrzewania: powolny, tradycyjny lub przyspieszony
•	 kontrola wewnętrznego obiegu powietrza
•	 automatyczna wymiana powietrza
•	 automatyczny generator wilgotności
•	 równomierne rozprowadzenie wilgoci w każdym punkcie komory 

zapobiega nadmiernej utracie wody oraz przesuszeniu produktu
•	 regulowana temperatura pracy w zakresie od 0 do +25°C
•	 sonda do pomiaru oraz ustawień wilgotności
•	 opatentowany agregat chłodniczy monoblokowy, który upraszcza 

konserwację urządzenia

•	 wejście USB i microUSB
•	 rejestrator danych dla HACCP
•	 funkcja centrum testowego
•	 20 gotowych i konfigurowalnych przepisów
•	 możliwość ustawienia 20 kroków na każdą recepturę
•	 alarmy dźwiękowe i wizualne dotyczące temperatury, wilgotności  

i zasilania elektrycznego
•	 wewnętrzne oświetlenie LED
•	 przeszklone drzwi umożliwiają monitorowanie naturalnej zmiany 

barwy mięsa poddawanego obróbce
•	 bardzo gruba izolacja utrzymująca równomierną temperaturę  

w komorze
•	 zestaw do filtrowania (filtr, przepływomierz, tester twardości wody, 

zmiękczacz wody)
•	 odprowadzanie skroplin z generatora pary przystosowane do 

bezpośredniego podłączenia do odpływu lub, na życzenie, do 
zbiornika z automatycznym elektrycznym odparowaniem skroplin

•	 wymagane podłączenie do wody
•	 możliwość wyboru zestawu do sezonowania  

(ważne aby określić rodzaj zestawu przy zamówieniu 
do mięsa/sera/salami - inaczej zostanie przydzielony 
standardowy zestaw - do sezonowania mięsa)

•	 można sezonować jednocześnie tylko produkty jednego 
rodzaju (sery/mięso/salami)

•	 szkolenie z obsługi gratis

Akcesoria do KLIMA MULTI FUNCTION 1500

•	 Ser - 8M150KIT CA - 8 stalowych pólek + 8 par prowadnic
•	 Salami - 6A150KIT SA - 6 ram z 36 ząbkami + 6 par prowadnic
•	 Mięso - 8M150KIT CA - 8 stalowych pólek + 8 par prowadnic

Akcesoria do KLIMA MULTI FUNCTION 700

•	 Ser - 4M70KIT CA - 4 stalowe półki + 4 pary prowadnic
•	 Salami - 3A70KIT SA - 3 ramy  z 36 ząbkami + 3 pary prowadnic 
•	 Mięso - 4M70KIT CA - 4 stalowe półki + 4 pary prowadnic

Akcesoria do KLIMA MULTI FUNCTION 900

•	 Ser - 4M90KIT CA - 4 stalowe półki + 4 pary prowadnic
•	 Salami - 3A90KIT SA - 3 ramy z 48 ząbkami  + 3 pary prowadnic
•	 Mięso - 4M90KIT CA - 4 stalowe półki + 4 pary prowadnic

Półka do sezonowania 
mięsa/serów

Półka do sezonowania 
salami

Prowadnice
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Parametry techniczne

Model KMFS700PV KMFS900PV KMFS1500PV
Wymiary zewnętrzne WxDxH 

[mm] 740x850x2115 920x800x2115 1460x850x2115

Moc [kW] 1,2 1,95 2,9

Zasilanie [V] 230 230 230

Pojemność min/max [kg]* 50/130 60/160 100/230

Ilość drzwi [szt] 1 1 2

Waga [kg] 162 172 275

Cena [PLN] 40 380,- 45 180,- 54 730,-

*Sugerowana pojemność dla prawidłowej pracy urządzenia

Szafy do sezonowania Klima Multifunction SYSTEM

Parametry techniczne

Model KMFS700PVB KMFS900PVB KMFS1500PVB
Wymiary zewnętrzne WxDxH 

[mm] 740x850x2115 920x800x2115 1460x850x2115

Moc [kW] 1,2 1,95 2,9

Zasilanie [V] 230 230 230

Pojemność min/max [kg]* 50/130 60/160 100/230

Ilość drzwi [szt] 1 1 2

Waga [kg] 162 172 275

Cena [PLN] 42 070,- 47 070,- 56 840,-

*Sugerowana pojemność dla prawidłowej pracy urządzenia

Szafy do sezonowania Klima Multifunction SYSTEM
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Parametry techniczne

Model KMFSD900PVB KMFSD1500PVB
Wymiary zewnętrzne WxDxH 

[mm] 920x800x2115 1460x850x2115

Moc [kW] 1,95 2,9

Zasilanie [V] 230 230

Pojemność min/max [kg]* 60/160 100/230

Ilość drzwi [szt] 1 2

Waga [kg] 199 305

Cena [PLN] 50 240,- 61 690,-

*Sugerowana pojemność dla prawidłowej pracy urządzenia

Szafy do sezonowania Klima Multifunction SYSTEM DOUBLE
S
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Szafy do sezonowania mięsa Klima Meat

W zestawie (modele KMB1500PV, KMS1500PV,  
KMS1500PVB, KMSD1500PVB) 

•	 8 par stalowych prowadnic
•	 8 stalowych półek

W zestawie (modele KMVS)

•	 2 pary stalowych prowadnic
•	 2 stalowe półki

Opis

•	 profesjonalne szafy Klima Meat przeznaczone są do sezonowania 
mięsa

•	 siedmiocalowy ekran dotykowy z ikonami (modele SYSTEM)
•	 cyfrowe sterowanie (modele BASIC)
•	 tropikalna klasa klimatyczna 5 pozwala na pracę urządzenia w 

wysokich temperaturach od +18 do +43°C
•	 czynnik chłodzący R290
•	 chłodzenie pośrednie wentylowane z poziomym i pionowym 

przepływem powietrza (opatentowane)
•	 skrócenie o ponad 50% czasu trwania procesu dojrzewania na 

sucho
•	 przeszklone drzwi umożliwiają monitorowanie naturalnej zmiany 

barwy mięsa poddawanego obróbce
•	 opatentowany system OxigenKlima redukujący bakterie i 

pleśń w celu uniknięcia niebezpieczeństwa związanego z 
zanieczyszczeniem

•	 redukcja nieprzyjemnych zapachów, które powstają podczas 
procesu dojrzewania na sucho

•	 powolny, tradycyjny lub przyspieszony proces dojrzewania
•	 6 gotowych i konfigurowalnych przepisów (modele BASIC)
•	 możliwość ustawienia 8 kroków na każdą recepturę (modele 

BASIC)
•	 20 gotowych i konfigurowalnych przepisów (modele SYSTEM)
•	 możliwość ustawienia 20 kroków na każdą recepturę (modele 

SYSTEM)
•	 automatyczny generator wilgotności (modele SYSTEM,  

z wyjątkiem modelu KMVS)
•	 regulowana temperatura pracy w zakresie od 0 do +4°C

•	 opatentowany agregat chłodniczy monoblokowy, który upraszcza 
konserwację urządzenia

•	 równomierne rozprowadzenie wilgoci w każdym punkcie komory 
zapobiega nadmiernej utracie wody oraz przesuszeniu produktu

•	 optymalny efekt dojrzewania przy bardzo niskiej stracie wagi 
produktu (około 3-4%)

•	 system dezynfekcji "Oxigenklima" (opatentowany)
•	 funkcja centrum testowego
•	 sonda do pomiaru wilgotności i temperatury
•	 wejście USB i microUSB (modele SYSTEM)
•	 rejestrator danych dla HACCP
•	 wewnętrzne oświetlenie LED
•	 regulowane półki w  zestawie
•	 Intuicyjny, wielojęzyczny ekran dotykowy, pozwala łatwo 

dostosować i zapisać każdy krok procesu (modele SYSTEM)
•	 odprowadzanie skroplin z generatora pary przystosowane do 

bezpośredniego podłączenia do odpływu lub, na życzenie, do 
zbiornika z automatycznym elektrycznym odparowaniem skroplin 
(modele SYSTEM, z wyjątkiem modelu KMVS)

•	 wymagane podłączenie do wody
•	 zestaw do filtrowania: filtr, przepływomierz, tester twardości wody, 

zmiękczacz wody (modele SYSTEM, z wyjątkiem modelu KMVS)
•	 kompaktowy model KMVS przeznaczony do lokali o mniejszej 

powierzchni, nie wymaga podłączenia do wody
•	 akcesoria wykonane ze stali nierdzewnej
•	 szkolenie z obsługi gratis

W zestawie (modele KMB700/900PV, KMS700/900PV, 
KMS700/900PVB, KMSD700/900PVB) 

•	 4 pary stalowych prowadnic
•	 4 stalowe półki
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Parametry techniczne

Model KMB700PV KMB900PV KMB1500PV
Wymiary zewnętrzne WxDxH 

[mm] 740x850x2115 920x800x2115 1460x850x2115

Moc [kW] 1,2 1,2 1,5

Zasilanie [V] 230 230 230

Pojemność min/max [kg]* 50/130 60/160 100/230

Ilość drzwi [szt] 1 1 2

Waga [kg] 162 172 275

Cena [PLN] 28 160,- 32 110,- 41 030,-

*Sugerowana pojemność dla prawidłowej pracy urządzenia

Szafy do sezonowania Klima Meat BASIC

Parametry techniczne

Model KMS700PV KMS900PV KMS1500PV KMS700PVB KMS900PVB KMS1500PVB
Wymiary zewnętrzne WxDxH 

[mm] 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

Pojemność min/max [kg]* 50/130 60/160 100/230 50/130 60/160 100/230

Ilość 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 pojemność dla prawidłowej pracy urządzenia

Szafy do sezonowania Klima Meat SYSTEM
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Parametry techniczne

Model KMVS Vision KMSD700PVB KMSD900PVB KMSD1500PVB
Wymiary zewnętrzne WxDxH 

[mm] 1100x765x1390 740x850x2115 920x800x2115 1460x850x2115

Moc [kW] 0,4 1,2 1,2 1,5

Zasilanie [V] 230 230 230 230

Pojemność min/max [kg]* 60/120 50/130 60/160 100/230

Ilość drzwi [szt] 2 1 1 2

Waga [kg] 160 189 199 305

Cena [PLN] 40 330,- 42 490,- 46 650,- 57 680,-

*Sugerowana pojemność dla prawidłowej pracy urządzenia

Szafy do sezonowania Klima Meat SYSTEM DOUBLE

Wysoka jakość mięsa
sezonowanego metodą 
na sucho

intensywne w smaku

delikatne i kruche

soczyste
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 OxigenKLIMA
Opatentowany system OxygenKLIMA, zapewnia odpowiednie i planowane natlenienie produktu, które zabija 
mikroorganizmy i pleśnie. Tylko szafy do sezonowania KLIMA mają tego rodzaju konfigurowalny system 
dezynfekcji i dezodoryzacji. Częstotliwość dezynfekcji komory jest uzależniona od wybranego programu, 
średnio odbywa się ona w częstotliwości co 3 godziny i trwa 6 minut.

Ogranicza i kontroluje obecność bakterii i pleśni.

Eliminuje nieprzyjemny zapach,mięso można  
sezonowanać do 2 miesięcy.

Dezynfekcja bez użycia chemikaliów, 
nawet trudno dostępnych części, takich jak  
wewnętrzne kanały wentylacyjne i elementy 
agregatu chłodniczego.

Powietrze pobierane z zewnątrz i wprowadzane 
jako czysty tlen do komory w kontrolowany  
i dozowany sposób.

PATENTED

Równomierna wentylacja 
i idealny mikroklimat

Unikalny i opatentowany system wentylacji „V-O” 
jest jednym z detali, dzięki którym szafy KLIMA 
posiadają najbardziej innowacyjną technologię 
sezonowania na rynku.

Asymetryczny układ otworów na tylnej ścianie 
wewnętrznej zapewnia równomierną wentylację  
i jednolite dojrzewanie całego produktu.
Powietrze jest kierowane zarówno poziomo,  
jak i pionowo,aby utrzymać stałą temperaturę  
i wilgotność w każdym punkcie komory  
oraz stworzyć idealny mikroklimat.

Brak potrzeby okresowego przekładania  
i obracania produktów w szafie, co ułatwia 
i usprawnia organizację pracy oraz zapobiega 
dostawaniu się nieoczyszczonego powietrza  
do komory.

W szafach zastosowano monoblokowy agregat 
chłodniczy oraz ekologiczny czynnik chłodniczy 
R290 dla zapewnienia najlepszych rezultatów  
dojrzewania oraz ograniczenia kosztów energii.

PATENTED

Zapobiega rozwojowi pleśni i bakterii pomiędzy 
kawałkami mięsa które zostały włożone w różnym 
odstępie czasu. W rzeczywistości świeże mięso 
ma więcej wilgoci (jedna z głównych przyczyn wz-
rostu bakterii) i może zanieczyścić kawałki, które 
były najdłużej sezonowane. 
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Szafy do sezonowania salami lub sera Klima Aging

W zestawie KLIMA AGING  BASIC 1500

•	 Ser - 8M150RIKIT CA - 8 stalowych półek + 8 par prowadnic
•	 Salami - 4A150KIT SA - 4 półki z 36 ząbkami + 4 pary prowadnic

W zestawie KLIMA AGING BASIC 700 

•	 Ser - 4M70RIKIT CA - 4 stalowe półki + 4 pary prowadnic
•	 Salami - 2A70KIT SA - 2 półki z 36 ząbkami + 2 pary prowadnic

Opis

•	 profesjonalne szafy Klima Aging przeznaczone są do sezonowania 
salami lub serów

•	 posiadają również specjalnie oznaczone programy, które idealnie 
sprawdzą się do produktów wegańskich

•	 siedmiocalowy ekran dotykowy z ikonami (modele SYSTEM)
•	 cyfrowe sterowanie (modele BASIC)
•	 tropikalna klasa klimatyczna 5 pozwala na pracę urządzenia w 

wysokich temperaturach od +18 do +43°C
•	 ekologiczny czynnik chłodniczy R290
•	 chłodzenie pośrednie wentylowane z poziomym i pionowym 

przepływem powietrza (opatentowane)
•	 równomierne rozprowadzanie powietrza i wilgoci w komorze 

umożliwia ujednolicić proces dojrzewania wszystkich produktów
•	 opatentowany agregat chłodniczy monoblokowy, który upraszcza 

konserwację urządzenia
•	 6 gotowych i konfigurowalnych przepisów (modele BASIC)
•	 możliwość ustawienia 8 kroków na każdą recepturę (modele 

BASIC)
•	 20 gotowych i konfigurowalnych przepisów (modele SYSTEM)
•	 możliwość ustawienia 20 kroków na każdą recepturę (modele 

SYSTEM)
•	 możliwość ustawiania prędkości wiatraka
•	 przeszklone drzwi umożliwiają monitorowanie naturalnej zmiany 

barwy mięsa poddawanego obróbce
•	 regulowana temperatura pracy w zakresie od +2 do +25°C

•	 doskonała izolacja termiczna
•	 funkcja centrum testowego
•	 możliwość dokupienia systemu "OxigenKlima" do wybranych 

modeli
•	 sonda do pomiaru wilgotności i temperatury
•	 wejście USB i microUSB (modele SYSTEM)
•	 rejestrator danych dla HACCP
•	 wewnętrzne oświetlenie LED
•	 regulowane półki w  zestawie
•	 Intuicyjny, wielojęzyczny ekran dotykowy, pozwala łatwo 

dostosować i zapisać każdy krok procesu, oraz kontrolować 
proces dojrzewania (modele SYSTEM)

•	 możliwość zarządzania procesem dojrzewania i zmiany ustawień 
na każdym etapie

•	 odprowadzanie skroplin z generatora pary przystosowane do 
bezpośredniego podłączenia do odpływu

•	 akcesoria wykonane ze stali nierdzewnej
•	 możliwość wyboru zestawu do sezonowania (ważne aby określić 

rodzaj zestawu przy zamówieniu, do sera/salami - inaczej 
zostanie przydzielony standardowy zestaw do sezonowania 
salami)

•	 sezonowane jednocześnie mogą być tylko produkty jednego 
rodzaju (sery/salami)

•	 szkolenie z obsługi gratis

W zestawie KLIMA AGING BASIC900 

•	 Ser - 4M90RIKIT CA - 4 stalowe półki + 4 pary prowadnic
•	 Salami - 2A90KIT SA - 2 półki z 48 ząbkami + 2 pary prowadnic

W zestawie KLIMA AGING   SYSTEM 1500

•	 Ser - 8M150KIT CA - 8 stalowych półek + 8 par prowadnic
•	 Salami - 6A150KIT SA - 6 półek z 36 ząbkami + 6 par prowadnic

W zestawie KLIMA AGING SYSTEM 700 

•	 Ser - 4M70KIT CA - 4 stalowe półki + 4 pary prowadnic
•	 Salami - 3A70KIT SA - 3 półki z 36 ząbkami + 3 pary prowadnic

W zestawie KLIMA AGING  SYSTEM900 

•	 Ser - 4M90KIT CA - 4 stalowe półki + 4 pary prowadnic
•	 Salami - 3A90KIT SA - 3 półki z 48 ząbkami + 3 pary prowadnic
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Parametry techniczne

Model KAB700PV KAB900PV KAB1500PV
Wymiary zewnętrzne WxDxH 

[mm] 740x850x2115 920x800x2115 1460x850x2115

Moc [kW] 1,05 1,05 1,8

Zasilanie [V] 230 230 230

Pojemność min/max [kg]* 40/70 50/80 80/140

Ilość drzwi [szt] 1 1 2

Waga [kg] 158 160 270

Cena [PLN] 27 310,- 30 640,- 39 980,-

*Sugerowana pojemność dla prawidłowej pracy urządzenia

Szafy do sezonowania Klima Aging BASIC

Parametry techniczne

Model KAS700PV KAS900PV KAS1500PV KAS700PVB KAS900PVB KAS1500PVB
Wymiary zewnętrzne WxDxH 

[mm] 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

Pojemność min/max [kg]* 40/70 50/80 80/140 40/70 50/80 80/140

Ilość 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 pojemność dla prawidłowej pracy urządzenia

Szafy do sezonowania Klima Aging SYSTEM
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Parametry techniczne

Model KASD700PVB KASD900PVB KASD1500PVB
Wymiary zewnętrzne WxDxH 

[mm] 740x850x2115 920x800x2115 1460x850x2115

Moc [kW] 1,05 1,05 1,8

Zasilanie [V] 230 230 230

Pojemność min/max [kg]* 40/70 50/80 80/140

Ilość drzwi [szt] 1 1 2

Waga [kg] 189 187 300

Cena [PLN] 36 170,- 39 490,- 51 360,-

*Sugerowana pojemność dla prawidłowej pracy urządzenia

Szafy do sezonowania Klima Aging SYSTEM DOUBLE

Opatentowany system ram

•	 Ekskluzywny opatentowany system ram z dopasowanymi 
trójkątnymi ząbkami pomaga w załadunku i rozładunku 
produktów. Dzięki takiemu rozwiązaniu maksymalnie 
wykorzystujemy przestrzeń wewnątrz komory, zwiększając 
wydajnośći usprawniając pracę

PATENTED
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Akcesoria

Model Cena [PLN]
Para prowadnic ze stali nierdzewnej

K70150GUI (do modeli 700/1500)
K90GUI (do modeli 900)

751,-

Ramy do wieszania mięsa/salami
K70150TAS36 (do modeli 700/1500) 36 ząbków 1 021,-

Ramy do wieszania mięsa/salami
K90TAS48 (do modeli 900) 48 ząbków 1 110,-

Półka ze stali nierdzewnej GN 2/1
K70150GRI (do modeli 700/1500) 836,-

Półka ze stali nierdzewnej
K90GRI (do modeli 900) 1 025,-

Półka plastyfikowana GN 2/1
K70150RIGRI (do modeli 700/1500) 713,-

Półka plastyfikowana
K90RIGRI (do modeli 900) 772,-

Zestaw kółek
KRUO7-900 (do modeli 700/900) 1 254,-

Zestaw kółek
KRUO1500 (do modeli 1500) 1 507,-

OXIGENKLIMA 
(tylko do modeli SYSTEM) 5 258,-

Zestaw do miękkich serów
 (Zawiera: - nawilżacz

- zmiękczacz)
KIT.FOMO (tylko do modeli SYSTEM)

5 788,-

Filtr zapasowy
FIL.XL (tylko do modeli SYSTEM) 1 742,-

System monitorowania
200GSMB (tylko do modeli SYSTEM) 1 742,-

Zmiana częstotliwości na 60 Hz
FREQUENCY 60 Hz dopłata 5% do ceny brutto

Akcesoria tylko do szaf Klima Meat

Model Cena [PLN]
Prowadnica na haki o max. obciążeniu 60kg, 

(zestaw zawiera 2 haki)
KGANC70150 (do modeli 700/1500)

1 070,-

Prowadnica na haki  o max. obciążeniu 60kg, 
(zestaw zawiera 2 haki)

KGANC90 (do modelu 900)
1 110,-

Pojedynczy hak
KGAN 621,-

Tacka ociekowa z parownikiem kondensacyjnym 
generatora wilgoci

K.VRE
1 110,-

Tester PH z sondą
PH205 3 220,-

Szafy do sezonowania (akcesoria)

Akcesoria tylko do szaf Klima Meat KMVS Vision

Model Cena [PLN]

Para prowadnic ze stali nierdzewnej
KVISGUI 780,-

Półka ze stali nierdzewnej
KVISGRI 1 340,-

Górna pokrywa z otworami 
KGRISUP 1 750,-

Tester PH z sondą
PH205 T 3 220,-

Podstawa do szafy KMVS Vision 6 420,-



180

Chłodnictwo Profesjonalne Urządzenia Gastronomiczne

180

Maszyny do lodów włoskich

Wytrzymałe uchwyty

Samowracające, wytrzymałe dźwignie 
zapewniają wygodę w użytkowaniu, 
W maszynach zastosowano również 
ulepszone głowice.

Duża tacka ociekowa

Duże i wytrzymałe tacki ociekowe ułatwiają 
utrzymanie w czystości zarówno urządzenia 
jak i stanowiska pracy

Intuicyjny panel sterowania

Wbudowany intuicyjny, panel sterowania 
z czytelnym wyświetlaczem umożliwia 
szybki wybór programu oraz sprawia, 
że urządzenie wygląda nowocześnie i 
elegancko

Maszyny do lodów włoskich, znajdujące się w ofercie Resto Quality, dostępne są w różnych wariantach. Posiadamy urządzenia nablatowe 
oraz wolnostojące, ale także maszyny, których specjalna konstrukcja zapewnia bardzo kompaktowe wymiary z zachowaniem wszystkich 
niezbędnych funkcji. Duża ilość modeli oraz możliwych konfiguracji pozwala na precyzyjne dobranie modelu pod indywidualne potrzeby.  
Atrakcyjna cena pozwala na szybki zwrot zainwestowanych środków, a dobra jakość wykonania gwarantuje stabilną i bezawaryjną pracę 
urządzenia.

*Końcówki dostępne w wyposażeniu dodatkowym
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NOWA ULEPSZONA
GŁOWICA DOZOWNIKA
Wytrzymała forma

Specjalnie uformowana 
głowica dozownika

dla uniknięcia zużycia 
uszczelek oraz zbieraków

GRUBOŚĆ
55mm

Połączone spawanie
Kołnierz, zbiornik oraz cylinder 
ze stali nierdzewnej

BEZSZWOWE 
SPAWANIE

Ujście powietrza
(Po obu stronach urządzenia)

Mieszacz zbiornika

Świder

Wbudowany system 
pompowania powietrza

Ujście 
powietrza
(Tył urządzenia)

UJŚCIE POWIETRZA 
Z TYŁU KONSTRUKCJI 
URZĄDZENIA
Mocne rozpraszanie ciepła oraz
wyższa efektywnośc urządzenia

Zawór niezwrotny

Wlot powietrza
(Spód urządzenia)

W PEŁNI DOTYKOWY WODOODPORNY PANEL STEROWANIA
Stabilny system, łatwy w obsłudze

Uruchamiania 
i zatrzymywanie  
pracy urządzenia

Automatyczne 
czyszczenie

Szybkie mrożenie

Stwórz puszyste lody

Stwórz zwarte lody

Panel sterowania przyjazny dla użytkownika

START/STOP

MYCIE

MROŻENIE

TRYB LODÓW 
MIĘKKICH

TRYB LODÓW 
TWARDYCH

USTAWIENIA
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Opis

•	 mobilne maszyny do produkcji lodów włoskich
•	 kompaktowe rozmiary dają dużą oszczędność miejsca
•	 możliwość stworzenia wysokiej jakości kremowych  

lodów włoskich
•	 cicha praca urządzenia 
•	 możliwość spersonalizowania ustawień m.in. konsystencji lodów
•	 świdry metalowe z wymiennymi skrobakami
•	 funkcja mycia
•	 1 smak lodów
•	 czujnik poziomu masy w zbiorniku
•	 licznik wydanych porcji
•	 chłodzenie powietrzne
•	 czynnik chłodniczy R290
•	 wbudowana pompa napowietrzająca mieszankę  

(model RQ16RELW)
•	 wstępne chłodzenie mieszanki przyspiesza produkcję lodów 

(model RQ16RELW)
•	 nocny tryb pracy umożliwia przechowywanie mieszanki przez 

całą noc w stałej niskiej temperaturze (model RQ16RELW)
•	 tryb czuwania umożliwia utrzymanie mieszanki w odpowiedniej 

temperaturze nawet w przypadku długiej bezczynności  
(model RQ16RELW)

•	 tacka ociekowa
•	 kompresor renomowanej firmy Tecumseh
•	 łatwy w obsłudze panel dotykowy (model RQ16RE)
•	 7" ekran dotykowy (model RQ16RELW)
•	 komplet części zapasowych w zestawie

Maszyny do lodów włoskich - Premium

Parametry techniczne

Model RQ16E RQ16ERLW
Wymiary zewnętrzne  

WxDxH [mm] 210x554x740 210x554x740

Pojemność [l] 6 6

Wydajność [l/h] 16 16

Moc [kW] 1,15 1,25

Zasilanie [V] 230 230

Tryb nocny NIE TAK

Pompa napowietrzająca NIE TAK

Waga [kg] 43 45

Cena [PLN] 5 900,- 11 500,-
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Maszyny do lodów włoskich 

Opis

•	 3 smaki (2+mix)
•	 elektroniczny panel sterowania
•	 innowacyjna funkcja rozmrażania za pomocą jednego przycisku 
•	 licznik wydanych porcji
•	 wielofunkcyjny czytelny wyświetlacz
•	 wskaźnik aktualnej temperatury mieszanki lodowej
•	 zbiorniki ze stali nierdzewnej
•	 możliwość precyzyjnego ustawienia konsystencji lodów
•	 regulowany czas czuwania 
•	 alert o niskim poziomie mieszanki
•	 alert o zbyt wysokiej temperaturze otoczenia
•	 alert informujący o możliwym zamarznięciu cylindra
•	 rdzeń cylindra wykonany ze stali nierdzewnej 
•	 wygodne i solidne nakrętki mocujące
•	 ulepszone pierścienie uszczelniające oraz cylindry
•	 chłodzenie powietrzne
•	 kompresor renomowanej firmy Embraco
•	 funkcja mycia
•	 tacka ociekowa
•	 czynnik chłodniczy R290

•	 wstępne chłodzenie mieszanki przyspiesza produkcję lodów  
(model RQ208C)

•	 nocny tryb pracy umożliwia przechowywanie mieszanki  
przez całą noc w stałej temperaturze (model RQ208C)

•	 kółka zapewniają mobilność maszyny (model RQ208C)
•	 tryb czuwania umożliwia utrzymanie mieszanki w odpowiedniej 

temperaturze nawet w przypadku długiej bezczynności (model 
RQ208C)

•	 komplet części zapasowych w zestawie

Parametry techniczne

Model RQ188S RQ208C
Wymiary zewnętrzne  

WxDxH [mm] 540x665x790 540x665x1255

Pojemność [l] 2x5,8 2x5,8

Wydajność [l/h] 18 20

Moc [kW] 1,85 2,2

Zasilanie [V] 230 230

Tryb nocny NIE TAK

Pompa napowietrzająca NIE NIE

Waga [kg] 90 100

Cena [PLN] 7 500,- 9 400,-
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Maszyny do lodów włoskich

Opis

•	 nowoczesny wygląd
•	 duża wydajność
•	 możliwość spersonalizowania ustawień
•	 2 smaki + mix
•	 elektroniczny panel sterowania
•	 innowacyjna funkcja rozmrażania za pomocą  

jednego przycisku 
•	 licznik wydanych porcji
•	 wskaźnik aktualnej temperatury mieszanki lodowej
•	 możliwość precyzyjnego ustawienia konsystencji lodów
•	 regulowany czas czuwania 
•	 automatyczny system wykrywania błędów
•	 alert o niskim poziomie mieszanki 
•	 chłodzenie powietrzne
•	 kompresor renomowanej firmy Embraco
•	 funkcja mycia
•	 duża tacka ociekowa oraz trwałe pokrywy
•	 prosta obsługa
•	 pompa napowietrzająca mieszankę (model RQ208S)
•	 wstępne chłodzenie mieszanki (model RQ368CR)
•	 nocny tryb pracy umożliwia przechowywanie mieszanki przez całą 

noc w stałej niskiej temperaturze (model RQ368CR)

•	 kółka zapewniają mobilność maszyny(model RQ368CR)
•	 regulowane nóżki umozliwiające stabilne ustawienie 

urządzenia (model RQ208S) 
•	 tryb czuwania umożliwia utrzymanie mieszanki w 

odpowiedniej temperaturze nawet w przypadku długiej 
bezczynności (model RQ208S) 

•	 obudowa wykonana z wysokiej jakości tworzywa
•	 komplet części zapasowych w zestawie
•	 czynnik chłodniczy R290

Parametry techniczne

Model RQ208S RQ368CR
Wymiary zewnętrzne  

WxDxH [mm] 530x685x805 530x685x1330

Pojemność [l] 2x5,8 2x5,8

Wydajność [l/h] 20 36

Moc [kW] 2,2 2,95

Zasilanie [V] 230 230

Tryb nocny NIE TAK

Pompa napowietrzająca TAK NIE

Waga [kg] 110 140

Cena [PLN] 11 700,- 12 900,-
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Maszyny do lodów włoskich

Opis

•	 obudowa wykonana z dbałością o każdy detal
•	 innowacyjny panel sterowania
•	 duża wydajność
•	 wbudowana profesjonalna pompa napowietrzająca mieszankę
•	 możliwość spersonalizowania ustawień
•	 2 smaki + mix
•	 elektroniczny panel sterowania
•	 innowacyjna funkcja rozmrażania za pomocą  

jednego przycisku 
•	 licznik wydanych porcji
•	 wskaźnik aktualnej temperatury mieszanki lodowej
•	 zbiorniki ze stali nierdzewnej
•	 możliwość precyzyjnego ustawienia konsystencji lodów
•	 regulowany czas czuwania 
•	 automatyczny system wykrywania błędów
•	 alert o niskim poziomie mieszanki
•	 uchwyt do rożków
•	 duża tacka ociekowa oraz trwałe pokrywy
•	 prosta obsługa
•	 czynnik chłodniczy R290
•	 tryb czuwania umożliwia utrzymanie mieszanki w odpowiedniej 

temperaturze nawet w przypadku długiej bezczynności

•	 system myjący
•	 uchwyty dozujące ze stali nierdzewnej
•	 wstępne chłodzenie mieszanki 
•	 nocny tryb pracy umożliwia przechowywanie mieszanki przez 

całą noc w stałej niskiej temperaturze
•	 rdzeń cylindra wykonany ze stali nierdzewnej 
•	 chłodzenie powietrzne
•	 kompresor renomowanej firmy Embraco
•	 kółka zapewniają mobilność maszyny
•	 pojemniki na mieszankę wykonane ze stali nierdzewnej
•	 komplet części zapasowych w zestawie
•	 obudowa wykonana ze stali nierdzewnej

Parametry techniczne

Model RQ418C
Wymiary zewnętrzne 

WxDxH [mm] 540x780x1500

Pojemność [l] 2x7,2

Wydajność [l/h] 40

Moc [kW] 3,2

Zasilanie [V] 230/400 (20A)

Tryb nocny TAK

Pompa napowietrzająca TAK

Waga [kg] 145

Cena [PLN] 15 900,-

VS

Ten sam surowiec większa wydajność
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Zmywarki uniwersalne RQ500

Parametry techniczne

Model RQ500 RQ500D RQ500DP
Wymiary zewnętrzne WxDxH [mm] 560x650x840 560x650x840 560x650x840

Długość cyklu [s] 120/180 120/180 120/180

Wydajność koszy na godzinę [szt./h]* Max. 30 Max. 30 Max. 30

Maksymalna wysokość naczyń [cm] 32 32 32

Wysokość komory wsadowej [cm] 37 37 37

Wymiary kosza [mm] 500x500 500x500 500x500

Moc grzałek zbiornika [kW] 2 2 2

Moc grzałek bojlera [kW] 3/4,5 3/4,5 3/4,5

Pojemność bojlera [l] 5,5 5,5 5,5

Moc całkowita [kW] 3,4/4,9 3,4/4,9 3,4/4,9

Zasilanie [V] 230/400 230/400 230/400

Zużycie wody podczas cyklu [l] 2,5 2,5 2,5

Pompa spustowa NIE NIE TAK
Dozownik płynu nabłyszczającego TAK TAK TAK

Dozownik płynu myjącego NIE TAK TAK
Waga [kg] 57 57 57

Cena [PLN] 4 735,- 5 120,- 5 375,-
*Wydajność przy zasilaniu ciepłą wodą ok.55°C

W zestawie

•	 1x kosz na talerze 50x50 cm
•	 1x kosz na szkło i sztućce 50x50 cm
•	 dozownik płynu nabłyszczającego
•	 wąż zasilający 3/4 cala
•	 wąż odpływowy 

Opis

•	 obudowa wykonana z wysokiej jakości stali 
nierdzewnej

•	 możliwość wyboru programu mycia: 
120/180s

•	 zmywarka przystosowana do mycia talerzy 
i szkła

•	 prosty w obsłudze, czytelny panel 
sterowania

•	 elektromechaniczne sterowanie
•	 ergonomiczny i wygodny uchwyt
•	 higieniczne prowadnice pozwalające na 

osiągnięcie najlepszych wyników mycia
•	 wydajna pompa myjąca
•	 odpływ grawitacyjny (RQ500, RQ500D)
•	 pompa spustowa (RQ500DP)
•	 specjalnie wyprofilowany zbiornik 

ułatwiający odprowadzenie wody
•	 kontrolki informujące o gotowości do pracy 

bojlera i komory

•	 doskonałe mycie i płukanie, dzięki 
specjalnie zaprojektowanym ramionom 
myjąco-płuczącym wykonanym z 
wytrzymałego tworzywa oraz stali 
nierdzewnej

•	 ramiona można zdemontować dla 
łatwiejszego czyszczenia

•	 drzwiczki z podwójnymi ściankami 
poprawiają ochronę termiczno-akustyczną

•	 temperatura mycia: 60-65°C
•	 temperatura wyparzania: 82-90°C
•	 posiada funkcję wyparzania – spełnia 

wszystkie wymagane normy sanepidu
•	 nóżki ułatwiające właściwe 

wypoziomowanie zmywarki
•	 kosze wykonane z tworzywa odpornego 

na wysokie temperatury
•	 podstawa pod zmywarkę z prowadnicami 

na kosze  - 520 zł netto
•	 kabel zasilający na 230V - 100 zł netto
•	 kabel zasilający na 400V - 200 zł netto
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Zmywarki KRUPPS
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Zmywarki do szkła i talerzy KRUPPS CUBE LINE

Opis

•	 obudowa wykonana w całości z wysokiej jakości stali nierdzewnej
•	 podwójny filtr w komorze zatrzymujący nawet najmniejsze zabrudzenia, pierwsza warstwa wykonana ze stal nierdzewnej, druga 

z tworzywa
•	 1 cykl mycia 120s
•	 wydajna pompa myjąca
•	 odpływ grawitacyjny
•	 temperatura mycia: 50-60°C
•	 temperatura wyparzania: 80-90°C
•	 nóżki ułatwiające właściwe wypoziomowanie zmywarki
•	 przewód zasilający elektryczny, odpływowy oraz zasilania wody 3/4 cala
•	 mechaniczny układ sterowania
•	 doskonałe mycie i płukanie dzięki specjalnie zaprojektowanym ramionom myjąco-płuczącym z innowacyjnymi wypustkami ze stali 

nierdzewnej
•	 standardowo wbudowane elektroniczne dozowniki płynu myjącego i nabłyszczającego
•	 specjalnie nachylony zbiornik ułatwiający odprowadzenie pozostałości
•	 regulowana prędkość obrotowa płukania
•	 higieniczne prowadnice pozwalające na osiągnięcie najlepszych wyników mycia
•	 drzwiczki wzmocnione wspornikami 20/10 gwarantują ponadczasową trwałość
•	 drzwiczki z podwójnymi ściankami do izolacji termiczno-akustycznej
•	 łatwość w użytkowaniu
•	 trwałe urządzenia
•	 możliwość wyposażenia w wolnoopadające drzwi

W zestawie (model C327)

•	 2x kosz na szkło 35x35x15 cm
•	 1x koszyk na sztućce
•	 1x stojak na 12 talerzy

W zestawie (modele C426, C432)

•	 2x kosz na szkło 40x40x15 cm
•	 1x koszyk na sztućce
•	 1x stojak na 12 talerzy

Wyposażenie opcjonalne

•	 pompa spustowa - 585 zł netto
•	 wewnętrzna pompa podnosząca ciśnienie - 1 039 zł netto
•	 podstawa pod zmywarkę z prowadnicami na kosze - 520 zł netto
•	 wolnoopadające drzwi - 476 zł netto
•	 elektroniczny panel Advance - 299 zł netto

Elektroniczny panel Advance (opcjonalnie)

•	 wyświetlacz informuje o temperaturze wody bojlera oraz wanny, a 
także o wybranym cyklu mycia

•	 4 wstępnie ustawione programy mycia oraz automatyczny cykl 
spustowy (z wbudowaną pompą spustową)

•	 system thermostop – umożliwia włączenie cyklu mycia, tylko w 
wtedy gdy temperatura wody osiągnie odpowiednią temperaturę 

•	 przycisk Smart Start zmieniając kolor, zawsze pokazuje aktualny 
tryb zmywarki

•	 system autodiagnostyki

189
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Zmywarki do szkła i talerzy KRUPPS CUBE LINE

Parametry techniczne

Model C327 C426 C432
Wymiary zewnętrzne [mm] 420x485x660 470x535x660 470x535x710

Długość cyklu [s] 120 120 120

Wydajność koszy na godzinę [szt/h] 30 30 30

Maksymalna wysokość szkła [cm] 24 24 27,5

Maksymalna średnica talerzy [cm] Ø 24,5 Ø 26,5 Ø 29,5

Wymiary kosza [mm] 350x350 400x400 400x400

Moc grzałek zbiornika [kW] 2,6 2,6 2,6

Pojemność zbiornika [l] 13 17 17

Moc grzałek bojlera [kW] 2,5 2,5 2,5

Pojemność bojlera [l] 3,2 3,2 3,2

Moc pompy myjącej [kW] 0,19 0,19 0,26

Moc całkowita [kW] 2,79 2,79 2,86

Zasilanie [V] 230 230 230

Zużycie wody podczas cyklu [l] 2 2 2

Cena [PLN] 4 560,- 5 300,- 5 760,-
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Zmywarki do szkła i talerzy KRUPPS CUBE LINE

Parametry techniczne

Model C537 C537S C537TS C537T C640

Wymiary zewnętrzne [mm] 585x610x815 585x610x750 585x610x750 585x610x815 585x715x865

Długość cyklu [s] 120 120 120 120 120

Wydajność koszy na godzinę [szt/h] 30 30 30 30 30

Maksymalna wysokość szkła [cm] 32 25,5 25,5 32 34

Maksymalna średnica talerzy [cm] Ø 35 Ø 31 Ø 31 Ø 35 Ø 37

Możliwość umycia tacy - - - - GN1/1 – 60x40

Wymiary kosza [mm] 500x500 500x500 500x500 500x500 500x600

Moc grzałek zbiornika [kW] 2,6 2,6 2,6 2,6 2,6

Pojemność zbiornika [l] 24 24 24 24 30

Moc grzałek bojlera [kW] 2,5 2,5 5,4 5,4 5,4

Pojemność bojlera [l] 7,3 7,3 7,3 7,3 7,3

Moc pompy myjącej [kW] 0,52 0,52 0,52 0,52 1,12

Moc całkowita [kW] 3,12 3,12 5,92 5,92 6,52

Zasilanie [V] 230 230 400 400 400

Zużycie wody podczas cyklu [litry] 2 2 2 2 2

Cena [PLN] 6 990,- 6 810,- 7 090,- 7 480,- 10 540,-

W zestawie (modele C537, C537S, C537T, C537TS)

•	 1x kosz na szkło 50x50x10 cm
•	 1x kosz na 18 talerzy 50x50x10 cm
•	 2x koszyk na sztućce

W zestawie (model C640)

•	 1x kosz na szkło 50x60x10 cm
•	 1x kosz na 22 talerze 50x60x10 cm
•	 1x kosz na tace 50x60x10 cm
•	 2x koszyk na sztućce
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Zmywarki do szkła i talerzy KRUPPS KORAL LINE

W zestawie (model K205E) 

•	 2x kosz na szkło 35x35x15 cm
•	 1x stojak na 12 talerzy
•	 1x koszyk na sztućce

W zestawie (modele K208E, K209E)

•	 2x kosz na szkło 40x40x15 cm
•	 1x stojak na 12 talerzy
•	 1x koszyk na sztućce

Wyposażenie opcjonalne

•	 pompa spustowa - 585 zł netto
•	 wewnętrzna pompa podnosząca 

ciśnienie - 1 039 zł netto
•	 podstawa pod zmywarkę z prowadnicami 

na kosze - 520 zł netto
•	 kontrola urządzenia poprzez Wi-fi 

(iKloud) - 564 zł netto
•	 wolnoopadające drzwi - 476 zł netto

Opis

•	 obudowa wykonana w całości z wysokiej jakości stali nierdzewnej
•	 podwójny filtr w komorze zatrzymujący nawet najmniejsze 

zabrudzenia, pierwsza warstwa wykonana ze stal nierdzewnej, 
druga z tworzywa

•	 4 cykle mycia
•	 wydajna pompa myjąca
•	 odpływ grawitacyjny
•	 temperatura mycia: 50-60°C
•	 temperatura wyparzania: 80-90°C
•	 nóżki ułatwiające właściwe wypoziomowanie zmywarki
•	 przewód zasilający elektryczny, odpływowy oraz zasilania wody 

3/4 cala
•	 elektroniczny układ sterowania
•	 dotykowy wyświetlacz ze szkła hartowanego
•	 doskonałe mycie i płukanie dzięki specjalnie zaprojektowanym 

ramionom myjąco-płuczącym z innowacyjnymi wypustkami ze stali 
nierdzewnej

•	 standardowo wbudowane elektroniczne dozowniki płynu myjącego 
i nabłyszczającego

•	 specjalnie nachylony zbiornik ułatwiający odprowadzenie 
pozostałości

•	 regulowana prędkość obrotowa płukania
•	 higieniczne prowadnice pozwalające na osiągnięcie najlepszych 

wyników mycia

•	 drzwiczki wzmocnione wspornikami 20/10 gwarantują 
ponadczasową trwałość

•	 drzwiczki z podwójnymi ściankami do izolacji termiczno-
akustycznej

•	 automatyczne ustawienia wszystkich parametrów podczas 
pierwszej instalacji

•	 precyzyjne ustawienie temperatury i dozowania detergentów
•	 możliwość wyboru cyklu mycia
•	 autotest i komunikaty alarmowe usterek z rozwiązaniami
•	 automatyczny spust wody między cyklami mycia i płukania 

umożliwiający napełnienie czystą wodą przy każdym cyklu (jeśli 
pompa spustowa jest zainstalowana)

•	 menu w języku polskim
•	 wyświetlacz dotykowy UniKo umożliwiający poszerzony wybór 

cykli mycia
•	 łatwość w użytkowaniu
•	 trwałe urządzenia
•	 kontrola urządzenia poprzez Wi-fi (iKloud) (opcjonalnie)
•	 możliwość spersonalizowania własnych programów mycia  

z indywidualnym czasem (max. 16min.) oraz temperatury mycia  
i płukania, a także dozowania detergentów

•	 możliwość wyposażenia w wolnoopadające drzwi
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Zmywarki do szkła i talerzy KRUPPS KORAL LINE

Parametry techniczne

Model K205E K208E K209E
Wymiary zewnętrzne [mm] 420x485x660 470x535x660 470x535x710

Długość cyklu [s] 75/90/110/130 75/90/110/130 75/90/110/130

Wydajność koszy na godzinę [szt/h] Max 48 Max 48 Max 48

Maksymalna wysokość szkła [cm] 24 24 27,5

Maksymalna średnica talerzy [cm] Ø 24,5 Ø 26,5 Ø 29,5

Wymiary kosza [mm] 350x350 400x400 400x400

Moc grzałek zbiornika [kW] 2,6 2,6 2,6

Pojemność zbiornika [l] 13 17 17

Moc grzałek bojlera [kW] 2,5 2,5 2,5

Pojemność bojlera [l] 3,2 3,2 3,2

Moc pompy myjącej [kW] 0,19 0,19 0,26

Moc całkowita [kW] 2,79 2,79 2,86

Zasilanie [V] 230 230 230

Zużycie wody podczas cyklu [l] 2 2 2

Cena [PLN] 5 250,- 5 810,- 6 300,-
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Zmywarki do szkła i talerzy KRUPPS KORAL LINE

W zestawie (model K840E) 

•	 1x kosz na tace z 10/12 przegrodami 50x60x10 cm
•	 1x kosz na szkło 50x60x10 cm
•	 1x kosz na 22 talerze 50x60x10 cm
•	 2x koszyk na sztućce z 8 przegrodami

W zestawie (modele K540E, K560E)

•	 1x kosz na szkło 50x50x10 cm
•	 1x kosz na 18 talerzy 50x50x10 cm
•	 2x koszyk na sztućce

Wyposażenie opcjonalne

•	 pompa spustowa - 585 zł netto
•	 wewnętrzna pompa podnosząca ciśnienie - 1 039 zł netto
•	 podstawa pod zmywarkę z prowadnicami na kosze - 520 zł netto
•	 kontrola urządzenia poprzez Wi-fi (iKloud) - 564 zł netto
•	 wolnoopadające drzwi - 476 zł netto

Opis

•	 obudowa wykonana w całości z wysokiej jakości stali nierdzewnej
•	 podwójny filtr w komorze zatrzymujący nawet najmniejsze 

zabrudzenia, pierwsza warstwa wykonana ze stal nierdzewnej, 
druga z tworzywa

•	 4 cykle mycia
•	 wydajna pompa myjąca
•	 odpływ grawitacyjny
•	 temperatura mycia: 50-60°C
•	 temperatura wyparzania: 80-90°C
•	 nóżki ułatwiające właściwe wypoziomowanie zmywarki
•	 przewód zasilający elektryczny, odpływowy oraz zasilania wody 

3/4 cala
•	 elektroniczny układ sterowania
•	 dotykowy wyświetlacz ze szkła hartowanego
•	 doskonałe mycie i płukanie dzięki specjalnie zaprojektowanym 

ramionom myjąco-płuczącym z innowacyjnymi wypustkami ze stali 
nierdzewnej

•	 standardowo wbudowane elektroniczne dozowniki płynu myjącego 
i nabłyszczającego

•	 specjalnie nachylony zbiornik ułatwiający odprowadzenie 
pozostałości

•	 regulowana prędkość obrotowa płukania
•	 higieniczne prowadnice pozwalające na osiągnięcie najlepszych 

wyników mycia

•	 drzwiczki wzmocnione wspornikami 20/10 gwarantują 
ponadczasową trwałość

•	 drzwiczki z podwójnymi ściankami do izolacji termiczno-
akustycznej

•	 automatyczne ustawienia wszystkich parametrów podczas 
pierwszej instalacji

•	 precyzyjne ustawienie temperatury i dozowania detergentów
•	 możliwość wyboru cyklu mycia
•	 autotest i komunikaty alarmowe usterek z rozwiązaniami
•	 automatyczny spust wody między cyklami mycia i płukania 

umożliwiający napełnienie czystą wodą przy każdym cyklu (jeśli 
pompa spustowa jest zainstalowana)

•	 menu w języku polskim
•	 wyświetlacz dotykowy UniKo umożliwiający poszerzony wybór 

cykli mycia
•	 łatwość w użytkowaniu
•	 trwałe urządzenia
•	 kontrola urządzenia poprzez Wi-fi (iKloud) (opcjonalnie)
•	 możliwość spersonalizowania własnych programów mycia  

z indywidualnym czasem (max. 16min.) oraz temperatury mycia  
i płukania, a także dozowania detergentów

•	 możliwość wyposażenia w wolnoopadające drzwi

W zestawie (modele K560E)

•	 1x kosz na szkło 50x50x10 cm
•	 1x kosz na 18 talerzy 50x50x10 cm
•	 2x koszyk na sztućce
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Zmywarki do szkła i talerzy KRUPPS KORAL LINE

Parametry techniczne

Model K540E K560E K840E
Wymiary zewnętrzne [mm] 585x610x815 585x610x815 585x715x865

Długość cyklu [s] 90/110/120/300 90/110/120/300 90/110/120/300

Wydajność koszy na godzinę [szt/h] Max 40 Max 40 Max 40

Maksymalna wysokość szkła [cm] 32 32 34

Maksymalna średnica talerzy [cm] Ø 35 Ø 35 Ø 37

Maksymalna wysokość garnków [cm] - - 34

Możliwość umycia tacy - - GN1/1 – 60x40

Wymiary kosza [mm] 500x500 500x500 500x600

Moc grzałek zbiornika [kW] 2,6 2,6 2,6

Pojemność zbiornika [l] 24 24 30

Moc grzałek bojlera [kW]* 2,5 5,4 (4,5; 9) 5,4 (4,5 ; 9)

Pojemność bojlera [l] 7,3 7,3 7,3

Moc pompy myjącej [kW] 0,52 0,52 1,12

Moc całkowita [kW]* 3,12 5,92 (5,02, 9,52) 6,52 (5,62 ; 10,12)

Zasilanie [V] 230 400 400

Zużycie wody podczas cyklu [l] 2 2 2

Cena [PLN] 7 710,- 8 190,- 10 890,-

*Możliwość wyboru mocy grzałek bojlera bez dodatkowej opłaty.
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Zmywarki kapturowe KRUPPS KORAL LINE

W zestawie (model K1100E) 

•	 1x kosz na szkło 50x50x10 cm
•	 2x kosz na 18 talerzy 50x50x10 cm
•	 1x koszyk na sztućce z 8 przegrodami
•	 2x integralny filtr zbiornika

W zestawie (model  K1500E)

•	 1x kosz na tace z 10/12 przegrodami 50x60x10 cm
•	 1x kosz na szkło 50x60x10 cm
•	 1x kosz na 22 talerze 50x60x10 cm
•	 1x koszyk na sztućce z 8 przegrodami
•	 2x integralny filtr zbiornika

Wyposażenie opcjonalne

•	 pompa spustowa - 898 zł netto
•	 wewnętrzna pompa podnosząca ciśnienie - 1 039 zł netto
•	 kontrola urządzenia poprzez Wi-fi (iKloud) - 564 zł netto
•	 wolnoopadające drzwi - 476 zł netto
•	 pilot CR100 (opis str. 213)- 1 199 zł netto

Opis

•	 obudowa wykonana w całości z wysokiej jakości stali nierdzewnej
•	 podwójny filtr w komorze zatrzymujący nawet najmniejsze 

zabrudzenia, pierwsza warstwa wykonana ze stal nierdzewnej, 
druga z tworzywa

•	 4 cykle mycia
•	 wydajna pompa myjąca
•	 odpływ grawitacyjny
•	 temperatura mycia: 50-60°C
•	 temperatura wyparzania: 80-90°C
•	 nóżki ułatwiające właściwe wypoziomowanie zmywarki
•	 przewód zasilający elektryczny, odpływowy oraz zasilania wody 

3/4 cala
•	 elektroniczny układ sterowania
•	 dotykowy wyświetlacz ze szkła hartowanego
•	 doskonałe mycie i płukanie dzięki specjalnie zaprojektowanym 

ramionom myjąco-płuczącym z innowacyjnymi wypustkami ze stali 
nierdzewnej

•	 standardowo wbudowane elektroniczne dozowniki płynu myjącego 
i nabłyszczającego

•	 specjalnie nachylony zbiornik ułatwiający odprowadzenie 
pozostałości

•	 regulowana prędkość obrotowa płukania
•	 higieniczne prowadnice pozwalające na osiągnięcie najlepszych 

wyników mycia

•	 drzwiczki wzmocnione wspornikami 20/10 gwarantują 
ponadczasową trwałość

•	 drzwiczki z podwójnymi ściankami do izolacji termiczno-
akustycznej

•	 automatyczne ustawienia wszystkich parametrów podczas 
pierwszej instalacji

•	 precyzyjne ustawienie temperatury i dozowania detergentów
•	 możliwość wyboru cyklu mycia
•	 autotest i komunikaty alarmowe usterek z rozwiązaniami
•	 automatyczny spust wody między cyklami mycia i płukania 

umożliwiający napełnienie czystą wodą przy każdym cyklu (jeśli 
pompa spustowa jest zainstalowana)

•	 menu w języku polskim
•	 wyświetlacz dotykowy UniKo umożliwiający poszerzony wybór 

cykli mycia
•	 łatwość w użytkowaniu
•	 trwałe urządzenia
•	 kontrola urządzenia poprzez Wi-fi (iKloud) (opcjonalnie)
•	 możliwość spersonalizowania własnych programów mycia  

z indywidualnym czasem (max. 16min.) oraz temperatury mycia  
i płukania, a także dozowania detergentów

•	 możliwość wyposażenia w wolnoopadające drzwi
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Zmywarki kapturowe KRUPPS KORAL LINE

Parametry techniczne

Model K1100E K1500E
Wymiary zewnętrzne [mm] 620x770x1435/1900 720x770x1435/1900

Długość cyklu [s] 60/90/120/300 60/90/120/300

Liczba koszy na godzinę [szt./h] Max 60 Max 60

Maksymalna wysokość szkła [cm] 39 -

Maksymalna średnica talerzy [cm] Ø 41,5 Ø 40
Maksymalna wysokość garnków, koszy 

piekarniczych [cm] 39 39

Możliwość umycia tacy 4x GN1/1 4x GN1/1 – 60x40

Wymiary kosza [mm] 500x500 500x600

Moc grzałek zbiornika [kW] 4,5 4,5

Pojemność zbiornika [l] 37 37

Moc grzałek bojlera [kW]* 5,4 (9) 5,4 (4,5 ; 9)

Pojemność bojlera [l] 7,3 7,3

Moc pompy myjącej [kW] 1,34 1,34

Moc całkowita [kW]* 6,74 (10,34) 6,74 (5,84; 10,34)

Zasilanie [V] 400 400

Zużycie wody podczas cyklu [l] 2 2

Cena [PLN] 14 750,- 18 710,-
*Możliwość wyboru mocy grzałek bojlera bez dodatkowej opłaty.

Oszczędności wynikające z zakupu większej zmywarki (umycie 1000 talerzy przy 60s cyklu mycia)

Model K1100E 
EL60E

K1500E
EL70E

Ilość cykli 143 45

Czas całkowity (szacowany) [s] 8,580 (2,4h) 2,700 (45 min.)

Całościowe zużycie wody [l] 357,5 112,5

Zużycie energii [kWh] 35,75 14,4

Zużycie płynu myjącego [gr] 643,5 202,5

Zużycie płynu nabłyszczającego [gr] 120 45,8

500x500mm 500x600mm

1

O S ZCZĘD N O ŚĆ

6 400 zł
ROCZNIE*

*Przy założeniu mycia 2000 talerzy na tydzień



198

Chłodnictwo Profesjonalne Urządzenia Gastronomiczne

198

Higiena Profesjonalne Urządzenia GastronomiczneHigiena

198

Zmywarki do tac i garnków KRUPPS KORAL LINE

W zestawie (modele K951E, K981E)

•	 1x kosz ze stali nierdzewnej 60x67x10 cm
•	 1x wkład na tace z 5 przegrodami
•	 1x koszyk na sztućce z 8 przegrodami
•	 2x integralny filtr zbiornika

Wyposażenie opcjonalne

•	 pompa spustowa - 898 zł netto
•	 wewnętrzna pompa podnosząca ciśnienie - 1 039 zł netto
•	 kontrola urządzenia poprzez Wi-fi (iKloud) - 564 zł netto
•	 wolnoopadające drzwi - 476 zł netto

Opis

•	 obudowa wykonana w całości z wysokiej jakości stali nierdzewnej
•	 podwójny filtr w komorze zatrzymujący nawet najmniejsze 

zabrudzenia, pierwsza warstwa wykonana ze stal nierdzewnej, 
druga z tworzywa

•	 4 cykle mycia
•	 wydajna pompa myjąca
•	 odpływ grawitacyjny
•	 temperatura mycia: 50-60°C
•	 temperatura wyparzania: 80-90°C
•	 nóżki ułatwiające właściwe wypoziomowanie zmywarki
•	 przewód zasilający elektryczny, odpływowy oraz zasilania wody 

3/4 cala
•	 elektroniczny układ sterowania
•	 dotykowy wyświetlacz ze szkła hartowanego
•	 doskonałe mycie i płukanie dzięki specjalnie zaprojektowanym 

ramionom myjąco-płuczącym z innowacyjnymi wypustkami ze stali 
nierdzewnej

•	 standardowo wbudowane elektroniczne dozowniki płynu myjącego 
i nabłyszczającego

•	 specjalnie nachylony zbiornik ułatwiający odprowadzenie 
pozostałości

•	 regulowana prędkość obrotowa płukania
•	 higieniczne prowadnice pozwalające na osiągnięcie najlepszych 

wyników mycia

•	 drzwiczki wzmocnione wspornikami 20/10 gwarantują 
ponadczasową trwałość

•	 drzwiczki z podwójnymi ściankami do izolacji termiczno-
akustycznej

•	 automatyczne ustawienia wszystkich parametrów podczas 
pierwszej instalacji

•	 precyzyjne ustawienie temperatury i dozowania detergentów
•	 możliwość wyboru cyklu mycia
•	 autotest i komunikaty alarmowe usterek z rozwiązaniami
•	 automatyczny spust wody między cyklami mycia i płukania 

umożliwiający napełnienie czystą wodą przy każdym cyklu (jeśli 
pompa spustowa jest zainstalowana)

•	 menu w języku polskim
•	 wyświetlacz dotykowy UniKo umożliwiający poszerzony wybór 

cykli mycia
•	 łatwość w użytkowaniu
•	 trwałe urządzenia
•	 kontrola urządzenia poprzez Wi-fi (iKloud) (opcjonalnie)
•	 możliwość spersonalizowania własnych programów mycia  

z indywidualnym czasem (max. 16min.) oraz temperatury mycia  
i płukania, a także dozowania detergentów

•	 możliwość wyposażenia w wolnoopadające drzwi
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Zmywarki do tac i garnków KRUPPS KORAL LINE

Parametry techniczne

Model K951E K981E

Wymiary zewnętrzne [mm] 775x810x1360 775x810x1900

Długość cyklu [s] 120/150/240/540 120/150/240/540

Liczba koszy na godzinę [szt./h] Max 30 Max 30

Maksymalna średnica talerzy [cm] Ø 43 Ø 63
Maksymalna wysokość garnków, koszy 

piekarniczych [cm] 44,5 84

Możliwość umycia tacy 5x GN1/1 – 60x40 5x GN1/1 – 60x40 
5x GN2/1 – 600x800

Wymiary kosza [mm] 600x670 600x670

Moc grzałek zbiornika [kW] 4,5 4,5

Pojemność zbiornika [l] 37,0 37,0

Moc grzałek bojlera [kW]* 5,4 (4,5 ; 9) 5,4 (4,5 ; 9)

Pojemność bojlera [l] 12,0 12,0

Moc pompy myjącej [kW] 2,0 2,0

Moc całkowita [kW]* 7,4 (6,5 ; 11) 7,4 (6,5 ; 11)

Zasilanie [V] 400 400

Zużycie wody podczas cyklu [l] 2 2

Cena [PLN] 16 999,- 24 999,-

*Możliwość wyboru mocy grzałek bojlera bez dodatkowej opłaty.

600x670mm 600x670mm
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Zmywarki z wbudowanym zmiękczaczem KRUPPS SOFT LINE

W zestawie (modele S540E, S560E)

•	 1x kosz na szkło 50x50x10 cm
•	 1x stojak na 18 talerzy 50x50x10cm
•	 2x koszyk na sztućce

Opis

•	 wbudowany automatyczny zmiękczacz wody
•	 obudowa wykonana w całości z wysokiej jakości stali nierdzewnej
•	 podwójny filtr w komorze zatrzymujący nawet najmniejsze 

zabrudzenia, pierwsza warstwa wykonana ze stal nierdzewnej, 
druga z tworzywa

•	 4 cykle mycia
•	 wydajna pompa myjąca
•	 odpływ grawitacyjny
•	 temperatura mycia: 50-60°C
•	 temperatura wyparzania: 80-90°C
•	 nóżki ułatwiające właściwe wypoziomowanie zmywarki
•	 przewód zasilający elektryczny, odpływowy oraz zasilania wody 

3/4 cala
•	 elektroniczny układ sterowania
•	 dotykowy wyświetlacz ze szkła hartowanego
•	 doskonałe mycie i płukanie dzięki specjalnie zaprojektowanym 

ramionom myjąco-płuczącym z innowacyjnymi wypustkami ze stali 
nierdzewnej

•	 standardowo wbudowane elektroniczne dozowniki płynu myjącego 
i nabłyszczającego

•	 specjalnie nachylony zbiornik ułatwiający odprowadzenie 
pozostałości

•	 regulowana prędkość obrotowa płukania
•	 higieniczne prowadnice pozwalające na osiągnięcie najlepszych 

wyników mycia

•	 drzwiczki wzmocnione wspornikami 20/10 gwarantują 
ponadczasową trwałość

•	 automatyczne ustawienia wszystkich parametrów podczas 
pierwszej instalacji

•	 precyzyjne ustawienie temperatury i dozowania detergentów
•	 możliwość wyboru cyklu mycia
•	 autotest i komunikaty alarmowe usterek z rozwiązaniami
•	 automatyczny spust wody między cyklami mycia i płukania 

umożliwiający napełnienie czystą wodą przy każdym cyklu (jeśli 
pompa spustowa jest zainstalowana)

•	 menu w języku polskim
•	 wyświetlacz dotykowy UniKo umożliwiający poszerzony wybór 

cykli mycia
•	 łatwość w użytkowaniu
•	 trwałe urządzenia
•	 kontrola urządzenia poprzez Wi-fi (iKloud) (opcjonalnie)
•	 możliwość spersonalizowania własnych programów mycia  

z indywidualnym czasem (max. 16min.) oraz temperatury mycia  
i płukania, a także dozowania detergentów

•	 możliwość wyposażenia w wolnoopadające drzwi

W zestawie (model S209E)

•	 2x kosz na szkło 40x40x15 cm
•	 1x koszyk na sztućce
•	 1x stojak na 12 talerzy

W zestawie (model S1100E)

•	 1x kosz na szkło 50x50x10 cm
•	 2x stojak na 18 talerzy 50x50x10cm
•	 1x koszyk na sztućce przedzielony na 8 części
•	 2x integralny filtr zbiornika

Wyposażenie opcjonalne

•	 pompa spustowa do modeli S209E, S540E, S560E- 585 zł netto
•	 pompa spustowa do modelu S1100E- 898 zł netto
•	 kontrola urządzenia poprzez Wi-fi (iKloud) - 564 zł netto
•	 wolnoopadające drzwi - 476 zł netto
•	 pilot CR100 do modelu S1100E (opis str. 213)- 1 199 zł netto
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Zmywarki z wbudowanym zmiękczaczem KRUPPS SOFT LINE

Parametry techniczne

Model S209E S540E S560E S1100E

Wymiary zewnętrzne [mm] 470x595x710 585x655x815 585x655x815 620x770x1435/1900

Długość cyklu [s] 75/90/110/130 90/110/120/300 90/110/120/300 60/90/120/300

Liczba koszy na godzinę [szt./h] Max 48 Max 40 Max 40 Max 60

Maksymalna średnica talerzy [cm] Ø 29,5 Ø 35 Ø 35 Ø 41,5

Maksymalna wysokość naczyń [cm] 27,5 32 32 39

Możliwość umycia tacy - - - GN1/1

Wymiary kosza [mm] 400x400 500x500 500x500 500x500

Moc grzałek zbiornika [kW] 2,6 2,6 2,6 4,5

Pojemność zbiornika [l] 17 24 24 37

Moc grzałek bojlera [kW]* 2,5 2,5 (4,5; 9) 5,4 (4,5; 9) 5,4 (4,5; 9)

Pojemność bojlera [l] 3,2 7,3 7,3 7,3

Moc pompy myjącej [kW] 0,26 0,52 0,52 1,34

Moc całkowita [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

Zużycie wody podczas cyklu [l] 2 2 2 2

Cena [PLN] 7 130,- 8 560,- 9 040,- 15 420,-

*Możliwość wyboru mocy grzałek bojlera bez dodatkowej opłaty.

Innowacyjny zmiękczacz wody

•	 w przypadku braku soli komunikat 
pojawia się na wyświetlaczu

•	 szybka 25 sekundowa regeneracja 
podczas cyklu mycia

•	 brak problemów z zapchaniem złoża
•	 spadek ciśnienia tylko 0,5 atm
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Oszczędność czasu, pieniędzy i energii

EL60E
EL60TH

EL40E
EL42E
EL51ES
EL51E SO3000K

208052 
800057

CBO5X2
CD6X2L
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Zmywarki do szkła KRUPPS ELITECH LINE

Opis

•	 obudowa wykonana w całości z wysokiej jakości stali nierdzewnej
•	 podwójny filtr w komorze zatrzymujący nawet najmniejsze 

zabrudzenia, pierwsza warstwa wykonana ze stal nierdzewnej, 
druga z tworzywa

•	 4 cykle mycia
•	 wydajna pompa myjąca
•	 odpływ grawitacyjny
•	 temperatura mycia: 50-60°C
•	 temperatura wyparzania: 80-90°C
•	 nóżki ułatwiające właściwe wypoziomowanie zmywarki
•	 przewód zasilający elektryczny, odpływowy oraz zasilania wody 

3/4 cala
•	 wyświetlacz dotykowy UniKo umożliwiający poszerzony wybór 

cykli mycia
•	 menu w języku polskim
•	 interfejs przyjazny dla użytkownika
•	 kontrola postępu cyklu
•	 system ACQUATECH (składający się ze zbiornika 

wyrównawczego i pompy płuczącej) zapewniający:
	- stałą temperaturę 83°C
	- stałe ciśnienie 2,5 bar
	- stały przepływ 2,5 l

•	 tylny zbiornik wyrównawczy pozwalający na uzupełnianie bojlera 
małymi ilościami wody i zapewniający jego szybsze nagrzewanie 
po zakończeniu cyklu płukania

•	 specjalnie nachylony zbiornik ułatwiający odprowadzenie 
pozostałości

•	 doskonałe mycie i płukanie dzięki specjalnie zaprojektowanym 
ramionom myjąco-płuczącym z innowacyjnymi wypustkami ze stali 
nierdzewnej

•	 standardowo wbudowane elektroniczne dozowniki płynu myjącego 
i nabłyszczającego

•	 regulowana prędkość obrotowa płukania
•	 higieniczne prowadnice pozwalające na osiągnięcie najlepszych 

wyników mycia
•	 drzwiczki wzmocnione wspornikami 20/10 gwarantują 

ponadczasową trwałość
•	 drzwiczki z podwójnymi ściankami do izolacji termiczno- 

akustycznej
•	 kontrola urządzenia poprzez Wi-fi (iKloud) (opcjonalnie)
•	 gwarancja 24-miesiące (tylko na zmywarki z dodatkową funkcją 

iKloud)
•	 możliwość spersonalizowania własnych programów mycia  

z indywidualnym czasem (max. 16min.) oraz temperatury mycia  
i płukania, a także dozowania detergentów

•	 każdy cykl składa się z :
	- mycia (3/4 czasu)
	- płukania (1/8 czasu)
	- uzupełniania zbiornika wyrównawczego (1/8 czasu)

•	 możliwość wyposażenia w wolnoopadające drzwi

W zestawie (EL50E, EL51E) 

•	 1x kosz na szkło 50x50x10 cm
•	 1x kosz na 18 talerzy 50x50x10 cm
•	 2x koszyk na sztućce

W zestawie (model EL55E) 

•	 1x kosz na szkło 50x60x10 cm
•	 1x stojak na 22 talerze 50x60x10 cm
•	 1x kosz na tace z 10/12 przegrodami 50x60x10 cm
•	 2x koszyk na sztućce

Wyposażenie opcjonalne

•	 pompa spustowa - 585 zł netto
•	 podstawa pod zmywarkę z prowadnicami na kosze - 520 zł netto
•	 kontrola urządzenia poprzez Wi-fi (iKloud) - 564 zł netto
•	 wolnoopadające drzwi - 476 zł netto

W zestawie (model EL42E, EL42EH) 

•	 2x kosz na szkło 40x40x15 cm
•	 1x koszyk na sztućce
•	 1x stojak na 12 talerzy
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Zmywarki KRUPPS ELITECH LINE + panel WiFi

Darmowy przegląd techniczny 
urządzenia po 12 miesiącach

Darmowy montaż urządzenia

Gwarancja 24-miesiące 
*z funkcją iKloud

Bezpłatne szkolenie z obsługi 

*Gwarancja 24 m-ce obejmuje 
urządzenia z opcjonalnym panelem WiFi
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Zmywarki do szkła KRUPPS ELITECH LINE

Parametry techniczne

MODEL EL42E EL42EH EL50E EL51E EL55E
Wymiary zewnętrzne [mm] 470x535x710 470x535x710 585x610x815 585x610x815 585x715x865

Długość cyklu [s] 75/90/110/130 75/90/110/130 90/110/120/300 90/110/120/300 90/110/120/300

Wydajność koszy na godzinę [szt/h] Max 48 Max 48 Max 40 Max 40 Max 40

Maksymalna wysokość szkła [cm] 27,5 29,5 32 32 34

Maksymalna średnica talerzy [cm] Ø 29,5 Ø 31,5 Ø 35 Ø 35 Ø 37

Możliwość umycia tacy - - - - GN1/1 – 60x40

Wymiary kosza [mm] 400x400 400x400 500x500 500x500 500x600

Moc grzałek zbiornika [kW] 2,6 2,6 2,6 2,6 2,6

Pojemność zbiornika [l] 17 17 24 24 30

Moc grzałek bojlera [kW]* 2,6 2,6 2,5 5,4 (4,5;9) 5,4 (4,5;9)

Pojemność bojlera [l] 5,6 5,6 7,3 7,3 7,3

Moc pompy myjącej [kW] 0,26 0,19 0,52 0,52 1,12

Moc całkowita [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

Zużycie wody podczas cyklu [l] 2 2 2 2 2

Moc zbiornika wyrównawczego [kW] 0,25 0,25 0,25 0,25 0,25

Cena [PLN] 9 270,- 9 202,- 10 870,- 11 790,- 14 310,-
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Zmywarki kapturowe KRUPPS ELITECH LINE

W zestawie (modele EL60E, EL60TH) 

•	 1x kosz na szkło 50x50x10 cm
•	 2x kosz na 18 talerzy 50x50x10 cm
•	 1x koszyk na sztućce z 8 przegrodami
•	 2x integralny filtr zbiornika

W zestawie (model EL70E) 

•	 1x kosz na tace z 10/12 przegrodami 50x60x10 cm
•	 1x kosz na szkło 50x60x10 cm
•	 1x kosz na 22 talerze 50x60x10 cm
•	 1x koszyk na sztućce z 8 przegrodami
•	 2x integralny filtr zbiornika

Wyposażenie opcjonalne

•	 pompa spustowa - 898 zł netto
•	 kontrola urządzenia poprzez Wi-fi (iKloud) - 564 zł netto
•	 wolnoopadające drzwi - 476 zł netto 
•	 pilot CR100 (opis str. 213)- 1 199 zł netto

Opis

•	 obudowa wykonana w całości z wysokiej jakości stali nierdzewnej
•	 podwójny filtr w komorze zatrzymujący nawet najmniejsze 

zabrudzenia, pierwsza warstwa wykonana ze stal nierdzewnej, 
druga z tworzywa

•	 wydajna pompa myjąca
•	 4 cykle mycia
•	 odpływ grawitacyjny
•	 temperatura mycia: 50-60°C
•	 temperatura wyparzania: 80-90°C
•	 nóżki ułatwiające właściwe wypoziomowanie zmywarki
•	 przewód zasilający elektryczny, odpływowy oraz zasilania wody 

3/4 cala
•	 wyświetlacz dotykowy UniKo umożliwiający poszerzony wybór 

cykli mycia
•	 menu w języku polskim
•	 interfejs przyjazny dla użytkownika
•	 kontrola postępu cyklu
•	 system ACQUATECH (składający się ze zbiornika 

wyrównawczego i pompy płuczącej) zapewniający:
	- stałą temperaturę 83°C
	- stałe ciśnienie 2,5 bar
	- stały przepływ 2,5 l

•	 tylny zbiornik wyrównawczy pozwalający na uzupełnianie bojlera 
małymi ilościami wody i zapewniający jego szybsze nagrzewanie 
po zakończeniu cyklu płukania

•	 specjalnie nachylony zbiornik ułatwiający odprowadzenie 
pozostałości

•	 doskonałe mycie i płukanie dzięki specjalnie zaprojektowanym 
ramionom myjąco-płuczącym z innowacyjnymi wypustkami ze stali 
nierdzewnej

•	 standardowo wbudowane elektroniczne dozowniki płynu myjącego 
i nabłyszczającego

•	 regulowana prędkość obrotowa płukania
•	 higieniczne prowadnice pozwalające na osiągnięcie najlepszych 

wyników mycia
•	 drzwiczki wzmocnione wspornikami 20/10 gwarantują 

ponadczasową trwałość
•	 drzwiczki z podwójnymi ściankami do izolacji termiczno-

akustycznej
•	 gwarancja 24-miesiące (tylko na zmywarki z dodatkową funkcją 

iKloud)
•	 możliwość spersonalizowania własnych programów mycia  

z indywidualnym czasem (max. 16min.) oraz temperatury mycia  
i płukania, a także dozowania detergentów

•	 cykl składa się z:
	- mycia (3/4 czasu)
	- płukania (1/8 czasu)
	- uzupełniania zbiornika wyrównawczego (1/8 czasu)
	- model El60 dostępny również z panelem sterowania 

umieszczonym na kapturze
•	 możliwość wyposażenia w wolnoopadające drzwi
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Zmywarki kapturowe KRUPPS ELITECH LINE

Parametry techniczne

Model EL60E EL60TH EL70E

Wymiary zewnętrzne [mm] 620x770x1435/1900 620x770x1520/2025 720x770x1435/1900

Długość cyklu [s] 60/90/120/300 60/90/120/300 60/90/120/300

Wydajność koszy na godzinę [szt./h] Max 60 Max 60 Max 60

Maksymalna wysokość szkła [cm] 39 39 -

Maksymalna średnica talerzy [cm] Ø 41,5 Ø 41,5 Ø 40
Maksymalna wysokość garnków, koszy 

piekarniczych [cm] 39 39 39,5

Możliwość umycia tacy 4x  GN1/1 4x  GN1/1 4x GN1/1 – 60x40

Wymiary kosza [mm] 500x500 500x500 500x600

Moc grzałek zbiornika [kW] 4,5 4,5 4,5

Pojemność zbiornika [l] 37 37 37

Moc grzałek bojlera [kW]* 5,4 (4,5 ; 9) 5,4 (4,5 ; 9) 5,4 (4,5 ; 9)

Pojemność bojlera [l] 7,3 7,3 7,3

Moc pompy myjącej [kW] 1,34 1,34 1,34

Moc całkowita [kW]* 6,74 (5,84 ; 10,34) 6,74 (5,84 ; 10,34) 6,74 (5,84 ; 10,34)

Zasilanie [V] 400 400 400

Zużycie wody podczas cyklu [l] 2 2 2

Moc zbiornika wyrównawczego [kW] 0,25 0,25 0,25

Cena [PLN] 17 710,- 18 810,- 21 566,-

*Możliwość wyboru mocy grzałek bojlera bez dodatkowej opłaty.

Oszczędności wynikające z zakupu większej zmywarki (umycie 1000 talerzy przy 60s cyklu mycia)

Model K1100E 
EL60E

K1500E
EL70E

Ilość cykli 143 45

Czas całkowity (szacowany) [s] 8,580 (2,4h) 2,700 45 min.

Całościowe zużycie wody [l] 357,5 112,5

Zużycie energii [kWh] 35,75 14,4

Zużycie płynu myjącego [gr] 643,5 202,5

Zużycie płynu nabłyszczającego [gr] 120 45,8

500x500 mm 500x600 mm

Gwarancja 24 m-ce obejmuje 
urządzenia z opcjonalnym panelem WiFi

500x500 mm

1

O S ZCZĘD N O ŚĆ

6 400 zł
ROCZNIE*

*Przy założeniu mycia 2000 talerzy na tydzień
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Sklepy mięsne Lodziarnie

PiekarniePizzerie

Restauracje

Cukiernie

Zmywarki KRUPPS ELITECH LINE
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iKloud (opcjonalnie)

Pierwsza  kontrola wi-fi w zmywarkach profesjonalnych
Zarządzanie interwencjami nigdy nie było tak proste
Funkcje iKloud:
•	 zarządzanie zmywarką, ustawienia cykli, włączanie/ wyłączanie 

– wszystko na dystans
•	 ciągły kontakt pomiędzy technikiem i zmywarką
•	 bardziej praktyczna konserwacja
•	 łatwe zarządzanie interwencjami

Funkcja EUROCLEAN

•	 dostępna w zmywarkach z pompą 
spustową zainstalowaną w maszynach 
elektronicznych

•	 cykl
	» 3/4 czasu – mycie
	» 1/8 czasu – odprowadzenie brudnej 

wody
	» 1/8 czasu – płukanie gorącą wodą 

z dopuszczeniem świeżej wody do 
komory mycia

Zalety zmywarek Krupps z iKloud

•	 satysfakcja klienta na odległość
•	 wysokiej jakości usługi serwisowania świadczone klientom 

końcowym
•	 szybkie rozwiązania błędów
•	 zawsze idealnie umyte naczynia
•	 szybki dostęp do wszystkich informacji o urządzeniu
•	 wybór ikonki w zależności od rodzaju mytych naczyń

Zmywarki kapturowe

•	 większa wydajność
•	 w standardzie posiadają integralne filtry 

zbiornika wykonane ze stali nierdzewnej
•	 mają specjalnie tłoczony zbiornik 

zapewniający wysoką higienę
•	 są wyposażone w łatwo zdejmowane 

prowadnice
•	 posiadają system „PUSH TO START” 

zapewniający mniejsze zużycie energii

Funkcja ECOLOGYCARE

•	 dostępna we wszystkich 
elektronicznych zmywarkach

•	 cykl samooczyszczania rozpoczyna 
się automatycznie na koniec operacji  
usuwania piany i pozostałości po 
posiłkach z dna zmywarki gwarantując 
zawsze wysoką higienę
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Zmywarki do tac i garnków KRUPPS ELITECH LINE

W zestawie (modele EL951E, EL981E)

•	 1x kosz ze stali nierdzewnej 60x67x10 
cm

•	 1x wkład na tace z 5 przegrodami
•	 1x koszyk na sztućce z 8 przegrodami
•	 2x integralny filtr zbiornika

W zestawie (model EL991E) 

•	 2x kosz ze stali nierdzewnej 60x67x10 
cm

•	 2x wkład na tace z 5 przegrodami
•	 2x koszyk na sztućce z 8 przegrodami
•	 1+1 integralny filtr zbiornika

Wyposażenie opcjonalne

•	 pompa spustowa EL951E, EL981E -  
898 zł netto

•	 pompa spustowa do modeli EL985E, 
EL991E - 1 410 zł netto

•	 kontrola urządzenia poprzez Wi-fi 
(iKloud) - 564 zł netto

•	 wolnoopadające drzwi - 476 zł netto

Opis

•	 obudowa wykonana w całości z wysokiej jakości stali nierdzewnej
•	 podwójny filtr w komorze zatrzymujący nawet najmniejsze 

zabrudzenia, pierwsza warstwa wykonana ze stal nierdzewnej, 
druga z tworzywa

•	 4 cykle mycia
•	 wydajna pompa myjąca
•	 odpływ grawitacyjny
•	 temperatura mycia: 50-60°C
•	 temperatura wyparzania: 80-90°C
•	 nóżki ułatwiające właściwe wypoziomowanie zmywarki
•	 przewód zasilający elektryczny, odpływowy oraz zasilania wody 

3/4 cala
•	 wyświetlacz dotykowy UniKo umożliwiający poszerzony wybór 

cykli mycia
•	 menu w języku polskim
•	 interfejs przyjazny dla użytkownika
•	 kontrola postępu cyklu
•	 system ACQUATECH (składający się ze zbiornika 

wyrównawczego i pompy płuczącej) zapewniający:
	- stałą temperaturę 83°C
	- stałe ciśnienie 2,5 bar
	- stały przepływ 2,5 l

•	 cykl składa się z:
	- mycia (3/4 czasu)
	- płukania (1/8 czasu)
	- uzupełniania zbiornika wyrównawczego (1/8 czasu)

•	 specjalnie nachylony zbiornik ułatwiający odprowadzenie 
pozostałości

•	 doskonałe mycie i płukanie dzięki specjalnie zaprojektowanym 
ramionom myjąco-płuczącym z innowacyjnymi wypustkami ze stali 
nierdzewnej

•	 standardowo wbudowane elektroniczne dozowniki płynu myjącego 
i nabłyszczającego

•	 regulowana prędkość obrotowa płukania
•	 higieniczne prowadnice pozwalające na osiągnięcie najlepszych 

wyników mycia
•	 drzwiczki wzmocnione wspornikami 20/10 gwarantują 

ponadczasową trwałość
•	 drzwiczki z podwójnymi ściankami do izolacji termiczno-

akustycznej
•	 tylny zbiornik wyrównawczy pozwalający na uzupełnianie bojlera 

małymi ilościami wody i zapewniający jego szybsze nagrzewanie 
po zakończeniu cyklu płukania

•	 kontrola urządzenia poprzez Wi-fi (iKloud) (opcjonalnie)
•	 możliwość spersonalizowania własnych programów mycia  

z indywidualnym czasem (max. 16min.) oraz temperatury mycia  
i płukania, a także dozowania detergentów

W zestawie (model EL985E) 

•	 1x kosz ze stali nierdzewnej  85x72,5x10 
cm

•	 1 x wkład na tace z 5 przegrodami
•	 1 x wkład na tace z 8 przegrodami
•	 1x koszyk na sztućce z 8 przegrodami
•	 1+1 integralny filtr zbiornika
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Zmywarki do tac, garnków i koszy piekarniczych
KRUPPS ELITECH LINE

Parametry techniczne

Model EL951E EL981E EL985E EL991E

Wymiary zewnętrzne [mm] 775x810x1360 775x810x1900 1000x860x1805 1445x860x1980

Długość cyklu [s] 120/150/240/540 120/150/240/540 120/150/240/540 120/150/240/540

Wydajność koszy na godzinę [szt./h] Max 30 Max 30 Max 30 Max 60

Maksymalna średnica talerzy [cm] Ø 43 Ø 63 - -
Maksymalna wysokość garnków, koszy 

piekarniczych [cm] 44,5 84 68 84

Możliwość 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 grzałek zbiornika [kW] 4,5 4,5 9 9

Pojemność zbiornika [l] 37 37 100 100

Moc grzałek bojlera [kW]* 5,4 (4,5 ; 9) 5,4 (4,5 ; 9) 9,0 (4,5 ; 5,4) 9,0 (4,5; 5,4)

Pojemność bojlera [l] 12 12 13,0 20,8

Moc pompy myjącej [kW] 2 2 2x 2 2x 2

Moc całkowita [kW]* 7,4 (6,5 ; 11) 7,4 (6,5 ; 11) 13 13

Zasilanie [V] 400 400 400 400

Zużycie wody podczas cyklu [l] 2 2 3 4
Moc zbiornika wyrównawczego [kW] 0,37 0,37 0,37 2x0,37

Podwójna ścianka izolująca TAK TAK TAK TAK
Cena [PLN] 18 800,- 26 900,- 37 500,- 48 000,-

*Możliwość wyboru mocy grzałek bojlera bez dodatkowej opłaty.

600x670mm 600x670mm 850x725mm 2x 600x670mm
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urządzenia z opcjonalnym panelem WiFi
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Konserwacja

Zewnętrzny wkład filtra wstępnego znacz-
nie ułatwia jego konserwację, co pozwala 
zaoszczędzić czas i obniżyć koszty serwisu. 

Wyświetlacz

Wyświetlacz do sterowania i ustawiania 
każdej operacji sprawia, że urządzenie staje 
się jeszcze prostsze w obsłudze.

System odwróconej osmozy w zmywarkach Krupps
Nowy system odwróconej osmozy zaprojektowany przez firmę Krupps zapewnia jeszcze lepiej wysuszone  
i błyszczące szkło bez potrzeby ręcznego polerowania i ryzyka potłuczenia. Nowoczesny system oczyszczania 
wody gwarantuje lepszą efektywność mycia i całkowitą higienę, a dodatkowo pozwala zaoszczędzić zużycie  
detergentu i płynu nabłyszczającego.

W zestawie

•	 2 wkłady do filtracji wstępnej
•	 12 kratek ochronnych na szkło
•	 reduktor ciśnienia
•	 filtr wlotowy

Parametry techniczne

Model SO3000K
Wymiary 

zewnętrzne [mm] 107x450x540

Moc [kW] 0,3

Zasilanie [V] 5-40
Temperatura wody 

zasilającej [°C] Max. 30
Ciśnienie 

wyjściowe [Bar] ~0,5
Szybkość 

przepływu [l/h] 180 (25°C)

Cena [PLN] 9 300,-
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Pilot CR100

•	 dostępny w zmywarkach elektronicznych kapturowych (opcja 
dostępna za dopłatą 1 199 zł netto)

•	 umożliwia umieszczenie panelu kontrolnego zmywarki 
w dowolnie wybranym miejscu

•	 dzięki otworom w obudowie pilot może zostać przymocowany 
w dowolnie wybranym miejscu

•	 kabel od pilota podłączany jest do panelu kontrolnego
•	 szybka instalacja pilota– montaż pod stołem, na ścianie, na 

boku zmywarki itp.

Ułatwienia w elektronicznych zmywarkach

•	 dotykowy wyświetlacz pokazujący wartości temperatur i ustawienia cykli
•	 możliwość ustawienia cyklu w zależności od rodzaju mytych naczyń
•	 regulacja dozowników w zależności od wybranego cyklu mycia i wielkości wsadu
•	 różne ustawienia temperatury zbiornika i bojlera dla każdego cyklu
•	 regulowany system thermostop w zbiorniku i bojlerze pozwalający na osiągnięcie najlepszych rezultatów
•	 ostrzeżenia: dźwiękowe i świetlne
•	 licznik cykli: całościowy i częściowy
•	 automatyczny spust wody między cyklami mycia i płukania umożliwiający napełnienie czystą wodą przy każdym cyklu (jeśli pompa 

spustowa jest zainstalowana)
•	 autotest i wiadomości alarmowe dotyczące możliwych anomalii
•	 wskaźnik zaplanowanej konserwacji umożliwiający uniknięcie przestoju i dodatkowych kosztów związanych z konserwacją
•	 tryb energooszczędny

Zmywarki do garnków

•	 posiadają podwójne ścianki po bokach zapewniające izolację 
termiczno-akustyczną

•	 mają specjalnie tłoczony zbiornik zapewniający wysoką higienę
•	 w standardzie posiadają integralne filtry zbiornika wykonane ze 

stali nierdzewnej
•	 wyposażone są w dwie pompy myjące dla zwiększonej 

wydajności
•	 dogodna wysokość pracy - 80 cm
•	 wzmocniona konstrukcja 30/10
•	 podwójne ścianki drzwi 15/10 z wzmocnionymi wspornikami 

20/10
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Zmywarki tunelowe KRUPPS EVOLUTION LINE

Moduł mycia 
wstępnego

Moduł mycia/
płukania

Moduł płukania 
końcowego

Moduł 
suszący

Moduł odzysku  
ciepła
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Opis

•	 obudowa wykonana w całości z wysokiej jakości stali nierdzewnej
•	 podwójny filtr w komorze zatrzymujący nawet najmniejsze 

zabrudzenia, pierwsza warstwa wykonana ze stal nierdzewnej, 
druga z tworzywa

•	 pionowe pompy myjące zapewniają doskonałą wydajność
•	 odpływ grawitacyjny
•	 temperatura mycia: 60-63°C
•	 temperatura wyparzania: 80°C
•	 nóżki ułatwiające właściwe wypoziomowanie zmywarki
•	 elektroniczny panel sterowania
•	 interfejs przyjazny dla użytkownika
•	 doskonałe mycie i płukanie dzięki specjalnie zaprojektowanym 

ramionom myjąco-płuczącym z innowacyjnymi wypustkami ze stali 
nierdzewnej

•	 drzwiczki z podwójnymi ściankami do izolacji termiczno-
akustycznej oraz z przeciwwagą

•	 higieniczne prowadnice pozwalające na osiągnięcie najlepszych 
wyników mycia

•	 specjalnie wyprofilowany zbiornik ułatwiający odprowadzenie 
pozostałości

•	 drzwi ze stali nierdzewnej 10/10
•	 nóżki ułatwiające właściwe wypoziomowanie zmywarki
•	 zmywarki modułowe umożliwiają dobranie odpowiedniego modelu 

w zależności od potrzeb

•	 kompaktowa linia EVO101 – EVO201 idealnie sprawdzi się w 
lokalach o ograniczonej powierzchni łącząc dużą wydajność ze 
zmniejszonym zużyciem wody

•	 dostępny moduł mycia wstępnego usuwa większe pozostałości, 
gromadząc je w łatwym do opróżnienia filtrze szufladowym 
(modele EVO301-EVO431)

•	 wysokość wsadu 450mm umożliwia mycie większych naczyń, 
blach do pieczenia, garnków i różnych przyborów kuchennych

•	 zmywarki nie posiadają w standardowym wyposażeniu dozownika 
płynu myjącego oraz nabłyszczającego

•	 opcjonalnie dostępny dozownik płynu myjącego - 
•	 opcjonalnie dostępny dozownik płynu nabłyszczającego
•	 przewód zasilający elektryczny, odpływowy oraz zasilania wody 

3/4 cala

Zmywarki tunelowe KRUPPS EVOLUTION LINE
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Zmywarki tunelowe KRUPPS EVOLUTION LINE

Parametry techniczne

Model EVO101 EVO111 EVO121 EVO131

Wymiary zewnętrzne WxDxH [mm] 1150x770x1615 1150x770x1810 1750x770x1825 1750x770x1825

Maksymalna wysokość wsadu [mm] 450 450 450 450

Wymiary kosza [mm] 500x500 500x500 500x500 500x500

Wydajność [ilość koszy/h] 60/120 60/120 60/120 60/120

Moc całkowita [kW] 21,7 (55°C)
31,2 (15°C)* 24,4 24,2 (55°C)

37,7 (15°C)* 30,9

Zasilanie [V] 400 400 400 400

Moduł mycia TAK TAK TAK TAK
Pojemność zbiornika [l] 69 69 69 69

Moc grzałek zbiornika [kW] 10,5 10,5 10,5 10,5

Moc pompy myjącej [kW] 1,5 1,5 1,5 1,5

Moduł płuczący TAK TAK TAK TAK
Moc grzałek bojlera [kW] 9,5 12 9,5 12

Zużycie wody [l/h - 2BAR] ~180 ~180 ~180 ~180
Sugerowana temperatura wody 

zasilającej [°C] +55 +15 +55 +15

Minimalne ciśnienie wody [BAR] 2 2 2 2
Moduł suszący NIE NIE TAK TAK

Moc wentylatora [kW] - - 0,55 0,55

Wydajność [m3/h] - - ~1400 ~1400

Moc elementów grzewczych [kW] - - 6 6

Moduł odzysku ciepła NIE TAK NIE TAK
Moc wentylatora [kW] - 0,2 - 0,2

Wydajność [m3/h] - ~70 - ~70

Cena [PLN] 40 810,- 52 680,- 54 490,- 67 470,-

*W przypadku podłączenia zimnej wody: 10÷25°C, wymagany jest moduł odzysku ciepła, 26÷50°C wymagany jest dodatkowy kocioł EV-B9

W zestawie

•	 1x kosz na szkło 50x50x10 cm
•	 2x kosz na 18 talerzy 50x50x10 cm
•	 1x koszyk na sztućce z 4 przegrodami
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Zmywarki tunelowe KRUPPS EVOLUTION LINE

Parametry techniczne

Model EVO201 EVO211 EVO221 EVO231
Wymiary zewnętrzne WxDxH [mm] 1700x770x1615 1700x770x1810 2300x770x1825 2300x770x1825

Maksymalna wysokość wsadu [mm] 450 450 450 450

Wymiary kosza [mm] 500x500 500x500 500x500 500x500

Wydajność [ilość koszy/h] 95/150/200 95/150/200 95/150/200 95/150/200

Moc całkowita [kW] 22,1 (55°C)
31,6 (15°C)* 24,8 28,6 (55°C)

38,1 (15°C)* 31,3

Zasilanie [V] 400 400 400 400

Moduł mycia TAK TAK TAK TAK
Pojemność zbiornika [l] 69 69 69 69

Moc grzałek zbiornika [kW] 10,5 10,5 10,5 10,5

Moc pompy myjącej [kW] 1,5 1,5 1,5 1,5

Moduł płukania końcowego TAK TAK TAK TAK
Bojler bezciśnieniowy z pompą 

płuczącą [kW] 0,2 0,2 0,2 0,2

Moc grzałek bojlera [kW] 9,5 12 9,5 12

Zużycie wody [l/h - 2BAR] ~180 ~180 ~180 ~180
Sugerowana temperatura wody 

zasilającej [°C] +55 +15 +55 +15

Minimalne ciśnienie wody [BAR] 2 2 2 2

Moduł suszący NIE NIE TAK TAK

Moc wentylatora [kW] - - 0,55 0,55

Wydajność [m3/h] - - ~1400 ~1400

Moc elementów grzewczych [kW] - - 6 6

Moduł odzysku ciepła NIE TAK NIE TAK
Moc wentylatora [kW] - 0,2 - 0,2

Wydajność [m3/h] - ~70 - ~70

Cena [PLN] 60 930,- 73 000,- 75 480,- 87 550,-

*W przypadku podłączenia zimnej wody: 10÷ 25°C, wymagany jest moduł odzysku ciepła, 26 ÷50°C wymagany jest dodatkowy kocioł EV-B9

W zestawie

•	 1x kosz na szkło 50x50x10 cm
•	 2x kosz na 18 talerzy 50x50x10 cm
•	 1x koszyk na sztućce z 4 przegrodami
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Zmywarki tunelowe KRUPPS EVOLUTION LINE

Parametry techniczne

Model EVO301 EVO311 EVO321 EVO331

Wymiary zewnętrzne WxDxH [mm] 1968x813x1615 1968x813x1810 2568x813x1825 2568x813x1825

Maksymalna wysokość wsadu [mm] 450 450 450 450

Wymiary kosza [mm] 500x500 500x500 500x500 500x500

Wydajność [ilość koszy/h] 200/100 200/100 200/100 200/100

Moc całkowita [kW] 23,2 (55°C)
32,7 (15°C)* 25,9 29,7 (55°C)

39,2 (15°C)* 32,4

Zasilanie [V] 400 400 400 400

Moduł mycia wstępnego TAK TAK TAK TAK
Pojemność zbiornika [l] 69 69 69 69

Moc pompy myjącej [kW] 1,5 1,5 1,5 1,5

Modul mycia TAK TAK TAK TAK
Moc grzałek zbiornika [kW] 10,5 10,5 10,5 10,5

Moc pompy myjącej [kW] 1,5 1,5 1,5 1,5

Moduł płuczący TAK TAK TAK TAK
Moc grzałek bojlera [kW] 9,5 12 9,5 12

Zużycie wody [l/h] ~300 ~300 ~300 ~300
Sugerowana temperatura wody 

zasilającej [°C] +55 +15 +55 +15

Minimalne ciśnienie wody [BAR] 1,5 1,5 1,5 1,5
Moduł suszący NIE NIE TAK TAK

Moc wentylatora [kW] - - 0,55 0,55

Wydajność [m3/h] - - ~1400 ~1400

Moc elementów grzewczych [kW] - - 6 6

Moduł odzysku ciepła NIE TAK NIE TAK
Moc wywietrznika [kW] - 0,2 - 0,2

Wydajność [m3/h] - 70 - 70

Cena [PLN] 61 540,- 73 080,- 76 960,- 89 600,-

*W przypadku podłączenia zimnej wody: 10÷ 25°C, wymagany jest moduł odzysku ciepła,26÷ 50°C wymagany jest dodatkowy kocioł EV-B9

W zestawie

•	 1x kosz na szkło 50x50x10 cm
•	 2x kosz na 18 talerzy 50x50x10 cm
•	 1x koszyk na sztućce z 4 przegrodami
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Zmywarki tunelowe KRUPPS EVOLUTION LINE

Parametry techniczne

Model EVO401 EVO411 EVO421 EVO431

Wymiary zewnętrzne WxDxH [mm] 2519x813x1615 2519x813x1810 3119x813x1825 3119x813x1825

Maksymalna wysokość wsadu [mm] 450 450 450 450

Wymiary kosza [mm] 500x500 500x500 500x500 500x500

Wydajność [ilość koszy/h] 135/200/270 135/200/270 135/200/270 135/200/270

Moc całkowita [kW] 23,6 (55°C)
33,1 (15°C)* 26,3 30,1 (55°C)

39,6 (15°C)* 32,8

Zasilanie [V] 400 400 400 400

Moduł mycia wstępnego TAK TAK TAK TAK
Pojemność zbiornika [l] 69 69 69 69

Moc pompy myjącej [kW] 1,5 1,5 1,5 1,5

Moduł mycia TAK TAK TAK TAK
Moc grzałek zbiornika [kW] 10,5 10,5 10,5 10,5

Moc pompy myjącej [kW] 1,5 1,5 1,5 1,5

Moduł płukania końcowego TAK TAK TAK TAK
Moc pompy płuczącej [kW] 0,2 0,2 0,2 0,2

Moc grzałek bojlera [kW] 9,5 12 9,5 12

Zużycie wody [l/h] ~230 ~230 ~230 ~230
Sugerowana temperatura wody 

zasilającej [°C] +55 +15 +55 +15

Minimalne ciśnienie wody [BAR] 1,5 1,5 1,5 1,5
Moduł suszący NIE NIE TAK TAK

Moc wentylatora [kW] - - 0,55 0,55

Wydajność [m3/h] - - ~1400 ~1400

Moc elementów grzewczych [kW] - - 6 6

Moduł odzysku ciepła NIE TAK NIE TAK
Moc wywietrznika [kW] - 0,2 - 0,2

Wydajność [m3/h] - 70 - 70

Cena [PLN] 84 550,- 96 910,- 99 620,- 111 160,-

*W przypadku podłączenia zimnej wody: 10 ° C ÷ 25 ° C, wymagany jest moduł odzysku ciepła, od 26 ° C ÷ 50 ° C wymagany jest 
dodatkowy kocioł EV-B9

W zestawie

•	 1x kosz na szkło 50x50x10 cm
•	 2x kosz na 18 talerzy 50x50x10 cm
•	 1x koszyk na sztućce z 4 przegrodami
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Zmywarki tunelowe KRUPPS EVOLUTION LINE (akcesoria)

Akcesoria

Model Cena [PLN]

reduktor ciśnienia z manometrem 
EV-RP 930,-

Pompa zbiornika wyrównawczego i pompa 
płucząca (200W)

EV-BT200
(do modeli: 

EVO101-EVO111, EVO121-EVO131, 
EVO301-EVO311, EVO321-EVO331)

2 380,-

Trzecia prędkość
EV-3SPD

(do modeli: EVO101-EVO111
EVO121-EVO131
EVO301-EVO311
EVO321-EVO331)

1 030,-

Narożny moduł mycia wstępnego
EV-PW90 5 670,-

Narożny moduł suszący
EV-ASC90 15 680,-

Zwiększona moc 9,5kW
EV-B9 1 040,-

Moduł odzysku ciepła
EV-CD

(do modeli:
EVO101-EVO121,
EVO301-EVO321)

7 490,-

Mechaniczny wyciąg pary
EV-EXT

(do modeli:
EVO101-EVO121,
EVO301-EVO321)

6 410,-

Komin wylotowy
EV-C 1 960,-

wewnętrzny dozownik detergentu i 
nabłyszczacza

EV-D12
1 460,-

Potrójny filtr i półka ze stali nierdzewnej
EV-3FLT 1 730,-
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Opis

•	 mocno skoncentrowany środek do mycia w zmywarkach gastronomicznych 
•	 polecany do profesjonalnych zmywarek w restauracjach, hotelach, kawiarniach oraz 

innych punktach zbiorowego żywienia
•	 doskonale czyści porcelanę, naczynia szklane oraz wykonane  ze stali nierdzewnej lub 

tworzywa sztucznego 
•	 bardzo dobrze radzi sobie z każdego rodzaju zabrudzeniami
•	 nie jest wskazany do mycia naczyń wykonanych z aluminium
•	 w celu uzyskania połysku nabłyszczenia zaleca się stosowanie wraz z preparatem do 

płukania i nabłyszczania
•	 kolor po pewnym czasie może się lekko zmienić (na kolor ciemnosłomkowy)
•	 przechowywać w temperaturze od 5 do 30°C 
•	 zalecane stężenie robocze od 0,1ml do 0,5ml na 1l wody, w zależności od stopnia 

zabrudzenia naczyń
•	 zawiera wodorotlenek sodu, wersenian czterosodowy 

Parametry techniczne

Model M5 M10 M20

Pojemność [l] 5 10 20

Cena [PLN] 105,- 175,- 315,-

Parametry techniczne

Model N5 N10 N20

Pojemność [l] 5 10 20

Cena [PLN] 117,- 199,- 245,-

Opis

•	 mocno skoncentrowany preparat do płukania oraz nabłyszczania naczyń w zmywarkach 
gastronomicznych

•	 polecany do profesjonalnych zmywarek w restauracjach, hotelach, kawiarniach oraz 
innych punktach zbiorowego żywienia

•	 odpowiedni do zastawy szklanej, stołowej, sztućców, porcelany, naczyń wykonanych 
z tworzyw sztucznych, stali nierdzewnej i aluminium

•	 zapewnia doskonały połysk bez polerowania, nawet w wodzie o dużej twardości
•	 nie pozostawia smug, zacieków, ani innych osadów na naczyniach
•	 zaleca się stosowanie środka wraz z profesjonalnym płynem do mycia naczyń
•	 zalecane stężenie robocze od 0,1 ml do 0,4 ml na 1 litr, w zależności od stopnia 

zabrudzenia naczyń 

Profesjonalny płyn do mycia naczyń

Profesjonalny płyn nabłyszczający



222

Chłodnictwo Profesjonalne Urządzenia Gastronomiczne

222

Higiena Profesjonalne Urządzenia GastronomiczneHigiena

222

Parametry techniczne

Model DET LIM

Pojemność [l] 2x 6kg

Cena [PLN] 250,-

Parametry techniczne

Model DET ALL

Pojemność [kg] 12

Cena [PLN] 350,-

Profesjonalny płyn do mycia naczyń

Profesjonalny płyn do mycia 
naczyń aluminiowych

Parametry techniczne

Model OSMO BRILL

Pojemność 2x 5kg

Cena [PLN] 250,-

Profesjonalny płyn nabłyszczający
do zmywarek z systemem osmozy

Parametry techniczne

Model BRILL LIM

Pojemność 2x 5kg

Cena [PLN] 250,-

Profesjonalny płyn nabłyszczający
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Parametry techniczne

Model RQ65

Wymiary zewnętrze WxDxH [mm] 445x235x650

Ilość uzdatnionej wody przy 10°dh [l] 1500

Czas regeneracji [min] ~40

Średnica przyłącza [cal]: 3/4

Zasilanie [V] 230 

Ilość złoża [l] 5

Pojemność zbiornika na sól [kg] 15

Zużycie soli na regenerację [kg] 0,8

Temperatura wody zasilającej [°C] 5-48

Natężenie przepływu [l/min] 0-20/35 

Ciśnienie robocze [Bar] 1,5-5

Cena [PLN] 999,-

Opis

•	 produkt przeznaczony do zmiękczania wody - procesu, który 
usuwa niepożądane minerały z wody, głównie związki wapnia oraz 
magnezu

•	 przeznaczony do zmywarek, pieców konwekcyjno-parowych, 
kostkarek lodu, ekspresów itp.

•	 proces zmiękczania wody polega na wymianie jonowej, żywica 
jonowymienna wyłapuje jony wapnia i magnezu odpowiedzialne za 
twardość wody

•	 zapobiega osadzaniu się wapnia i kamienia w urządzeniach
•	 możliwość ustawienia indywidualnych parametrów pracy za pomocą 

elektronicznego panelu sterowania
•	 regeneracja za pomocą soli niejodowanej tabletkowej
•	 prosta i trwała konstrukcja
•	 głowica automatyczna, dzięki wbudowanemu mikroprocesorowi 

oraz elektronicznemu wodomierzowi, monitoruje zużycie wody i 
odpowiednio dostosowuje proces regeneracji

•	 regeneracja złoża następuje w sposób automatyczny, odbywa się 
pojemnościowo

•	 umożliwia jednoczesne zmiękczanie wody do kilku urządzeń
•	 niewielkie wymiary ułatwiające montaż
•	 zmiękczacz posiada by-pass, dzięki któremu można wyłączyć 

zmiękczacz z instalacji, zachowując nieprzerwany przepływ wody

Zmiękczacz do wody RQ65
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Parametry techniczne

Model RQ160

Wymiary zewnętrze WxDxH [mm] 190x130x310

Ilość uzdatnionej wody przy 10°dh [l] 1600

Średnica przyłącza [cal]: 1/2

Cena [PLN] 266,-

Opis

•	 produkt przeznaczony do filtrowania wody - procesu, który usuwa z wody 
zanieczyszczenia

•	 odpowiedni dla każdego rodzaju ekspresów do kawy
•	 wydłuża żywotność urządzeń, chroni bojler przed osadzaniem się kamienia
•	 obniżone koszty serwisowania
•	 stała jakość wody podczas całej żywotności filtra
•	 poprawia jakość wody usuwając z niej związki wapnia i magnezu oraz innych 

minerałów
•	 poprawia walory smakowe wody poprzez usunięcie zanieczyszczeń 

chemicznych (np. chlor, metale ciężkie, pestycydy, żelazo, mangan)
•	 usuwa zanieczyszczenia organiczne powodujące nieprzyjemny smak lub zapach

Filtr do wody RQ160

Parametry techniczne

Model LT8
Wymiary zewnętrze [mm] śr. 185, wys. 400

Ilość uzdatnionej wody przy 10°dh [l] 1400

Średnica przyłącza [cal]: 3/4

Pojemność zbiornika na sól [kg] 8

Zużycie soli na regenerację [kg] 0,7

Temperatura wody zasilającej [°C] 5-40

Natężenie przepływu [l/min] 0-30

Ciśnienie robocze [Bar] 1,0-2,0

Cena [PLN] 318,-

Opis

•	 produkt przeznaczony do zmiękczania wody - procesu, który usuwa niepożądane 
minerały z wody, głównie związki wapnia oraz magnezu

•	 przeznaczony do zmywarek, pieców konwekcyjno-parowych, kostkarek lodu, 
ekspresów itp.

•	 zapobiega osadzaniu się wapnia i kamienia w urządzeniach
•	 regeneracja za pomocą soli niejodowanej tabletkowej
•	 prosta i trwała konstrukcja
•	 regeneracja złoża następuje w sposób ręczny
•	 niewielkie wymiary ułatwiające montaż

Zmiękczacz do wody LT8
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Opis

•	 maszyny do wysuszania, polerowania i odkażania sztućców
•	 specjalna 8-watowa lampa UVC do sterylizacji sztućców 

i granulatu
•	 dostępne w wersji nastawnej i wolnostojącej na kółkach
•	 włącznik/wyłącznik
•	 prosta obsługa
•	 lampka kontrolna
•	 łatwa do czyszczenia
•	 obudowa wykonana ze stali nierdzewnej
•	 nie usuwa zarysowań mechanicznych
•	 pozwala zaoszczędzić czas pracy personelu
•	 nadaje połysk sztućcom
•	 wysoki poziom higieny dzięki zamontowanej lampie UV
•	 eliminuje zacieki wodne
•	 idealne rozwiązanie dla restauracji czy pizzerii
•	 granulat do 1 napełnienia w zestawie
•	 możliwość wypożyczenia urządzenia na testy
•	 nowa ulepszona konstrukcja
•	 możliwość dokupienia granulatu - 29 zł netto/1kg

Parametry techniczne

Model RQ.CKP.01 RQ.CKP.02
Wymiary zewnętrzne WxDxH [mm] 560x550x410 660x650x700

Moc [kW] 0,6 0,8

Zasilanie [V] 230 230

Waga [kg] 50  82

Pojemność [kg] 3 5

Wydajność [ilość/h] 3 000 7 000

Cena [PLN] 8 899,- 10 999,-

Maszyny do polerowania sztućców

Ulepszona konstrukcja
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Opis

•	 maszyny do polerowania naczyń szklanych
•	 specjalnie zaprojektowana dmuchawa polerująca z gorącym 

powietrzem
•	 prosta obsługa
•	 zdejmowane rolki
•	 nogi antypoślizgowe
•	 idealna dla hoteli, restauracji i pizzerii
•	 łatwa do czyszczenia
•	 obudowa ze stali nierdzewnej
•	 umożliwia oszczędność pracy nawet o 50%
•	 nadaje połysk kieliszkom i szklankom
•	 eliminuje zacieki wodne
•	 zmniejsza ilość stłuczonego szkła
•	 zwiększa bezpieczeństwo i wydajność pracy
•	 do każdego rodzaju szkła o średnicy 50-80mm oraz wysokości 

do 180mm
•	 możliwość wypożyczenia urządzenia na testy

Parametry techniczne

Model RQ.BPR.002 RQ.BPR.001
Wymiary zewnętrzne WxDxH [mm] 360x340x510 595x322x510

Moc [kW] 1,5 2,6

Zasilanie [V] 230 230

Waga [kg] 19,5 27

Wydajność [ilość/h] 300-360 600-720

Ilość rolek obrotowych 5 8

Cena [PLN] 5 999 ,- 6 999,-

Maszyny do polerowania naczyń szklanych
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Co zyskujesz?

Wynajem długoterminowy 
maszyn do polerowania

CENA WYNAJMU 449 zł/mc
CENA ZAKUPU 8 899 zł

CENA WYNAJMU 549 zł/mc
CENA ZAKUPU 10 999 zł

CENA WYNAJMU 299 zł/mc
CENA ZAKUPU 5 999 zł

CENA WYNAJMU 349 zł/mc
CENA ZAKUPU 6 999zł

RQ.CKP.01 RQ.CKP.02 RQ.BPR.002 RQ.BPR.001

Wynajem długoterminowy to idealny wybór dla osób, które nie chcą inwestować środków w zakup drogiego 
urządzenia. Dzięki tej ofercie można korzystać z urządzenia i płacić za nie tylko w okresie użytkowania.

z pełnym serwisem i gwarancją

Idealny połysk 
naczyń

Oszczędność 
pieniędzy i czasu

1

Zwiększenie zysku Zwiększenie czasu 
dla klientów

Wzrost liczby 
zadowolonych gości

Oszczędzaj do
12 000 zł*

*Roczna szacunkowa 
wartość
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Ekspresy EX3, łączą innowacyjną technologię z kompaktowością i ergonomią. To profesjonalne i wszechstronne urządzenia z nieskończonymi 
możliwościami personalizacji. EX3 to wydajne ekspresy do kawy, które spełniają wszystkie wymagania dla idealnego espresso. Nowoczesny 
design i użyteczność sprawi, że dla każdego baristy parzenie kawy będzie przyjemnością. Nadają się idealnie do małych jak i dużych kawiarni, 
gdzie serwowane są espresso, cappuccino, caffe latte oraz inne napoje na bazie espresso. 

Ekspresy kolbowe EX3

Parametry techniczne

Model EX 2GR W EX 2GR B EX 2GR W PID EX 2GR B PID

Wymiary zewnętrzne WxDxH [mm] 770x580x460 770x580x460 770x580x460 770x580x460 

Moc [kW] 3,05 3,05 3,05 3,05

Zasilanie [V] 230 230 230 230

Bojler [I] 11,5 11,5 11,5 11,5

Ilość grup 2 2 2 2

Cena [PLN] 12 360,- 12 930,- 13 720,- 14 290,-

Standardowe wyposażenie

•	 1 wylewka wrzątku

•	 2 dysze do spieniania mleka Cool Touch

•	 1 kolba pojedyncza

•	 2 kolby podwójne

•	 2 podstawki na niższe filiżanki

•	 1x wąż zasilający

•	 1x wąż odpływowy

•	 1x membrana czyszcząca

Opis

•	 nowoczesny, świeży i stylowy wygląd 

•	 ekspres został zaprojektowany z myślą o wygodzie, prostocie i 
przyjemności w przygotowywaniu kawy

•	 bardzo szeroki zakres personalizacji wyglądu (kolor, wykończenie, 
oświetlenie grupy, sterowanie, itp.)

•	 wbudowana pompa wolumetryczna

•	 miedziany bojler oraz rurki systemu prowadzenia wody

•	 wstępne zaparzanie pre-infusion

•	 automatyczne napuszczanie wody

•	 program automatycznego czyszczenia

•	 bojler z wymiennikiem ciepła na każdą grupę

•	 wysoka grupa (prześwit 120mm)  z możliwością ustawienia specjalnie 
wyprofilowanej podstawki na niższe filiżanki

•	 wygodne, ergonomiczne, a także wyjątkowo trwałe i wytrzymałe kolby

•	 ulepszony system odpływu wody

•	 podwójny manometr

•	 automatyczny system czyszczenia

•	 2 dysze do spieniania mleka Cool Touch regulowane pokrętłami ½ lub 
dźwigniami (zależnie od modelu)

•	 maksymalna precyzja regulacji temperatury z wykorzystaniem technologii 
PID (modele EX3 2GR W PID, EX3 2GR B PID)

•	 możliwość zamówienia ekspresu z wyświetlaczem PID z ekskluzywnym 
wykończeniem paneli bocznych, dźwigni oraz kolb w kolorze dębu lub 
orzecha - 4 190,00 zł netto

•	 Sterowanie dyszami pary za pomocą pokręteł ½ (modele EX32GR W, EX3 
2GR B)

•	 Sterowanie dyszami pary za pomocą ergonomicznych dźwigni(modele EX3 
2GR W PID, EX3 2GR B PID)

•	 Oświetlenie grupy ( modele EX3 2GR PID, EX3 2GR B PID)

•	 możliwość zamówienia ekspresu z wyświetlaczem PID z 
ekskluzywnymwykończeniem paneli bocznych, dźwigni oraz kolb w kolorze 
dębu luborzecha - 4 190,00 zł netto
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Parametry techniczne

Model Carat 1GR Carat 2GR
Wymiary zewnętrzne 

WxDxH [mm] 586x563x620 774x563x620

Moc [kW] 2,75 3,25  

Zasilanie [V] 230 230 

Pojemność bojlera [l] 6 11,5 

Ilość grup 1 2

Wydajność** 240 480

Cena [PLN] 13 260,- 17 470,-

Ekspresy kolbowe - Carat

** wydajność wyrażona w ilości filiżanek espresso na godzinę

Funkcje wyświetlacza

•	 maksymalna precyzja regulacji temperatury z wykorzystaniem 
technologii PID

•	 możliwość ustawienia wstępnego zaparzania pre-infusion
•	 licznik wydanych kaw
•	 ustawienie czasu i daty
•	 czasowe programowanie dyszy do wrzątku
•	 wyświetlanie temperatury bojlera
•	 ustawienie wyboru języka
•	 możliwość wyboru koloru wyświetlacza
•	 możliwość ustawienia przypomnienia dotyczącego wymiany filtra 

oraz czyszczenia ekspresu
•	 możliwość ustawienia własnego wyświetlanego tekstu

Opis

•	 niskie zużycie energii
•	 prosty w użyciu programowany wyświetlacz
•	 automatyczne przełączanie w tryb energooszczędny
•	 bojler obłożony kocem termicznym o grubości 10 mm
•	 zakończenie cyklu spieniania mleka po osiągnięciu wymaganej 

temperatury
•	 pompa perystaltyczna zasilająca system kontrolowana 

elektronicznie
•	 miedziany bojler oraz rurki systemu prowadzenia wody
•	 bojler z wymiennikiem ciepła na każdą grupę
•	 wbudowana pompa wolumetryczna 
•	 wysoka grupa z możliwością otwarcia podstawki pod filiżankę
•	 możliwość zaprogramowania 4 różnych dawek objętościowych dla 

każdej grupy
•	 automatyczne napuszczanie wody
•	 2 dysze do pary, 1 dysza do wrzątku
•	 1 dysza do pary turbo steamer
•	 zabezpieczenie wyłączające grzałki bojlera w przypadku braku 

wody w sieci
•	 program automatycznego czyszczenia

Ekspresy z  linii Carat są perfekcyjnie wykonane. Dzięki innowacyjnej konstrukcji i  technologii przyciągają wzrok niezależnie od miejsca, 
w którym się znajdują. Urządzenia te są jednymi z najbardziej energooszczędnych ekspresów dostępnych na rynku. W standardzie, na bojlerze, 
posiadają koc termiczny o grubości 10mm oraz specjalne maty termiczne z tyłu obudowy. Carat doskonale spienia mleko za pomocą jednego 
przycisku i przygotowuje najlepsze espresso. Dysza turbo-steamer jest niezawodna i daje doskonałe efekty dzięki systemowi wtrysku powietrza 
zasilanemu przez pompę perystaltyczną oraz stałą kontrolą temperatury podczas spieniania mleka, którą można ustawić według indywidualnych 
potrzeb. Modele Carat automatycznie “uczą się”, kiedy są używane i dostosowują zużycie energii. Wyświetlacz umożliwia zaprogramowanie  
m.in. temperatury wody w bojlerze czy dawki podawanej wody przez dyszę do wrzątku. Specjalnie wyprofilowane kolby idealnie dopasowują 
się do każdej dłoni. Jest to zdecydowanie najlepsza propozycja na profesjonalny ekspres kolbowy w tej grupie cenowej.
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Opis

•	 profesjonalne i niezawodne ekspresy przeznaczone do 
gastronomii

•	 miedziany bojler oraz rurki systemu prowadzenia wody
•	 bojler z wymiennikiem ciepła na każdą grupę
•	 wbudowana pompa wolumetryczna
•	 wstępne zaparzanie pre-infusion
•	 elektroniczne lub manualne sterowanie
•	 automatyczne napuszczanie wody
•	 sygnał alarmujący o niskim poziomie wody w bojlerze
•	 1 dysza do pary, 1 dysza do wrzątku

Ekspresy z linii MRC to wydajne ekspresy do kawy, które spełniają wszystkie wymagania dla dobrego espresso. Urządzenia są proste i łatwe 
w obsłudze. Posiadają wszystkie niezbędne dla użytkownika funkcje, oparte na sprawdzonych technologiach. Oznacza to, że ekspresy z serii 
MRC są niezawodne i solidne. Miedziany bojler, zamontowany wewnątrz, gwarantuje stabilną pracę urządzenia oraz jakość parzonej kawy na 
tym samym poziomie. Urządzenia są odpowiednie dla mniejszych kawiarni i restauracji, gdzie serwowane są: espresso, cappuccino, caffe latte 
oraz inne napoje na bazie espresso.

Standardowe wyposażenie

•	 1x pojedyncza kolba
•	 1x podwójna kolba
•	 1x wąż zasilający
•	 1x membrana czyszcząca

Funkcje modelu z elektronicznym sterowaniem

•	 możliwość zaprogramowania 4 różnych dawek objętościowych 
dla każdej grupy

•	 program automatycznego czyszczenia
•	 możliwość ustawienia wstępnego zaparzania pre-infusion

Parametry techniczne

Model MRC2GR INOX MRC2GR MRC2GR TALL CUP

Wymiary zewnętrzne WxDxH [mm] 660x540x480 660x540x480 660x540x480

Moc [kW] 2,78 2,78 3,5

Zasilanie [V] 230 230 230 

Bojler [l] 11,5 11,5 11,5 

Ilość grup 2 2 2

Wydajność** 480 480 480

Cena [PLN] 9 890,- 9 550,- 9 970,-

** wydajność wyrażona w ilości filiżanek espresso na godzinę

Ekspresy kolbowe - MRC
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Opis

•	 dostępne w wersjach z wbudowanym młynkiem żarnowym 
i manometrem (modele 2 i 3 grupowe)

•	 obudowa w całości wykonana ze stali nierdzewnej
•	 miedziany bojler oraz rurki systemu prowadzenia wody
•	 bojler z wymiennikiem ciepła na każdą grupę
•	 wbudowana pompa wolumetryczna
•	 elektroniczne sterowanie
•	 możliwość zaprogramowania 4 różnych dawek objętościowych dla 

każdej grupy
•	 automatyczne napuszczanie wody

•	 sygnał alarmujący o niskim poziomie wody w bojlerze
•	 2 dysze do pary, 1 dysza do wrzątku
•	 1 dysza do pary, 1 dysza do wrzątku w modelach mini
•	 zabezpieczenie wyłączające grzałki bojlera w przypadku braku wody 

w sieci
•	 program automatycznego czyszczenia
•	 wersja PLUS wyposażona w wbudowany młynek Tranquilo
•	 możliwość ustawienia wstępnego zaparzania pre-infusion

Parametry techniczne

Model Z1GR MINI Z1GR PLUS Z2GR PLUS
Ilość grup 1 1 2

Zasilanie [V] 230 230 230

Moc [kW] 2,8 3,1 3,68

Wydajność** 240 240 480

Wymiary 460x590x530 460x590x530 680x590x530

Poj. Bojlera [l] 6 6 11,5

Cena [PLN] 7 990,- 9 190,- 12 100,-

** wydajność wyrażona w ilości filiżanek espresso na godzinę

Ekspresy kolbowe - Z

Standardowe wyposażenie

•	 1x pojedyncza kolba
•	 1x podwójna kolba w modelach Mini
•	 2x podwójna kolba w modelach 2 grupowych
•	 3x podwójna kolba w modelach 3 grupowych
•	 1x wąż zasilający
•	 1x wąż odpływowy
•	 1x membrana czyszcząca

Niezawodne ekspresy do kawy z linii Z charakteryzują się eleganckim i solidnym designem, który bez wątpienia przyciąga uwagę. Występują 
w wersjach w wbudowanym młynkiem do kawy oraz manometrem. Obudowa została wykonana w całości ze stali nierdzewnej. Urządzenia 
posiadają miedziany bojler gwarantujący stabilną pracę urządzenia oraz taką samą jakość parzonej kawy.

Opcje

•	 wersja Take away (przystosowana do wysokich (szklanek / 
kubków)
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Parametry techniczne

Model Onyx Mini 2GR Onyx 2GR Onyx 3GR
Wymiary zewnętrzne 

WxDxH [mm] 490x585x520 705x585x520 985x585x520

Moc [kW] 2,8 3,35 6,35

Zasilanie [V] 230 230 400

Bojler [l] 6 11,5 17,5

Ilość grup 2 2 3

Waga [kg] 47 67 95

Cena [PLN] 11 880,- 13 860,- 17 140,-

Ekspresy kolbowe - Onyx

Standardowe wyposażenie

•	 1x pojedyncza kolba
•	 2x podwójna kolba w modelach 2 grupowych
•	 3x podwójna kolba w modelach 3 grupowych
•	 1x wąż zasilający
•	 1x wąż odpływowy
•	 1x membrana czyszcząca

Opcje

•	 dodatkowa dysza do pary (tylko do modelu Mini 2GR)
•	 wersja Take away (przystosowana do wysokich szklanek/kubków)

Funkcje wyświetlacza

•	 system ECO zmniejszający zużycie energii
•	 ustawianie parametrów i profili parzenia
•	 pełna konfiguracja urządzenia
•	 wyświetlanie alarmów
•	 automatyczna kontrola temperatury pary
•	 możliwość ustawienia własnego wyświetlanego tekstu

Opis

•	 elektroniczne sterowanie
•	 łatwo konfigurowalny panel
•	 automatyczne napuszczanie wody
•	 automatyczny system czyszczenia 
•	 2 dysze do pary
•	 1 wylewka do gorącej wody
•	 możliwość ustawienia wstępnego zaparzania pre-infusion
•	 możliwość personalizacji paneli bocznych i tylnych 
•	 wygodne, ergonomiczne, a także wyjątkowo trwałe i wytrzymałe 

kolby
•	 dysze o prostym przepływie zapewniają minimalne zawory 

ograniczające przepływ pary, a zawory przeciwsysowe oraz 
powłoki teflonowe zapewniają higienę i łatwość czyszczenia

•	 dysza pary sterowana pokrętłem
•	 dysza wrzątku sterowana pokrętłem

Ekspresy z  linii Onyx to perfekcyjne połączenie niezawodności, wysokiej wydajności i ciągłego dążenia do wprowadzania innowacyjnych 
rozwiązań. Ekspresy Onyx to profesjonalne i stylowe urządzenia klasy premium, łączące nowoczesny design z nieskończonymi możliwościami 
personalizacji. Mogą pracować cały dzień dając najlepsze efekty. Piękny wygląd i użyteczność sprawi, że dla każdego baristy parzenie kawy 
będzie przyjemnością. Umożliwiają perfekcyjne spienianie mleka. Idealne do przygotowywania pysznego Latte macchiato, Espresso czy 
Cappuccino. Dostępne również w kompaktowej wersji mini do mniejszych lokali.
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Parametry techniczne

Model Onyx Pro 2GR Multi Boiler Onyx Pro 3GR Multi Boiler
Wymiary zewnętrzne 

WxDxH [mm] 705x585x520 985x585x520

Moc [kW] 3,34  6,33

Zasilanie [V] 230 400

Bojler [l] 11,5+1,5+1,5 11,5+1,5+1,5+1,5

Ilość grup 2 3

Waga [kg] 70 98

Cena [PLN] 26 710,- 31 970,-

Ekspresy kolbowe - Onyx Pro

Standardowe wyposażenie

•	 1x pojedyncza kolba
•	 2x podwójna kolba w modelach 2 grupowych
•	 3x podwójna kolba w modelach 3 grupowych
•	 1x wąż zasilający
•	 1x wąż odpływowy
•	 1x membrana czyszcząca

Funkcje wyświetlacza

•	 system ECO zmniejszający zużycie energii
•	 ustawianie parametrów i profili parzenia
•	 pełna konfiguracja ekspresu
•	 wyświetlanie alarmów
•	 automatyczna kontrola temperatury pary
•	 możliwość ustawienia własnego wyświetlanego tekstu
•	 możliwość ustawienia osobnej temperatury na każdą grupę

Opis

•	 możliwość ustawienia dowolnej temperatury parzenia na każdą 
grupę

•	 oświetlenie LED na filiżanki i ekskluzywne podświetlenie obudowy
•	 izolowane bojlery z cyfrowym sterowaniem temperaturą PID
•	 automatyczna dysza do spieniania mleka
•	 nowoczesny design z nieograniczonymi możliwościami 

personalizacji
•	 jeden główny ekran dotykowy oraz niezależne wyświetlacze dla 

grup
•	 funkcja automatycznego czyszczenia
•	 możliwość ustawienia wstępnego zaparzania pre-infusion
•	 dysza do pary zapobiegająca zasysaniu mleka
•	 automatyczne napuszczanie wody
•	 funkcja płukania za pomocą jednego przycisku
•	 panele LED na panelach bocznych i tylnym pozwalają na 

praktycznie nieograniczone możliwości niestandardowego 
brandingu

•	 wysokie grupy (na wysokie szklanki), ze składanymi podstawkami 
na niższe filiżanki

•	 wygodne, ergonomiczne, a także wyjątkowo trwałe i wytrzymałe 
kolby

•	 dysza pary sterowana dźwignią
•	 możliwość ustawienia spersonalizowanej dawki wrzątku
•	 dysza do wrzątku sterowana elektronicznie
•	 szklane boczne i tylne panele pomalowane na czarno z 

możliwością personalizacji

Opcje

•	 zestaw do konwersji kapsułek 
•	 turbo Steamer
•	 przeźroczyste szklane panele umożliwiające własną 

personalizację ekspresu

Ekspresy z  linii Onyx to perfekcyjne połączenie niezawodności, wysokiej wydajności i ciągłego dążenia do wprowadzania innowacyjnych 
rozwiązań. Ekspresy Onyx Pro to profesjonalne i stylowe urządzenia klasy premium, łączące nowoczesny design z nieskończonymi 
możliwościami personalizacji. Użytkownik ma możliwość ustawienia osobnej temperatury na każdą grupę. Ekspresy mogą pracować cały dzień 
dając najlepsze efekty. Piękny wygląd i użyteczność sprawi, że dla każdego baristy parzenie kawy będzie przyjemnością. Automatyczne dysze 
umożliwiają perfekcyjne spienianie mleka. Idealne do przygotowywania pysznego Latte macchiato, Espresso czy Cappuccino.  



236

Wyposażenie kawiarni Profesjonalne Urządzenia Gastronomiczne

Młynki - Manual

Parametry techniczne

Model Tranquilo II Marfil

Zasilanie [V] 230 230

Prędkość [obr/min] 1300 - 1600 1300 - 1600

Moc [kW] 0,27 0,356
Pojemność zbiornika na kawę 

ziarnistą [kg] 0,5 2,0
Pojemność dozownika na kawę 

zmieloną [kg] 0,3 0,6

Wymiary zewnętrzne WxDxH [mm] 170x340x410 210x380x600

Waga [kg] 6,0 9,0

Cena [PLN] 1 175,- 1 390,-

Opis

•	 pojemnik na kawę ziarnistą wykonany z wytrzymałego i odpornego na 
odkształcenia materiału, z systemem szybkiej blokady w przypadku braku 
kawy, z możliwością mycia w zmywarce w temperaturze 90°C

•	 mikrometryczna regulacja mielonej kawy, za pomocą zapadki regulacyjnej
•	 korpus młynka pokryty materiałem odpornym na zarysowania, wykonany 

z jednego kawałka tworzywa
•	 odporny na wibracje, hermetycznie zamykany dozownik na mieloną kawę 

zbudowany z jednolitego kawałka nietłukącego tworzywa, gwarantujący 
zachowanie aromatu

•	 ergonomiczny uchwyt dozowania kawy ze zbiornika
•	 obrotowy tamper do ubijania kawy
•	 dozownik mielonej kawy wyposażony w uszczelkę (zapewnia doskonałe 

przyleganie łyżki ekspresu  podczas dozowania porcji kawy)
•	 możliwość dozowania pojedynczej dawki od 5g do 10g
•	 dźwignia dozownika kawy zmielonej: przesuwna prawo / lewo
•	 ostrza mielące wykonane z hartowanej stali nierdzewnej (62/65 HRC)
•	 opcjonalnie model Marfil może być wyposażony w automatyczny start / stop 

co dwie filiżanki (w zależności od stopnia napełnienia dozownika)
•	 system wentylacji
•	 zasobnik zintegrowany z obudową młynka
•	 silnik z zabezpieczeniem termicznym
•	 dostępne kolory: szary, czarny, chromowany (tylko Tron) - dopłata 199 zł 

netto
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Młynki - Automat

Parametry techniczne

Model Tranquilo Tron
Zasilanie [V] 230 230

Prędkość [obr/min] 1300 - 1600 1300 - 1600

Moc [kW] 0,27 0,275
Pojemność zbiornika na kawę 

ziarnistą [kg] 0,5 1,0

Wymiary zewnętrzne WxDxH [mm] 170x340x410 170x340x410

Waga [kg] 6,0 8,0

Cena [PLN] 1 150,- 1 639,-

Opis

•	 pojemnik na kawę ziarnistą wykonany z wytrzymałego i odpornego na 
odkształcenia materiału, z systemem szybkiej blokady w przypadku braku kawy, 
z możliwością mycia w zmywarce w temperaturze 90°C

•	 korpus młynka pokryty materiałem odpornym na zarysowania, wykonany 
z jednego kawałka tworzywa

•	 mikrometryczna regulacja mielonej kawy, za pomocą zapadki regulacyjnej
•	 nowy system dozowania zmielonej kawy, który zapewnia czystą komorę mielenia 

po zakończeniu pracy młynka
•	 dostępne kolory: szary, czarny, chromowany (dopłata 199 zł netto)

Opis - Tranquilo

•	 możliwość ustawienia czasowego mielenia jednej dozy
•	 ostrza mielące wykonane z hartowanej stali nierdzewnej (62/65 HRC)
•	 system wentylacji
•	 zasobnik zintegrowany z obudową młynka
•	 silnik z zabezpieczeniem termicznym

Opis - Tron

•	 ekran dotykowy ułatwia programowanie i użytkowanie
•	 możliwe zaprogramowanie trzech różnych programów dozowania: 

pojedynczego, podwójnego bądź spersonalizowanego – do dopasowania 
dla specjalnych potrzeb baristy

•	 informacje o czasie mielenia poszczególnej dozy
•	 licznik zrobionych kaw
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Młynki sklepowe i automatyczne

Opis - F5D

•	 precyzyjna regulacja mielenia: za pomocą śruby 
mikrometrycznej, regulacja ciągła, z podziałką

•	 stalowa, tłumiąca hałas, obudowa młynka, zapewniająca 
stabilność na każdym podłożu

•	 płaskie żarna wykonane ze stali hartowanej, średnica 64 mm
•	 uchwyt na torebki z klipsem mocującym
•	 pojemnik na kawę o dużej pojemności
•	 z wyłącznikiem ręcznym
•	 opcjonalnie dostępny wyłącznik czasowy
•	 obudowa lakierowana na srebrno, na zamówienie dostępne inne 

kolory

Opis - F4E NANO

•	 system pojedynczej dawki, możliwość samodzielnego określania 
pojedynczych lub podwójnych doz

•	 precyzyjna regulacja mielenia: za pomocą śruby 
mikrometrycznej, regulacja ciągła, z podziałką

•	 płaskie żarna wykonane ze stali nierdzewnej, średnica 58 mm
•	 uchwyt na kolbę - automatyczne mielenie kawy prosto do kolby
•	 pojemnik na kawę o dużej pojemności
•	 licznik kaw dzienny, tygodniowy
•	 data, oraz czas mielenia poszczególnej dozy
•	 obudowa lakierowana na srebrno, na zamówienie dostępne inne 

kolory

Parametry techniczne

Model F5D F4E NANO F4 FILTER

Moc [kW] 0,35 0,25 0,25

Prędkość [obr/min] 1350 - 1550 1400 - 1600 1350 - 1550
Pojemność zbiornika na kawę

ziarnistą [kg] 1,5 0,6 0,25
Pojemność zbiornika na kawę

zmieloną [kg] - - 0,1
Wymiary zewnętrzne WxDxH 

[mm] 230x270x615 169x240x473 169x240x473

Waga [kg] 14,0 10,0 11

Cena [PLN] 2 450,- 2 890,- 2 720,-

RAL 3002
Rosso / Red

Bianco Perla

RAL 1013
Pearl White

RAL 9003
Bianco / White

RAL 9017
Nero / Black

RAL 9006
Grigio / Grey

Opis - F4 FILTER

•	 wyposażony w czasowy program regulacji dozy o czułości 0,1 
sekundy

•	 możliwość zaprogramowania trzech różnych programów
•	 mikroregulacja czyli płynna regulacja grubości mielenia kawy
•	 specjalny pojemnik na kawę ułatwia wykorzystanie zmielonej 

kawy przy alternatywnych metodach zaparzania kawy
•	 obudowa wykonana z aluminium
•	 czas mielenia programowalny na wyświetlaczu LCD

��
�������

� � � ��
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RAL 3002
Rosso / Red

Bianco Perla

RAL 1013
Pearl White

RAL 9003
Bianco / White

RAL 9017
Nero / Black

RAL 9006
Grigio / Grey

Młynki automatyczne

Parametry techniczne

Model F64E F64EVO F64EVO XGi

Moc [kW] 0,35 0,35 0,35

Prędkość [obr/min] 1350 - 1550 1350 - 1550 1350 - 1550
Pojemność zbiornika na kawę

ziarnistą [kg] 1,5 1,5 1,5
Wymiary zewnętrzne WxDxH 

[mm] 230x270x615 230x270x615 255x320x635

Waga [kg] 14,0 14,0 18

Cena [PLN] 4 040,- 4 390,- 7 410,-

Opis

•	 system pojedynczej dawki, możliwość samodzielnego określania 
pojedynczych lub podwójnych doz, dodatkowo możliwość 
manualnego ustawienia ilości kawy

•	 precyzyjna regulacja mielenia: za pomocą śruby mikrometrycznej, 
regulacja ciągła

•	 płaskie żarna wykonane ze stali nierdzewnej, średnica 64mm 
•	 uchwyt na kolbę - automatyczne mielenie kawy prosto do kolby
•	 duży i czytelny dotykowy wyświetlacz
•	 licznik kaw dzienny, tygodniowy
•	 pomiar temperatury oraz wilgotności
•	 informacja dokładnej dacie, godzinie oraz czasie mielenia 

poszczególnej dozy
•	 model F64EVO przeznaczony do intensywnego użytku, wersja 

wyposażona w wentylator chłodzący żarna, co umożliwia 
osiągnięcie dużej prędkości przemiału

•	 obudowa lakierowana na srebrno, na zamówienie dostępne inne 
kolory

•	 wyjmowana głowica ułatwiająca czyszczenie
•	 XGi -Wbudowana waga, dzięki której dozę kawy ustawiamy tylko 

raz. Przy zmianie grubości mielenia doza pozostaje bez zmian.

��
�������
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Kawa ziarnista Quality no. 1

Parametry techniczne

Model Fine Espresso Excelso Exclusive Blend

Stopień palenia średni średni średni

Mieszanka 60 % Robusta 
40 % Arabika 100 % Arabika 25% Robusta India Cherry AA 75% 

Arabika
Pojemność [kg] 1 1 1

Cena [PLN] 52,- 74,- 76,-

Opis

•	 świeżo palona kawa w hermetycznym opakowaniu
•	 starannie dobrana kompozycja najwyższej jakości ziaren kawy Arabica 

i Robusta
•	 zaspokoi gusta najbardziej wymagających smakoszy kawy
•	 unikalny proces palenia sprawia, że z ziaren wydobywane są wszystkie jego 

aromaty
•	 gwarancja perfekcyjnego smaku
•	 umożliwia przygotowanie perfekcyjnego latte, espresso czy cappuccino
•	 zróżnicowana gama kaw Quality no. 1
•	 każdy smakosz kawy znajdzie najlepiej dopasowany do jego preferencji 

rodzaj kawy
•	 Exclusive Blend - doskonała mieszanka kawy w proporcjach 25% Robusta 

India Cherry AA i 75% Arabiki z Ameryki Środkowej i Południowej
•	 Excelso 100% Arabica - 100% Arabika z Kolumbijskich upraw z Ameryki 

Południowej pozyskiwana na mokro o lekko czekoladowej nucie i lekko 
cytrusowym aromacie

•	 Fine Espresso - mieszanka kawy w proporcjach 60% Robusta i 40% Arabiki 
z Ameryki Środkowej i Południowej



241

Wyposażenie kawiarniProfesjonalne Urządzenia Gastronomiczne

Opis

•	 odbijak do odbijania kawy z kolby
•	 obudowa wykonana z wysokiej jakości stali nierdzewnej ( model 8250 

i KMM) lub z wytrzymałego tworzywa sztucznego (model KBS/B – 
KBS/G)

•	 idealny do użytku w kawiarniach i restauracjach
•	 masywny i wytrzymały pojemnik, stabilna konstrukcja

•	 łatwy w utrzymaniu czystości, funkcjonalny i wytrzymały
•	 można myć w zmywarce
•	 gruby pręt pokryty wytrzymałym tworzywem niweluje  hałas przy 

opróżnianiu kolby, ale też chroni ją przed uszkodzeniem

Odbijak do fusów

Parametry techniczne

Model KBS/B KBS/G 8250 KMM

Wymiary zewnętrzne [mm] śr. 100, wys. 120 śr. 100, wys. 120 śr. 165, wys. 110 140x185, wys. 120

Cena [PLN] 114,- 114,- 218,- 334,-

Tamper

Parametry techniczne

Model 1361 7900  VP0059 VP0058

Wymiary zewnętrzne [mm] śr. 58, wys. 100 śr. 58, wys. 90 śr. 58, wys. 100 śr. 58, 165x210x405

Cena [PLN] 87,- 106,- 73,- 899,-

Opis

•	 tampery do ubijania kawy
•	 pasują do większości ekspresów
•	 wykonane z solidnego materiału, uchwyt wykonany z polerowanego 

aluminium (model 1361) lub z drewna (model 7900)
•	 płaska podstawa

•	 wygodne w użyciu
•	 tamper dynamiczny z regulowanym dociskiem, pozwala na 

kontrolowanie prawidłowego i powtarzalnego ubicia kawy  
(model VP0058)
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Profesjonalny termometr do mleka

Proszek do czyszczenia ekspresów ciśnieniowych

Parametry techniczne

Model 365

Wymiary 
zewnętrzne  [mm] śr. 45, dł. 140

Cena [PLN] 56,-

Parametry techniczne

Model CC09

Pojemność [kg] 0,9

Cena [PLN] 55,-

Opis

•	 umożliwia precyzyjną kontrolę temperatury 
podczas spieniania mleka

•	 zielone pole oznacza idealną temperaturę
•	 klips umożliwia mocowanie do dzbanka
•	 osłona na termometr z klipsem
•	 zakres temperatury od -10°C do +100°C
•	 czytelna tarcza

Opis

•	 do czyszczenia grup, filtrów, uchwytów do 
filtrów, osadów z kawy na naczyniach

Szklana miarka do espresso
Parametry techniczne

Model XSG
Pojemność [ml] 60

Wymiary 
zewnętrzne  [mm] 45x45, wys. 65

Cena [PLN] 48,-

Opis

wyraźna podziałka:
•	 22 ml (0,75 oz)
•	 30 ml (1,0 oz) 
•	 44 ml (1,5 oz)
•	 60 ml (2,0 oz)

Pędzel do czyszczenia 

Opis

•	 model CBUM służy do czyszczenia kolby, 
model CBB służy do czyszczenia grupy

•	 drewniany uchwyt, malowany  na czarno
•	 naturalne włosie

Parametry techniczne

Model CBUM CBB

Wymiary 
zewnętrzne [mm]

szer. 38,1, dł. 
230 śr. 40

Cena [PLN] 59,- 49,-

CBBCBUM
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Mata tampingowa 

Parametry techniczne

Model TMS TML

Wymiary zewnętrzne [mm] 150x200 240x150x40

Cena [PLN] 58,- 76,-

Opis

•	 pozwala na stabilne umieszczenie tampera do ubijania kawy
•	 niezbędna dla miłośników kawy oraz baristów
•	 wykonana z wysokiej jakości gumy

•	 posiada wgłębienie na tamper
•	 zapewnia zachowanie czystości stanowiska pracy
•	 chroni blat przed uszkodzeniami zabrudzeniami

Dzbanek do mleka

Parametry techniczne

Model MK03 MK06 MK10 MK03B MK03W
Kolor stalowy stalowy stalowy czarny biały

Pojemność [ml] 350 590 950 350 350

Cena [PLN] 77,- 90,- 114,- 116,- 116,-

Opis

•	 doskonały do spieniania mleka
•	 idealny do Latte Art -  tworzenia wzorów z mleka na powierzchni kawy
•	 wykonany z wysokiej jakości stali nierdzewnej
•	 można myć w zmywarce
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Maszyny do bitej śmietany

Parametry techniczne

Model MCV/2  MCV/5
Wymiary zewnętrzne WxDxH [mm] 250x410x400 280x440x400

Moc [kW] 0,3 0,4

Zasilanie [V] 230 230

Pojemność [l] 2 5

Waga [kg] 26 30

Wydajność [l/h] 100 100

Cena [PLN] 12 250,- 14 670,-

Opis

•	 maszyny do produkcji bitej śmietany
•	 gwarancja dobrego smaku i jakości
•	 wbudowany agregat chłodniczy
•	 demontowany pojemnik na śmietanę, wykonany z tworzywa 

sztucznego
•	 panele tylnie i boczne wykonane z wielowarstwowego tworzywa 

sztucznego
•	 utrzymuje śmietanę w temperaturze 4°C, co pozwala na 

zachowanie prawidłowej konsystencji oraz zapobiega 
rozwarstwieniu 

•	 zaleca się stosowanie śmietany tłustej, o zawartości tłuszczu 33%
•	 ręczne sterowanie
•	 przeźroczysta pokrywa umożliwia kontrolowanie ilości płynnej 

śmietany w zbiorniku
•	 demontowane elementy dyszy dozującej umożliwiają dokładnie 

czyszczenie i zachowanie higieny
•	 możliwość dozowania bitej śmietany
•	 idealne do dekorowania deserów
•	 świetnie sprawdzą się w lodziarniach, cukierniach czy 

kawiarniach
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Opis

•	 pojemność każdego zbiornika 12 l
•	 profesjonalne maszyny przeznaczone do przygotowywania 

sorbetów slush shake / granita
•	 idealnie sprawdzi się w kawiarniach, lodziarniach oraz podczas 

imprez plenerowych
•	 wszystkie części mające kontakt z napojem są łatwo dostępne 

i można je szybko wyczyścić
•	 łatwo demontowalne zbiorniki
•	 możliwość przechowywania mieszanki przez całą noc w stałej 

niskiej temperaturze dzięki trybowi nocnemu 
•	 kompaktowe wymiary
•	 tacka ociekowa zapewnia czystość podczas pracy
•	 ekologiczny czynnik chłodniczy R290
•	 prosty panel sterowania
•	 wygodny uchwyt dozujący
•	 obudowa ze stali nierdzewnej

Granitory - SL

Parametry techniczne

Model SLUSHY24.Y SLUSH24.B SLUSH24.B

Wymiary zewnętrzne 
(WxDxH) [mm] 390x530x780 390x530x780 390x530x780

Pojemność [l] 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] 5 990,- 5 990,- 6  140,-
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Opis

•	 pojemność każdego zbiornika 15 l
•	 profesjonalne maszyny przeznaczone do przygotowywania 

sorbetów slush shake / granita
•	 obudowa i parownik wykonane  ze stali nierdzewnej
•	 plastikowe kraniki
•	 wytrzymałe zbiorniki wykonane z poliwęglanu
•	 podwójnie izolowana pokrywa
•	 trwałe elementy mieszające
•	 automatyczna regulacja temperatury
•	 tacka ociekowa
•	 sterowanie manualne
•	 uchwyty do przenoszenia
•	 regulowany termostat od -2 do -4°C
•	 czynnik chłodniczy R404
•	 cicha praca
•	 łatwe w utrzymaniu czystości

Parametry techniczne

Model MS1x15 MS2x15 MS3x15

Wymiary zewnętrzne 
(WxDxH) [mm] 290x550x740 425x550x740 605x550x740

Pojemność [l] 15 2x15 3x15

Moc [kW] 0,45 0,7 1

Zasilanie [V] 230 230 230

Waga [kg] 40 45 63

Cena [PLN] 5 410,- 7 310,- 9 200,-

Granitory - MS
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Granitory - GB

Opis

•	 pojemność każdego zbiornika 10 l
•	 system chłodzenia powietrzem
•	 urządzenia przeznaczone do przygotowywania mrożonych 

napojów takich jak: sorbet, mrożona kawa, herbata itp.
•	 kompaktowe rozmiary urządzenia pozwalają na dostosowanie do 

każdej powierzchni
•	 urządzenia wydajne i oszczędne w użytkowaniu
•	 blokada bezpieczeństwa
•	 obudowa wykonana ze stali nierdzewnej
•	 tacka ociekowa z czujnikiem komunikującym o maksymalnym 

zapełnieniu
•	 łatwo demontowalny pojemnik zapewnia utrzymanie urządzenia 

w czystości
•	 elektroniczny termostat z cyfrowym wyświetlaczem
•	 dostępne w wersjach z 1,2 lub 3-ma zbiornikami
•	 opcja standby umożliwiająca oszczędność energii
•	 ekologiczny czynnik chłodniczy R452-A
•	 możliwość regulowania konsystencji
•	 elementy mieszające wykonane z wysokiej jakości materiału, 

gwarantują długą i niezawodną pracę
•	 wytrzymały kranik spustowy wyposażony w podwójną uszczelkę

Parametry techniczne

Model GB10-1 GB10-2 GB10-3

Wymiary zewnętrzne 
WxDxH [mm] 200x520x790 400x520x790 600x520x790

Pojemność [l] 1x10 2x10 3x10

Moc [kW] 0,35 0,9 1,1

Zasilanie [V] 230 230 230

Waga [kg] 28 48 60

Cena [PLN] 5 400,- 8 480,- 11 190,-
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Granitory - S

Opis

•	 wysoka wydajność dzięki dużej pojemności zbiornika 12 l 
•	 korek spustowy łatwy w obsłudze, montażu i demontażu
•	 podświetlana pokrywa zbiornika z systemem blokady 

bezpieczeństwa 
•	 elektroniczny termostat wskazujący temperaturę produktu
•	 tacka ociekowa z czujnikiem komunikującym o maksymalnym 

zapełnieniu
•	 2 programy pracy – mrożenie I chłodzenie niezależnie sterowane 

dla każdego pojemnika
•	 dostępne w wersjach z 1,2 i 3-ma zbiornikami
•	 opcja standby umożliwiająca oszczędność energii
•	 możliwość regulowania konsystencji
•	 możliwość łączenia mieszanek z dwóch zbiorników jednym 

ruchem (model TWIST)
•	 ekologiczny czynnik chłodniczy R452-A
•	 wersja Fast Freeze zapewniająca szybsze schładzanie granity
•	 elementy mieszające wykonane z wysokiej jakości materiału, 

gwarantują długą i niezawodną pracę
•	 wytrzymały kranik spustowy wyposażony w podwójną uszczelkę

Parametry techniczne

Model S12-1 S12-2 S12-2 TWIST S12-3

Wymiary zewnętrzne 
WxDxH [mm] 270x520x810 470x520x810 470x520x810 670x520x810

Pojemność [l] 1x12 2x12 2x12 3x12

Moc [kW] 0,35 0,9 0,9 1,1

Zasilanie [V] 230 230 230 230

Waga [kg] 29 56 56 70

Cena [PLN] 6 180,- 10 450,- 9 960,- 14 070,-
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Urządzenia do gorącej czekolady

Opis

•	 innowacyjny system podgrzewania zapobiega przypalaniu się płynu
•	 ciągła praca mieszadeł zapewnia doskonałą konsystencję bez ryzyka 

powstawania grudek
•	 dzięki specjalnie zaprojektowanemu systemowi ogrzewania napoje nie 

gęstnieją, a zatem nie przyklejają się do dna pojemnika, co pozwala również 
uniknąć przegrzania produktu

•	 możliwość kontrolowania poziomu wody dzięki wskaźnikowi na obudowie
•	 termostat umożliwia ustawienie żądanej temperatury na każdym etapie pracy
•	 specjalnie zaprojektowany kurek dozujący zapobiega zatykaniu
•	 bojler wykonany ze stali nierdzewnej
•	 nowoczesna izolacja termiczna bojlera zapobiega przegrzaniu się urządzenia
•	 łatwo demontowalny pojemnik ułatwia utrzymanie czystości
•	 łatwy w opróżnianiu zbiornik ciepłej wody
•	 obieg zamknięty ogranicza utratę pary i utrzymuje stały poziom wody
•	 automatyczna kontrola termiczna,
•	 wewnętrzny zbiornik jest odizolowany od zewnętrznego korpusu, co 

minimalizuje straty ciepła i możliwość oparzenia się
•	 duża tacka ociekowa
•	 antypoślizgowa podstawa

Parametry techniczne

Model SC.05 INOX

Wymiary zewnętrzne 
WxDxH [mm] 275x360x450

Pojemność [l]  5

Moc [kW] 0,7

Zasilanie [V] 230

Waga [kg] 6,5

Cena [PLN] 2 250,-



Wszystkie specyfikacje mogą ulec zmianie bez powiadomienia. Informacje zawarte w katalogu nie są ofertą w rozumieniu prawa. 
Zdjęcia w katalogu mają charakter poglądowy. Niektóre produkty zostały przedstawione na zdjęciach z wyposażeniem dodat-
kowym nie wchodzącym w ich skład. Właściwe produkty mogą się różnić od wizerunku na zdjęciach. Wszystkie przedstawione 
ceny są cenami netto. Używać wody o twardości do 6°dH w skali niemieckiej (twardsza woda powoduje osadzanie kamienia na 
grzałkach co może spowodować uszkodzenie i utratę gwarancji). Katalog nie stanowi oferty w rozumieniu atr. 66 kodeksu cywil-
nego.

Resto Quality - profesjonalny sprzęt do gastronomii
Instrukcje
Instrukcje do wszystkich urządzeń umieszczonych w katalogu są dostępne do pobrania na www.restoquality.pl. 
Wystarczy znaleźć urządzenie, do którego potrzebujemy instrukcję, a następnie kliknąć w ikonę znajdującą się  
na dole strony z opisem.

W trosce o jak najwyższą jakość usług stworzyliśmy dla Państwa zautomatyzowany system reklamacyjny. Wys-
tarczy wypełnić formularz na naszej stronie internetowej www.restoquality.pl, a nasz wykwalifikowany serwis 
będzie się kontaktował z Państwem telefonicznie, mailowo oraz będą wysyłane droga mailową powiadomienia  
o bieżącym etapie reklamacji oraz kluczowe informacje. 

Z myślą o naszych Partnerach Handlowych stworzyliśmy System B2B: od teraz zakupy można wykonywać szybko  
i sprawnie przez naszą stronę internetową www.restoquality.pl. Nasz System B2B to szereg udogodnień:
• możliwość składania zamówień 24h na dobę
• podgląd do statusów zamówień
• informacje o stanach magazynowych
• wgląd do historii złożonych zamówień
• informacje o przesyłkach z linkami do śledzenia przesyłek
• rezerwacja towarów

System B2B

Reklamacje i zgłoszenia serwisowe
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