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Szanowni Panstwo,

Rok 2026 jest dla nas szczegblny - swietujemy jubileusz 25-lecia dziatalnosci
RM Gastro Polska na rynku. To doskonaty moment, by podziekowac wszystkim
naszym Partnerom handlowym oraz Klientom za zaufanie i wieloletnia, partnerska
wspotprace. Od samego poczatku to wtasnie relacje, oparte na wzajemnym
szacunku i wspdlnym dazeniu do rozwoju, stanowia fundament naszej dziatalnosci.

Maja Panstwo przed sobg jeden z naszych katalogow. Oferta RM Gastro Polska jest
niezwykle szeroka i kompleksowa, dlatego zostata podzielona na trzy odrebne
katalogi: RM, REDFOX oraz POWERED BY RM. Kazdy z nich prezentuje wybrane
obszary naszej oferty, wspolnie tworzac petny przekroj rozwigzan dla branzy
gastronomicznej. Serdecznie zachecamy do zapoznania sie z kazdym z nich, aby
w petni odkry¢ mozliwosci, jakie oferuje RM Gastro Polska.

Jednym z naszych priorytetow jest bezpieczenstwo i komfort uzytkowania
oferowanych urzadzen. Dlatego na wszystkie produkty zapewniamy 2 lata
gwarancji. Co wiecej, na piece RETIGO oraz - od poczatku tego roku - na
urzadzenia RM Lotus oferujemy az 3 lata petnej gwarancji. To wyraz naszego
przekonania o najwyzsze] jakosci dostarczanych rozwigzah oraz troski
o satysfakcje naszych Klientow.

Dziekuje, Ze sa Panstwo czescia naszej historii - i zapraszam do dalszej wspotpracy.

Marceli Maryanek

Dyrektor handlowy

Hucsli Houginde
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Urzadzenia dynamiczne Kotty z mieszadtem

Zmywarki granulkowe Catering i dystrybucja

Wyjasnienia
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Dziatanie procesowe gwarancja jakosci.

25 lat obecnosci RM Gastro Polska na rynku to przede wszystkim tysigce rozmoéw, realizacji i wspolnych
doswiadczen z szefami kuchni, inwestorami oraz zespotami gastronomicznymi w catym kraju. To czas, ktory
pozwolit dobrze zrozumie¢ wyzwania profesjonalnej kuchni - jej tempo, problemy i potrzeby.

Od poczatku dziatalnosci, firma koncentruje sie na tworzeniu rozwiazan, ktore realnie wspieraja prace
profesjonalnych kucharzy. Urzadzenia i systemy RM Gastro porzadkuja procesy, utatwiaja organizacje,
poprawiaja ergonomie pracy oraz pomagaja utrzymac jej powtarzalnos¢ - niezaleznie od skali dziatalnosci.

Za kazda realizacja stoja ludzie - ich wiedza, doswiadczenie i dbatos¢ o szczegodty. To wtasnie sprawia, ze
RM Gastro Polska postrzegana jest nie tylko jako dostawca sprzetu, ale przede wszystkim jako partner
w  tworzeniu funkcjonalnych i dobrze zaprojektowanych przestrzeni  gastronomicznych. Wsparcie
rozpoczyna sie juz na etapie koncepcji. Projekty powstaja w oparciu o praktyczne dos$wiadczenie
i zrozumienie, ze kuchnia musi by¢ nie tylko zgodna z normami, ale przede wszystkim wygodna
i efektywna w codziennym uzytkowaniu. Uktad technologiczny, dobdr urzadzen, strefowanie produkcji czy
organizacja zaplecza tworza spéjny system pracy. Wizualizacje 3D oraz audyty przed montazem pozwalaja
ograniczy¢ ryzyko i lepiej przygotowac inwestycje do realizacji. Wybrane urzadzenia mozna przetestowac
w praktyce — w siedzibie firmy w Ustroniu, u Partneréw handlowych lub bezposrednio w obiekcie Klienta.
Naturalnym uzupetnieniem wspotpracy sa szkolenia produktowe oraz opieka serwisowa.

Potwierdzeniem jakosci i przejrzystosci procesow jest certyfikat systemu zarzadzania jakoscig PN-EN 1SO 9001.
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25 lat drogi petnej pasji, L]

konsekwencji i doswiadczen.

Rok 2026 to dla RM Gastro Polska wyjatkowy moment - $wietujemy 25-lecie dziatalnosci
na polskim rynku. Historia firmy rozpoczeta sie w 2001 roku w Ustroniu - miejscu, ktore
do dzi$ pozostaje jej centrum operacyjnym. To wtasnie tutaj, z inicjatywy Davida Riedela
i niewielkiego zespotu ludzi z wizja, powstata firma, ktorej celem juz na starcie byta
profesjonalizacja ustug gastronomicznych w Polsce.

Od poczatku, dziatalno$¢ RM Gastro Polska opierata sie na solidnym zapleczu

miedzynarodowym - dos$wiadczeniu marki RM Gastro, obecnej na europejskim rynku

od 1993 roku. To potaczenie lokalnego zaangazowania i globalnego know-how stato sie
motorem rozwoju.

Z biegiem lat firma przeszta droge od niewielkiej organizacji do kompleksowego partnera
dla branzy HoReCa. Rozbudowa struktur objeta nie tylko oferte produktowa, ale takze
logistyke, doradztwo technologiczne, projektowanie oraz serwis. Inwestycje
w infrastrukture - w tym wtasna siedzibe i zaplecze magazynowe - pozwolity osiagnac

wysoki poziom niezalezno$ci i sprawnosci operacyjne;.
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Najwyzsza jakos¢ w standardzie.

Kazdy etap tej historii - od pierwszych realizacji po wdrazanie nowoczesnych technologii -
budowat doswiadczenie, ktére dzi$ przektada sie na realne wsparcie pracy profesjonalnych
kuchni. To wtasnie konsekwencja i praktyczna wiedza sprawity, Ze RM Gastro Polska od
¢wier¢ wieku towarzyszy kucharzom w osiaganiu najwyzszych standardow.

Dzieki nowoczesnym systemom logistycznym i sprawnej organizacji pracy firma skrécita czas
realizacji zamowien do zaledwie 24-48 godzin na terenie catego kraju - co stanowi jeden
z jej wyroznikow. Klienci moga takze liczy¢ na wsparcie rozbudowanej sieci autoryzowanych
serwisow, gwarantujgcych fachowa obstuge i montaz. Dodatkowym potwierdzeniem jakosci
jest 2i 3-letnia gwarancja obejmujaca wiekszos$¢ produktow.

Dzi$ zespo6t RM Gastro Polska to ponad 50 specjalistow, a sama firma jest rozpoznawalnym

partnerem w zakresie jakosci, niezawodnosci i nowoczesnych rozwigzan gastronomicznych.
Na jej czele niezmiennie stoi David Riedel - wspotwtasciciel i lider, ktorego konsekwencja oraz
dtugofalowe podejscie do relacji biznesowych od lat wyznaczaja kierunek rozwoju.

AN GASTRO =,

Drodzy Partnerzy i Klienci - dziekujemy za wspoélne 25 lat.
Przed nami kolejne wyzwania i projekty.
Wchodzimy w nie z jeszcze wieksza energia.
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Gwarancja producenta, ktora
realnie wspiera codzienng prace.

W RM Gastro Polska wiemy, ze kazdy nowy sprzet to inwestycja — dlatego tak duze znaczenie ma jej bezpieczenstwo.
Wszystkie urzadzenia dostepne w katalogu objete sg 2-letnig gwarancja producenta, ktora zapewnia stabilne
wsparcie w standardowym okresie uzytkowania.

Jednocze$nie, majac  $wiadomos¢ roli  kluczowych urzadzen w  funkcjonowaniu  kuchni,
rozszerzylismy zakres ochrony dla wybranych rozwiazan. Piece konwekcyjno-parowe Retigo
oraz - co stanowi nowos¢ od tego roku - systemy grzewcze RM Lotus objete zostaty
3-letnia gwarancja producenta. Rozszerzenie to obejmuje tacznie blisko 1000 urzadzen
i odpowiada na potrzeby uzytkownikow, dla ktorych ciggtos¢ pracy i niezawodnos¢ sprzetu sa

priorytetem.

Dtuzszy okres gwarancji to wieksze bezpieczenstwo inwestycji i przewidywalnosé eksploatacji -
szczegblnie tam, gdzie liczy sie sprawne dziatanie kazdego dnia.
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Jestesmy tam, gdzie pasja spotyka sie L
z profesjonalizmem.

Inwestorzy nie szukaja wytacznie profesjonalnego sprzetu, szukaja takze profesjonalnych rozwigzan.

Zaawansowane zaplecze technologiczne, doswiadczenie projektowe i eksperckie doradztwo
sprawiaja, ze inwestorzy wybieraja nasza firme do realizacji, w ktorych liczy sie niezawodnosc,
precyzja i tempo pracy - od food truckéw i bistro, przez restauracje i hotele, po parki rozrywki
czy szpitale.

Projektujemy kuchnie funkcjonalne i ergonomiczne, zgodnie z aktualnymi normami
i najwyzszymistandardami higieny. Od pierwszej wizji po uruchomienie - jestesmy obecni na
kazdym etapie inwestycji.

RM Gastro - Tam, gdzie
technologia spotyka
doswiadczenie.
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Eksperci w akcji. Pasja doceniana na swiecie.

Zespot ekspertow kulinarnych RM Gastro Polska tworza praktycy, ktorzy aktywnie uczestnicza w rozwoju branzy
gastronomicznej - zarébwno w Polsce, jak i na arenie miedzynarodowe;.

To doswiadczeni profesjonalisci, ktorzy nieustannie rozwijaja swoje kompetencje i pracuja zgodnie z aktualnymi
trendami oraz standardami. Krzysztof Gawlik (FWMCS) oraz Tomasz Nowak (MWMCS) naleza do prestizowej organizacji The
World Master Chefs Society, zrzeszajacej najwybitniejszych szefow kuchni na Swiecie.

W Polsce jedynie nieliczni moga poszczyci¢ sie takim wyrdznieniem, co podkresla range i kompetencje zespotu
RM Gastro Polska.

Gotowanie to nasza pasja.
Dzielimy sie wiedzg
i przekazujemy ja dalej.

WORLD MASTER
CHEFS SOCIETY.
e

185..
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Tarass, Moot %

Ehe powierzchni Studia
e e 3
e kulinarnego

1000..

powierzchni ekspozycji
urzadzen
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Miedzynarodowe doswiadczenie ekspertow przektada sie
bezposrednio na ich  codzienna prace  oraz  zaangazowanie
w rozwoj Srodowiska gastronomicznego. Biorg udziat
w  pracach  jury  najwazniejszych  konkursow  kulinarnych,  takich
jak  Bocuse dOr, angazuja sie w dziatania  edukacyjne oraz
inicjatywy  spoteczne  m.in.  WOSP, a takze aktywnie  uczestnicza

w branzowych wydarzeniach, takich jak targi EuroGastro.

Istotnym elementem  tej  dziatalnosci sa  warsztaty  prowadzone
w  studiu  kulinarnym w  sjedzibie RM  Gastro Polska. To przestrzen
wymiany wiedzy i doswiadczen, w ktorej teoria spotyka sie z praktyka,

a kolejne pokolenia kucharzy moga rozwija¢ swoje umiejetnosci pod

okiem ekspertow.

Siedziba RM Gastro w Ustroniu -
potencjat, z ktorego korzystamy
wspierajac rozwoj branzy.




BEEEN
Ambasadorzy RM Gastro Polska.

Ambasadorzy RM Gastro Polska to uznani profesjonalisci, ktérzy tacza doswiadczenie, autorytet i pasje do gastronomii.
Ich wiedza i praktyka stanowia realne wsparcie dla Klientéw oraz inspiracje dla catego srodowiska kucharzy.
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Krzysztof Gawlik

MasterChef organizacji The World Master Chefs Society, cztonek WACS oraz
Euro-Toque. Juror prestizowych konkurséw kulinarnychi doradca restauracji
w Polsce oraz za granica. Od poczatku zwigzany z RM Gastro Polska.
Prowadzi szkolenia, warsztaty i pokazy technologiczne, dzielac sie wiedza

z zakresu nowoczesnej gastronomii.

Krzysztof Szulborski
Prezes Stowarzyszenia Kucharzy Polskich, wspotzatozyciel Pomorskiej
Akademii Kulinarnej. Organizator wydarzeh branzowych, autor publikacji
i promotor kuchni regionalnej. Od lat aktywnie wspiera rozwoj edukacji

gastronomicznej w Polsce. 5

Wojciech Harapkiewicz

Szef kuchni i wtasciciel restauracji La Cantina by Harapkiewicz.
Doswiadczenie zdobywat w renomowanych restauracjach europejskich,
w tym wyréznionych gwiazdkami Michelin. Gotowat dla $wiatowych lideréw,
artystow i osobistosci publicznych. Laureat licznych wyrdznien branzowych.

Hubert Przybylak
Specjalista w zakresie pizzy i wypiekdw, wspotwtasciciel piekarni
Il Pane w Trzebnicy. Szkoleniowiec i konsultant, zdobywca nagréd
w miedzynarodowych konkursach pizzaiolo. taczy pasje do tradydji
z nowoczesnym podejsciem do rzemiosta.
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Rozwigzania nadajace rytm kuchni. L]

» Katalog RM - dla duzych kuchni i duzych wyzwan.

To propozycja dla inwestycji wymagajacych wysokiej wydajnosci i niezawodnosci. Urzadzenia zaprojektowane

z mysla o intensywnej eksploatacji, spetniajace rygorystyczne normy sanitarne i zapewniajace optymalne zuzycie
zasobow.

W ofercie znajduja sie m.in. piece konwekcyjno-parowe Retigo, urzadzenia wielofunkcyjne takie jak RM Multi, linie
grzewcze RM Lotus - rowniez w wersji Digital - oraz wydajne systemy zmywania.

» Katalog REDFOX - kompaktowe rozwigzania dla mniejszych przestrzeni

Oferta skierowana do lokali o ograniczonej powierzchni, w ktorych kluczowe znaczenie maja funkcjonalnosc

i optymalne wykorzystanie miejsca. Urzadzenia REDFOX sprawdzaja sie w stotéwkach szkolnych, food truckach,
matych restauracjach i punktach sezonowych.

To rozwigzania, ktére tacza przystepnosc cenowa z niezawodnoscia i ergonomia pracy.

» Katalog POWERED BY RM - wyselekcjonowane rozwigzania topowych marek

Uzupetnienie oferty o urzadzenia renomowanych producentéw, takich jak HALLDE, PizzaMaster, Getinge czy

Wexiodisk. To sprzet dla najbardziej wymagajacych uzytkownikow, ktdrzy oczekuja maksymalnej wydajnosci
i specjalistycznych rozwiazan technologicznych.
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RM Gastro Polska - relacje oparte
na wzajemnym szacunku i zaufaniu.

Katalog na lata 2026/2027 jest podsumowaniem 25-letniego
doswiadczenia RM Gastro Polska oraz zaproszeniem do
dalszej wspotpracy. Zawiera rozwigzania rozwijane w oparciu
o wieloletnig praktyke - tak, aby kazdego dnia realnie wspieraty
prace profesjonalnych kuchni.

facebook.com/RMgastroPL

instagram.pl/rmgastropl

youtube.com/RMGASTROPolska

www.linkedin.pl/rmgastropolska

www.rmgastro.pl
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Piece do pizzy PizzaMaster
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Pizza Program

Piece do pizzy PizzaMaster 19
Piece i urzadzenia do pizzy PizzaGroup 47

Akcesoria Gl Metal 59

Wszelkie ilustracje maja charakter pogladowy. Staramy sie, aby prezentowane w katalogu dane techniczne byty poprawne i aktualne. Ewentualne btedy lub
braki w opisie produktéw nie moga by¢ podstawa do roszczen. W przypadku watpliwosci prosimy przed zakupem o skontaktowanie sie z dziatem handlowym.

Catering i dystrybucja Urzadzenia dynamiczne Kotty z mieszadtem Pizza Program O firmie

Zmywarki granulkowe

Wyjasnienia
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Urzadzenia z obu serii, przed dopuszczeniem do sprzedazy, testowane s3
w ekstremalnej temperaturze 780°C.
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PIZZA PROGRAM

Piece do pizzy PizzaMaster

HEEEER

Ogromna popularnos¢ symbolu kuchni wtoskiej - pizzy, przyniosta duzy popyt na urzadzenia
do jej przygotowania. Wyszkoleni pizzaiolo maja konkretne wymagania sprzetowe, parametry
urzadzen musza gwarantowac¢ powtarzalng najwyzsza jakos¢ efektu koncowego, jakim jest
odpowiednio wypieczony produkt. Piece PizzaMaster spetniaja te wymagania. Optymalny rozktad
ciepta, catkowicie elektryczne sterowanie wptywa na to, ze, proces pieczenia odbywa sie szybko
i rownomiernie. Ogromna réoznorodnosc¢ dostepnych modeli to odpowiedz na potrzeby kazdego
lokalu - od najmniejszych pizzerii, po najwieksze restauracje.

RIGASTRD

Seria Modular

W miejscu, gdzie wysoka jako$¢é musi zosta¢ zachowana, nieza-
leznie od obcigzenia urzadzenia.

Piece Modular stanowia najlepsze rozwigzanie dla pizzerii, restau-
racji, piekarni oraz innych punktéw wydawania zywnosci, gdzie
najwazniejszym czynnikiem jest wydajnos¢ pieca.

Z mysla o takich miejscach powstata seria piecéw Modular.
Urzadzen z wysoka, jednolita wydajnosciag grzewcza, niskim
zuzyciem energii i ponadstandardowym wyposazeniem podsta-
wowym.

Az 60 podstawowych modeli, réznych wielkosci i konfiguraciji,
z mozliwosciag dodatkowej rozbudowy, spetnia wymagania kaz-
dego lokalu. Ich duza moc i wydajno$¢ zapewniajg ciggtosc pracy
i gwarantuja realizacje dowolnej ilosci zaméwien. W duzym lokalu
gastronomicznym kluczowa sprawa dla kazdego Klienta jest
krétki czas oczekiwania i sprawna obstuga.

J;

Urzadzenia dynamiczne

Seria CounterTop

W miejscu, gdzie wymagania jakosci sg wysokie, ale
przestrzen ograniczona.

Piece CounetrTop to idealne rozwigzanie dla lokali nieduzych,
czesto sezonowych, ktére chca wypiekaé¢ wysokiej jakosci
pizze i potrzebuja pieca mobilnego, ktory stanowic¢ bedzie mity
dodatek do wystroju lokalu, ale zachowa wszelkie atrybuty
i funkcje profesjonalnego pieca do pizzy.

Gdy przestrzen jest ograniczona niewatpliwym atutem jest mozliwos¢
przygotowania zr6znicowanego menu, piec musi by¢ elastyczny,
zdolny do pieczenia miesa, ziemniakow i lasagne, ale rGwniez wypie-
ka¢ doskonaty chleb i ciasta. Piece CounterTop spetniaja wszystkie
te wymagania w niepowtarzalny sposéb.

Dostepne sa w 7 réznych rozmiarach, moga by¢ wyposazonew 1 lub
2 niezalezne komory. Dla idealnego dopasowania, jedna lub dwie
komory moga by¢ dodatkowo podzielone na 2 kolejne niezalezne,
poprzez zamontowanie dodatkowej ptyty szamotowej i grzatki. Mody-
fikacja taka wykonywana jest w czasie procesu produkcyjnego na
wyrazne zyczenie Klienta. To tylko jedna z wielu wyjatkowych cech
piecow CounterTop.
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Panel sterowania

O firmie

Jednakowy dla obu serii, zarowno Modular, jak i CounterTop cyfrowy, przejrzysty i prosty panel
sterowania, umozliwia sprawny wybér i ustawienie wszystkich parametrow.

Ustawienia moga by¢ r6zne dla kazdej z komor, zgodnie zwymaganiami produktéw, ktére poddawane sg w nich
obrébce cieplnej, poniewaz w urzadzeniach z kilkoma komorami, kazda z nich posiada swéj niezalezny panel.

Pizza Program

Zadana temperatura g
Kontrolka zasilania E
g @ Ustawianie temperatury £
x
Kontrolka funkgji ( Set > Wyswietlenie
Turbo-start @ temperatury aktualnej
Timer

Wskaznik czasu l:] l-i g
Start/Stop @ ® Przycisk Timera E
Auto >
Kontrolka trybu 2
automatycznego 3
Y4 . g
S Intensywnos¢ grzania >

grzatek gornych komory

0-10
@ Intensywno$¢ grzania g
grzatek dolnych komory &
o @ gree £
S
. @ ° Wigcznik ON/OFF

Kontrolka awarii e o
Kontrolka trybu Timera B
7-dniowego E
£
N
5
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SERIA MODULAR, LINIE: PM 700/800/900/1100

Petnowymiarowosc¢ i wysoka wydajnosc

Dostepne fronty z polerowane;j

nierdzewnej stali:

-

o JF &
b feis U A
Classic Silver (standardowy) Hl —
> T - - el 7“ Ar:‘

| —i

\
Phantom Black (opcjonalny) E
Linia PM 700 Linia PM 800 Linia PM 900 Linia PM 1100
Gteboko$¢ 710 mm Gteboko$¢ 820 mm Gteboko$¢ 920 mm Gteboko$¢ 1070 mm
Dostepne szerokosci: Dostepne szerokosci: Dostepne szerokosci: Dostepne szerokosci:
710/1065 /1420 mm 820/1230/1640 mm 920/1380/1840 mm 1070 /1605 mm

_ir ":n l — -;"‘T
- | =

Pokazany model: Pokazany model: Pokazany model: Pokazany model:
PM 732ED HT PM 832ED HT PM 932ED HT PM 113ED HT
(zawiera dodatkowe wyposazenie) (zawiera dodatkowe wyposazenie) (zawiera dodatkowe wyposazenie) (zawiera dodatkowe wyposazenie)
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Seria MODULAR, linie: PM 700/800/900/1100 - modele piecow

O firmie

Pizza Program

PM 721/821/921/1121

PM 741/841/941

Kotty z mieszadtem

Urzadzenia dynamiczne

Catering i dystrybucja

Zmywarki granulkowe

PM 915 PM 725/825/925/1125 PM 735/835/935/1135 PM 745/845/945

LINIE PM 700/800/900/1100

Wyjasnienia
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Unikalne wyposazenie w standardzie

Wersja wysokotemperaturowa - wydajnos¢ XTREME
Specjalna wersja 500°C/932°F umozliwia wypiek pizzy Napoletana (neapolitanskiej),
wypiekoéw i innych potraw, wymagajacych wysokiej temperatury.

Optymalna moc i catkowita kontrola

Piece PizzaMaster Modular pozwalaja w petni kontrolowaé moc, dzieki bezstopniowemu, nie-
zaleznemu sterowaniu grzatek w strefie gorneji dolnej. Seria Modular posiada rowniez funkcje

Turbo-start, umozliwiajaca btyskawiczne rozgrzanie komoér pieca do zadanej temperatury.
Panel kontrolny cyfrowy - logiczny i tatwy W standardzie piecow Modular jest takze dwufunkcyjny timer z alarmem, w zaleznoéci od
w uzyciu wersji - manualny lub automatyczny. Uzytkownik moze ustawic czas zaréwno recznie, kazdo-
razowo lub automatycznie dla wszystkich wypiekdw, poprzez nacisniecie jednego przycisku.

Dwie antyodblaskowe lampy ksenonowe

W celu utatwienia kontroli zatadunku i wytadunku oraz podgladu stopnia wypiecze-
nia, z przodu kazdej komory pieca zamontowane sg dwie ptaskie lampy ksenonowe.

Wysoka, jednolita wydajnos¢ grzewcza

Wytrzymate, tatwe w obstudze drzwi, z duza Piece serii Modular posiadaja w kazdym wymiarze bardzo wysoka wydajnos¢

szyba i ergonomicznymi uchwytami cieplng z rbwnomiernie rozmieszczong temperaturg w komorach. Piec PizzaMaster
moze by¢ obcigzony intensywniej niz inne, bez przedtuzania czasu indywidualnego
wypieku. Aby zrekompensowac czeste otwieranie drzwi w godzinach szczytu, tuz
za drzwiami pieca zostaty umieszczone dodatkowe grzatki o wyzszej, dopasowanej

mocy. To gwarantuje wieksza jednolitos¢ temperatury oraz szybsze jej odzyskiwanie.

Solidne drzwi z duzg szybg i ergonomicznymi uchwytami

Kazdy piec PizzaMaster posiada solidnie wykonane drzwi z wyjatkowo wytrzyma-

tymi tozyskami, ktére gwarantuja wiele lat bezawaryjnej pracy. Z pomoca ergono-
Ptyta szamotowa z naturalnej gliny posiada  micznych uchwytéw, drzwi otwierajg i zamykaja sie bardzo ptynnie i tatwo. Duza,

funkcje crisp dla idealnej chrupkosci i lep-  odbijajaca ciepto szyba daje doskonata widocznosé¢ i minimalng utrate energii.
szego smaku

Ptyta szamotowa z naturalnej gliny z funkcja crisp

Specjalna porowata struktura glinianej ptyty szamotowej (100% zawartosc¢ gliny w Arti-
san do 500°C), zapewnia nagromadzenie odpowiedniej ilosci ciepta oraz rbwnomierne
jego rozmieszczenie. Ta wyjatkowa cecha minimalizuje takze ryzyko przypalenia spodu
wypiekanego ciasta oraz gwarantuje jego odpowiednig chrupkos$¢. Powierzchnia ptyty
z naturalnej gliny jest takze znacznie trwalsza niz inne typy ptyt szamotowych ze wzgledu

na jej wysoka odpornos¢ na pekanie. Klasyczne ptyty to 80% gliny i 20% ceramiki.

Inne przydatne akcesoria

Wysuwana od frontu pétka zatadunkowa uta-

twia pozyskanie dodatkowego miejsca. Piece Modular posiadajg od frontu wysuwana potke, ktdra zgodnie z preferencjami uzytkow-
nika, moze by¢ umieszczona tuz pod piecem i stuzy¢ jako dodatkowy blat lub nizej w podstawie.
Piece Modular standardowo wyposazone sa w podstawe, w ktérej wszystkie nogi zakoriczone sa
kétkiem z blokada. Posiadaja rowniez okap, z mozliwoscig podtaczenia i zintegrowania
z centralnym system wentylacyjnym odprowadzajacym opary, oraz kontrolowana regulacje
wentylacji pieca, ktérej celem jest odprowadzenie nagromadzonej wilgoci.
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Funkcje specjalne - dodatkowe mozliwosci piecow

O firmie

Wersja dla piekarni z funkcja parowa

Piece te moga posiadac réwniez opcjonalny system parowania* (Steam Option). Sktadaja sie na
niego niezaleznie kontrolowane wytwornice pary w kazdej komorze. System naparowania jest
idealnie dopasowany do wyrobow piekarniczych i cukierniczych.

* nie taczy sie z wersjaXtreme oraz ptytami szamotowymi Artisan.

=
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Wersja morska do zastosowania na statkach

Wszystkie modutowe piece PizzaMaster moga by¢ przystosowane do zainstalowania i dzia-
tania natodziach lub statkach. Opcje i zabezpieczenia sa spersonalizowane wedtug potrzeb

Klienta. Wersje morskie piecow podlegaja takze indywidualnej wycenie. £
S
©

Dodatkowa wysokos¢ komory na rosnace wypieki 2
1S
N

Szeroki wyb6r modeli piecow zostat dodatkowo wzbogacony mozliwoscig zaméwienia jed- ':.az‘

nej lub wiecej komér pieca o specjalnej wysokosci. Wewnetrzna wysokosci komory zostaje >

powiekszona ze standardowego przeswitu 210 mm o 35 mm, co daje wysoko$¢ 245 mm,

umozliwiajaca rownomierny wypiek wyzszych i wyzej wyrastajacych produktow, oraz tych,

ktére zostaty umieszczone w gtebokich naczyniach. o
c
N
2

Automatyczny timer dla codziennej gotowosci E
c
>

Umieszczony w dostepnym miejscu (na tablicy rozdzielczej) automatyczny 7-dniowy timer , Main Switeh E

utatwia i znacznie przyspiesza prace pizzermana. Piec nagrzewa sie o ustawionej godzi- §
©

nie i wytacza po zakonczonej pracy. Dzieki czemu jego najwyzsza wydajnos¢ pokrywa sie g

z godzinami otwarcia lokalu, bez straty czasu zwigzanymi z oczekiwaniem na osiggniecie >

wtasciwej temperatury. -
8,
Q
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2
g
o
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£
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Okap zintegrowany - wersja standardowa Okap zintegrowany - wersja opcjonalna wysunieta
R
c
@
c
®
=
=
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P1ZZA PROGRAM

Piec do pizzy linia PM 700 - sterowanie elektroniczne

= regulacja temperatury do 500°C
= elektroniczny panel sterowania
= podwdjne oswietlenie ksenonowe w kazdej komorze
= ptyta szamotowa wykonana ze specjalnej, naturalnej gliny
= uzytkowanie pieca w zakresie temperatur 400-500°C wymaga montazu ptyt
szamotowych Artisan (+ramka podtrzymujaca ptyty)
= funkcja Turbo-start - natychmiastowe nagrzanie pieca
= wskazniki termostatu, Turbo-start i awarii
= wytrzymate, tatwe do otwarcia drzwi z szyba odbijajaca ciepto
= auto-timerzalarmem
= cyfrowy wyswietlacz temperatury
= regulowane odprowadzenie pary
= podstawa z blokowanymi kdtkami (oprécz piecdéw 5-komorowych)
= wysuwana przednia pétka pomocnicza
4-40x 35cm « zintegrowany okap

6-75x &
3

pojemnosc O 1-15x45cm
Indeks Model klou:gr Wymi:]rr)rl]pieca wewn:vt‘:':::: I()::mory e towmory calr:\:lita W: gga Cen;I?Ne Lo
mm kw
10000294 PM 721ED HT 1 1125x903 x 1649 710x710x 210 6,3 6,3 180 32490,
10000295 PM 722ED HT 2 1125x903 x 1818 710x710x 210 6,3 12,7 266 51190,
10000296 PM 723ED HT 3 1125x903 x 1902 710x710x 210 6,3 19 353 69 850,-
10000297 PM 724ED HT 4 1125x 903 x 1987 710x 710 x 210 6,3 25,3 422 102 450,-
10000298 PM 725ED HT 5 1125x903 x 2194 710x710x 210 6,3 31,7 469 121 140,-
10000299 PM 731ED HT 1 1482 x 903 x 1649 1065x710x 210 9,5 9,5 227 36990,-
10000300 PM 732ED HT 2 1482 x903 x 1818 1065 x 710 x 210 9,5 18,9 325 56 850,-
10000301 PM 733ED HT 3 1482 x 903 x 1902 1065x710x 210 9,5 28,4 450 76 610,-
10000302 PM 734ED HT 4 1482 x 903 x 1987 1065x 710 x 210 9,5 37,8 495 111 270,-
10000303 PM 735ED HT 5 1482 x 903 x 2194 1065x 710 x 210 9,5 47,3 572 131120,-
10000304 PM 741ED HT 1 1839 x 903 x 1649 1420x 710x 210 12,6 12,6 254 41980,-
10000305 PM 742ED HT 2 1839x903 x 1818 1420 x 710 x 210 12,6 25,1 408 62670,
10000306 PM 743ED HT 3 1839 x903 x 1902 1420 x 710 x 210 12,6 37,7 528 83 360,-
10000307 PM 7T44ED HT 4 1839 x903 x 1987 1420 x 710 x 210 12,6 50,3 642 119 560,-
10000308 PM 745ED HT 5 1839 x903 x 2194 1420 x 710 x 210 12,6 62,9 770 140 350,-

Wyposazenie opcjonalne (za doptaty):

= stojak na olej i przyprawy
= podstawa z szafka lub garownikiem
= kolorystyka Phantom Black: cena netto +21%

= podwyzszenie komory do 245 mm

= Power Guard - system przydziatu mocy (oprocz piecéw 1-komorowych)
= Steam System - system wytwarzania pary

= 7-dniowy timer

= mozliwo$¢ wykonania w wersji morskie]

= dodatkowa wysuwana potka (oprécz podstaw z szafka)

= uchwyt na topaty

|
L|
= m Em
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P1ZZA PROGRAM

Akcesoria do piecow z linii PM 700

Indeks

00031277

00031278

00031279

00031280

00031281

00031282

00031283

00031284

00031285

00031286

00031287

00031288

00031289

00031290

00031291

00031292

00031293

00031294

00031295

00031296

00031298

00031300

00031297

00031299

00031301

00031302

00031303

00031305

00031306

00031307

Nazwa

Uchwyt na topaty

Stojak na olej i przyprawy

Pétka boczna 30 cm - PM 7XX
Timer 7-dniowy

Wysuwana przednia pdtka pomocnicza PM
72X (piece 1-3 potkowe)

Wysuwana przednia pétka pomocnicza PM
73X (piece 1-3 potkowe)

Wysuwana przednia pétka pomocnicza PM
74X (piece 1-3 potkowe)

Potka pomocnicza 724/725
Potka pomocnicza 734/735
Pétka pomocnicza 744/745
Artisan High Temp Clay-Stone 72X
Artisan High Temp Clay-Stone 73X
Artisan High Temp Clay-Stone 74X
Wyzsza komora 72X - 245 mm
Wyzsza komora 73X - 245 mm
Wyzsza komora 74X - 245 mm
Przedtuzony okap 72X
Przedtuzony okap 73X
Przedtuzony okap 74X
Podstawa z szafka UBC 72X*
Podstawa z szafka UBC 73X*
Podstawa z szafka UBC 74X*
Podstawa z garownikiem UBC 72X*
Podstawa z garownikiem UBC 73X*

Podstawa z garownikiem UBC 74X*

Steam System (do jednej komory)

Wersja morska

Power Guard 2 (sprzedawane tylko w parach)
Przytacze 2-napieciowe: 400V / 3N; 230V 3 fazy

Wersja Divisio (kilkuczes$ciowa)

Opis

mozliwos¢ zamontowania z lewej lub z prawej strony pieca; miesci 3
szt. topat

mozliwos¢ zamontowania z lewej lub z prawej strony pieca

7-dniowy cyfrowy timer do automatycznego i samoczynnego
uruchomienia sie i wytaczenia pieca

dodatkowa wysuwana przednia p6tka pomocnicza (dla 1-3
komorowych)

potka w podstawie dla piecow do pizzy 4 i 5 komorowych w linii 700,
montowana na state w podstawie, bez mozliwosci wysuwania

ptyta szamotowa Artisan dedykowana jest do wypieku w bardzo
wysokich temperaturach, powyzej 400 stopni; cena dotyczy jednej
komory zamawianej fabrycznie

podwyzszona komora do 245 mm; cena dotyczy jednej komory

okap wydtuzony z przodu; lepsze pochtanianie pary

zabudowana podstawa ($cianki: stal nierdzewna, z przodu suwane
drzwi szklane)

zabudowana podstawa z mozliwoscia garowania;
moc: 1 kW

system naparowania dedykowany do wypiekéw piekarniczych; przy
zastosowaniu tej opgcji piec posiada regulacje temperatury do 400°C;
cena dotyczy jednej komory

mozliwosc¢ stosowania urzadzenia na statkach lub todziach

system kontrolujacy przydziat mocy; moze by¢ zastosowany parami do
dwoch komor; cena dotyczy dwéch komér

cena dotyczy jednej komory

przygotowanie pieca do transportu przez waskie przejscia; dla piecow
2-komorowych

IIIPOWERED BY
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Wymiary
mm

2x300x 150 x 70

105x320x 135

300x790x 15

985 x 800 x 45

1335 x 800 x 45

1695 x 800 x 45

985 x 800 x 45
1335x 800 x 45
1695 x 800 x 45
4x 350 x 350 x 30
6x 350 x 350 x 30
8x 350 x 350 x 30
710 x 710 x 245
1065 x 710 x 245
1420 x 710 x 245
1125x385x 110
1480 x 385x 110
1835x385x 110
1125 x 800 x 935
1480 x 800 x 935
1835 x 800 x 935
1125x 800 x 935
1480 x 800 x 935

1835 x 800 x 935

O firmie

Cena netto
PLN

869,

870,

Pizza Program

870,-

1520,-

1760,-

1890,-

2100,

2120,-

Kotty z mieszadtem

2350,-
2580,-
2690,-
3890,
4890,-
1990,-
2440,

2840,

Urzadzenia dynamiczne

1130,
1310,
1510,

12370,-

14.060,-

15690,

17 870,-

Catering i dystrybucja

19 770,-

21440,

10210,-

wycena
indywidualna

2350,

2790,

Zmywarki granulkowe

1480,-

Wyjasnienia

A1V GASTRO



P1ZZA PROGRAM

Piec do pizzy linia PM 800 - sterowanie elektroniczne

= regulacja temperatury do 500°C

= elektroniczny panel sterowania

= podwdjne oswietlenie ksenonowe w kazdej komorze

= ptyta szamotowa wykonana ze specjalnej, naturalnej gliny

= uzytkowanie pieca w zakresie temperatur 400-500°C wymaga montazu ptyt
szamotowych Artisan (+ramka podtrzymujaca ptyty)

= funkcja Turbo-start - natychmiastowe nagrzanie pieca

= wskazniki termostatu, Turbo-start i awarii

= wytrzymate, tatwe do otwarcia drzwi z szyba odbijajaca ciepto

= auto-timerzalarmem

= cyfrowy wyswietlacz temperatury

= regulowane odprowadzenie pary

= podstawa z blokowanymi kétkami (oprécz piecdéw 5-komorowych)

o = wysuwana przednia pétka pomocnicza
9-90x g 4-45x 35cm « zintegrowany okap
llos¢ Wymiary pieca COTUIETe Moc komor Moc Waga Cena netto
Indeks Model . ymiary p wewnetrzne komory y catkowita g
komér mm kw kg PLN
mm kw
10000309 PM 821ED HT 1 1250 x 1023 x 1649 820 x 820 x 210 9 9 238 36220,-
10000310 PM 822ED HT 2 1250 x 1023 x 1818 820 x 820 x 210 9 18 342 56 080,-
10000311 PM 823ED HT 3 1250 x 1023 x 1902 820 x 820 x 210 9 27 445 75 870,-
10000312 PM 824ED HT 4 1250 x 1023 x 1987 820 x 820 x 210 9 35,9 499 110 580,-
10000313 PM 825ED HT 5 1250 x 1023 x 2194 820 x 820 x 210 9 44,9 536 130 450,-
10000314 PM 831ED HT 1 1662 x 1023 x 1649 1230 x 820 x 210 13,5 13,5 286 41620,
10000315 PM 832ED HT 2 1662 x 1023 x 1818 1230 x 820 x 210 13,5 26,9 418 62 330,
10000316 PM 833ED HT 3 1662 x 1023 x 1902 1230 x 820 x 210 13,5 40,4 552 83130,-
10000317 PM 834ED HT 4 1662 x 1023 x 1987 1230 x 820 x 210 13,5 53,8 682 119 380,-
10000318 PM 835ED HT 5 1662 x 1023 x 2194 1230 x 820 x 210 13,5 67,3 788 140 170,-
10000319 PM 841ED HT 1 2074 x 1023 x 1649 1640 x 820 x 210 17 17 299 48330;-
10000320 PM 842ED HT 2 2074 x 1023 x 1818 1640 x 820 x 210 17 33,9 513 70180,
10000321 PM 843ED HT 3 2074 x 1023 x 1902 1640 x 820 x 210 17 50,9 723 92 040,-
10000322 PM 844ED HT 4 2074 x 1023 x 1987 1640 x 820 x 210 17 67,8 941 130 280,-
10000323 PM 845ED HT 5 2074 x 1023 x 2194 1640 x 820 x 210 17 84,8 1125 152120,
Wyposazenie opcjonalne (za doptata):
= podwyzszenie komory do 245 mm = uchwyt na topaty
= Power Guard - system przydziatu mocy (oprocz piecow 1-komorowych) = stojak na oleji przyprawy
= Steam System - system wytwarzania pary « podstawa z szafka lub garownikiem
« 7-dniowy timer = kolorystyka Phantom Black: cena netto +21%
= mozliwos¢ wykonania w wersji morskiej
« dodatkowa wysuwana potka (oprécz podstaw z szafka)
= = = - =] =
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P1ZZA PROGRAM

Akcesoria do piecow z linii PM 800

Indeks

00031277

00031278

00031340

00031280

00031342

00031343

00031344

00031345

00031346

00031347

00031348

00031349

00031350

00031351

00031352

00031353

00031354

00031355

00031356

00031357

00031359

00031361

00031358

00031360

00031362

00031302

00031364

00031305

00031306

00031307

Nazwa

Uchwyt na topaty

Stojak na olej i przyprawy

Pétka boczna 30 cm - PM 8XX

Timer 7-dniowy

Wysuwana przednia pétka pomocnicza PM 82X
(piece 1-3 potkowe)

Wysuwana przednia pétka pomocnicza PM 83X
(piece 1-3 potkowe)

Wysuwana przednia pétka pomocnicza PM 84X
(piecéw 1-3 potkowe)

Pétka pomocnicza 824/825
Pétka pomocnicza 834/835
Pétka pomocnicza 844/845
Artisan High Temp Clay-Stone 82X
Artisan High Temp Clay-Stone 83X
Artisan High Temp Clay-Stone 84X
Wyzsza komora 82X - 245 mm
Wyzsza komora 83X - 245 mm
Wyzsza komora 84X - 245 mm
Przedtuzony okap 82X
Przedtuzony okap 83X
Przedtuzony okap 84X
Podstawa z szafka UBC 82X*
Podstawa z szafka UBC 83X*
Podstawa z szafka UBC 84X*
Podstawa z garownikiem UBC 82X*
Podstawa z garownikiem UBC 83X*

Podstawa z garownikiem UBC 84X*

Steam System (do jednej komory)

Wersja morska

Power Guard 2 (sprzedawane tylko w parach)

Przytacze 2-napieciowe: 400V / 3N; 230V 3 fazy

Wersja Divisio (kilkucze$ciowa)

Opis

mozliwos¢ zamontowania z lewej lub z prawej strony pieca; miesci 3
szt. topat

mozliwo$¢ zamontowania z lewej lub z prawej strony pieca

7-dniowy cyfrowy timer do automatycznego i samoczynnego
uruchomienia sie i wytaczenia pieca

dodatkowa wysuwana przednia p6tka pomocnicza (dla piecéw 1-3
komorowych)

potka w podstawie dla piecow do pizzy 4 i 5 komorowych w serii 800;
montowana na state w podstawie, bez mozliwosci wysuwania

ptyta szamotowa Artisan dedykowana jest do wypieku w bardzo
wysokich temperaturach, powyzej 400 stopni; cena dotyczy jednej
komory zamawianej fabrycznie

podwyzszona komora do 245 mm; cena dotyczy jednej komory

okap wydtuzony z przodu; lepsze pochtanianie pary

zabudowana podstawa ($cianki: stal nierdzewna, z przodu suwane
drzwi szklane)

zabudowana podstawa z mozliwoscig garowania; moc: 1 kW

system naparowania dedykowany do wypiekéw piekarniczych; przy
zastosowaniu tej opcji piec posiada regulacje temperatury do 400°C;
cena dotyczy jednej komory

mozliwosc¢ stosowania urzadzenia na statkach lub todziach

system kontrolujacy przydziat mocy; moze by¢ zastosowany parami do
dwoch komor; cena dotyczy dwdch komér

cena dotyczy jednej komory

przygotowanie pieca do transportu przez waskie przejscia; dla piecow
2-komorowych

IIIPOWERED BY
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Wymiary
mm

2x300x 150 x 70

105x320x 135

300x790x 15

1110 x 800 x 45

1460 x 800 x 45

1820 x 800 x 45

1110 x 800 x 45
1460 x 800 x 45
1820 x 800 x 45
4x410x 410 x 30
4x410x410x 30
8x410x410x 30
820 x 820 x 245
1230 x 820 x 245
1640 x 820 x 245
1250 x 385x 110
1660 x 385x 110
2070x385x 110
1250 x 800 x 930
1660 x 800 x 935
2070 x 800 x 935
1250 x 800 x 935
1660 x 800 x 935

2070 x 800 x 935

O firmie

Cena netto
PLN

869,

870,-

Pizza Program

949,-

1520,

1860,-

2140,

2420,-

2270,

2580,-

Kotty z mieszadtem

2980,-
2790,-
3990,-
4990,-
2440,
2830,-

3250,-

Urzadzenia dynamiczne

1230,
1480,
1670,
13850,
15 540,-
17 450,-

19 460,-

Catering i dystrybucja

21140,

22990,

10 210,-

wycena
indywidualna

2350,-

2790,

Zmywarki granulkowe

1480,-

Wyjasnienia

A1V GASTRO



P1ZZA PROGRAM

Piec do pizzy linia PM 900 - sterowanie elektroniczne

= regulacja temperatury do 500°C

= elektroniczny panel sterowania

= podwdjne oswietlenie ksenonowe w kazdej komorze

= ptyta szamotowa wykonana ze specjalnej, naturalnej gliny

= uzytkowanie pieca w zakresie temperatur 400-500°C wymaga montazu ptyt
szamotowych Artisan (+ramka podtrzymujaca ptyty)

= funkcja Turbo-start - natychmiastowe nagrzanie pieca

= wskazniki termostatu, Turbo-start i awarii

= wytrzymate, tatwe do otwarcia drzwi z szyba odbijajaca ciepto

+ auto-timer z alarmem

= cyfrowy wyswietlacz temperatury

= regulowane odprowadzenie pary

= podstawa z blokowanymi kotkami (oprocz piecow 5-komorowych)

= wysuwana przednia pétka pomocnicza

12-120x E 5-55x35cm « zintegrowany okap
pojemnoéc' O 3 4-40x45cm
Indeks Model klci:):gr Wymiranrr)Tl]pieca wewn:?:':::ea ll'():':mory Hioc t(‘:;vmory calr:\:lita W;gga Cen::Ne to
mm kw
10000324 PM 911ED HT 1 1045 x 1125 x 1649 670 % 920 x 210 7,7 7,7 213 33210,
10000325 PM 912ED HT 2 1045 x 1125 x 1818 670 x 920 x 210 7,7 15,3 320 53140,
10000326 PM 913ED HT 3 1045 x 1125 x 1902 670 x 920 x 210 7,7 23 434 73080,
10000327 PM 914ED HT 4 1045 x 1125 x 1987 670 x 920 x 210 7,7 30,6 484 107 940,-
10000328 PM 915ED HT 5 1045 x 1125 x 2194 670 x 920 x 210 7,7 38,3 511 127890,
10000329 PM 921ED HT 1 1350 x 1125 x 1649 920 x 920 x 210 10,9 10,9 390 39990,
10000330 PM 922ED HT 2 1350 x 1125 x 1818 920 x 920 x 210 10,9 21,9 508 60 860,
10000331 PM 923ED HT 3 1350 x 1125 x 1902 920 x 920 x 210 10,9 32,8 640 81650,
10000332 PM 924ED HT 4 1350 x 1125 x 1987 920 x 920 x 210 10,9 43,7 716 118 140,-
10000333 PM 925ED HT 5 1350 x 1125 x 2194 920 x 920 x 210 10,9 54,6 640 139020,
10000334 PM 931ED HT 1 1812 x 1125 x 1649 1380 x 920 x 210 16,8 16,8 315 48090,
10000335 PM 932ED HT 2 1812x 1125 1818 1380 x 920 x 210 16,8 336 483 70030,
10000336 PM 933ED HT 3 1812 x 1125 x 1902 1380 x 920 x 210 16,8 50,4 657 92030,
10000337 PM 934ED HT 4 1812 x 1125 x 1987 1380x 920 x 210 16,8 67,2 795 130 420,-
10000338 PM 935ED HT 5 1812 x 1125x 2194 1380x 920 x 210 16,8 84 948 152360,
10000339 PM 941ED HT 1 2274 x 1125 x 1649 1840 x 920 x 210 21,3 213 365 54 490,
10000340 PM 942ED HT 2 2274x 1125 x 1818 1840 x 920 x 210 21,3 42,6 605 77 360,
10000341 PM 943ED HT 3 2274 x 1125 x 1902 1840 x 920 x 210 213 63,9 805 100 230,-
10000342 PM 944ED HT 4 2274 x 1125 x 1987 1840 x 920 x 210 213 85,2 1001 140 260,-
10000343 PM 945ED HT 5 2274x 1125 %2194 1840 x 920 x 210 213 106,5 1160 163130,
Wyposazenie opcjonalne (za doptaty):
= podwyzszenie komory do 245 mm = stojak naolejiprzyprawy
= Power Guard - system przydziatu mocy (oprocz piecoéw 1-komorowych) = podstawa z szafka lub garownikiem
= Steam System - system wytwarzania pary = kolorystyka Phantom Black: cena netto +21%

= 7-dniowy timer

= mozliwos$¢ wykonania w wersji morskie]

= dodatkowa wysuwana potka (oprécz podstaw z szafka)
= uchwyt na topaty
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P1ZZA PROGRAM

Akcesoria do piecow z linii PM 900

Indeks Nazwa
00031277 Uchwyt na topaty
00031278 Stojak na olej i przyprawy
00031411 Potka boczna 30 cm - PM 9XX
00031280 Timer 7-dniowy
00031413 Wysuwana pr?;jerli:l;igﬂ;g{pkzvm\’:)cnicza PM 91X
00031414 Wysuwana pr?;iderliealp_c;ll;g{pkzws)cnicza PM 92X
00031415 Wysuwana pr?;ider;i:Egliz{izwg)cnicza PM 93X
00031416 Wysuwana p[;?g:(,i\j,ﬂf_);ks;iﬁ:;(;mcza PM 94X
00031417 Pétka pomocnicza 914/915
00031418 Pétka pomocnicza 924/925
00031419 Pétka pomocnicza 934/935
00031420 Potka pomocnicza 944/945
00031421 Artisan High Temp Clay-Stone 91X
00031422 Artisan High Temp Clay-Stone 92X
00031423 Artisan High Temp Clay-Stone 93X
00031424 Artisan High Temp Clay-Stone 94X
00031425 Wyzsza komora 91X - 245 mm
00031426 Wyzsza komora 92X - 245 mm
00031427 Wyzsza komora 93X - 245 mm
00031428 Wyzsza komora 94X - 245 mm
00031429 Przedtuzony okap 91X
00031430 Przedtuzony okap 92X
00031431 Przedtuzony okap 93X
00031432 Przedtuzony okap 94X
00031433 Podstawa z szafkg UBC 92X*
00031435 Podstawa z szafka UBC 93X*
00031437 Podstawa z szafka UBC 94X*
00031434 Podstawa z garownikiem UBC 92X*
00031436 Podstawa z garownikiem UBC 93X*
00031438 Podstawa z garownikiem UBC 94X*
00031302 Steam System (do jednej komory)
00031440 Wersja morska
00031305 Power Guard 2 (sprzedawane tylko w parach)
00031306 Przytacze 2-napieciowe: 400V / 3N; 230V 3 fazy
00031307 Wersja Divisio (kilkuczesciowa)

Opis

mozliwos$¢ zamontowania z lewej lub z prawej strony pieca; miesci
3 szt. topat

mozliwos$¢ zamontowania z lewej lub z prawej strony pieca

7-dniowy cyfrowy timer do automatycznego i samoczynnego
uruchomienia sie i wytaczenia pieca

dodatkowa wysuwana przednia potka pomocnicza (dla piecow
1-3 komorowych)

potka w podstawie dla piecow do pizzy 4 i 5 komorowych w
serii 900; montowana na state w podstawie, bez mozliwosci
wysuwania

ptyta szamotowa Artisan dedykowana jest do wypieku w bardzo
wysokich temperaturach, powyzej 400 stopni; cena dotyczy jednej
komory zamawianej fabrycznie

podwyzszona komora do 245 mm; cena dotyczy jednej komory

okap wydtuzony z przodu; lepsze pochtanianie pary

zabudowana podstawa ($cianki: stal nierdzewna, z przodu
suwane drzwi szklane)

zabudowana podstawa z mozliwoscig garowania; moc: 1 kW

system naparowania dedykowany do wypiekéw piekarniczych;
przy zastosowaniu tej opcji piec posiada regulacje temperatury do
400°C; cena dotyczy jednej komory

mozliwo$c¢ stosowania urzadzenia na statkach lub todziach

system kontrolujacy przydziatu mocy; moze by¢ zastosowany
parami do dwéch komoér; cena dotyczy dwédch komér

cena dotyczy jednej komory

przygotowanie pieca do transportu przez waskie przejscia; dla
piecéw 2-komorowych

IIIPOWERED BY
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Wymiary
mm

2x300x 150 x 70

105x320x 135

300x790x 15

1000 x 800 x 45

1210 x 800 x 45

1610 x 800 x 45

2020 x 800 x 45

1000 x 800 x 45
1210 x 800 x 45
1610 x 800 x 45
2020 x 800 x 4
4x 330 x 450 x 30
4x 450 x 450 x 30
6x 450 x 450 x 30
8x 450 x 450 x 30
670 x 920 x 245
920 x 920 x 245
1380 x 920 x 245
1840 x 920 x 245
1140x 385x 110
1350 x385x 110
1810x385x 110
2270x385x 110
1350 x 800 x 935
1810 x 800 x 935
2270 x 800 x 935
1350 x 800 x 935
1810 x 800 x 935

2270 x 800 x 935

O firmie

Cena netto
PLN

869,-

870,

Pizza Program

1014,

1520,

1880,-

2150,

2460,-

2760,

2270,

Kotty z mieszadtem

2640,-
3020,-
3390,-
na zapytanie
3290,-
4390,
5190,-

2450,

Urzadzenia dynamiczne

2840,
3260,-
3660,-
1320,-
1520,-
1710,
1890,-

15580,-

Catering i dystrybucja

17330,
19030,
21130,
22900,-

24780,

10 210,-

wycena
indywidualna

Zmywarki granulkowe

2350,

2790,

1480,-

Wyjasnienia

A1V GASTRO



P1ZZA PROGRAM

Piec do pizzy linia PM 1100 - sterowanie elektroniczne

= regulacja temperatury do 500°C

= elektroniczny panel sterowania

= podwdjne oswietlenie ksenonowe w kazdej komorze

= ptyta szamotowa wykonana ze specjalnej, naturalnej gliny

= funkcja Turbo-start - natychmiastowe nagrzanie pieca

= wskazniki termostatu, Turbo-start i awarii

= wytrzymate, tatwe do otwarcia drzwi z szyba odbijajaca ciepto
= auto-timerzalarmem

= cyfrowy wyswietlacz temperatury

= regulowane odprowadzenie pary

= podstawa z blokowanymi kétkami (oprécz piecow 5-komorowych)
= wysuwana przednia pétka pomocnicza

= zintegrowany okap

12-120x &G 5-55x35cm
pojemnos¢ O 3 4-40x 45cm
(N owoéé)
Indeks Model k::?:gr Wymi:qr:qpieca wewn:\?ll':‘r:: Il'():)mory ploc l;t‘:;vmory ca{r:\:lita W:gga Cen:Ln’\le o
mm kW

10000344 PM 1121ED HT 1500 x 1273 x 1649 1070 x 1070 x 210 14,3 14,3 320 49 060,-
10000345 PM 1122ED HT 2 1500 x 1273 x 1818 1070 x 1070 x 210 14,3 28,5 488 72 090,-
10000346 PM 1123ED HT 3 1500 x 1273 x 1902 1070 x 1070 x 210 14,3 42,8 662 95190,-
10000347 PM 1124ED HT 4 1500 x 1273 x 1987 1070 x 1070 x 210 14,3 57,1 795 135500,-
10000348 PM 1125ED HT 5 1500 x 1273 x 2194 1070 x 1070 x 210 14,3 71,4 974 158 540,-
10000349 PM 1131ED HT 2037 x 1273 x 1649 1605 x 1070 x 210 21,4 21,4 362 57110,-
10000350 PM 1132ED HT 2 2037x1273x 1818 1605 x 1070 x 210 21,4 42,8 602 81110,
10000351 PM 1133ED HT 3 2037 x 1273 x 1902 1605x 1070 x 210 21,4 64,2 802 105 120,-
10000352 PM 1134ED HT 4 2037 x 1273 x 1987 1605 x 1070 x 210 21,4 85,6 993 147 160,
10000353 PM 1135ED HT 5 2037 x 1273 x 2194 1605 x 1070 x 210 21,4 107 1187 171170,

Wyposazenie opcjonalne (za doptaty):

= podwyzszenie komory do 245 mm

= Power Guard - system przydziatu mocy (oprocz piecoéw 1-komorowych)
= Steam System - system wytwarzania pary

= 7-dniowy timer

= mozliwos$¢ wykonania w wersji morskie]

= stojak naolejiprzyprawy
= podstawa z szafka lub garownikiem
= kolorystyka Phantom Black: cena netto +21%

= dodatkowa wysuwana potka (oprécz podstaw z szafka)
= uchwyt na topaty

IMPOWERED BY
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P1ZZA PROGRAM

Akcesoria do piecow z linii PM 1100

Indeks

00031277

00031278

10000366

00031280

10000362

10000363

10000364
10000365
10000356
10000357
10000354
10000355
10000358
10000359
10000360

10000361

00031302

00031440

00031305

00031306

00031307

Nazwa

Uchwyt na topaty

Stojak na olej i przyprawy

Potka boczna 30 cm - PM 11XX

Timer 7-dniowy

Wysuwana przednia pétka pomocnicza PM 112X

(piece 1-3 potkowe)

Wysuwana przednia pétka pomocnicza PM 113X

(piece 1-3 potkowe)
Pétka pomocnicza 112X
Pétka pomocnicza 113X
Wyzsza komora 112X
Wyzsza komora 113X
Przedtuzony okap 112X
Przedtuzony okap 113X
Podstawa z szafka UBC 112X
Podstawa z szafka UBC 113X
Podstawa z garownikiem 112X*(UBC-P)

Podstawa z garownikiem 113X*(UBC-P)

Steam System (do jednej komory)

Wersja morska

Power Guard 2 (sprzedawane tylko w parach)

Przytacze 2-napieciowe: 400V / 3N; 230V 3 fazy

Wersja Divisio (kilkuczesciowa)

Opis

mozliwos$¢ zamontowania z lewej lub z prawej strony pieca; miesci
3 szt. topat

mozliwos$¢ zamontowania z lewej lub z prawej strony pieca

7-dniowy cyfrowy timer do automatycznego i samoczynnego
uruchomienia sie i wytaczenia pieca

dodatkowa wysuwana przednia p6tka pomocnicza (dla piecéw
1-3 komorowych)

pdétka w podstawie dla piecow do pizzy 4 komorowych
w serii 1100; montowana na state w podstawie, bez mozliwosci
wysuwania

podwyzszona komora do 245 mm; cena dotyczy jednej komory

okap wydtuzony z przodu; lepsze pochtanianie pary

zabudowana podstawa ($cianki: stal nierdzewna, z przodu
suwane drzwi szklane)

zabudowana podstawa z mozliwosciag garowania; moc: 1 kW

system naparowania dedykowany do wypiekéw piekarniczych;
przy zastosowaniu tej opgcji piec posiada regulacje temperatury do
400°C; cena dotyczy jednej komory

mozliwos¢ stosowania urzadzenia na statkach lub todziach

system kontrolujacy przydziatu mocy; moze by¢ zastosowany
parami do dwoch komor; cena dotyczy dwdch komér

cena dotyczy jednej komory

przygotowanie pieca do transportu przez waskie przejscia;
dla piecow 2-komorowych

IMPOWERED BY
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Wymiary
mm

2x 300 x 150 x 70

105x320x 135

300x790x 15

1000 x 800 x 45

1210 x 800 x 45

1000 x 800 x 45
1210 x 800 x 45
670 x 920 x 245
920 x 920 x 245
1500 x 1273 x 170
2037 x385x 110
1350 x 800 x 935
1810 x 800 x 935
1350 x 800 x 935

1810 x 800 x 935

O firmie

Cena netto
PLN =
©
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o
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Seria Modular - akcesoria dodatkowe

Phantom Black (czarny)

Dostepny w opcji kolor czarny to ukton w strone inwestoréw, ktorzy wybrali
otwarty uktad kuchni. Elegancki wyglad piecéw dostosuje sie do kazdego, nawet
najbardziej ekskluzywnego wnetrza lokalu.

Uchwyt na topaty i inne akcesoria

Kolorystyka Phantom Black

To wyjatkowe rozwiazanie umozliwia trzymanie wszystkich niezbednych akce-
soriow do pizzy w zasiegu reki. Uchwyt moze by¢ umieszczony zaréwno po
prawej, jak i lewej stronie urzadzenia. Mozna w nim bezpiecznie przechowywac¢
do 3 topat.

Stojak na olej i przyprawy

Idealny dodatek, ktory pomoze utrzymac w czystosci miejsce pracy pizzermana.
Stojak moze by¢ umieszczony zaréwno z prawej, jak i z lewej strony pieca. Wypo-
sazony jest w dwie misy na olej i przyprawy, pedzel oraz néz krazkowy do pizzy.

Uchwyt na topaty

Potki boczne

Dodatkowe p6tki montowane do podstawy urzadzenia, na ktérych mozna
ustawi¢ dodatki do pizzy lub pudetka.

Dodatkowa, wysuwana od frontu potka zatadowcza

Zamontowanie dodatkowej pétki pod piecem podwaja przestrzen robocza.

L . .
. W zaleznos$ci od umieszczenia pierwszej potki (dostepnej w standardzie), dodat-

Potka pomocnicza i uchwyt na przyprawy kowa moze zosta¢ umieszczona zaréwno tuz pod piecem albo w podstawie.

Szafka zabudowana dla wygody i higieny

Kazdy piec PizzaMaster moze by¢ wyposazony w wysoce wszechstronng szafke
zabudowang jako podstawa pieca. Moze mieé nierdzewne $ciany oraz suwane
szklane drzwi, Prowadnice pétek i przegrodki maja niemal nieograniczona opcje
regulacji. Dodatkowa przestrzen mozna rozplanowac wedtug potrzeb i wykorzy-
stywac optymalnie, przechowujgc rézne rozmiary blach i siatek na pizze na tej
samej powierzchni.

Szafka zabudowana moze by¢ réwniez zamoéwiona w opcji z funkcjg garowania
Potki boczne ciasta.

IPOWERED BY
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SERIA COUNTERTOP

P1ZZA PROGRAM

Kompaktowosc¢, wszechstronnosc i wysoka wydajnosc - piece z ptytami szamotowymi

z naturalnej gliny

Dostepne fronty z polerowane;j
nierdzewnej stali:

Classic Silver (standardo(my)

Phantom Black (opcjonalny)

Linia PM 350

Gteboko$¢ 355 mm
Dostepne szerokosci:

355 mm -710 mm

-
B —

Pokazany model:

"

i

PM 352ED

RUGASTRD

Linia PM 400

Gteboko$¢ 410 mm
Dostepne szerokosci:

410 mm - 820 mm

=3

Pokazany model:

e B

PM 402ED- 1

Linia PM 450

Gteboko$¢ 460 mm
Dostepne szerokosci:

460 mm -920 mm

d
- |
h’ —

Pokazany model:

-

PM 452ED

IPOWERED BY

A1V GASTRO

[PizzaMaster]

Linia PM 550

Gteboko$¢ 535 mm

Szerokos$¢: 535 mm

]

P
1=

Pokazany model:

PM 552ED- 2
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O firmie

Seria CounterTop Seria CounterTop
- standardowa szerokos¢ - podwojna szerokos¢
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Unikalne wyposazenie w standardzie
Optymalna moc i catkowita kontrola

Piece PizzaMaster CounterTop pozwalajg w petni kontrolowa¢ moc, dzieki
bezstopniowemu, niezaleznemu sterowaniu grzatek w strefie gérnej i dolne;j.
Seria CounterTop posiada rowniez funkcje Turbo-start, umozliwiajaca btyska-
wiczne rozgrzanie komér pieca do zadanej temperatury. W standardzie piecéw
CounterTop jest takze dwufunkcyjny timer z alarmem, w zalezno$ci od wers;ji -
manualny lub automatyczny. Uzytkownik moze ustawi¢ czas zaréwno recznie,
kazdorazowo lub automatycznie dla wszystkich wypiekdw, poprzez nacisniecie
jednego przycisku.

Bezstopniowy elektroniczny panel sterowa-
nia, funkcja Turbo-start i cyfrowy wyswietlacz
sg logiczne i tatwe w uzyciu

Ergonomicznosc, znakomity wyglad i wysoki poziom
wykonania

Obudowa piecow CounterTop to polerowane powierzchnie z nierdzewnej stali,
ciasno przylegajace ztaczenia oraz brak widocznych $rub i nitéw, co utatwia
utrzymanie tych urzadzen w czystosci. Piece posiadaja solidne, tatwe do otwar-
cia drzwiz ergonomicznym uchwytem i duza szyba oraz ksenonowe oswietlenie.

Duze, solidne drzwi z ergonomicznym uchwy- Wyposazone sg w wyjatkowy system izolacyjny. Odzwierciedla to jako$¢, pro-
tem i przestronnga szybga i o$wietleniem kse- wadzaca prosto do serca kazdego pieca PizzaMaster, gdzie niezawodne dzia-
nonowym utatwiaja prace pizzaiolo. tanie ma duze znaczenie. W zwigzku z tym piec jest zaprojektowany, tak aby

oferowat doktadnie to co obiecujemy, co zapewnia uzyskanie profesjonalnych
rezultatéw w kazdej sytuacji, w ktorej wygoda jest sprawa niezbedna, a jakos¢
bezwzglednie najwazniejsza.

Ptyta szamotowa z naturalnej gliny z funkcja crisp

Specjalna porowata struktura glinianej ptyty szamotowej (100% zawartosc gliny
w Artisan do 500°C), zapewnia nagromadzenie odpowiedniej ilosci ciepta oraz
réwnomierne jego rozmieszczenie. Ta wyjgtkowa cecha minimalizuje takze ryzyko
przypalenia spodu wypiekanego ciasta oraz gwarantuje jego odpowiednia chrup-
kos¢. Powierzchnia ptyty z naturalnej gliny jest takze znacznie trwalsza, niz inne
typy ptyt szamotowych, ze wzgledu na jej wysoka odpornosc¢ na pekanie. Klasyczne
ptyty to 80% gliny i 20% ceramiki.

Kazda komora pieca moze by¢ tatwo podzie-
lona na dwie mniejsze poprzez zamontowanie
dodatkowej ptyty szamotowej oraz elementu
grzejnego, podwoi to wydajnos¢ pieca.

IPOWERED BY

A1V GASTRO




g EEED

Funkcje specjalne - dodatkowe mozliwosci piecow

O firmie

Pizza Program

XTREME

PERFORMANCE

CAUTION E
kY
HOT o
S
3
€
N
>
Wersja wysokotemperaturowa - wydajnos¢ XTREME 2
Specjalna wersja 500°C/932°F umozliwia wypiek pizzy Napoletana (neapoli-
tanskiej), wypiekow i innych potraw, wymagajacych wysokiej temperatury. g
Wersja dla piekarni z funkcjg parowa B
<
&
o
Piece te mogg posiadac rowniez opcjonalny system parowania* (Steam Option). g
Sktadaja sie na niego niezaleznie kontrolowane wytwornice pary w kazdej >
komorze. System naparowania jest idealnie dopasowany do wyrobow piekar- e
niczych i cukierniczych.
8
é
* nie taczy sie z wersjg Extrem oraz ptytami szamotowymi Artisan. 2
&
L] L] bD
Wersja morska do zastosowania na statkach £
5
Wszystkie modutowe piece PizzaMaster moga by¢ przystosowane do zain- o
stalowania i dziatania na na todziach i statkach. Opcje i zabezpieczenia s3
spersonalizowane wedtug potrzeb Klienta. Wersje morskie piecéw podlegaja e
takze indywidualnej wycenie. L
>
c
Automatyczny timer dla codziennej gotowosci =
s
S
Umieszczony w dostepnym miejscu (na tablicy rozdzielczej) automatyczny
7-dniowy timer utatwia i znacznie przyspiesza prace pizzermana. Piec nagrzewa
sie o ustawionej godzinie i wytacza po zakonczonej pracy. Dzieki czemu jego
najwyzsza wydajnos¢ pokrywa sie z godzinami otwarcia lokalu, bez straty czasu
zwigzanymi z oczekiwaniem na osiggniecie wtasciwej temperatury. ©
k5
G
.§
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Piec do pizzy linia CounterTop 350

= regulacja temperatury: do 400°C (opcjonalnie: 500°C)

= elektroniczny panel sterowania

= podwdjne oswietlenie ksenonowe w kazdej komorze

= ptyta szamotowa wykonana jest ze specjalnej, naturalnej gliny

=« funkcja Turbo-start - natychmiastowe nagrzanie pieca

= wskazniki termostatu, Turbo-start i serwisu

= wytrzymate, tatwe do otworzenia drzwi z przestronna szyba odbijajaca ciepto

= auto-timerzalarmem

= cyfrowy wyswietlacz temperatury

= regulowane odprowadzenie pary

= dodatkowa ptyta szamotowa w komorze wraz z elementem sterujgcym i grzejnym
(*- tabela ponizej, kolumna "Wymiary wewnetrzne komory mm")

N

1-8x ‘ %I\”) 1-8x35cm 2-8x o

pojemnos¢ o/ 3 pojemnoéé 3

Indeks Model kt?::'ir Wymi:]rr);pieca wewn:z::ea I;();mory kol\:::ry calr:vflita w:gga Cen;;\f ais
mm kw kw

00031445 PM 351ED-1 1 595 x 545 x 500 355 x 355 x 195 (1 szt.) 2,25 2,25 40 12 250,-
00031446 PM 351ED-2 1 595 x 545 x 500 355x 355 x 85 (2 szt.) 3,35 3,35 45 14 120,-
00031447 PM 352ED-2 2 595 x 545 x 800 355 x 355 x 195 (2 szt.) 4,5 9 65 18 840,-
00031448 PM 352ED-3 2 595 x 545 x 800 355x 355 x 195 (1 szt.); x 85* (2 szt.) 5,6 11,2 70 20 670,-
00031449 PM 352ED-4 2 595 x 545 x 800 355x 355 x 85 (4 szt.) 6,7 13,4 75 22 590,-
00031465 PM 351ED-1DW 1 950 x 545 x 500 710 x355x 195 (1 szt.) 4,45 4,45 70 17 360,-
00031466 PM 351ED-2DW 1 950 x 545 x 500 710 x 355 x 85 (2 szt.) 6,65 6,65 80 19270,
00031467 PM 352ED-2DW 2 950 x 545 x 800 710 x355x 195 (2 szt.) 8,9 17,8 98 26 720,-
00031468 PM 352ED-3DW 2 950 x 545 x 800 710 x 355 x 195 (1 szt.); x 85* (2 szt.) 11,1 22,2 108 28 620,-
00031469 PM 352ED-4DW 2 950 x 545 x 800 710 x 355 x 85 (4 szt.) 13,3 26,6 118 30 560,-
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O firmie

Piec do pizzy linia CounterTop 400

= ptyta szamotowa wykonana jest ze specjalnej, naturalnej gliny

= funkcja Turbo-start - natychmiastowe nagrzanie pieca

= wskazniki termostatu, Turbo-start i serwisu

= wytrzymate, tatwe do otworzenia drzwi z przestronng szyba odbijajaca ciepto

= auto-timerzalarmem

= cyfrowy wyswietlacz temperatury

= regulowane odprowadzenie pary

= dodatkowa ptyta szamotowa w komorze wraz z elementem sterujgcym i grzejnym
(*- tabela ponizej, kolumna "Wymiary wewnetrzne komory mm")

= regulacja temperatury: do 400°C (opcjonalnie: 500°C)
= elektroniczny panel sterowania
= podwdjne oswietlenie ksenonowe w kazdej komorze

Pizza Program

N N =
- Ul - o (7]
1-16x a) 1-8x35cm 2-10x o S
pojemnosc O 3 pojemnosc 3 g
9]
€
N
2
s
L. . . Wymiary Moc Moc 4
Indeks Model Ilos<': WP Ny (L wewnetrzne komory komory catkowita prazs CePStie
komér mm kg PLN
mm kW kW
00031450 PM 401ED-1 1 650 x 600 x 500 410 x 410 x 195 (1 szt.) 3,05 3,05 53 13610,
00031451 PM 401ED-2 1 650 X 600 X 500 410 x 410 x 85 (2 szt.) 455 4,55 60 15670,- o
=
N
00031452 PM 402ED-2 2 650 x 600 x 800 410x410x 195 (2 szt.) 6,1 12,2 86 20990,- E
00031453 PM 402ED-3 2 650 x 600 x 800 410x410x 195 (1 szt.); x 85* (2 szt.) 7,6 15,2 93 22960,- g
k]
00031454 PM 402ED-4 2 650 x 600 x 800 410x410 x 85 (4 szt.) 9,1 18,2 100 25100,- ©
c
9]
00031470 PM 401ED-1DW 1 1060 x 600 x 500 820 x 410 x 195 (1 szt.) 6,05 6,05 90 19 355,- -E
©
00031471 PM 401ED-2DW 1 1060 x 600 x 500 820 x 410 x 85 (2 szt.) 9,05 9,05 103 21410,- g
00031472 PM 402ED-2DW 2 1060 x 600 x 800 820x410x 195 (2 szt.) 12,1 24,2 128 29730,-
00031473 PM 402ED-3DW 2 1060 x 600 x 800 820 x 410 x 195 (1 szt.); x 85* (2 szt.) 15,1 30,2 141 31790,-
00031474 PM 402ED-4DW 2 1060 x 600 x 800 820x410x 85 (4 szt.) 18,1 36,2 154 33930,- S
s
o
>
=]
[d
>
k]
o0
£
9]
L
©
(@]
[9)
E
o
=
S
c
I
o0
=
©
2
>
£
N
8
c
@
c
%)
©
=
=
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No
2-16x g
@)
pojemnos¢ o/ 3
Indeks Model Ilos<':
komoér
00031455 PM 451ED-1 1
00031456 PM 451ED-2 1
00031457 PM 452ED-2 2
00031458 PM 452ED-3 2
00031459 PM 452ED-4 2
00031475 PM 451ED-1DW 1
00031476 PM 451ED-2DW 1
00031477 PM 452ED-2DW 2
00031478 PM 452ED-3DW 2
00031479 PM 452ED-4DW 2
LPs N
I
I
J

.

2-12x35cm
1-8x45cm

Wymiary pieca
mm

700 x 650 x 500
700 x 650 x 500
700 x 650 x 800
700 x 650 x 800
700 x 650 x 800
1160 x 650 x 500
1160 x 650 x 500
1160 x 650 x 800
1160 x 650 x 800

1160 x 650 x 800

Piec do pizzy linia CounterTop 450

P1ZZA PROGRAM

= regulacja temperatury: do 400°C (opcjonalnie: 500°C)
= elektroniczny panel sterowania
= podwdjne oswietlenie ksenonowe w kazdej komorze

= ptyta szamotowa wykonana jest ze specjalnej, naturalnej gliny
= funkcja Turbo-start - natychmiastowe nagrzanie pieca

= wskazniki termostatu, Turbo-start i serwisu
= wytrzymate, tatwe do otworzenia drzwi z przestronna szyba odbijajaca ciepto

= auto-timerzalarmem

= cyfrowy wyswietlacz temperatury

= regulowane odprowadzenie pary

= dodatkowa ptyta szamotowa w komorze wraz z elementem sterujacym i grzejnym
(*- tabela ponizej, kolumna "Wymiary wewnetrzne komory mm")

3-12x

pojemnosc

Wymiary
wewnetrzne komory
mm
460 x 460 x 195 (1 szt.)
460 x 460 x 85 (2 szt.)
460 x 460 x 195 (2 szt.)
460 x 460 x 195 (1 szt.); x 85* (2 szt.)
460 x 460 x 85 (4 szt.)
920 x 460 x 195 (1 szt.)
920 x 460 x 85 (2 szt.)
920 x 460 x 195 (2 szt.)

920 x 460 x 195 (1 szt.); x 85* (2 szt.)

920 x 460 x 85 (4 szt.)

-
L4
R

- |
|

N

IPOWERED BY

wd g

Moc
komory
kW
3,63
5,42
7,26
9,05
10,84
7,21
10,79
14,42
18

21,58

Moc
catkowita
kW

3,63

21,68
7,21
10,79
28,84
36

43,16

Waga Cena netto
kg PLN
67 15010,-
75 17290,-
109 23110,-
117 25390,-
125 27590,
112 21 340,-
129 23610,-
157 32890,-
174 35100,-
191 37460,

A1V GASTRO
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Piec do pizzy linia CounterTop 550

l = regulacja temperatury: do 400°C (opcjonalnie: 500°C)
= elektroniczny panel sterowania
Il = podwdjne oswietlenie ksenonowe w kazdej komorze
= ptyta szamotowa wykonana jest ze specjalnej, naturalnej gliny
= funkcja Turbo-start - natychmiastowe nagrzanie pieca
’ = wskazniki termostatu, Turbo-start i serwisu
= wytrzymate, tatwe do otworzenia drzwi z przestronna szyba odbijajaca ciepto
| = auto-timerz alarmem
= cyfrowy wyswietlacz temperatury
= __z] = regulowane odprowadzenie pary
. = dodatkowa ptyta szamotowa w komorze wraz z elementem sterujgcym i grzejnym
(*- tabela ponizej, kolumna "Wymiary wewnetrzne komory mm")
NS} N}
- & 1-12x35cm - o
4-16X g 6-12x o
pojemnos¢ 0/ 3 14x45cm pojemno$¢ 3
L. . . Wymiary Moc Moc
Indeks Model "osf WP N (L wewnetrzne komory komory catkowita LERE G e
komor mm kg PLN
mm kW kW
00031460 PM 551ED-1 1 775 x 725 x 500 535x 535 x 195 (1 szt.) 4,41 4,41 90 16 410,-
00031461 PM 551ED-2 1 775 x 725 x 500 535 x 535 x 85 (2 szt.) 5,59 5,59 101 18910,
00031462 PM 552ED-2 2 775 x 725 x 800 535x535x 195 (2 szt.) 8,77 17,54 146 25320,
00031463 PM 552ED-3 2 775 x 725 x 800 535x 535 x 195 (1 szt.); x 85* (2 szt.) 10,95 21,9 157 27740,
00031464 PM 552ED-4 2 775 x 725 x 800 535 x 535 x 85 (4 szt.) 13,13 26,26 168 30 100,-

r =
ud —
NEE B

.
h.’
"
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Podstawy do piecow z serii CounterTop

Indeks

00031480

00031481

00031496

00031497

00031484

00031485

00031500

00031501

00031488

00031489

00031504

00031505

00031492

00031493

Model

PM 351-S

PM 352-S

PM 351DW-S

PM 352DW-S

PM 401-S

PM 402-S

PM 401DW-S

PM 402DW-S

PM 451-S

PM 452-S

PM 451DW-S

PM 452DW-S

PM 551-S

PM 552-S

Zastosowanie

Podstawa pod piec PM 351
Podstawa pod piec PM 352
Podstawa pod piec PM 351 DW
Podstawa pod piec PM 352 DW
Podstawa pod piec PM 401
Podstawa pod piec PM 402
Podstawa pod piec PM 401 DW
Podstawa pod piec PM 402 DW
Podstawa pod piec PM 451
Podstawa pod piec PM 452
Podstawa pod piec PM 451 DW
Podstawa pod piec PM 452 DW
Podstawa pod piec PM 551

Podstawa pod piec PM 552

)

IMPOWERED BY

A1V GASTRO

Wymiary
mm

595 x 598 x 900
595 x 598 x 750
950 x 598 x 900
950 x 598 x 750
650 x 598 x 900
650 x 598 x 750
1060 x 598 x 900
1060 x 598 x 750
700 x 648 x 900
700 x 648 x 750
1160 x 648 x 900
1160 x 648 x 750
T75x 723 x900

T75x 723 x 750

Waga
kg

14
13
25
24
15
14
27
26
16
15
29
28

17

16

P1ZZA PROGRAM

Cena netto
PLN

3870,
3790,
4590,-
4470,
4110,-
3960,-
4690,-
4680,-
4370,-
4310,-
4960,-
4810,-
4810,-

4690,

:—_‘ i AR W SRS BSS




P1ZZA PROGRAM
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Seria CounterTop - akcesoria dodatkowe

Podstawa ze stali nierdzewnej

Bardzo praktycznym udogodnieniem jest to, ze podstawa pod
piec CounterTop w catosci wykonana jest ze stali nierdzew-
nej. Gtadka powierzchnia utatwia utrzymanie jej w czysto-
$ci. Standardowo wyposazona jest w kétka z blokada i dwie
prowadnice, z mozliwoscig zamontowania dodatkowych.
Kazda z podstaw zawiera pakiet podpierajacych potek, ktory
pasuje do wiekszosci kombinacji. W przypadku koniecznosci
powiekszenia przestrzeni magazynowej, mozliwe jest dodanie

Kolorystyka Phantom Black (czarny)

Czarny to ukton w strone inwestoréw, ktérzy wybrali otwarty
uktad kuchni. Elegancki wyglad piecédw dostosuje sie do kaz-
dego, nawet najbardziej ekskluzywnego wnetrza lokalu.

wiekszej ilosci pakietow potek regatowych.

Kolorystyka Phantom Black

Doptata do wersji Phantom Black: wycena indywidualna

A Wymiary Cena netto
Indeks Nazwa Opis mm PLN
00031508 Prowadnice na blachy do 351, 401, 451, 551 do zamontowania w podstévxfle; umozliwiaja umieszczanie blach lub 1160,
pojemnikéw pod urzadzeniem
00031509 Prowadnice na blachy do 352, 402, 452, 552 do zamontowania w ROdSt?V\{IE; umozliwiaja umieszczanie blach lub 1060,
pojemnikéw pod urzadzeniem
00031510  Prowadnice na blachy do 351 DW, 401 DW, 451 DW do zamontowania w podstgm{le; umozliwiaja umieszczanie blach lub 1990,-
pojemnikéw pod urzadzeniem
00031511  Prowadnice na blachy do 352 DW, 402 DW, 452 DW do zamontowania w ppdstgvx{le; umozliwiaja gmleszczanle blach lub 1890.-
pojemnikéw pod urzadzeniem g
. . } ptyta szamotowa Artisan dedykowana jest do wypieku w bardzo wysokich
00031512 Artisan High Temp Clay-Stone 35X temperaturach, powyzej 400 stopni; cena dotyczy jednej komory 350x350 480,-
. . . ptyta szamotowa Artisan dedykowana jest do wypieku w bardzo wysokich
00031513 Artisan High Temp Clay-Stone 40X temperaturach, powyzej 400 stopni; cena dotyczy jednej komory 400x 400 510,-
. . ) ptyta szamotowa Artisan dedykowana jest do wypieku w bardzo wysokich
00031514 Artisan High Temp Clay-Stone 45X temperaturach, powyzej 400 stopni; cena dotyczy jednej komory 450x 450 540,-
00031518 Wyzszy zakres temperatury - do 500°C podwyzszenie temperatury do 500°C; cena dotyczy jednej komory 2 050,-
system naparowania dedykowany do wypiekéw piekarniczych; cena
00031519 Steam System 350/400/450/550 STD R R 5670,-
dotyczy jednej komory
system naparowania dedykowany do wypiekoéw piekarniczych; cena
00031520 Steam System 350/400/450/550 DW R . 6490,-
dotyczy jednej komory
00031521 2-napieciowe przytacze: 400 V3 N/ 230V 3 fazy cena dotyczy jednej komory 2490,
00031523 Wersja morska mozliwosc¢ stosowania urzadzenia na statkach lub todziach | Wycena
indywidualna
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Urzadzenia dynamiczne Kotty z mieszadtem

Zmywarki granulkowe Catering i dystrybucja
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Piece i urzadzenia do pizzy PizzaGroup

Dla wielu konsumentow synonimem dobrze wypieczonej pizzy jest piec opalany
drewnem. Uzytkownicy takich urzadzen wiedza jak trudno zachowa¢ w nim
powtarzalnos¢ wysokiej jakosci wypieku. Doswiadczeni pizzaiolo wola polegac na
sprzecie, ktory tatwiej kontrolowac.

W piecach PizzaGroup, wykorzystane zostaty takie rozwigzania technologiczne,
ktore nie tylko gwarantuja oczekiwany przez klientow ,,prawdziwie wtoski smak”
przygotowywanych potraw, ale takze wysoka produktywnosc¢ urzadzen elektrycznych
i gazowych przy niskim zuzyciu energii.

Dotyczy to zarowno klasycznych piecow do pizzy, jak i piecow tunelowych,
przeznaczonych do pieczenia praktycznie wszelkiego rodzaju produktow:
pizza, focaccia, podptomyki, tortille, piadina, bruschetta, kanapki, warzywa,
i mieso.

---------!

B
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P1ZZA PROGRAM

E FL-4 Piec do pizzy gazowy - Flame 4

= pojemnos$¢: 4x pizza @ 350 mm

SZAMOT = wewnetrzny wymiar: 700 x 700 x 150 mm
= = zakres temperatur: 50-420°C
= $rednie zuzycie gazu: GZ 1,21kg/h; PB 0,94kg/h
700x700¢150 = manualny panel sterowania
= energooszczedne grzatki gérne - doktadniejsze i szybsze pieczenie
o : « o$wietlenie wewnetrzne halogenowe

= (® ptyty szamotowe dolne o grubosci 20 mm

= szybkie rozgrzewanie - obnizenie kosztéw eksploatacji

= specjalna izolacja - niskie starty ciepta

= precyzyjny dobor temperatury pieczenia

= ptyta przednia pieca i drzwi wykonane ze stali nierdzewnej

= obudowa wykonana ze stali lakierowanej

= specjalna konstrukcja daje mozliwosc¢ pietrowania piecéw - max 2 sztuki
= termostat bezpieczenistwa zabezpiecza przed przegrzaniem pieca

= Srednica kominka: 150 mm

= urzadzenie wymaga podtaczenia do
instalacji wentylacyjnej - w celu dobrania
odpowiednich elementéw prosimy o kontakt
przed zamdwieniem

Wymiary Moc Waga Cena netto
Indeks Model mm W = PLN
LGN o

00009838 FL-4 1130x1070x470 14 132 19990, _" B @ @ C @ &
00022017 Zestaw taczeniowy FL- 4 +FL-4 - - 5 1050,- - THERMOSTAT  4x@35cm ~ 50-420 GAS 230/1N

@ FL-6 Piec do pizzy gazowy - Flame 6

SZAMOT = pojemnosé: 6x pizza @ 350 mm

= wewnetrzny wymiar: 700 x 1050 x 150 mm
= zakres temperatur: 50-420°C
/TN = $rednie zuzycie gazu: GZ 2,12kg/h; PB 1,58kg/h
700x1050x150 = manualny panel sterowania

= energooszczedne grzatki gorne - doktadniejsze i szybsze pieczenie
= oswietlenie wewnetrzne halogenowe

= (@ ptyty szamotowe dolne o grubosci 20 mm

= szybkie rozgrzewanie - obnizenie kosztow eksploatacji

= specjalna izolacja - niskie starty ciepta

= precyzyjny dobor temperatury pieczenia

= ptyta przednia pieca i drzwi wykonane ze stali nierdzewnej

= obudowa wykonana ze stali lakierowanej

= specjalna konstrukcja daje mozliwos¢ pietrowania piecoéw - max 2 sztuki
= termostat bezpieczenstwa zabezpiecza przed przegrzaniem pieca
= $rednica kominka: 150 mm

S

= urzadzenie wymaga podtaczenia do
instalacji wentylacyjnej - w celu dobrania
odpowiednich elementéw prosimy o kontakt
przed zamdwieniem

Wymiary Moc Waga Cena netto
Indeks Model o— KW ke PLN
[] o
00009839 FL-6 1130x 1450 x470 20 164 22590, "‘ @ @ C @ &
00026736 Zestaw taczeniowy FL-6+FL-6 - - 6 1050,- - THERMOSTAT  6x@35cm ~ 50-420 GAS 230/1N
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FL-9 Piec do pizzy gazowy - Flame 9
pojemnos¢: 9x pizza @ 350 mm
wewnetrzny wymiar: 1050 x 1050 x 150 mm
= zakres temperatur: 50-420°C
= $rednie zuzycie gazu: GZ 2,85kg/h; PB 2,12kg/h
= manualny panel sterowania
= energooszczedne grzatki gérne - doktadniejsze i szybsze pieczenie
= oswietlenie wewnetrzne halogenowe
= (® ptyty szamotowe dolne o grubosci 20 mm
= szybkie rozgrzewanie - obnizenie kosztéw eksploatacji
= specjalna izolacja - niskie starty ciepta
= precyzyjny dobdr temperatury pieczenia
= ptyta przednia pieca i drzwi wykonane ze stali nierdzewnej
= obudowa wykonana ze stali lakierowanej
= specjalna konstrukcja daje mozliwos¢ pietrowania piecéw - max 2 sztuki
= termostat bezpieczenstwa zabezpiecza przed przegrzaniem pieca
= Srednica kominka: 180 mm

O firmie

Pizza Program

= urzadzenie wymaga podtaczenia do
instalacji wentylacyjnej - w celu dobrania

odpowiednich elementéw prosimy o kontakt E
ra . . -~
przed zamdwieniem b
N
%]
2
IS
N
>
2
2
Wymiary Moc Waga Cena netto 4
Indeks Model mm KW e PLN
00009840 FL-9 1480x1400x470 29 196 26 260,
Zestaw taczeniowy FL-9+FL-9 LA o —
00029439 pod okap - - 8 1800;- -@ - v C
Zestaw taczeniowy FL-9+FL-9
00029441 do wentyladji 9 710,- - THERMOSTAT  9x@35cm ~ 50-420 GAS 230/1N @
N
0
IS
©
c
>
©
.o
c
[J]
N
. . =
S/FL Podstawy nierdzewne - piec gazowy Flame N
. . . . >
= solidna konstrukcja wykonana ze stali nierdzewnej
.8
Q
P 3
Indeks Model Wyniagmin/max R Cena netto PLN >
mm :
00008775 S/FL-4 1120 x 890 x 1010/1080 34 3160,- 2
00008776 S/FL-6 1120 x 1240 x 1010/1080 40 3470, o
00008777 S/FL-9 1470 x 1240 x 1010/1080 42 4210, oo
00009849 S/FL-44 1120 x 890 x 810/880 32 2950, £
00009850 S/FL-66 1120 x 1240 x 810/880 38 3370, @
00009851 S/FL-99 1470 x 1240 x 810/880 40 4210,- ©
o
(]
2
o
=
>
c
©
—
)
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=
[
2
>
£
N
.©
c
2
c
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FLASH Piekarnik tunelowy - elektryczny

= praktyczny, szybki i bardzo prosty w uzytkowaniu piekarnik do pieczenia
i podgrzewania
= idealny do przygotowania $wiezej lub mrozonej pizzy, panini, bruschetty, focacci,
tostow, wrapdw i wszelkiego rodzaju innych dan wymagajacych podgrzania
= odpowiedni dla firm cateringowych i matych lokali fast food, ktére dysponuja
niewielky przestrzeniag
D —_— = dwukierunkowy przenosnik tasmowy o szerokosci 35 cm, wykonany ze stali
nierdzewnej - mozliwos¢ upieczenia do 30 pizz na godzine
= system ogrzewania na podczerwien - bardzo szybkie nagrzewanie
5 = o] = 10 poziomow regulacji temperatury grzatek gérnych i dolnych
= regulacja predkosci przesuwu tasmy: 1- 8 minut
= fatwy w obstudze dotykowy panel cyfrowy umozliwiajacy regulacje mocy grzania
grzatek gornych i dolnych oraz predkosc przesuwu tasmy
= ruchome boczne klapy - zatadowcza i wytadowcza z opcjg zamkniecia, gdy piekarnik
nie jest uzywany
= wyjmowana nierdzewna tacka na okruchy - tatwe czyszczenie

Wymi: M Wi S Ci tt s
Indeks Model yrr::ry k&lc :gga Zasilanie en;Lr:\le ° %) &
00032131 FLASH 940 x 500 x 320 43 28 230V/50Hz 9990,- 230/1IN
TN 38/45 Piec do pizzy tunelowy - elektryczny

= praktyczny, szybki i bardzo prosty w uzytkowaniu piekarnik do pieczenia
i podgrzewania

= idealny do przygotowania Swiezej lub mrozonej pizzy, panini, bruschetty, focacci,
tostow, wrapow i wszelkiego rodzaju innych dan wymagajgcych podgrzania

= odpowiedni dla firm cateringowych i matych lokali fast food, ktére dysponuja

= niewielka przestrzenia

= przenosnik tasmowy o szerokosci 38 cm wykonany ze stali nierdzewnej - mozliwos¢
upieczenia do 30 pizz na godzine

= regulacja temperatury do 450 °C

= fatwy w obstudze manualny panel umozliwia regulacje mocy grzania grzatek gérnych
i dolnych oraz predkosci przesuwu tasmy: 30 sekund- 14 minut

= regulowana wysoko$¢ bocznej scianki po stronie zatadowczej -
zwiekszenie /zmniejszenie ilosci zatrzymywanego ciepta w komorze

= wyjmowana nierdzewna tacka na okruchy - tatwe czyszczenie

Wymiary Moc Waga P Cena netto Zlrs o
Indeks Model nm W ke Zasilanie PLN m (
400V /3N/ \!4}?1
00032130 TN 38/45 1210x660x350 5,6 41 50 Hy 22590, 30/h 50-450  400/3N
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P1ZZA PROGRAM

Akcesoria:

= podstawa pod piec
= podstawa pod piec z 4 kotkami

Indeks

00032132

00032133

00032134

00032135

Model

TNV - 40E

TNV - 50E

TNV - 65E

TNV - 80E

Wymiary
mm

1340 x 1100 x 480

1790 x 1210 x 530

2000 x 1380 x 590

2170 x 1580 x 630

Moc
kw

7,4

13,8

18

24

Waga
kg
101
164

229

351

HEEEAR

TNV E Piec do pizzy tunelowy - elektryczny

= profesjonalny, wysokowydajny piec do pieczenia pizzy

= idealny do przygotowania swiezej lub mrozonej pizzy

= odpowiedni do lokali o bardzo duzym nasileniu ruchu

= dwukierunkowy przenosnik tasmowy o szerokosci 40, 50, 65 80 cm
(w poszczegdlnych modelach) wykonany ze stali nierdzewnej - mozliwos¢ upieczenia
od 30 do 170 pizz @33 na godzine

= inteligentny system kontroli grzania z automatyczng modulacjg temperatury -
regulacja temperatury do 350 °C

= szybki czas nagrzewania komory- zoptymalizowany czas pieczenia

= wentylowana komora pieczenia

= tatwy w obstudze dotykowy 7" wyswietlacz cyfrowy umozliwia regulacje mocy
grzania grzatek gornych i dolnych oraz predkosci przesuwu tasmy: 1- 20 minut

= regulowana wysokos¢ bocznych scianek po stronie zatadowczej i wytadowczej -
zwiekszenie / zmniejszenie ilosci zatrzymywanego ciepta w komorze

= wyjmowana nierdzewna tacka na okruchy - tatwe czyszczenie

= mozliwos¢ pietrowania do 3 piecow

= certyfikat IMQ

O firmie

Pizza Program
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TNV G Piec do pizzy tunelowy - gazowy

= profesjonalny, wysokowydajny piec do pieczenia pizzy

= idealny do przygotowania Swiezej lub mrozonej pizzy

= odpowiedni do lokali o bardzo duzym nasileniu ruchu

= dwukierunkowy przenosnik tasmowy o szerokosSciach: 40, 50 i 65 cm
(w poszczegdlnych modelach), wykonany ze stali nierdzewnej - mozliwos¢
upieczenia od 30 do 110 pizz @33 na godzine

= inteligentny system kontroli grzania z automatyczng modulacja temperatury:
do350°C

= szybki czas nagrzewania komory- zoptymalizowany czas pieczenia

= wentylowana komora pieczenia

= tatwy w obstudze dotykowy 7" wyswietlacz cyfrowy - regulacja mocy grzania grzatek
gérnych i dolnych oraz predkosci przesuwu tasmy: 1 - 20 minut

= regulowana wysokos¢ bocznych scianek po stronie zatadowczej i wytadowczej -
zwiekszenie / zmniejszenie ilosci zatrzymywanego ciepta w komorze

Akcesoria: = wyjmowana nierdzewna tacka na okruchy - tatwe czyszczenie
« podstawa pod piec ST = mozliwos¢ pietrowania do 2 piecow
= podstawa pod piec ST z 4 kétkami + certyfikat IMQ
TS Madal Wyr:'l:ry I:‘t;vc Moc elil‘(,;ryczna W:gga Zasilanie Cen;Lr’l\letto
00032136 TNV-40G 1340 x 1100 x 480 10,5 02 104 230V/50Hz 53290,-
00032137 TNV-50G  1790x 1210530 20 02 168 230V/50Hz 68 250,- w b o C &
9
00032138 TNV-65G 2000 x 1380 x 590 2 02 264 230V/50Hz 82660, DIGITAL GAS  30-110/h  50-350  230/IN
ST Podstawa nierdzewna pod piec tunelowy TNV

= podstawa z potkg wykonana ze stali nierdzewnej
= standardowo wyposazony w nézki (opcja: kotka)

Indeks Model WPy Zastosowanie s Cenalste
mm kg PLN
pod piec tunelowy .
00032139 ST40 980 x 610 x 660 TNV - 40 24 3990,
pod piec tunelowy .
00032140 ST50 1100 x 860 x 560 TNV - 50 26 4430,
pod piec tunelowy .
00032141 ST65 1280 x 1110 x 560 TNV - 65 29 4430,
00032142 ST80 1450x1210x560 P09 Piectunelowy 31 4760,

TNV -80
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ST-2  Podstawa nierdzewna pod spietrowane piece tunelowe TNV

O firmie

= podstawa z potka wykonana ze stali nierdzewnej
= standardowo wyposazony w nozki (opcja: kotka)

Pizza Program

v ﬁf ¢

i Cena netto
Indeks Model U Er Zastosowanie Waga
i ke PLN
) €
00032143 ST40-2 980 X 610 x 240 pod 2x piec 13 3860, 9
tunelowy TNV - 40 S
pod 2x piec S
00032144 ST50-2 1100 x 860 x 240 tunolowy TNV 50 14 4110, 2
00032145 ST65-2 1280 x 1110 x 240 pod 2x piec 15 4220,- E
tunelowy TNV - 65 ’ N
) 2
00032146 ST80-2 1450 x 1210 x 240 pod 2x piec 16 4590,- ks
tunelowy TNV - 80 X
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M35A Watkownica do ciasta
= przeznaczona do ciasta o dowolnym ksztatcie: kwadratowym, prostokatnym
lub okragtym

= regulacja grubosci ciasta: 0,4 mm do 4 mm

= wyrabia ciasto o masie od 80 do 400 g

= wielkos¢ wywatkowanych porcji od 14 do 34 cm

= korpus maszyny wykonany w catosci ze stali nierdzewne;j

= watek wykonany z tworzywa dopuszczonego do kontaktu z zywnoscig
= dZzwignia regulacyjna

l‘ l’ ,’

ASARH)

-
Wymiary Moc Waga L Cena netto
Indeks Model mm W ke Zasilanie PLN &
00032496 M35A 520x440x390 0,37 22 230V/50Hz 4610, 230/1N
M42 A Watkownica do ciasta
= przeznaczona do ciasta o dowolnym ksztatcie: kwadratowym, prostokatnym
lub okragtym

= regulacja grubosci ciasta: 0,4 mm do 4 mm

= wyrabia ciasto o masie od 210 do 600 g

= wielkos¢ wywatkowanych porcji od 26 do 40 cm

= korpus maszyny wykonany w catosci ze stali nierdzewnej

= watek wykonany z tworzywa dopuszczonego do kontaktu z zywnoscig
= dzwignia regulacyjna

Wymiary Moc Waga T Cena netto
Indeks Model mm iy = Zasilanie PLN &
00030777 M42 A 590 x 440 x 390 0,37 26 230V /50 Hz 4890,- 230/1IN
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P1ZZA PROGRAM

HEEEREA

SA300

= polecana do obrobki ciasta jeszcze niezakwaszonego

= pojemnosc zbiornika na ciasto: 30 kg

= dzieli ciasto na porcje o masie od 50 do 300 g

= w zestawie 5 tulei o réznych $rednicach, od 4 do 6 cm

= do uzycia z ciastem o temperaturze: 17°C- 24°C

= w przypadku ciasta mocno nawodnionego zaleca sie schfodzenie masy ponizej 17°C

= wydajnos¢: 340 szt./godz. (od 250 g przy @ 6 cm)

= korpus maszyny wykonany ze stali nierdzewnej, drzwi z szybg - maksymalna
widocznosci catego procesu

3 = urzadzenie bardzo fatwe w obstudze, panel sterowania umieszczony na froncie

Dzielarka do ciasta

e urzadzenia
L = zalecane uzycie stotu pomocniczego SPSA
Wymi: M Wi — Cena netto G
Indeks Model yr:'l:ry kalc :gga Zasilanie PLN ?) &
00032497 SA300 510x850x520 0,93 70 4023’ ﬁN/ 36 990, 340szt./h ~ 400/3N
SA800 Dzielarka do ciasta

= polecana do obrobki ciasta jeszcze niezakwaszonego

= pojemnosc zbiornika na ciasto: 30 kg

= dzieli ciasto na porcje o masie od 50 do 3x 300 g

= w zestawie 5 tulei o réznych srednicach, od 4 do 6 cm

= do uzycia z ciastem o temperaturze pomiedzy 17°C a 24°C

= w przypadku ciasta mocno nawodnionego zaleca sie schtodzenie masy ponizej 17°C

= wydajnosé: 340 szt./godz. (od 250 g przy @ 6 cm)

= korpus maszyny wykonany ze stali nierdzewnej, drzwi z szybg - maksymalna
widocznosci catego procesu

| = urzadzenie bardzo tatwe w obstudze, panel sterowania umieszczony na froncie

b urzadzenia
L = zalecane uzycie stotu pomocniczego SPSA
Wymiary Moc Waga T Cena netto G
Indeks Model m v e Zasilanie PLN % 6
400V /3N &
00032498 SA800 510 x 850 x 650 0,93 80 50z /49990, 340szt./h ~ 400/3N
IMPOWERED BY

A1V GASTRO
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Zmywarki granulkowe Catering i dystrybucja Urzadzenia dynamiczne Kotty z mieszadtem Pizza Program

Wyjasnienia



P1ZZA PROGRAM

AR300 Zaokraglarka do ciasta 50-300 gr

= polecana do obroébki ciasta jeszcze niezakwaszonego

= formuje ciasto o masie od 50 do 300 g

= do uzycia z ciastem o temperaturze pomiedzy 17°C a 24°C

= w przypadku ciasta mocno nawodnionego zaleca sie schtodzenie masy ponizej 17°C

= wewnetrzna aluminiowa spirala pokryta teflonem formuje idealne kulki ciasta

= korpus maszyny wykonany ze stali nierdzewnej

= urzadzenie bardzo tatwe w obstudze, przetgcznik on/off oraz wytgcznik
bezpieczenstwa umieszczony na froncie urzadzenia

= zalecane uzycie stotu pomocniczego SPSA

Indeks Model Wyr:‘lrinary ’:;Ic W:gga Zasilanie CenFa’Lr:\letto &
00032463 AR300 440x560x790 0,37 55 4023’ £N/ 18 990,- 400/3N
AR800 Zaokraglarka do ciasta 50-900 gr
'b ; = polecana do obrobki ciasta jeszcze niezakwaszonego
. = formuje ciasto o masie od 50 do maks. 900 g (czyli 3 porcje po 300 g)
= = do uzycia z ciastem o temperaturze pomiedzy 17°C a 24°C
® = w przypadku ciasta mocno nawodnionego zaleca sie schfodzenie masy ponizej 17°C
ag = wewnetrzna aluminiowa spirala pokryta teflonem formuje idealne kulki ciasta
= korpus maszyny wykonany ze stali nierdzewnej
= urzadzenie bardzo tatwe w obstudze, przetgcznik on/off oraz wytgcznik
bezpieczenstwa umieszczony na froncie urzadzenia
= zalecane uzycie stotu pomocniczego SPSA
vy
Indeks Model wyr:':ry ':‘7\" w:gga Zasilanie Censl_';\‘etto 6
00032464 AR800 500 x 610 x 830 0,37 86 4023’ F/SN/ 30990,- 400/3N
IIPOWERED BY
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SPSA  St6t pomocniczy do dzielarki SA i zaokraglarki AR

O firmie

Pizza Program

i Cena netto
WPLETR) Zastosowanie Wae2
mm kg PLN
Stot do dzielarek SA

00032499 SPSA 660 x 880 x 960 N 28 4 490,-
i zaokraglarek AR

Indeks Model

Catering i dystrybucja Urzadzenia dynamiczne Kotty z mieszadtem

Zmywarki granulkowe

Wyjasnienia
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Akcesoria Gl Metal

O firmie

Wyposazenie pizzerii to nie tylko piec, ale takze niezbedne akcesoria.

Jak we wszystkich profesjonalnych produktach gastronomicznych musza byc¢ one
najwyzszej jakosci. Opracowywanie rozwigzan majacych na celu usprawnienie
i uproszczenie codziennych czynnosci pizzaiolo znalazto odzwierciedlanie
w produktach Gl Metal.
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Techniki produkcji i uzyte materiaty sa stale testowane i ulepszane, aby i
utrzymaé¢ maksymalng funkcjonalnosé¢, wygode, wytrzymatos¢ i bezpieczenstwo ¢
tych akcesoriow do pizzy. 3
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P1ZZA PROGRAM

topaty do pizzy

o wykonane z anodyzowanego aluminium - wieksza twardos¢
materiatu, odpornosc¢ na korozje oraz zuzycie (Scieranie)

*« nowoczesny wyglad

o duzy wybor dostepnych wielkosci

« perforacja topat - nizsza waga topaty, mniejsza powierzchnia do
przypieczenia maki

« specjalne nity (uzywane do montazu samolotéw) taczace
powierzchnie ptaska topaty z trzonkiem

HEEEO

Urzadzenia dynamiczne Kotty z mieszadtem Pizza Program O firmie

Zmywarki granulkowe Catering i dystrybucja

Wyjasnienia



P1ZZA PROGRAM

topata do pizzy perforowana SHA

= fopata (gtowica) aluminiowa o wymiarze 330 x 330 mm

= uchwyt anodowany

= odpornosc¢ na ciepto 3 razy wieksza niz aluminium anodowane

= wysoka odpornosc¢ na korozje, zadrapania, uderzenia i zuzycie

= bardzo niski wspdtczynnik tarcia

= perforacja zmniejsza ilo$¢ maki, ktéra pozostaje na topacie przy zatadunku pizzy do

pieca
TS Model Wymiary Wymiary topaty/gtowicy Waga Cena netto
mm mm kg PLN
00032412 E-32RF/60 330 x 960 330330 0,49 1205,-
00032413 E-32RF/120 330 x 1560 330x330 0,63 1348,

topata do pizzy perforowana

= topaty (gtowice) anodowane o wymiarze 330 x 330 mm, 360 x 360 mm i 450 x 450 mm
= wytrzymaty, owalny, anodowany uchwyt

= potaczenie gtowicy i uchwytu trzema duzymi nitami

= perforacja zmniejsza ilos¢ maki, zapobiegajac jej przyklejaniu sie do spodu pizzy

e Model Wymiary Wymiary topaty/gtowicy Waga Cena netto
mm mm kg PLN
00032414 A-32RF/60 330 x960 330x330 0,49 991,-
00032415 A-32RF/120 330x 1560 330x330 0,63 1076,-
00032416 A-37RF/60 360 x 1000 360 x 360 0,55 1155,
00032417 A-37TRF/120 360 x 1600 360 x 360 0,69 1241,
00032418 A-45RF/60 450 x 1060 450 x 450 0,97 1350,-
00032419 A-45RF/120 450 x 1600 450 x 450 1,11 1434,
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topata do obracania pizzy

= fopata w catosci wykonana ze stali nierdzewnej
= rekojesc¢ i uchwyt przesuwny wykonane sg z tworzywa charakteryzujgcego
sie duzg odpornoscig na uderzenia i ciepto

O firmie

™,
o

Pizza Program

Indeks Model Wymiary Wymiary topaty/gtowicy Waga Cena netto
mm mm kg PLN
00032420 1-20F/120 @200 x 1410 @200 0,69 861,- %
5
00032421 1-23F/120 @230 x 1450 2230 0,76 892, E
9
€
N
>
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topata do pizzy perforowana o ksztatcie prostokata
= topata (gtowica) anodowana o ksztatcie prostokata 300 x 600 mm, 300 x 800 mm,
/ 400 x 600 mm i 400 x 800 mm
= owalny, anodowany uchwyt
= potaczenie gtowicy i uchwytu trzema duzymi nitami g
= perforacja zmniejsza ilos¢ maki, zapobiegajac jej przyklejaniu sie do spodu pizzy §
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Indeks Model Wymiary Wymiary topaty/gtowicy Waga Cena netto >
mm mm kg PLN 2
>
00032429 AMP-3060F/30 300 %920 300 X 600 0,9 1345,- ©
an
00032430 AMP-3060F/60 300x 1220 300 X600 0,98 1393,- £
L
00032431 AMP-3060F 300 x 1820 300 X600 1,13 1471,- S
00032432 AMP-3080F/30 300x 1120 300 %800 1,13 1452,
00032433 AMP-3080F/60 300 x 1420 300 %800 121 1500,-
00032434 AMP-3080F 300%2020 300 %800 1,36 1577, g
L
00032435 AMP-4060F/30 400 %920 400X 600 1,27 1452,- =
s
00032436 AMP-4060F/60 400x 1220 400 x 600 135 1500, &
2
00032437 AMP-4060F 400 x 1820 400 x 600 15 1577, S
>
00032438 AMP-4080F/30 400x 1120 400x 800 1,52 1500,- lgl
00032439 AMP-4080F/60 400 x 1420 400800 16 1548,
00032440 AMP-4080F 400 x 2020 400 %800 1,75 1624,
8
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Ptyta do pizzy prostokatna perforowana

- idealna do pieczenia pizzy "na metry"
DR RN powierzchnia uzytkowa: 250 x 400 mm, 300 x 600 mm, 300 x 800 mm,
g B e e 400 x 600 mm, 400 x 800 mm, 400 x 1000 mm
uchwyt jednostronny, utatwiajgcy zaréwno chwytanie, jak i umieszczanie
pizzy w piekarniku
perforacja zmniejsza ilos¢ maki, zapobiegajac jej przyklejaniu sie do spodu pizzy
uniwersalna ptyta do réznych rodzajow pizzy oraz do wyrobow piekarniczych
fatwa w czyszczeniu, wygodna w obstudze, bardziej higieniczna niz drewno
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Indeks Model Wymiary Wymiary uzytkowe Waga Cena netto
mm mm kg PLN
00032441 AM-2550AF 250 X 500 250 x 400 0,43 554,
00032442 AM-3070AF 300 x 700 300 x 600 0,97 814,-
00032443 AM-3090AF 300 %900 300 x 800 1,25 987 -
00032444 AM-4070AF 400 x 700 400 x 600 1,29 987,
00032445 AM-4090AF 400 x 900 400 x 800 1,66 1160;,-
00032446 AM-40110AF 400 x 1100 400 x 1000 2,03 1333,
Szczotka z wtosiem mosieznym
= szczotka do czyszczenia kamieni szamotowych o obnizonej wysokosci: 60 mm
= wymiar szczotki: 200 x 100 x 60mm
= umozliwia skuteczne czyszczenie niskich komor
= mosiezne wtosie umozliwia szybkie i skuteczniejsze czyszczenie kamienia
z resztek maki czy popiotu
s Model Wymiary Wymiary szczotki Waga Cena netto
mm mm kg PLN
00032422 AC-SP3/60 200 x 690 200 x 100 x 60 0,52 702,-
00032423 AC-SP3/120 200 x 1290 200 x 100 x 60 0,67 743 -
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AC-ROP6 Néz krazkowy
= $rednica ostrza 100 mm

= ostrze ze stali nierdzewnej, ktére mozna zdemontowac i naostrzy¢
= rekojes¢ wykonana z bardzo wytrzymatego tworzywa

O firmie

Pizza Program

Indeks Model Wymiary Waga Cena netto
mm kg PLN
00032424 AC-ROP6 260 x 100 0,19 356, IS
[J]
Q
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AC-STF10 Szpatutka N
= elastyczna szpatutka z tworzywa o wysokiej odpornosci na ciepto, E
uderzenia i zarysowania
= idealnie nadaje sie do podbierania kulek ciasta, rozdzielania czy unoszenia
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Indeks Model Wymiary Waga Cena netto
mm kg PLN
00032425 AC-STF10 100 x 40 0,13 108;- L
>
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AC-STP32 Skrobak oo
= trojkatny elastyczny skrobak do uzytku profesjonalnego }T_J,
= stuzy do wyjmowania ciasta na pizze z plastikowych pudetek, a takze do krojenia S
ciasta na pizze w okresie przygotowania
= ostrze wykonane z elastycznej, hartowanej stali nierdzewnej
= rekojesc¢ z polimeru o wysokiej odpornosci na ciepto, uderzenia i zarysowania,
certyfikowana do uzytku z zywnoscia
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Indeks Model Wymiary Waga Cena netto
mm kg PLN
00032428 AC-STP32 95x210 0,14 158,-
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Wybierak do ciasta

= elastyczny wybierak ze stali nierdzewnej
= odpowiedni do krojenia ciasta i czyszczenia blatu

Indeks Model Wymiary Waga Cena netto
mm kg PLN
00032426 AC-TPF20 200x 115 0,16 86,-
00032427 AC-TPM 150x 75 0,18 76,-
AC-FR Nozyce do pizzy

= nozyce ze stali nierdzewne do krojenia pizzy

= tylna krawed?Z podwyzszona i zaokraglona tak, aby nie kolidowata z krawedzig
blachy na pizze

= zdejmowane ostrze do mycia

= Ostrze 12 cm

S e

Wymiary Waga Cena netto
Indeks Model nm ke PLN
00032447 AC-FR 120 0,15 176,-
AC-MZP Néz kolebkowy do pizzy

= no6z do pizzy ze stali nierdzewnej

= uchwyty ze specjalnego tworzywa o wysokiej odpornosci na ciepto, uderzenia i
przeciecie

= wymiary ostrza 565 x 260 mm

Indeks Model Wymiary ostrza Waga Cena netto
mm kg PLN
00032448 AC-MZP 565 x 260 0,5 589,-
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Ptyta do krojenia prostokatna perforowana

= prostokatna taca/deska do krojenia i serwowania pizzy/pinsa/focaccia, pizzy na metry,
bezposrednio przy stole klienta

= specjalne ndzki i perforowana powierzchnia umozliwiajgce odprowadzanie pary

i wilgoci oraz zachowujace zapach produktu w stanie niezmienionym

wykonana z aluminium

D « fatwa w czyszczeniu

= perforacja sugerujaca linie ciecia - fatwy etap porcjowania

= zalecane mycie reczne w nieagresywnych srodkach, nie nalezy my¢ w zmywarce

O firmie
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Pizza Program

s Model Wymiary Waga Cena netto
mm kg PLN

00032449 VPFR2540 250 x 400 0,47 353, c
(&
Q
00032450 VPFR4060 400 x 600 0,94 572, B
&
Q
€
N
=
. =]
Ptyta do krojenia okragta perforowana kS

= okragta taca do serwowania pizzy/focacci bezposrednio na stole, bezposrednio przy

stole klienta
= specjalne ndzki i perforowana powierzchnia umozliwiajgce odprowadzanie pary
i wilgoci oraz zachowujace zapach produktu w stanie niezmienionym

e . \ ) = perforacja sugerujgca linie ciecia - tatwy etap porcjowania o
= Q, - O J = wykonana z aluminium S
i — = san) -~ 4 /// A « fatwa w czyszczeniu £
e ) )V = //// & Z “Z = zalecane mycie reczne w nieagresywnych srodkach, nie nalezy my¢ w zmywarce =
( N . s —#4////// ko)
S :::// 4 — /“ﬁﬁ‘;:=—> ©
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Wymiary Waga Cena netto ©
Indeks Model mm ke PLN g_,
00032451 VPFT33 2330 0,44 313, =
=]
[d
00032452 VPFT41 2410 0,62 341, 3z
‘a0
00032453 VPFT50 @500 0,89 434,- k=
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Kotty z mieszadtem

Kotty uchylne M6 MINI

Kotty z mieszadtem M6 BAS
Kotty z mieszadtem M6 BAS+
Kotty z mieszadtem M6 MIDI
Kotty z mieszadtem M6 MAX
Kotty uchylne M6HI MIN]

Kotty z mieszadtem M6HI BAS
Kotty z mieszadtem M6HI BAS+
Kotty z mieszadtem M6HI MIDI
Kotty z mieszadtem M6HI MAXI
Kotty uchylne M6BL MINI

Kotty z mieszadtem M6BL BAS
Kotty z mieszadtem M6BL BAS+
Kotty z mieszadtem M6BL MIDI
Kotty z mieszadtem M6BL MAX

Akcesoria

Wszelkie ilustracje majg charakter pogladowy. Staramy sie, aby prezentowane w katalogu dane techniczne byty poprawne i aktualne. Ewentualne btedy lub
braki w opisie produktéw nie moga by¢ podstawa do roszczen. W przypadku watpliwosci prosimy przed zakupem o skontaktowanie sie z dziatem handlowym.
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Kotty z mieszadtem Pizza Program O firmie

Zmywarki granulkowe Catering i dystrybucja Urzadzenia dynamiczne

Wyjasnienia
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Kotty z mieszadtem Getinge

5
Organizacja pracy w duzej kuchni to wyzwanie, problemem jest podnoszenie cigzkich ¢
naczyn, przelewanie goracej zawartosci oraz pojemniki o duzej objetosci. 8

Innowacyjna wiedza techniczna Getinge pozwala niwelowac te problemy produkujac
tatwe w obstudze, spetniajace najwyzsze standardy jakosci i zapewniajace najlepsze
rozwigzania ergonomiczne kotty przechylne.
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Nowa generacja kottow przechylnych z funkcja mieszania

¢ 95 modeli, 7 pojemnosci (od 50 do 400l) o ptaszcz wodny kotta wyposazony w zamkniety

wysokos¢ przechylenia 400 - 600 mm system pary i funkcje automatycznego napetniania %
wykonane ze stali nierdzewnej woda - przeptywomierz dozujacy napetnianie woda %
zbiornik catkowicie spawany, ze stali odpornej w decylitrach %
na kwasy - dtuga zywotnos¢ i odpornos¢ na korozje mozliwos$¢ recznego napetniania za pomoca przycisku %
wysoka efektywnos$¢ energetyczna (93-95%) - niskie na panelu sterowania ,‘E
koszty eksploatacyjne precyzyjny pomiar temperatury rdzenia i ptaszcza =)
unikatowa obrotowa pokrywa - mozliwos$¢ obrécenia unikalne oswietlenie LED w pokrywie
pokrywy ,,do géry nogami” - tatwy dostep, wygodne podglad na przygotowywang potrawe przez kratke
czyszczenie inspekcyjna, nawet przy zamknietej pokrywie S
>
pokrywa o wysokiej klasie szczelnosci i doskonatych duza moc silnika mieszadta - mozliwosci obroébki S
wtasciwosciach izolacyjnych pozwala obnizy¢ produktow przy petnym zatadunku kotta %
temperature zewnetrzng nawet 0 20% montaz bez Srub (seria BL) E"
przejrzysty i intuicyjny graficzny ekran dotykowy szeroki wybor akcesoriow %
(sterowanie nawet wieloma funkcjami jednoczesnie) ©
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Sita i niezawodnosc¢

To idealne rozwigzanie dla duzych, profesjonalnych kuchni.
Solidna konstrukcja zapewnia dtugowieczno$¢ i niezawodno$é,
nawet przy intensywnym uzytkowaniu. Jest niezastagpionym
partnerem w wymagajacych srodowiskach gastronomicznych,
gdzie sprzet musi sprostac najwyzszym standardom.

Inteligentne podgrzewanie

Precyzyjna kontrola temperatury iinteligentny system grzania,
zapewnia najwyzsza precyzje kazdego przygotowanego
dania. Nowoczesna technologia sprawia, ze potrawy osiagaja
idealng temperature, co przektada sie na doskonaty smak
iwysoka jako$é. Takie precyzyjne gotowanie pozwala w petni
wykorzystac potencjat sktadnikéw.

Precyzyjna kontrola temperatury

Nowoczesny system napetniania z inteligentnym czujnikiem
temperatury zapewnia maksymalng kontrole nad procesem
gotowania. Gdy zostanie uruchomiony, automatycznie
zatrzymuje doptyw wody, jesli temperatura potrawy obnizy
sie 0 10°C. Dzieki temu minimalizowane sg wahania mocy,
poprawia sie efektywno$¢ energetyczna, a urzadzenie dziata
bardziej stabilnie i ekonomicznie.

Ekoswiadomosc i energooszczednosc

Gotowanie na duza skale przy jednoczesnej oszczednosci
energii stanowi podstawe dziatania tego urzadzenia.
Dzieki efektywnosci energetycznej siegajacej okoto 95%
wedtug normy EFCEM, niemal cata dostarczana energia
jest wykorzystywana bezposrednio do podgrzewania,
co przektada sie na oszczedno$é i dbatos¢ o srodowisko.
Z mysla o jeszcze wiekszej optymalizacji M6 zostat wyposazony
w szereg nowych funkgji, takich jak réznorodne tryby eco
oraz system monitorowania parametréw pracy - na przyktad
czasu otwarcia pokrywy w trakcie gotowania.

Energooszczedne gotowanie - tryb eco

M6 posiada tryb oszczedzania energii, ktory zapobiega
gotowaniu sie jedzenia powyzej 96°C, a co za tym idzie
przypalaniu. Wptywa to na oszczednos$¢ energia i lepsza
kontrole nad procesem gotowania. Monitorujac zuzycie energii
i usprawniajac operacje gotowania, mozesz zmniejszy¢ swoj
$lad ekologiczny i przyczynic sie do bardziej zrbwnowazonej
przysztosci.
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KOTLY Z MIESZADLEM

Ekologiczny program mycia

Kociot M6 zostat wyposazony w ekologiczny program
mycia, ktory skutecznie zmniejsza zuzycie energii i wody
podczas czyszczenia misy. Dzieki wykorzystaniu
wody o temperaturze 55 °C, rozwigzanie to
przyczynia sie do ochrony srodowiska, zapewniajac
jednoczes$nie doskonate efekty czyszczenia.

Zintegrowany system Wi-Fi

Wbudowany system Wi-Fi umozliwia staty nadzér nad
praca kotta. Dzieki temu mozliwe jest automatyczne
przesytanie danych HACCP oraz raportéw dotyczacych
zuzycia energii na adres e-mail lub integracja z systemem
zarzadzania kosztami kuchni. Pozwala to na biezace
Sledzenie i wyswietlanie przepiséw bezposrednio na
ekranie podczas gotowania.

Spersonalizowane ustawienia dzwieku

Podczas pracy z wieloma kottami jednoczes$nie, istnieje
mozliwo$¢ przypisania unikalnych dzwiekéw do
konkretnych urzadzen i funkcji, co znaczaco utatwia
organizacje i poprawia komfort pracy.

Ptynna kontrola przechylania

Przy wiekszych objetosciach opréznianie kotta moze by¢
wyzwaniem. Dlatego M6 zostat wyposazony w system
regulacji predkosci przechylania, ktéry pozwala precyzyjnie
kontrolowaé przeptyw potraw. To szczegdlnie pomocne
w przypadku ograniczen technicznych, jak np. ptytki
odptyw podtogowy, gdzie zmniejszenie tempa przechylania
zapobiega rozlewaniu ptynédw na podtoge.

System planowania positkow

Wbudowana przegladarka internetowa umozliwia
pobieranie receptur bezposrednio z sieci. Wystarczy
jedno klikniecie, aby otworzyé menu i instrukcje
gotowania - bez potrzeby korzystania z papierowych
wydrukéw.
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Dostepne serie kottow:

A

M6 Hi oferuje zwiekszong wysokos$¢ przechytu wynoszaca 600 mm,
zapewniajac lepsza ergonomie i prostsze porcjowanie.

Seria M6

Wersja z wysokoscig przechytu 400 mm

.

Seria M6 HI

Seria M6 BL

M6 BL to wersja z wysokoscig przechytu wynoszaca 600 mm.
Model w 100% wolnostojacy, wsparty na noézkach, nie wymaga
przykrecania do podtogi, a podczas montazu nie ma potrzeby
uzycia $rub.
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Dostepne wersje kottow:

e Mini « Bas+
e Bas e Midi
Mini Bas

Kontrola napetniania
Gotowanie
Kontrola czasu
Mieszanie
System mycia ACT
Chtodzenie
Garowanie

Programowanie

Kontrola
temperatury rdzenia
System
diagnostyczny

Cook & Chill
gs-doc™ (HACCP)

e-log™

Oswietlenie LED
w pokrywie

Sous Vide

Tryb awaryjny Opcja Opcja

Gniazdo zasilania

230V Opcja Opcja

Sterowanie nozne Opcja Opcja

E-LOG™ - Ulepszony i dostepny
w standardzie

Aby wspierac uzytkownikdéw w ograniczaniu zuzycia energii
podczas gotowania, powstat system e-log™. Monitoruje
on zuzycie energii zarowno w trakcie pracy, jak i w trybie
czuwania, rejestrujac dane dla kazdego etapu gotowania.

System gromadzi informacje o zuzyciu energii przez
caty okres eksploatacji urzadzenia, a kluczowe dane s3
dostepne bezposrednio na ekranie. W razie potrzeby
mozna je tatwo przeanalizowac lub zapisa¢ — wystarczy
jedno nacidniecie przycisku, aby przestac raport e-mailem.

TECHNOLOGIA

Gs-doc™ instalujemy na serwerze internetowym
w elektronicznym sterowaniu kotta (umozliwia to
potaczenie kotta z lokalng siecig). Podtaczenie sieci
lokalnej z Internetem, umozliwia zdalng administracje.

KOTLY Z MIESZADLEM

« Maxi
o MaxilwcC
Bas+ Midi Maxi Maxi/IWC
Opcja Opcja Opcja Opcja
Opcja Opcja Opcja Opcja
Opcja Opcja Opcja Opcja
GS-DOC™ - Automatyczna gS
poc

dokumentacja procesow gotowania

System gs-doc™ zostat opracowany z mysla o uproszczeniu
rejestracji danych wymaganych przez HACCP. Automatycznie
zapisuje temperatury, czasy gotowania i momenty otwarcia
pokrywy dla kazdego procesu. Dodatkowo zarzadza wszystkimi
alarmami operacyjnymi i przechowuje dane lokalnie
w urzadzeniu. W przypadku potrzeby analizy lub archiwizacji,
raporty mozna przesta¢ e-mailem za pomoca jednego klikniecia.
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Panel sterowania

Jednakowy dla wszystkich modeli kottow M6, przejrzysty i prosty w obstudze dotykowy panel sterowania,

umozliwia sprawny wybdr i ustawienie wszystkich parametrow dzieki intuicyjnym ikonom.
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M6 MINI
Kociot uchylny

o 501/751/1001
1501/2001/3001/400 |

12" dotykowy panel sterowania

= wysokos¢ przechylania 400 mm (kociot o pojemnosci 400 litrow - wysokos¢
przechylania 550 mm i wysoko$¢ robocza 1050 mm)

= dotykowy panel sterowania zapewnia proste i intuicyjne zarzadzanie funkcjami

= elektronicznie sterowana funkcja gotowania wykorzystuje podwdjng moc
wyjsciowa i wysoka rozdzielczo$¢ pomiaru temperatury

= funkcja gotowania sterowana za pomoca timera

= elektroniczne  sterowanie  umozliwiajgce  automatyczng  aktywacje
zatrzymywania ciepta programu lub opdznionego startu

= automatyczne uzupetnianie wody w zbiorniku parowym

= elektryczne przechylanie kotta

= unoszona pokrywa ze specjalnego tworzywa, mocowana na zawiasach
umozliwiajacych proste uchylanie i obracanie w celu tatwego czyszczenia

= czujnik przeptywu wody - kontrola napetnienia w decylitrach

= panel sterowania w nodze po prawej stronie

= system e-log do rejestracji zuzycia energii - zapisywane dane mozna
przegladac na panelu sterowania

Indeks Model Pojemnos¢ Moc Czas nagl_'zewania Cena netto
l kw min PLN
00034081 M6 MINI 050 50 15 25 92 250,-
00034077 M6 MINI 075 75 15 35 99 840,-
00034048 M6 MINI 100 100 22,5 30 107 440,
00034078 M6 MINI 150 150 30 35 155510,-
00034185 M6 MINI 200 200 35 35 174 270,- L
00034146 M6 MINI 300 300 45 35 228 090,- U &
00034186 M6 MINI 400 400 50 35 313810,- 50-4001  400/3N
111 POWERED BY
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1. WODA ZIMNA GWINT R15 ZEW. 2. WODA CIEPEA GWINT R15 ZEW 3. PRZYLACZE ELEKTRYCZNE 400 V/3N/ 50Hz (WBUDOWANY WYLACZNIK PRACY) léo
CISNIENIE (MIN/MAX) / CISNIENIE (MIN/MAX)  3bar/6bar 3. PRZYLACZE ELEKTRYCZNE 230 V/1N/ 50Hz max 10A (OPCJA) g
X) 4&;
- ! (@]
TEMPERATURA (MAX) ~ 65°C
Zabezp. Czas
Nagrzewania

Litry mm mm mm mm mm mm mm mm mm mm mm mm kw A min
(]
=
50 160 655 240 500 63 330 410 186 564 800 1720 900 15,0 25 25 9
E]
75 160 655 240 500 152 330 410 186 564 800 1720 900 15,0 25 35 E
oo
100 160 740 240 600 206 430 410 186 564 900 1790 900 22,5 35 30 %
©
2
150 160 960 240 600 369 430 410 186 564 900 1975 900 30,0 45 35 E‘
N

200 160 960 240 600 369 430 410 186 564 900 1975 900 35,0 63 35

300 160 1085 240 600 503 530 410 186 564 900 2080 900 45,0 80 35

400 160 1085 240 600 596 630 560 186 564 900 2230 1050 50,0 80 35
8
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M6 BAS
Kociot uchylny z mieszadtem

| 501/751/100I
- ~
) 150[/200[/300[/400[
12" dotykowy panel sterowania

= wysokos¢ przechylania 400 mm (kociot o pojemnosci 400 litréw - wysoko$¢

przechylania 550 mm i wysoko$¢ robocza 1050 mm)
@ = dotykowy panel sterowania zapewnia proste i intuicyjne zarzadzanie funkcjami

= elektronicznie sterowana funkcja gotowania wykorzystuje podwdjna moc
wyjsciowa i wysoka rozdzielczo$¢ pomiaru temperatury

= funkcja gotowania sterowana za pomoca timera

= elektroniczne  sterowanie  umozliwiajgce  automatyczna  aktywacje
zatrzymywania ciepta programu lub opdZnionego startu

= automatyczne uzupetnianie wody w zbiorniku parowym

= elektryczne przechylanie kotta

= unoszona pokrywa ze specjalnego tworzywa, mocowana na zawiasach
umozliwiajacych proste uchylanie i obracanie w celu tatwego czyszczenia

= czujnik przeptywu wody - kontrola napetnienia w decylitrach

= panel sterowania w nodze po prawej stronie

= osSwietlenie LED w pokrywie - doskonaty podglad przez kratke inspekcyjna

= mieszadto z podziatkg litrowa, timerem i wyjmowanymi zgarniaczami -
6 predkosci obrotow: 5-155 obr/min

= 3 programy mycia dla ACT (narzedzie do mycia stanowi wyposazenie
dodatkowe)

= system e-log do rejestracji zuzycia energii - zapisywane dane mozna
przegladac na panelu sterowania

Indeks Model POJenl'mosc ':\7\7 Czas narili';ewama Cen:Ln’:tto
00034147 M6 BAS 050 50 15 25 137 440,-
00034057 M6 BAS 075 75 15 35 143 190,-
00034049 M6 BAS 100 100 225 30 148 880,-
00034058 M6 BAS 150 150 30 35 181 690,-
00034082 M6 BAS 200 200 35 35 195 190,- A~
00034166 M6 BAS 300 300 45 35 231390,- U &
00034167 M6 BAS 400 400 50 35 293 680,- 50-4001 - 400/3N
I POWERED BY
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KOCIOt UCHYLNY Z MIESZADEEM

] M6 BAS
! % WYSOKOSC PRZECHYtU 400/550 MM £
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3. PRZYLACZE ELEKTRYCZNE 400 V/3N/ 50Hz (WBUDOWANY WY£ACZNIK PRACY) E’
3. PRZYEACZE ELEKTRYCZNE 230 V/1N/ 50Hz max 10A (OPCJA) ;
o
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Zabezp. Czas 9
. ©
Nagrzewania (@]

Litry mm mm mm mm mm mm mm mm mm mm mm mm kw A min

50 160 655 240 500 63 330 410 186 564 800 1720 900 15,0 25 25
75 160 655 240 500 152 330 410 186 564 800 1720 900 15,0 25 35 o
=
100 160 740 240 600 206 430 410 186 564 900 1790 900 22,5 35 30 g
=
150 160 960 240 600 369 430 410 186 564 900 1975 900 30,0 45 35 %
&
200 160 960 240 600 369 430 410 186 564 900 1975 900 35,0 63 35 g
©
300 160 1085 240 600 503 530 410 186 564 900 2080 900 45,0 80 35 g
N

400 160 1085 240 600 596 630 560 186 564 900 2230 1050 50,0 80 35
R
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IMPOWERED BY

A1V GASTRO




LT s

M6 BAS+
Kociot uchylny z mieszadtem

| 501/751/1001
v ~
) 150[/200[/300[/400[

12" dotykowy panel sterowania

= wysokos¢ przechylania 400 mm (kociot o pojemnosci 400 litrow - wysokos¢
przechylania 550 mm i wysoko$¢ robocza 1050 mm)
@ = dotykowy panel sterowania zapewnia proste i intuicyjne zarzadzanie funkcjami
= elektronicznie sterowana funkcja gotowania wykorzystuje podwdjng moc
wyjsciowa i wysoka rozdzielczo$¢ pomiaru temperatury
= funkcja gotowania sterowana za pomoca timera
gs = elektroniczne  sterowanie  umozliwiajgce  automatyczng  aktywacje
poc zatrzymywania ciepta programu lub opdznionego startu
= automatyczne uzupetnianie wody w zbiorniku parowym
= elektryczne przechylanie kotta
= unoszona pokrywa ze specjalnego tworzywa, mocowana na zawiasach
umozliwiajacych proste uchylanie i obracanie w celu tatwego czyszczenia
= czujnik przeptywu wody - kontrola napetnienia w decylitrach
= panel sterowania w nodze po prawej stronie
= oSwietlenie LED w pokrywie - doskonaty podglad przez kratke inspekcyjna
= mieszadto z podziatka litrowa, timerem i wyjmowanymi zgarniaczami -
6 predkosci obrotow: 5-155 obr/min
= funkcja kontroli temperatury rdzenia za pomoca zaawansowanego czujnika
temperatury, ktéry dokonuje pomiaru temperature zawartosci kotta, funkcja ta
kontroluje proces wrzenia
= 3 programy mycia dla ACT (narzedzie do mycia stanowi wyposazenie
dodatkowe)
= system e-log do rejestracji zuzycia energii - zapisywane dane mozna
przegladac na panelu sterowania

TS Model POJenl'mosc ':\7\7 Czas narili';ewama Cen:Ln’:tto

00034051 M6 BAS+ 050 50 15 25 147 120,-

00034052 M6 BAS+ 075 75 15 35 151 840,-

00034050 M6 BAS+ 100 100 22,5 30 157 410,-

00034059 M6 BAS+ 150 150 30 35 191 310,-

00034083 M6 BAS+ 200 200 35 35 204 870,-

00034060 M6 BAS+ 300 300 45 35 241250,- tj &
00034148 M6 BAS+ 400 400 50 35 303 480,- 50-4001  400/3N

I POWERED BY

A1V GASTRO
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1. WODA ZIMNA 3. PRZYEACZE ELEKTRYCZNE 400 V/3N/ 50Hz (WBUD VYEACZNIK PRACY) Eﬁ
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Pojemno$¢ A Zabezp. Czas I
Nagrzewania S
Litry mm mm mm mm mm mm mm mm mm mm mm mm kw A min
50 160 655 240 500 63 330 410 186 564 800 1720 900 15,0 25 25
75 160 655 240 500 152 330 410 186 564 800 1720 900 15,0 25 35
(]
100 160 740 240 600 206 430 410 186 564 900 1790 900 22,5 35 30 %
X
>
150 160 960 240 600 369 430 410 186 564 900 1975 900 30,0 45 35 c
)
200 160 960 240 600 369 430 410 186 564 900 1975 900 35,0 63 35 <
=
©
300 160 1085 240 600 503 530 410 186 564 900 2080 900 45,0 80 35 i
£
400 160 1085 240 600 596 630 560 186 564 900 2230 1050 50,0 80 35 N
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OENEE s

M6 MIDI
Kociot uchylny z mieszadtem

| 501/751/100I
- ~

) 150[/200[/300[/400[
12" dotykowy panel sterowania

= wysokos¢ przechylania 400 mm (kociot o pojemnosci 400 litrow - wysokos¢

przechylania 550 mm i wysoko$¢ robocza 1050 mm)
@ = dotykowy panel sterowania zapewnia proste i intuicyjne zarzadzanie funkcjami

= elektronicznie sterowana funkcja gotowania wykorzystuje podwdjng moc
wyjsciowa i wysoka rozdzielczo$¢ pomiaru temperatury

= funkcja gotowania sterowana za pomoca timera

= elektroniczne  sterowanie  umozliwiajagce  automatyczng  aktywacje
zatrzymywania ciepta programu lub opdZnionego startu

= program fermentacji

= automatyczne uzupetnianie wody w zbiorniku parowym

= elektryczne przechylanie kotta

= unoszona pokrywa ze specjalnego tworzywa, mocowana na zawiasach
umozliwiajacych proste uchylanie i obracanie w celu tatwego czyszczenia

= czujnik przeptywu wody - kontrola napetnienia w decylitrach

= panel sterowania w nodze po prawej stronie

= o$wietlenie LED w pokrywie - doskonaty podglad przez kratke inspekcyjna

= mieszadto z podziatka litrowa, timerem i wyjmowanymi zgarniaczami -
6 predkosci obrotow: 5-155 obr/min

= system chtodzenia woda, ktéry pozwala zaoszczedzic do 30% wody
w porownaniu do tradycyjnych systemow

= 3 programy mycia dla ACT (narzedzie do mycia stanowi wyposazenie
dodatkowe)

= system e-log do rejestracji zuzycia energii - zapisywane dane mozna
przegladac na panelu sterowania

e Model Pojenlmoéc' I\Id(\:lc Czas nariri':ewania Cen: S:tto

00034187 M6 MIDI 050 50 15 25 144.280,-

00034149 M6 MIDI 075 75 15 35 150570,

00034188 M6 MIDI 100 100 22,5 30 158200,

00034079 M6 MIDI 150 150 30 35 188890,

00034084 M6 MIDI 200 200 35 35 205 720,-

00034080 M6 MIDI 300 300 45 35 245 980, t\j &
00034102 M6 MIDI 400 400 50 35 307 660,- 50-4001  400/3N

11 POWERED BY
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3. PRZYtACZE ELEKTRYCZNE 230 V/1N/ 50Hz max 10A (OPCJA)

Litry mm mm
50 160 655
75 160 655
100 160 740
150 160 960
200 160 960
300 160 1085
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240
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186
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Zabezp. Czas
Nagrzewania
mm mm mm mm kw A min
564 800 1720 900 15,0 25 25
564 800 1720 900 15,0 25 35
564 900 1790 900 22,5 35 30
564 900 1975 900 30,0 45 35
564 900 1975 900 35,0 63 35
564 900 2080 900 45,0 80 35
564 900 2230 1050 50,0 80 35
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LT s

M6 MAXI
Kociot uchylny z mieszadtem

/ 501/751/1001
v ~

) 150[/200[/300[/400[
12" dotykowy panel sterowania

= wysokos¢ przechylania 400 mm (kociot o pojemnosci 400 litrow - wysokos¢

przechylania 550 mm i wysoko$¢ robocza 1050 mm)
@ = dotykowy panel sterowania zapewnia proste i intuicyjne zarzadzanie funkcjami
= elektronicznie sterowana funkcja gotowania wykorzystuje podwdjng moc
wyjsciowa i wysoka rozdzielczo$¢ pomiaru temperatury
= funkcja gotowania sterowana za pomoca timera
gs = elektroniczne  sterowanie  umozliwiajgce  automatyczng  aktywacje
Boc zatrzymywania ciepta programu lub opdznionego startu
= program fermentadji
= program sous vide (kosze stanowig wyposazenie dodatkowe)
= automatyczne uzupetnianie wody w zbiorniku parowym
= elektryczne przechylanie kotta
= unoszona pokrywa ze specjalnego tworzywa, mocowana na zawiasach
umozliwiajacych proste uchylanie i obracanie w celu tatwego czyszczenia
= czujnik przeptywu wody - kontrola napetnienia w decylitrach
= panel sterowania w nodze po prawej stronie
= oswietlenie LED w pokrywie - doskonaty podglad przez kratke inspekcyjna
= mieszadto z podziatka litrowa, timerem i wyjmowanymi zgarniaczami -
6 predkosci obrotow: 5-155 obr/min
= system chtodzenia woda, ktéry pozwala zaoszczedzi¢ do 30% wody
w porownaniu do tradycyjnych systemow
= funkcja kontroli temperatury rdzenia za pomocg zaawansowanego
czujnika temperatury, ktory dokonuje pomiaru temperature zawarto$ci
kotta, funkcja ta moze kontrolowa¢ zarbwno procesy wrzenia, jak
i chtodzenia
= 3 programy mycia dla ACT (narzedzie do mycia stanowi wyposazenie
dodatkowe)
= system gs-doc do rejestracji danych HACCP - zapisywane dane mozna
przegladac na panelu sterowania
= system e-log do rejestracji zuzycia energii - zapisywane dane mozna
przegladac na panelu sterowania

Indeks Model Pojemnos¢ Moc Czas nagl_'zewania Cena netto
l kw min PLN

00034087 M6 MAXI 050 50 15 25 153 960,-
00034053 M6 MAXI 075 75 15 35 159 230,-
00034168 M6 MAXI 100 100 22,5 30 166 740,-
00034169 M6 MAXI 150 150 30 35 198 520,-
00034054 M6 MAXI 200 200 35 35 215410,- o~
00034088 M6 MAXI 300 300 45 35 255 840,- U &
00034103 M6 MAXI 400 400 50 35 317 470, 50-4001  400/3N

IMPOWERED BY

A1V GASTRO




s EEED

O firmie

KOC

Ot UCHYLNY Z MIESZADEEM

%-

X WYSOKOSC PRZECHYtU 400/550 MM

IS
©
o
oo
]
S
o
©
N
N
o

7 7 £
V] =
<]
3 e fl N
9
- S
S N}
— " N
=
(]
RS
/ Bl
— \_/ ’ £
c
N
= Q
IS
©
c
>
©
o
c
[}
N
©
ICE
V N
-]
- D I Edr2
A B C .G H E
©
o
>
e
>
3. PRZYtACZE ELEKTRYCZNE 400 V/3N/ 50Hz (WBUDOWANY WY£ACZNIK PRACY) b
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=
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Zabezp. ©
o} Czas . S
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Litry mm mm mm mm mm mm mm mm mm mm mm mm kw A min

50 160 655 240 500 63 330 410 186 564 800 1720 900 15,0 25 25
75 160 655 240 500 152 330 410 186 564 800 1720 900 15,0 25 35 g
[e]
100 160 740 240 600 206 430 410 186 564 900 1790 900 22,5 35 30 %
c
©
150 160 960 240 600 369 430 410 186 564 900 1975 900 30,0 45 35 by
%
200 160 960 240 600 369 430 410 186 564 900 1975 900 35,0 63 35 g
>
300 160 1085 240 600 503 530 410 186 564 900 2080 900 45,0 80 35 lgl
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OENEE s

M6HI MINI
Kociot uchylny z mieszadtem

o 501/751/1001
1501/2001/3001

12" dotykowy panel sterowania

= wysokosc¢ przechylania 600 mm

= dotykowy panel sterowania zapewnia proste i intuicyjne zarzadzanie funkcjami

= elektronicznie sterowana funkcja gotowania wykorzystuje podwdjna moc
wyjsciowa i wysoka rozdzielczos¢ pomiaru temperatury

= funkcja gotowania sterowana za pomoca timera

= elektroniczne  sterowanie  umozliwiajace  automatyczng  aktywacje

e N zatrzymywania ciepta programu lub opdZnionego startu
= = automatyczne uzupetnianie wody w zbiorniku parowym
= elektryczne przechylanie kotta
= unoszona pokrywa ze specjalnego tworzywa, mocowana na zawiasach
umozliwiajacych proste uchylanie i obracanie w celu tatwego czyszczenia
= czujnik przeptywu wody - kontrola napetnienia w decylitrach
= panel sterowania w nodze po prawej stronie
Indeks Model Pojer:moﬁc’ I|:\7vc Czas nangq:iewania Cen; ije“o
00034089 M6HI MINI 050 50 15 25 105 390,-
00034085  M6HI MINI 075 75 15 35 114110,
00034150  M6HI MINI 100 100 22,5 30 122820,
00034189 M6HI MINI 150 150 30 35 178 950,- ]
00034151 M6HI MINI 200 200 35 35 200420,- U &
00034190  M6HI MINI 300 300 45 35 263220, 50-3001  400/3N
11 POWERED BY

A1V GASTRO
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=
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c
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oo
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OENEE s

M6HI BAS
Kociot uchylny z mieszadtem

| 501/751/1001
- ~
) 1501/2001/3001
12" dotykowy panel sterowania

= wysokos¢ przechylania 600 mm
@ = dotykowy panel sterowania zapewnia proste i intuicyjne zarzadzanie funkcjami

= elektronicznie sterowana funkcja gotowania wykorzystuje podwdjna moc
wyjsciowa i wysoka rozdzielczos¢ pomiaru temperatury

» funkcja gotowania sterowana za pomoca timera

= elektroniczne  sterowanie  umozliwiajace  automatyczng  aktywacje

Vi zatrzymywania ciepta programu lub opdznionego startu

= = elektryczne przechylanie kotta

= unoszona pokrywa ze specjalnego tworzywa, mocowana na zawiasach
umozliwiajacych proste uchylanie i obracanie w celu tatwego czyszczenia

= czujnik przeptywu wody - kontrola napetnienia w decylitrach

= panel sterowania w nodze po prawej stronie

= oswietlenie LED w pokrywie - doskonaty podglad przez kratke inspekcyjna

= mieszadto z podziatka litrowa, timerem i wyjmowanymi zgarniaczami -
6 predkosci obrotow: 5-155 obr/min

= 3 programy mycia dla ACT (narzedzie do mycia stanowi wyposazenie
dodatkowe)

= system e-log do rejestracji zuzycia energii - zapisywane dane mozna
przegladac na panelu sterowania

Indeks Model Pojer{moﬁc’ I\Ill(;’c Czas nangqri:ewania Cen: |_nr\7tt°
00034104 M6HI BAS 050 50 15 25 156 870,-
00034061 M6HI BAS 075 75 15 35 163 410,-
00034086 M6HI BAS 100 100 22,5 30 170010,-
00034062 M6HI BAS 150 150 30 35 207 720,- N~
00034170 M6HI BAS 200 200 35 35 223 280,- U &
00034055  M6HI BAS 300 300 45 35 264 990, 50-3001  400/3N
IIPOWERED BY
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OEEE s

M6HI BAS+
Kociot uchylny z mieszadtem

501/751/100lI
1501/2001/3001I
12" dotykowy panel sterowania

= wysokosc¢ przechylania 600 mm

= dotykowy panel sterowania zapewnia proste i intuicyjne zarzadzanie funkcjami

= elektronicznie sterowana funkcja gotowania wykorzystuje podwdjna moc
wyjsciowa i wysoka rozdzielczos¢ pomiaru temperatury

= funkcja gotowania sterowana za pomoca timera

= elektroniczne  sterowanie  umozliwiajace  automatyczng  aktywacje

/ gs zatrzymywania ciepta programu lub opdZnionego startu

h Boc = funkcja e-log - rejestracja zuzycia energii za posrednictwem e-dziennika - dane
sg zapisywane i mozna je przeglada¢ na panelu, automatyczne uzupetnianie
wody w zbiorniku parowym

= elektryczne przechylanie kotta

= unoszona pokrywa ze specjalnego tworzywa, mocowana na zawiasach
umozliwiajacych proste uchylanie i obracanie w celu tatwego czyszczenia

= czujnik przeptywu wody - kontrola napetnienia w decylitrach

= panel sterowania w nodze po prawej stronie

= o$wietlenie LED w pokrywie - doskonaty podglad przez kratke inspekcyjna

= mieszadto z podziatka litrowa, timerem i wyjmowanymi zgarniaczami -
6 predkosci obrotow: 5-155 obr/min

= funkcja kontroli temperatury rdzenia za pomoca zaawansowanego czujnika
temperatury, ktéry dokonuje pomiaru temperature zawartosci kotta, funkcja ta
kontroluje proces wrzenia

= 3 programy mycia dla ACT (narzedzie do mycia stanowi wyposazenie
dodatkowe)

= system e-log do rejestracji zuzycia energii - zapisywane dane mozna
przegladac na panelu sterowania

Indeks Model Pojenl|no§c’ h:l(:vc Czas na:]li':ewania Cen: I11Netto
00034056 MGHI BAS+050 50 15 25 167710;-
00034171  MGHI BAS+075 75 15 35 173 150,-
00034172 M6HI BAS+ 100 100 22,5 30 179 450,-
00034133 M6HI BAS+ 150 150 30 35 218620, o~
00034063  MGHI BAS+200 200 35 35 234120,- U &
00034105  M6HI BAS+ 300 300 45 35 276 060,- 50-3001  400/3N
IMPOWERED BY

A1V GASTRO
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M6HI MIDI
Kociot uchylny z mieszadtem

| 501/751/1001I
- ~
) 150[/200[/300[
12" dotykowy panel sterowania

= wysokos¢ przechylania 600 mm
@ = dotykowy panel sterowania zapewnia proste i intuicyjne zarzadzanie funkcjami

= elektronicznie sterowana funkcja gotowania wykorzystuje podwdjna moc
wyjsciowa i wysoka rozdzielczos¢ pomiaru temperatury

» funkcja gotowania sterowana za pomoca timera

= elektroniczne  sterowanie  umozliwiajace  automatyczng  aktywacje

Vi zatrzymywania ciepta programu lub opéznionego start

= « program fermentagji

= automatyczne uzupetnianie wody w zbiorniku parowym

= elektryczne przechylanie

= unoszona pokrywa ze specjalnego tworzywa, mocowana na zawiasach
umozliwiajacych proste uchylanie i obracanie w celu tatwego czyszczenia

= czujnik przeptywu wody - kontrola napetnienia w decylitrach

= panel sterowania w nodze po prawej stronie

= oSwietlenie LED w pokrywie - doskonaty podglad przez kratke inspekcyjna

= mieszadto z podziatka litrowa, timerem i wyjmowanymi zgarniaczami -
6 predkosci obrotow: 5-155 obr/min

= system chtodzenia woda, ktéry pozwala zaoszczedzic do 30% wody
w poréwnaniu do tradycyjnych systemow

= 3 programy mycia dla ACT (narzedzie do mycia stanowi wyposazenie
dodatkowe)

= system e-log do rejestracji zuzycia energii - zapisywane dane mozna
przegladac na panelu sterowania

Indeks Model Pojemnos¢ Moc Czas nagrzewania Cena netto
l kw min PLN
00034064  M6HI MIDI 050 50 15 25 164 800,-
00034152 M6HI MIDI 075 75 15 35 171940,
00034191  M6HI MIDI 100 100 22,5 30 180 840,-
00034153 M6HI MIDI 150 150 30 35 216010, i
00034192 M6HI MIDI 200 200 35 35 235 440,- U &
00034090  M6HI MIDI 300 300 45 35 281690, 50-3001 ~ 400/3N
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2. WODA CIEPEA GWINT R15 ZEW 3. PRZYEACZE ELEKTRYCZNE 400 V/3N/ 50Hz (WBUDOWANY WYLACZNIK PRACY) b
CISNIENIE (MIN/MAX) 3bar/ 3. PRZYEACZE ELEKTRYCZNE 230 V/IN/ 50Hz max 10A (OPCJA) -é’
‘a0
c
=
L
Zabezp. Czas S
Nagrzewania

Litry mm mm mm mm mm mm mm mm mm mm mm mm kw A min

50 160 655 240 500 104 330 610 186 564 800 1720 900 15,0 25 25

75 160 655 240 500 193 330 610 186 564 800 1720 900 15,0 25 35 g
[e]

100 160 740 240 600 247 430 610 186 564 900 1790 900 22,5 35 30 %
c
©

150 160 960 240 600 409 430 610 186 564 900 1975 900 30,0 45 35 ]ED
%

200 160 960 240 600 409 430 610 186 564 900 1975 900 35,0 63 35 g
>

300 160 1085 240 600 543 580 610 186 564 900 2080 900 45,0 80 35 |§|
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M6HI MAXI
Kociot uchylny z mieszadtem

| 501/751/1001
- ~
) 1501/2001/3001
12" dotykowy panel sterowania

= wysokosc¢ przechylania 600 mm
@ = dotykowy panel sterowania zapewnia proste i intuicyjne zarzadzanie funkcjami

= elektronicznie sterowana funkcja gotowania wykorzystuje podwdjna moc
wyjsciowa i wysoka rozdzielczos¢ pomiaru temperatury

= funkcja gotowania sterowana za pomoca timera

= elektroniczne  sterowanie  umozliwiajace  automatyczng  aktywacje

/. gs zatrzymywania ciepta programu lub opdZnionego startu

h poc = program fermentacji

= program sous vide (kosze stanowig wyposazenie dodatkowe)

= automatyczne uzupetnianie wody w zbiorniku parowym

= elektryczne przechylanie

= unoszona pokrywa ze specjalnego tworzywa, mocowana na zawiasach
umozliwiajacych proste uchylanie i obracanie w celu tatwego czyszczenia

= czujnik przeptywu wody - kontrola napetnienia w decylitrach

= panel sterowania w nodze po prawej stronie

= o$wietlenie LED w pokrywie - doskonaty podglad przez kratke inspekcyjna

= mieszadto z podziatka litrowa, timerem i wyjmowanymi zgarniaczami -
6 predkosci obrotow: 5-155 obr/min

= system chtodzenia woda, ktéry pozwala zaoszczedzic do 30% wody
w porownaniu do tradycyjnych systemow;,

= funkcja kontroli temperatury rdzenia za pomoca zaawansowanego
czujnika temperatury, ktory dokonuje pomiaru temperature zawartosci
kotta, funkcja ta moze kontrolowa¢ zarowno procesy wrzenia, jak
i chtodzenia

= 3 programy mycia dla ACT (narzedzie do mycia stanowi wyposazenie
dodatkowe)

= system gs-doc do rejestracji danych HACCP - zapisywane dane mozna
przegladac na panelu sterowania

= system e-log do rejestracji zuzycia energii - zapisywane dane mozna
przegladac na panelu sterowania

Indeks Model Pojemnosc Moc Czas nagl_'zewania Cena netto
l kw min PLN
00034106 M6HI MAXI 050 50 15 25 175 640,-
00034091 M6HI MAXI 075 75 15 35 181 690,-
00034134 M6HI MAXI 100 100 22,5 30 190 280,-
00034173 M6HI MAXI 150 150 30 35 226910, N
00034174 M6HI MAXI 200 200 35 35 246 280, U &
00034121 M6HI MAXI 300 300 45 35 292770, 50.3001 § 40073N
11 POWERED BY

A1V GASTRO
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2. WODA CIEPEA GWINT R15 ZEW 3. PRZYEACZE ELEKTRYCZNE 400 V/3N/ 50Hz (WBUDOWANY WYLACZNIK PRACY) b
CISNIENIE (MIN/MAX) 3bar/ 3. PRZYEACZE ELEKTRYCZNE 230 V/IN/ 50Hz max 10A (OPCJA) -é’
‘a0
c
=
L
Zabezp. Czas S
Nagrzewania

Litry mm mm mm mm mm mm mm mm mm mm mm mm kw A min

50 160 655 240 500 104 330 610 186 564 800 1720 900 15,0 25 25

75 160 655 240 500 193 330 610 186 564 800 1720 900 15,0 25 35 g
[e]

100 160 740 240 600 247 430 610 186 564 900 1790 900 22,5 35 30 %
c
©

150 160 960 240 600 409 430 610 186 564 900 1975 900 30,0 45 35 ]ED
%

200 160 960 240 600 409 430 610 186 564 900 1975 900 35,0 63 35 g
>

300 160 1085 240 600 543 580 610 186 564 900 2080 900 45,0 80 35 |§|
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OENEE s

M6BL MINI
Kociot uchylny z mieszadtem

501/751/100lI
1501/2001/3001I
12" dotykowy panel sterowania

= wysokos¢ pochylenia 600 mm

= kociot wyposazony jest w nozki i nie wymaga przykrecania do podtogi

= zasilanie elektryczne i woda sg standardowo podtaczone z tytu prawego stupka

= dotykowy panel sterowania zapewnia proste i intuicyjne zarzadzanie funkcjami

) = elektronicznie sterowana funkcja gotowania wykorzystuje podwdjna moc

| wyjsciowa i pomiar temperatury o wysokiej rozdzielczosci

« funkcja gotowania sterowana za pomoca timera wyposazonego
w elektroniczny sterownik umozliwiajacy automatyczna aktywacje programu
utrzymywania ciepta lub opdzniony start

= rejestracja zuzycia energii za pomoca dziennika elektronicznego, dane sa
zapisywane lokalnie w kotle i mozna je zapisa¢ ogladane na wyswietlaczu
graficznym kotta

= automatyczne uzupetnianie wody w zbiorniku parowym

= elektryczne przechylanie

= unoszona pokrywa ze specjalnego tworzywa, mocowana na zawiasach
umozliwiajacych proste uchylanie iobracanie w celu tatwego czyszczenia

= czujnik przeptywu wody - kontrola napetnienia w decylitrach

= panel sterowania w nodze po prawej stronie

= system e-log do rejestracji zuzycia energii - zapisywane dane mozna
przegladac na panelu sterowania

Indeks Model Pojer{moéé I\Ill(\t;vc Czas nari:;ewania Cen;:Netto
00034122 M6BL MINI 050 50 15 25 131 000,-
00034107 M6BL MINI 075 75 15 35 139 710,-
00034092 M6BL MINI 100 100 22,5 30 148 430,-
00034135 M6BL MINI 150 150 30 35 204 560,- ]
00034093 M6BL MINI 200 200 35 35 226 090,- U &
00034193 M6BL MINI 300 300 45 35 288 690,- 50-3001  400/3N
POWERED BY

A1V GASTRO
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1. WODA ZIMNA GWINT R15 ZEW. 2. WODA CIEPEA GWINT R15 ZEW 3. PRZYEACZE ELEKTRYCZNE 400 V/3N/ 50Hz (WBUDOWANY WY£ACZNIK PRA b
CISNIENIE (MIN/MAX)  3bar/6bar CISNIENIE (MIN/MAX)  3bar/6bar 3. PRZYEACZE ELEKTRYCZNE 230 V/1N/ 50Hz max 10A (OPCJA) -é’
MIN/MAX) 3dH/10dH e =
25L/MIN [T}
c
=
L
©
Zabezp. Czas : S
Nagrzewania

Litry mm mm mm mm mm mm mm mm mm mm kw A min

50 240 655 240 500 610 132 1035 800 1720 900 15,0 25 25
75 240 655 240 500 610 132 1035 800 1720 900 15,0 25 35 g
[e]
100 240 740 240 600 610 132 1035 900 1790 900 22,5 35 30 %
c
©
150 240 960 240 600 610 132 1253 900 1975 900 30,0 45 35 ]ED
%
200 240 960 240 600 610 132 1253 900 1975 900 35,0 63 35 g
>
300 240 1085 240 600 610 132 1378 900 2080 900 45,0 80 35 |§|
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OEEE
M6BL BAS
Kociot uchylny z mieszadtem
¥
v 501/751/100lI
: 1501/2001/3001
12" dotykowy panel sterowania
= wysokos¢ pochylenia 600 mm
= kociot wyposazony jest w nozki i nie wymaga przykrecania do podtogi
= zasilanie elektryczne i woda sg standardowo podtaczone z tytu prawego stupka
= dotykowy panel sterowania zapewnia proste i intuicyjne zarzadzanie funkcjami
= elektronicznie sterowana funkcja gotowania wykorzystuje podwéjng moc
‘ wyjsciowa i pomiar temperatury o wysokiej rozdzielczosci
fl « funkcja gotowania sterowana za pomoca timera wyposazonego
w elektroniczny sterownik umozliwiajacy automatyczng aktywacje programu
utrzymywania ciepta lub opdzniony start
= rejestracja zuzycia energii za pomoca dziennika elektronicznego, dane sa
zapisywane lokalnie w kotle i mozna je zapisa¢ ogladane na wyswietlaczu
graficznym kotta
= automatyczne uzupetnianie wody w zbiorniku parowym
= elektryczne przechylanie
= unoszona pokrywa ze specjalnego tworzywa, mocowana na zawiasach
umozliwiajgcych proste uchylanie iobracanie w celu tatwego czyszczenia
= czujnik przeptywu wody - kontrola napetnienia w decylitrach
= panel sterowania w nodze po prawej stronie
= o$wietlenie LED w pokrywie - doskonaty podglad przez kratke inspekcyjna
= mieszadto z podziatka litrowa, timerem i wyjmowanymi zgarniaczami -
6 predkosci obrotow: 5-155 obr/min
= 3 programy mycia dla ACT (narzedzie do mycia stanowi wyposazenie
dodatkowe)
= system e-log do rejestracji zuzycia energii - zapisywane dane mozna
przegladac na panelu sterowania

Indeks Model Pojenlmoéc' I\I:\:Ic Czas naﬁ:zewania Cen;:‘:\letto
00034154 M6BL BAS 050 50 15 25 177 860,-
00034194 M6BL BAS 075 75 15 35 184 460,-
00034155 M6BL BAS 100 100 22,5 30 191 000,-
00034195 M6BL BAS 150 150 30 35 228710,- S
00034136 M6BL BAS 200 200 35 35 244 270,- U &
00034065  M6BL BAS 300 300 45 35 285 980,- 50-3001 | 400/3N
HIPOWERED BY

A1V GASTRO
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2. WODA CIEPEA GWINT R15 ZEW 3. PRZYLACZE ELEKTRYCZNE 400 V/3N/ 50Hz (WBUDOWANY WY£ACZNIK PRACY) E’
3. PRZYtACZE ELEKTRYCZNE 230 V/1N/ 50Hz max 10A (OPCJA) ”>’
o
oo
c
‘=
Zabezp. Czas %
Nagrzewania (]

Litry mm mm mm mm mm mm mm mm mm mm kw A min

50 240 655 240 500 610 132 1035 800 1720 900 15,0 25 25
75 240 655 240 500 610 132 1035 800 1720 900 15,0 25 35 o
=
100 240 740 240 600 610 132 1035 900 1790 900 22,5 35 30 g
=
150 240 960 240 600 610 132 1253 900 1975 900 30,0 45 35 %
&
200 240 960 240 600 610 132 1253 900 1975 900 35,0 63 35 %
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M6BL BAS+
: Kociot uchylny z mieszadtem

q

| 501/751/1001
v ~
. 150[/200[/300[

12" dotykowy panel sterowania

= wysokos¢ pochylenia 600 mm

= kociot wyposazony jest w nozki i nie wymaga przykrecania do podtogi

= zasilanie elektryczne i woda sg standardowo podtaczone z tytu prawego stupka

= dotykowy panel sterowania zapewnia proste i intuicyjne zarzadzanie funkcjami

= elektronicznie sterowana funkcja gotowania wykorzystuje podwéjng moc
wyjsciowa i pomiar temperatury o wysokiej rozdzielczosci

« funkcja gotowania sterowana za pomoca timera wyposazonego
w elektroniczny sterownik umozliwiajacy automatyczna aktywacje programu
utrzymywania ciepta lub opdzniony start

= automatyczne uzupetnianie wody w zbiorniku parowym

= elektryczne przechylanie

= pokrywa ze specjalnego tworzywa umocowana na zawiasach, umozliwiajacych
proste obrécenie w celu tatwego czyszczenia

gs = czujnik przeptywu wody - kontrola napetnienia w decylitrach

Foc = panel sterowania w nodze po prawej stronie

= o$wietlenie LED w pokrywie - doskonaty podglad przez kratke inspekcyjna

= mieszadto z podziatka litrowa, timerem i wyjmowanymi zgarniaczami -
6 predkosci obrotow: 5-155 obr/min

= funkcja kontroli temperatury rdzenia za pomoca zaawansowanego czujnika
temperatury, ktéry dokonuje pomiaru temperature zawartosci kotta, funkcja ta
kontroluje proces wrzenia

= 3 programy mycia dla ACT (narzedzie do mycia stanowi wyposazenie
dodatkowe)

= system e-log do rejestracji zuzycia energii - zapisywane dane mozna
przegladac na panelu sterowania

Indeks Model Pojer:moéé I:\t;vc Czas nari:;ewania Cen;:Netto
00034108  M6BL BAS+ 050 50 15 25 188 640,-
00034066  M6BL BAS+075 75 15 35 194210,-
00034123  M6BL BAS+ 100 100 22,5 30 200 500,-
00034175  M6BL BAS+ 150 150 30 35 239610, o
00034176 ~ M6BL BAS+200 200 35 35 255 100,- U &
00034124  M6BL BAS+ 300 300 45 35 297 050,- 50-3001  400/3N
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3. PRZYEACZE ELEKTRYCZNE 400 V/3N/ 50Hz (WBUDOWANY WY£ACZNIK PRACY) b
3. PRZYtACZE ELEKTRYCZNE 230 V/1N/ 50Hz max 10A (OPCJA) -é’
‘a0
TEMPERATURA (MAX) ~ 65°C £
=
3
©
Zabezp. Czas : 8
Nagrzewania

Litry mm mm mm mm mm mm mm mm mm mm kw A min

50 240 655 240 500 610 132 1035 800 1720 900 15,0 25 25
75 240 655 240 500 610 132 1035 800 1720 900 15,0 25 35 g
[e]
100 240 740 240 600 610 132 1035 900 1790 900 22,5 35 30 %
c
©
150 240 960 240 600 610 132 1253 900 1975 900 30,0 45 35 by
%
200 240 960 240 600 610 132 1253 900 1975 900 35,0 63 35 g
>
300 240 1085 240 600 610 132 1378 900 2080 900 45,0 80 35 'g
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ODEEE
M6BL MIDI
Kociot uchylny z mieszadtem
¥
v 501/751/100lI
: 1501/2001/3001
12" dotykowy panel sterowania
= wysokos¢ pochylenia 600 mm
= kociot wyposazony jest w nozki i nie wymaga przykrecania do podtogi
= zasilanie elektryczne i woda sg standardowo podtaczone z tytu prawego stupka
= dotykowy panel sterowania zapewnia proste i intuicyjne zarzadzanie funkcjami
= elektronicznie sterowana funkcja gotowania wykorzystuje podwéjng moc
‘ wyjsciowa i pomiar temperatury o wysokiej rozdzielczosci
fl « funkcja gotowania sterowana za pomoca timera wyposazonego
w elektroniczny sterownik umozliwiajacy automatyczng aktywacje programu
utrzymywania ciepta lub opdzniony start
= program fermentacji
= automatyczne uzupetnianie wody w zbiorniku parowym
= elektryczne przechylanie
= pokrywa ze specjalnego tworzywa umocowana na zawiasach, umozliwiajacych
proste obrécenie w celu tatwego czyszczenia
= czujnik przeptywu wody - kontrola napetnienia w decylitrach
= panel sterowania w nodze po prawej stronie
= osSwietlenie LED w pokrywie - doskonaty podglad przez kratke inspekcyjna
= mieszadto z podziatka litrowa, timerem i wyjmowanymi zgarniaczami -
6 predkosci obrotow: 5-155 obr/min
= system chtodzenia woda, ktéry pozwala zaoszczedzi¢ do 30% wody
w porownaniu do tradycyjnych systemow
= 3 programy mycia dla ACT (narzedzie do mycia stanowi wyposazenie
dodatkowe)
= system e-log do rejestracji zuzycia energii - zapisywane dane mozna
przegladac na panelu sterowania

Indeks Model PoleTnosc I\Ill(\tlavc Czas naﬁzewama Cen:> Ir!Netto
00034067 M6BL MIDI 050 50 15 25 185670,-
00034109 M6BL MIDI 075 75 15 35 192 810,-
00034068 M6BL MIDI 100 100 22,5 30 201 650,-
00034137 M6BL MIDI 150 150 30 35 236 820,- ho~A
00034196 M6BL MIDI 200 200 35 35 256 250,- U &
00034156 M6BL MIDI 300 300 45 35 302500, 50-3001 - 400/3N
HIPOWERED BY

A1V GASTRO
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1. WODA ZIMNA GWINT R15 ZEW. 2. WODA CIEPEA GWINT R15 ZEW 3. PRZYEACZE ELEKTRYCZNE 400 V/3N/ 50Hz (WBUDOWANY WY£ACZNIK PRA b
CISNIENIE (MIN/MAX)  3bar/6bar CISNIENIE (MIN/MAX)  3bar/6bar 3. PRZYEACZE ELEKTRYCZNE 230 V/IN/ 50Hz max 10A (OPCJA) -é’
MIN/MAX) 3dH/10dH e =
25L/MIN [T}
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©
Zabezp. Czas : S
Nagrzewania

Litry mm mm mm mm mm mm mm mm mm mm kw A min

50 240 655 240 500 610 132 1035 800 1720 900 15,0 25 25
75 240 655 240 500 610 132 1035 800 1720 900 15,0 25 35 g
[e]
100 240 740 240 600 610 132 1035 900 1790 900 22,5 35 30 %
c
©
150 240 960 240 600 610 132 1253 900 1975 900 30,0 45 35 ]ED
%
200 240 960 240 600 610 132 1253 900 1975 900 35,0 63 35 g
>
300 240 1085 240 600 610 132 1378 900 2080 900 45,0 80 35 |§|
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M6BL MAXI
Kociot uchylny z mieszadtem

50[/75[/100[
150[/200[/300[

% . 12" dotykowy panel sterowania

= wysokos¢ pochylenia 600 mm

= kociot wyposazony jest w nozki i nie wymaga przykrecania do podtogi

= zasilanie i woda sa standardowo podtaczone z tytu prawego stupka,

= dotykowy panel sterowania zapewnia proste i intuicyjne zarzadzanie funkcjami
elektronicznie sterowana funkcja gotowania wykorzystuje podwdjng moc
wyjéciowa i pomiar temperatury o wysokiej rozdzielczosci

« funkcja gotowania sterowana za pomoca timera wyposazonego
w elektroniczny sterownik umozliwiajacy automatyczna aktywacje programu
utrzymywania ciepta lub opdzniony start

= program fermentacji

= automatyczne uzupetnianie wody w zbiorniku parowym

= elektryczne przechylanie

= pokrywa ze specjalnego tworzywa umocowana na zawiasach umozliwiajacych

gs proste obrécenie w celu tatwego czyszczenia

Foc = czujnik przeptywu wody - kontrola napetnienia w decylitrach

= panel sterowania w nodze po prawej stronie

= osSwietlenie LED w pokrywie - doskonaty podglad przez kratke inspekcyjna

= mieszadto z podziatka litrowa, timerem i wyjmowanymi zgarniaczami -
6 predkosci obrotow: 5-155 obr/min

= system chtodzenia woda, ktéry pozwala zaoszczedzi¢ do 30% wody
w porownaniu do tradycyjnych systemow

= funkcja kontroli temperatury rdzenia za pomocg zaawansowanego
czujnika temperatury, ktory dokonuje pomiaru temperature zawarto$ci
kotta, funkcja ta moze kontrolowa¢ zarbwno procesy wrzenia, jak
i chtodzenia

= 3 programy mycia dla ACT (narzedzie do mycia stanowi wyposazenie
dodatkowe)

= system gs-doc do rejestracji danych HACCP - zapisywane dane mozna
przegladac na panelu sterowania

= system e-log do rejestracji zuzycia energii - zapisywane dane mozna
przegladac na panelu sterowania

Indeks Model Pojemnos¢ Moc Czas nagljzewania Cena netto
l kw min PLN
00034197 M6BL MAXI 050 50 15 25 196 450,-
00034157 M6BL MAXI 075 75 15 35 202 560,-
00034110 M6BL MAXI 100 100 22,5 30 211 160,-
00034094 M6BL MAXI 150 150 30 35 247720, Ko
00034138 M6BL MAXI 200 200 35 35 267090, U &
00034095 M6BL MAXI 300 300 45 35 313 580,- 50-3001  400/3N
11 POWERED BY

A1V GASTRO



HEE
IS
KOCIOE UCHYLNY Z MIESZADEEM
Sy MEBL MAX
. . WYSOKOSC PRZECHYEU 600 MM g
&
[2 B
) ]
E
[ [
i3
Z 7 % Z,

v £
i
o
<]
N
(]
Q
S
N
P
L
(]
RS
(]
c
N
=)
IS
©
c
>
©
.
c
(9]
N
o
©
N
-]
.
G
A B C H
©
o
=]
o
>
1. WODA ZIMNA GWINT R15 ZEW. 2. WODA CIEPEA GWINT R15 ZEW 3. PRZYEACZE ELEKTRYCZNE 400 V/3N/ 50Hz (WBUDOWANY WY£ACZNIK PRA b
CISNIENIE (MIN/MAX)  3bar/6bar CISNIENIE (MIN/MAX)  3bar/6bar 3. PRZYEACZE ELEKTRYCZNE 230 V/1N/ 50Hz max 10A (OPCJA) -é’
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Zabezp. Czas : S
Nagrzewania

Litry mm mm mm mm mm mm mm mm mm mm kw A min

50 240 655 240 500 610 132 1035 800 1720 900 15,0 25 25
75 240 655 240 500 610 132 1035 800 1720 900 15,0 25 35 g
[e]
100 240 740 240 600 610 132 1035 900 1790 900 22,5 35 30 %
c
©
150 240 960 240 600 610 132 1253 900 1975 900 30,0 45 35 ]ED
%
200 240 960 240 600 610 132 1253 900 1975 900 35,0 63 35 g
>
300 240 1085 240 600 610 132 1378 900 2080 900 45,0 80 35 |§|
8
c
@
c
A
©
=
=
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Akcesoria dla utatwienia pracy

Uchylna poétka na pojemniki

Pétka pomocnicza do zawieszania na rant kotta z systemem
kotyskowym umozliwiajgcym napetnianie garnkow, pojemnikéw
GN czy innych bez koniecznosci uzywania tyzek lub chochli.

Narzedzie do mycia ACT
Narzedzie myjace ACT - szybki i skuteczny system mycia.

To wyjatkowo solidne i wydajne narzedzie z obrotowa
szczotka boczna, ktéra minimalizuje ryzyko gromadzenia sie
zabrudzen w szczotce. 3 programy zmywania s zintegrowane
z elektronicznym panelem sterowania kotta i automatycznie
ustawiajag odpowiednia ilo$¢ wody, temperature oraz
program pracy mieszadta.

Kosz sous vide

Kosze przeznaczone do zawieszania na mechanizmie
mieszajagcym kotta w celu przygotowywania prézniowo
pakowanej zywnosci metoda sous vide. Dostepne w dwéch
rozmiarach: 25 litrow do kottow o pojemnosci 100, 200, 300
i 400 litrow oraz 13 litrow do kottow o pojemnosci 50, 75
i 150 litréw.

Prysznic reczny

Utatwia czyszczenie kotta. Mozna go zamontowac na prawym
stupku urzadzenia. Posiada mieszacz do ciepteji zimnej wody
oraz mozliwos$¢ regulacji stezenia i sity strumienia. Mozna go
tatwo zawiesi¢ na nodze kotta

IPOWERED BY
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KOTLY Z MIESZADLEM

2
£
=
Sterowanie nozne
Pedat nozny utatwia bezpieczne mieszanie. Uzycie go umozliwia
uzytkownikowi uzycie obu rak do obstugi urzadzenia, na przyktad
uzupetniania zawartosci czy przechylenia kotta. W tym czasie €
przy otwartej pokrywie mieszadto porusza sie z predkoscia %o
20 obr./min. a
N
S

Miarka

Miarka stuzaca do ciggtej kontroli wykorzystanej objetosci
w kotle. Idealnie nadaje sie do zawieszenia na krawedzi urzadzenia.

Kotty z mieszadtem

[
c
Ptyta cedzakowa =
c
To niezwykle przydatne akcesorium podczas oprozniania '§
garnka, na przyktad z wody po ziemniakach lub makaronie. E,;
Ptyta cedzakowa jest tatwo montowalna na rancie kotta. Er
=)
8
5
e
>
Ptyta do oprdzniania 5
oo
c
Przydatna przy przelewaniu ptynéw do mniejszych pojemnikow. 3
Po zamontowaniu tworzy skoncentrowany strumien. Szeroka S
i solidna konstrukcja z ergonomicznymi uchwytami. Dostepna
w wersjach Mini, Bas, Bas+, Midi i Maxi.
(%
E
2
=}
c
©
&
=
S
3
” . >
Wozek na narzedzia S
Praktyczne rozwigzanie do przechowywania i transportu
akcesoriow jak sita, mieszadta i przystawki do czyszczenia.
Wykonany jest w catosci ze stali nierdzewnej, dostepny
w wersjach na 2 lub 4 zestawy akcesoriow. ©
5
c
8
>
=
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Akcesoria do kottow M6

Indeks

00034111

00034125

00034126

00034177

00034178

00034139

00034096

00034112

00032314

00032315

00034097

00034198

00034158

00034199

00034159

00034069

00034113

00034070

00034140

00034179

00034180

00034127

00034128

00034114

00032303

00032304

00032305

00034142

00034098

00034116

00034099

00034129

00034181

00034182

00034162

00034202

00034163

Nazwa

Ptyta cedzakowa 50-75 | do M6
Ptyta cedzakowa 100 | do M6
Ptyta cedzakowa 150-200 | do M6
Ptyta cedzakowa 300 | do M6
Ptyta do oprézniania 50-75 | do M6
Ptyta do oprdzniania 100 | do M6
Ptyta do oprdzniania 150-200 | do M6
Ptyta do oprdzniania 300 | do M6
Kosze sous vide - 2 kosze o pojemnos¢ 25 litréw do kottéw 100, 200, 300 i 400 litrow M6 Maxi
Kosze sous vide - 2 kosze o pojemnos¢ 13 litréw do kottow 50, 75 i 150 litréw M6 Maxi
Miarka do kotta M6 50 |
Miarka do kotta M6 75 |
Miarka do kotta M6 100 |
Miarka do kotta M6 150 |
Miarka do kotta M6 200 |
Miarka do kotta M6 300 |

Miarka do kotta M6 400 |

Podpora 100 mm, do M6 i M6 Hi
(stuzy do stabilnego montazu kotta do podtogi)

Podpora 160 mm, do M6 i M6 Hi
(stuzy do stabilnego montazu kotta do podtogi)

Podpora 240 mm, do M6 i M6 Hi
(stuzy do stabilnego montazu kotta do podtogi)

Podpora 300 mm, do M6 i M6 Hi
(stuzy do stabilnego montazu kotta do podtogi)

Podpora 350mm, do M6 i M6 Hi
(stuzy do stabilnego montazu kotta do podtogi)

Podpora 400 mm, do M6 i M6 Hi
(stuzy do stabilnego montazu kotta do podtogi)

Podpora 500 mm, do M6 i M6 Hi
(stuzy do stabilnego montazu kotta do podtogi)

Woézek narzedziowy maty
Woézek narzedziowy duzy
Uchwyt écienny na akcesoria
Ramie myjace ACT do kotta M6 50 |
Ramie myjace ACT do kotta M6 75 |
Ramie myjace ACT do kotta M6 100 |
Ramie myjace ACT do kotta M6 150 |
Ramie myjace ACT do kotta M6 200 |
Ramie myjace ACT do kotta M6 300 |
Ramie myjace ACT do kotta M6 400 |
Prysznic reczny
Sterowanie nozne do mieszania, przechylania i recznego napetniania. Obstuga Hold-to-Run

Gniazdo elektryczne 230V, 10A umieszczone przed stupkiem sterowniczym

KOTLY Z MIESZADLEM

Cena netto PLN

1592,-
1743,-
1894,-
2257,
3426,
3577,
3728,
3728,
11100,
11 100,-
544,-
544,-
544,-
544,-
544,-
544,-

544,-

1247,
1247,
1247,
1247,
1555,-
1555,-

1852,-

6150,-
6390,-
3200,-

11240,

11730,

12760,
14970,-
16990,
19230,

20 690,-
2967,
8873,

9017,-



URZADZENIA DYNAMICZNE

Urzadzenia dynamiczne

Szatkownica RG-50S i RG-50
Szatkownica RG-100

Szatkownica RG-200

Szatkownica RG-250

Szatkownica RG-350

Szatkownica RG-300i

Szatkownica RG-400i

Combi Cutter CC-32S i CC-34
Kuter/blender VCB-32, VCM-41 i VCM-42

Blender SB-4

Wszelkie ilustracje maja charakter pogladowy. Staramy sie, aby prezentowane w katalogu dane techniczne byty poprawne i aktualne. Ewentualne btedy lub
braki w opisie produktéw nie moga by¢ podstawa do roszczen. W przypadku watpliwosci prosimy przed zakupem o skontaktowanie sie z dziatem handlowym.
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Urzadzenia dynamiczne Kotty z mieszadtem Pizza Program O firmie

Zmywarki granulkowe Catering i dystrybucja

Wyjasnienia






URZADZENIA DYNAMICZNE . . .

Szatkownice do warzyw , kutry i blendery Hallde

CC-328 RG-50S RG-50
- 80 porgji - 80 porgji - 80 porcji
-2kg/min -2kg/min -2kg/min

HALLDE oferuje cztery rodzaje maszyn do uzytku profesjonalnego - Szatkownice,
Kutry, Kombi Kutry i Blendery. Najwazniejsze zalety tych urzadzen to:

* wyjatkowa jakos¢ Szatkownice do warzyw:

« bezpieczenstwo uzytkowania

o ergonomiczne i przyjazne dla uzytkownika
rozwigzania konstrukcyjne

« szeroki zakres zastosowan

¢ duze pojemnosci

« doskonate wyniki obrébki

« prosty dostep do urzadzen i tatwe czyszczenie

« praktyczne przenoszenie i przechowywanie

« przeznaczone do szybkiej obrobki warzyw we
wszystkich rodzajach lokali gastronomicznych,
w ktorych oferowany jest szeroki asortyment
roznego rodzaju satatek warzywnych, poétmiskow
z przekaskami i dodatkéw warzywnych

« wykonanie ze stali nierdzewnej z gtowica
zanodowanego odlewu zaluminium - dtuga zywotnosc
catego urzadzenia

« w ofercie znajduje sie ponad 70 rodzajow tarcz
umozliwiajacych tarcie, rozdrabnianie i krojenie
w plastry, paski, kostki lub stupki

« mikroprzetacznik zabezpieczajacy w odchylanej
gtowicy i dzwigni dociskowej

Wszystkie produkty HALLDE spetniaja wymogistandardow
higieny, bezpieczenstwa i jakosci (NSF, UL, EEC, CE).

RG-100 RG-200 RG-250 RG-250 diwash  RG-350 RG-300i RG-400i
- 400 porcji - 700 porcji - 1000 porcji - 1000 porgcji - 1500 porgji - 3000 porgji - 5000 porgcji
-5kg/min -7 kg/min -10 kg/min -10 kg/min - 15 kg/min - 40 kg/min - 60 kg/min
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URZADZENIA DYNAMICZNE

plastry plastry karbowane stupki wiorki

RG-50S Szatkownica 4 468,-

RODZAJ OBROBKI

= krojenie w plastry, szatkowanie, ucieranie i/lub krojenie w stupki owocow, warzyw,
suchego pieczywa, sera, orzechow, pieczarek, itp.

CHARAKTERYSTYKA

= umozliwia przygotowywanie od 10 do 80 porcji dziennie

= potokragty podajnik, ktéry mozna otworzy¢ w celu szybkiego i tatwego podawania
produktow obiema rekami

= automatyczna funkcja uruchomienia/zatrzymania, zapewniajaca szybkie
i bezpieczne podawanie produktow

= podtuzna przystawka do ciggtego ciecia ogdrkow, pora, itp.

= tarcze tngce z mocnego acetalu, polipropenu lub aluminium

= jedna predkos¢

MATERIALY

= obudowa urzadzenia wykonana jest z tworzywa abs

= komora robocza z plastiku

AKCESORIA

= do urzadzenia RG-50S pasujg tarcze z modelu RG-50 oraz RG-100 (oprdcz tarcz do
krojenia w kostke)

Wymiary Pojemnos¢ Moc Wydajnosé Waga Cena netto
Indeks Model i i o Kod kg/min ke o &
00022114 RG-50S 350 x 285 x 465 podajnik: 0,9 1 24680 do2 13 4 468,- 230/1IN

plastry plastry karbowane stupki widrki kostki frytki

RG-50 Szatkownica 5207,-

RODZAJ OBROBKI

= krojenie w plastry, w kostke, szatkowanie, ucieranie i/lub krojenie w stupki owocow,
warzyw, suchego pieczywa, sera, orzechow, pieczarek, itp.

CHARAKTERYSTYKA

= umozliwia przygotowywanie od 10 do 80 porcji dziennie

= potokragty podajnik, ktory mozna otworzy¢ w celu szybkiego i fatwego podawania
produktow obiema rekami

= automatyczna funkcja uruchomienia/zatrzymania, zapewniajaca szybkie
i bezpieczne podawanie produktow

= podtuzna przystawka do ciggtego ciecia ogérkow, pora, itp.

= tarcze tngce z mocnego acetalu, polipropenu lub aluminium

= jedna predkos¢

MATERIALY

= obudowa urzadzenia wykonana jest z tworzywa ABS

= komora robocza z anodowanego aluminium

AKCESORIA

= do urzadzenia RG-50 pasuja wszystkie tarcze z modelu RG-50S oraz RG-100

Wymiary Pojemnos¢ Moc Wydajnosc Waga Cena netto
Indeks Model mm | s Kod et i i &
00009055 RG-50 350x285x465  podajnik: 0,9 1 24730 do2 13 5207, 230/1N
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URZADZENIA DYNAMICZNE . . .
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Tarcza do krojenia w cienkie plastry Tarcza do wiorkow
Cena netto Cena netto
Indeks Model Typ PLN Indeks Model Typ e
00009405 85001 Plastry 1 mm 275,- 00009410 85044 Wiérki 2 mm 275
00009406 85002 Plastry 2 mm 275, 00009344 85040 Wioérki 4 mm 275,- £
00009426 85004 Plastry 4 mm 275, 00009411 85045 Wiérki 6 mm 275, g)
00009407 85006 Plastry 6 mm 275,- 9
o
< ©
= P s !‘ ~ g
1 S N
Y o
—
Tarcza do krojenia w stupki Tarcza do plastréow karbowanych
Cena netto Cena netto
Indeks Model Typ PLN Indeks Model Typ PLN
00009389 85057 Stupki 2x2 mm 343,-
B ’ 00009409 85048 Plastry karbowane 4 mm 278,-
00009408 85050 Stupki 4x4 mm 343, g
S5
o
b
Tarcza do krojenia w kostke E
= tarcze do krojenia w kostke tgcza sie wytacznie z tarczami do krojenia w plastry z modelu RG-100 ~N
= cena obejmuje jedynie tarcze do krojenia w kostke =
Q
x
Indeks Model Typ kaczasiez Cena netto
PLN
00017522 83290 Kratka do krojenia w kostke 6x6 mm Plastry 3-6 mm 986,-
00017573 83291 Kratka do krojenia w kostke 8x8 mm Plastry 3-8 mm / Plastry do miekkich warzyw 8 mm 986,
00017653 83292 Kratka do krojenia w kostke 10x10 mm Plastry 3-10 mm / Plastry do miekkich warzyw 8-10 mm 986,-
00018284 83293 Kratka do krojenia w kostke 12x12 mm Plastry 3-10 mm / Plastry do miekkich warzyw 8-10 mm 986,
00022184 83295 Kratka do krojenia w kostke 15x15 mm Plastry 3-10 mm / Plastry do miekkich warzyw 8-10 mm 986,- =
00018600 83297 Kratka do krojenia w kostke 20x20 mm Plastry 3-10 mm / Plastry do miekkich warzyw 8-10 mm 986,- g
00018598 83294 Kratka do krojenia w kostke, niski 12x12 mm Plastry do miekkich warzyw 12 mm 986,- %
00018599 83296 Kratka do krojenia w kostke, niski 15x15 mm Delikatne plastry 15 mm / Plastry do migkkich warzyw 12-15 mm 986,- ©
00018601 83298 Kratka do krojenia w kostke, niski 20x20 mm Delikatne plastry 15 mm / Plastry do miekkich warzyw 12-15 mm 986,- =
=
N
=
-]
Tarcze do krojenia w plastry Tarcza do krojenia z nozem zabkowanym S
>
Cena netto Cena netto Q
Indeks Model Typ oI Indeks Model Typ PLN ?
17
00009646 | 63159 Plastry 0,5 mm 614,- 00034213 63505 Do krojenia gotowanego kurczaka, salami, halloumi 649,- %
00009647 63157 Plastry 1 mm 614, —
00009648 63109 Plastry 1,5 mm 614,- %D
00009649 63114 Plastry 2 mm 614, ]
00009650 63161 Plastry 3 mm 614, 5
00009651 63089 Plastry 4 mm 614,-
00009652 63163 Plastry 5mm 614, H N
00009653 63094 Plastry 6 mm 614,- Akcesorl a do szatkown Icy
00009654 63165 Plastry 7 mm 614,- R - i R -
00009655 63099 Plastry 8 mm 614, G SOS G 50
00009656 86030 Plastry 9 mm 614,- g
00009657 63104 Plastry 10 mm 614,- . 7 . [e]
X
00022166 83373 Delikatne plastry 15 mm 1445, 1076 Wieszak $cienny na trzy tarcze =
. c
10037 Szczotka duza g
<
10020 Szczotka mata =
2
>
=
Zestaw do frytek N
Cena netto Cena netto
Indeks  Model Typ o Indeks  Model Typ PLN
Wieszak $cienny na trzy
00032410 83510 Zestaw do frytek 10x10 mm do CC-34, RG-50, RG-100 1675, " 00009151 1076 tarcze 125:
7;”,“ 00032403 10037 Szczotka duza 96,-
00032402 10020 Szczotka mata 86,- ©
‘c
@
c
0
S
>
=
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URZADZENIA DYNAMICZNE

RG-100 Szatkownica 230V 6917,-
RG-100 Szatkownica 400 V 6992,-

RODZAJ OBROBKI

= krojenie w plastry, w kostke, szatkowanie, ucieranie i/lub krojenie w paski owocow,
warzyw, suchego pieczywa, sera, orzechdw, pieczarek, itp.

CHARAKTERYSTYKA

= umozliwia przygotowywanie od 20 do 400 porcji dziennie

= potokragty podajnik, ktory mozna otworzyé w celu szybkiego i fatwego podawania
produktow obiema rekami

= automatyczna funkcja uruchomienia/zatrzymania, zapewniajaca szybkie
i bezpieczne podawanie produktow

= podtuzna przystawka do ciggtego ciecia ogdrkdw, pora, itp.

= dostepny podajnik do krojenia pod katem - patrz akcesoria

= dzieki zastosowaniu pochytej konstrukcji podajnik i dzwignia dociskowa znajduja
sie na wygodnej wysokosci, zapewniajac ergonomiczng pozycje w trakcie obstugi
urzadzenia

= metalowe lub wykonane z acetalu albo poliuretanu tarcze tngce wyposazone
w ostrza, ktére mozna wyjmowac w celu wymiany lub zaostrzenia

= uchwyt z tytu utatwia przenoszenie

= jedna predkos¢

MATERIALY

= obudowa urzadzenia i podajnik wykonane sg z metalu

Poj s¢ Zasilanie el. Moc Wydajnosc Waga Cena netto

Yy ial y )
s ploge] mm l V/Hz kw led kg/min kg PLN & &
00009178  RG-100  425x215x495  podajnik: 1,65 230V/50Hz 0,25 1002 do5 16 6917,
00009179 ~ RG-100 425x215x495  podajnik: 1,65 400V/3N/50Hz 0,25 1504 dos 16 6992, 230/IN~ 400/3N
1076 Wieszak $cienny na trzy tarcze 125,- j
indeks | Model Cen:&etto 1154 Wktadka rurowa z popychaczem 1 505,-
00009151 1076 125, Indeks Model Typ Zastosowanie
Wktadka
00009181 1154 rurowa RG-100/200
1345 Podajnik do ciecia pod katem 2 566,- zpopychaczem
\‘\\1 Indeks Model  Zastosowanie
Q/ 00009180 1345 RG-100/ 200
ﬁ@ Zestaw do frytek 1675,-
40721 Woézek z pojemnikiem 3 280,- o || . i
Zestaw do frytek 10x10 mm do CC-34,
00032410 83510 1675,-
Indeks Model RG-50, RG-100
= 00009183 40721
&
25270 Podstawa pod maszyne 2 804,-
g Zestaw do kostki 1471,-
\'f.."\" Indeks Model Zastosowanie
[ Indeks Model Typ Cen:Lr;'etto
| e | ) 00009182 25270  RG-100/200 /250 /300 /350
‘3«/ 00034207 83548 Tarcze do kostki 8x8 mm i plastry 8mm 1471,
] 10037 Szczotka duza 96’_ 00034214 83540  Tarcze do kostki 10x10 mm i plastry 10mm 1471,
10020 Szczotka mata 86,- T
( gsgﬁA\
= Indeks Model Typ Cen:Lr;detto \ ' . : )
/NN 00032403 | Lot srerotha duza % Tarcza do krojenia z nozem zabkowanym  649,-
00032402 10020 Szczotka mata 86,
Indeks Model Typ Cen:Lr;‘etto
Do krojenia gotowanego kurczaka,
00034213 63505 salami, halloumi 649;-
11 POWERED BY
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URZADZENIA DYNAMICZNE
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=
(@]
plastry karbowane stupki wiorki kostki
2 noze 2 noze =
0,5-2mm 2mm o
L oo
1néz 1noz o
3-10mm 3-6mm P
N
N
o
Tarcze do krojenia w plastry Tarcza do plastrow karbowanych
Cena netto Cena netto
Indeks Model Typ EiR Indeks Model Typ PLN
00009646 63159 Plastry 0,5 mm 614, 00016923 63362 Plastry karbowane 2 mm 636,
00009647 63157 Plastry 1 mm 614,- 00016926 63363 Plastry karbowane 3 mm 636,-
00009648 63109 Plastry 1,5 mm 614,- 00009658 63141 Plastry karbowane 4 mm 636,
00009649 63114 Plastry 2 mm 614,- 00016929 63365 Plastry karbowane 5 mm 636, 1=
00009650 63161 Plastry 3 mm 614,- 00009637 63149 Plastry karbowane 6 mm 636,- %3
00009651 63089 Plastry 4 mm 614,- ﬁ
00009652 63163 Plastry 5 mm 614, &
00009653 63094 Plastry 6 mm 614, I
00009654 63165 Plastry 7mm 614, ;
00009655 63099 Plastry 8 mm 614,- %
00009656 86030 Plastry 9 mm 614, x
00009657 63104 Plastry 10 mm 614,-
00022166 83373 Delikatne plastry 15 mm 1445, . o
Tarcza do doktadnego rozdrabniania
2noze Cena netto
2%2-2x6 mm Indeks Model Typ PLN
1n67 00009198 83215 Tarcza do doktadnego rozdrabniania, drobna 497,-
3x3-10x10 mm 00009172 83284 Tarcza do doktadnego rozdrabniania, bardzo drobna 772,
00009173 83249 Tarcza do $cierania twardego sera 497, E
— c
. . . i >
Tarcza do krojenia w stupki = >\ )
/ ©
Cena netto S c
Indeks Model Typ PLN N k -g'd
00009641 63122 Stupki 2x2 mm 678,- N Z
. — N
00016930 63350 Stupki 3x3 mm 663,- =)
00010741 63346 tupki 2x6 - H H H H
33 Stupki2x6 mm 663, Tarcza do krojenia miekkich warzyw w plastry
00009659 63128 Stupki 4x4 mm 667,
00009642 63138 Stupki 6x6 mm 678,- S Model Typ Cen:Lr;‘etto
00009660 63146 Stupki 8x8 mm 667,
00009661 63154 Stupki 1010 mm 667,- 00022185 83375 Plastry do miekkich warzyw 8 mm 857,- ©
00022342 83364 Plastry do miekkich warzyw 10 mm 857,- g’
00022186 83385 Plastry do miekkich warzyw 12 mm 857,- _g
00022343 83383 Plastry do miekkich warzyw 15 mm 857,- =]
2
o
oo
c
g
Tarcza do plastrow delikatnych 5
Cena netto
Indeks Model Typ . ”
BEN Tarcza do wiorkow
00022166 83373 Delikatne plastry 15 mm 1445~
Cena netto
Indeks Model Typ PLN
00009187 83210 Tarcza do widrkéw 1,5 mm 497,- g
00009026 83211 Tarcza do wiérkéw 2 mm 497,- &)
00009195 83212 Tarcza do wiérkéw 3 mm 497 - %
00009196 83213 Tarcza do wiérkéw 4,5 mm 497,- %
00009027 83216 Tarcza do wiérkow 6 mm 497,- n“o
. . 00009197 83214 Tarcza do wiérkéw 8 mm 497,- g
Tarcza do kro;enla w kOSth 00009171 83272 Tarcza do wiérkéw 10 mm 497, g
= tarcze do krojenia w kostke tgcza sie wytgcznie z tarczami do krojenia w plastry =
= cena obejmuje jedynie tarcze do krojenia w kostke ,§.
Indeks Model Typ kacza siez Cena netto
PLN
00017522 83290 Kratka do krojenia w kostke 6x6 mm Plastry 3-6 mm 986,
00017573 83291 Kratka do krojenia w kostke 8x8 mm Plastry 3-8 mm / Plastry do miekkich warzyw 8 mm 986,-
00017653 83292 Kratka do krojenia w kostke 10x10 mm Plastry 3-10 mm / Plastry do miekkich warzyw 8-10 mm 986,
00018284 83293 Kratka do krojenia w kostke 12x12 mm Plastry 3-10 mm / Plastry do miekkich warzyw 8-10 mm 986,-
00022184 83295 Kratka do krojenia w kostke 15x15 mm Plastry 3-10 mm / Plastry do miekkich warzyw 8-10 mm 986,- ©
00018600 83297 Kratka do krojenia w kostke 20x20 mm Plastry 3-10 mm / Plastry do miekkich warzyw 8-10 mm 986,- g
00018598 83294 Kratka do krojenia w kostke, niski 12x12 mm Plastry do miekkich warzyw 12 mm 986, g
00018599 83296 Kratka do krojenia w kostke, niski 15x15 mm Delikatne plastry 15 mm / Plastry do miekkich warzyw 12-15 mm 986,- S,
00018601 83298 Kratka do krojenia w kostke, niski 20x20 mm Delikatne plastry 15 mm / Plastry do miekkich warzyw 12-15 mm 986,- g‘
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Indeks Model

00009036 RG-200
00028834 RG-200

URZADZENIA DYNAMICZNE

RG-200 Szatkownica 11 548,-

RODZAJ OBROBKI

= krojenie w plastry, w kostke, szatkowanie, ucieranie i/lub krojenie w paski owocow,
warzyw, suchego pieczywa, sera, orzechdw, pieczarek, itp.

CHARAKTERYSTYKA

= umozliwia przygotowywanie do 700 porcji dziennie

= cylindryczny podajnik, ktory mozna otworzy¢ w celu szybkiego i tatwego podawania
produktéw obiema rekami

= automatyczna funkcja uruchomienia/zatrzymania, zapewniajgca szybkie
i bezpieczne podawanie produktow

= podtuzna przystawka do ciggtego ciecia ogdrkow, pora, itp.

= dostepny podajnik do krojenia pod katem - patrz odwrotna strona

= metalowe tarcze tngce wyposazone w ostrza, ktére mozna wyjmowac w celu
wymiany lub zaostrzenia

= dzieki zastosowaniu pochytej konstrukcji podajnik i dZzwignia dociskowa znajdujg
sie na wygodnej wysokosci, zapewniajgc ergonomiczng pozycje w trakcie obstugi
urzadzenia

= uchwyt z tytu utatwia przenoszenie

= jedna predkos¢

MATERIALY

= obudowa urzadzenia i podajnik wykonane sg z metalu.

Wymiary Poj s¢ Zasilanie el. Moc Kod Wydajnosc Waga Cena netto
mm l V/Hz kw kg/min kg PLN e &
475x215x515 podajnik: 3 230V /50 Hz 0,25 1204 do7 18,6 11548,-
L 400/3N 230/1N
475x215x 515 podajnik: 3 400V /3N /50 Hz 0,25 12020 do7 18,6 12172,-

AKCESORIA DO SZATKOWNICY RG-200

1076 Wieszak $cienny na trzy tarcze 125,- |
.
Indeks Model Cen:Lr;'etto
00009151 1076 125,- J
1345 Podajnik do ciecia pod katem 2 566,- 1154 Wktadka rurowa z popychaczem 1 463,-
Indeks Model Zastosowanie Indeks Model Typ Zastosowanie
00009180 | 1345 | RG-100/200 00009181 1154 Vitadka rurowa RG-100 / 200
z popychaczem
40721 Wozek z pojemnikiem 3280,-
Indeks Model
00009183 40721
Zestaw do kostki 1525,-
25270 Podstawa pod maszyne 2 804,- I e Tvp Cena netto
00034208 83558 Tarcze do kostki 8x8 mm i plastry 8mm 1525,-
Indeks Model Zastosowanie
00034212 83550  Tarcze do kostki 10x10 mm i plastry 10mm 1525,-

00009182 25270  RG-100/200/250 /300 /350

10037 Szczotka duza 96,- ( g@
10020 Szczotka mata 86,- \ L T

.. . 710,-
Cena netto Tarcza do krojenia z nozem zabkowanym
Indeks Model Typ PLN
Cena netto
00032403 10037 Szczotka duza 9%,- ek itode! Typ PLN
Do krojenia gotowanego kurczaka,
00032402 10020 Szczotka mata 86,- 00034206 63502 Jenta gotowanego Kurez 710;-

salami, halloumi
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URZADZENIA DYNAMICZNE

)
IS
P
=
(@]
plastry karbowane stupki wiorki kostki
2noze 2noze 1=
0,5-2mm 2mm ©
oo
1n6z 1noz o
3-10mm 3-6mm %
N
N
o
Tarcze do krojenia w plastry Tarcza do plastrow karbowanych
Cena netto Cena netto
Indeks Model Typ PLN Indeks Model Typ PLN
00009662 63133 Plastry 0,5 mm 667,- 00016921 63352 Plastry karbowane 2 mm 694,-
00009663 63058 Plastry 1 mm 667, 00016924 63353 Plastry karbowane 3 mm 694,
00009664 63111 Plastry 1,5 mm 667,- 00009682 63117 Plastry karbowane 4 mm 694,-
00009665 63116 Plastry 2 mm 667,- 00016927 63355 Plastry karbowane 5 mm 694,- g
00009667 63162 Plastry 3mm 667, 00009683 63177 Plastry karbowane 6 mm 694,- 5
o
00009668 63091 Plastry 4 mm 667, N
00009669 63164 Plastry 5mm 667, Q
00009673 63096 Plastry 6 mm 667,- E
00010125 86028 Plastry 7 mm 663, >
00010047 63101 Plastry 8 mm 663, 5
00009680 86036 Plastry 9 mm 667, x
00009681 63106 Plastry 10 mm 667,
00022167 82519 Delikatne plastry 15 mm 1205,
00022168 82395 Plastry standardowe 20 mm 1205, . . .
Tarcza do krojenia w stupki
2 noze
Cena netto
2x2-2x6 mm Indeks Model Typ PLN
1no6z 00009684 63132 Stupki 2x2 mm 748,- =
3x3-10x10 mm 00016931 63351 Stupki 3x3 mm 748, g
00010742 63347 Stupki 2x6 mm 748,- _é\
00009685 63130 Stupki 4x4 mm 748, ©
. . . . . ~ ‘c
Tarcza do krojenia miekkich warzyw w plastry 00009686 | 63140 Stupki 6x6 mm 748, S
00009687 63148 Stupki 8x8 mm 748,- %‘
TS Model Typ Cen:Lr;‘letto 00009688 63156 Stupki 10x10 mm 748,- S
-]
00022187 82532 Plastry do miekkich warzyw 8 m 927,
00022081 82510 Plastry do miekkich warzyw 10 mm 927,-
00019219 82557 Plastry do miekkich warzyw 12 mm 927,
00022188 82554 Plastry do miekkich warzyw 15 mm 927,-
8
o
2
Tarcza do wiérkéw >
free]
17
Cena netto >
Indeks Model Typ PLN 'E
. . 00010743 83421 Tarcza do widrkéw 1,5 mm 663,- %D
Tarcza do dOk*adnego rOZd rabnlanla 00010744 83422 Tarcza do widrkow 2 mm 663,- g
o =
Cena netto 00010745 83423 Tarcza do wiérkéw 3 mm 663,- ©
Metls | G Typ PLN 00010746 83424 Tarcza do wiorkéw 4,5 mm 663,- ©
00010752 83428 Tarcza do doktadnego rozdrabniania - drobna 663, 00010749 83425 Tarcza do wiorkow 6 mm 663,
00010753 83429 Tarcza do doktadnego rozdrabniania - bardzo drobna 663,- 00010750 83426 Tarcza do wiérkow 8 mm 663,-
00010754 83430 Tarcza do $cierania twardego sera 663,- 00010751 83427 Tarcza do wiérkéw 10 mm 663,-
(%
5
Tarcza do krojenia w kostke =
= tarcze do krojenia w kostke t3cza sie wytgcznie z tarczami do krojenia w plastry <
= cena obejmuje jedynie tarcze do krojenia w kostke BT
<
=
g
a Cena netto =
Indeks Model Typ taczasiez SN g
00017522 83290 Kratka do krojenia w kostke 6x6 mm Plastry 3-6 mm 986,- N
00017573 83291 Kratka do krojenia w kostke 8x8 mm Plastry 3-8 mm / Plastry do miekkich warzyw 8 mm 986,-
00017653 83292 Kratka do krojenia w kostke 10x10 mm Plastry 3-10 mm / Plastry do miekkich warzyw 8-10 mm 986,-
00018284 83293 Kratka do krojenia w kostke 12x12 mm Plastry 3-10 mm / Plastry do migkkich warzyw 8-10 mm 986,-
00022184 83295 Kratka do krojenia w kostke 15x15 mm Plastry 3-10 mm / Plastry do miekkich warzyw 8-10 mm 986,-
00018600 83297 Kratka do krojenia w kostke 20x20 mm Plastry 3-10 mm / Plastry do miekkich warzyw 8-10 mm 986,-
00018598 83294 Kratka do krojenia w kostke, niski 12x12 mm Plastry do miekkich warzyw 12 mm 986,-
00018599 83296 Kratka do krojenia w kostke, niski 15x15 mm Delikatne plastry 15 mm / Plastry do miekkich warzyw 12-15 mm 986,- -g
00018601 83298 Kratka do krojenia w kostke, niski 20x20 mm Delikatne plastry 15 mm / Plastry do miekkich warzyw 12-15 mm 986,- o
c
0
RoY
>
=
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URZADZENIA DYNAMICZNE

RG-250 Szatkownica 230V 15 604,-
RG-250 Szatkownica 400 V 15 604,-
RG-250 diwash Szatkownica 230V 18 116,-
RG-250 diwash Szatkownica 400V 18 116,-

RODZAJ OBROBKI
= krojenie w plastry, w kostke, szatkowanie, ucieranie i/lub krojenie w paski owocow,
warzyw, suchego pieczywa, sera, orzechdw, pieczarek, itp.

CHARAKTERYSTYKA

= umozliwia przygotowywanie od 50 do 800 porcji dziennie

= cylindryczny podajnik, ktéry mozna otworzy¢ w celu szybkiego i tatwego podawania
produktow obiema rekami

= automatyczna funkcja uruchomienia/zatrzymania, zapewniajaca szybkie
i bezpieczne podawanie produktow

= podtuzna przystawka do ciggtego ciecia ogdérkow, pora, itp.

= wyjatkowo mocna dZwignia dociskowa umozliwia tatwe przetwarzanie nawet
wiekszych produktéw oraz produktéw wymagajgcych nacisku przy podawaniu,
takich jak kapusta, marchew, ser, itp.

= dzieki zastosowaniu pochytej konstrukcji podajnik i dzwignia dociskowa znajduja
sie na wygodnej wysokosci, zapewniajgc ergonomiczng pozycje w trakcie obstugi
urzadzenia

= uchwyt dZwigni dociskowej , Hallde ErgoLoop” w ksztatcie petli dookota cylindrycznego
podajnika pozwala na wygodne i ergonomiczne operowanie dwiema rekami

= metalowe tarcze tngce wyposazone w ostrza, ktére mozna wyjmowac w celu
wymiany lub zaostrzenia

= solidny uchwyt z tytu urzadzenia i uchwyt przy wylocie umozliwiajg tatwe
i bezpieczne przenoszenie urzadzenia

= model stacjonarny

= jedna predkos¢

MATERIALY

= obudowa urzadzenia i podajnik wykonane sg z metalu

= szatkownice diwash - mozliwo$¢ mycia wszystkich wyjmowanych czesci w zmywarce

Wymiary Pojemnos¢ Zasilanie el. Moc Wydajnosc Waga Cena netto
Mektis fiocel mm l V/Hz kw Koc kg/min kg PLN
00009206 RG-250 450 x 285 x 586 podajnik: 4 230V /50 Hz 0,55 25005 do8 22 15604, & &
00009205 RG-250 450 x 285 x 586 podajnik: 4 400V /3N/50Hz 0,55 25021 do8 22 15 604,- 230/
00028713 RG-250 diwash 450 x 285 x 586 podajnik: 4 230V /50 Hz 0,55 25050 do8 22 18116, 400/3N
00028565 RG-250 diwash 450 x 285 x 586 podajnik:4 400V /3N/50Hz 0,55 25060 do8 22 18116,
%%,
AKCESORIA DO SZATKOWNICY RG-250  ,° . .
* diwash "
°
o s . °
1076 Wieszak Scienny na trzy tarcze 125,- S Wszystiie zdejmowane o
® czescidiwashRG-250
‘. diwash mozna my¢ @
Indeks Model Cenalsue e Wzmywarce. o
PLN
00009151 1076 125, R

40721 Wozek z pojemnikiem 3280,-

Zestaw do kostki 1525,-
Indeks Model
Indeks Model T Cenanetie
00009183 40721 o PLN
00034208 83558 Tarcze do kostki 8x8 mm i plastry 8mm 1525,
00034212 83550  Tarcze do kostki 10x10 mm i plastry 10mm 1525,
25270 Podstawa pod maszyne 2 804,- —
Indeks Model Zastosowanie \ " /)
00009182 25270  RG-100/200/250/300/350 Tarcza do krojenia z nozem zagbkowanym  710,-
Cena netto
. Indeks Model Typ
* 10037 Szczotka duza 96,- Do krofenia sot. a— EEN
00034206 63502 O Kol B o e e, 710;-
10020 Szczotka mata 86,- ’
s~ ’; P
Indeks Model Typ Cen:Lr:‘letto \ h
J 00032403 10037 Szczotka duza 96,-
‘T\
/IS 00032402 10020 Szczotka mata 86,- Zestaw do frytek 1722,-
Indeks Model Typ Cen:Lr;ftto

00032411 83520 Zestaw do frytek 10x10 mm 1722,-



URZADZENIA DYNAMICZNE

kS
IS
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=
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plastry plastry karbowane stupki wiorki kostki frytki
. . IS
2 noze 2noze ©
0,5-2mm 2mm %o
S
1néz 1noéz o
3-10 mm 3-6mm N
——— o
Tarcze do krojenia w plastry Tarcza do plastrow karbowanych
Cena netto
Indeks Model Typ Cen:Lr;‘etto Indeks Model Typ B
00009662 63133 Plastry 0,5 mm 667 00016921 63352 Plastry karbowane 2 mm 694,
00009663 63058 Plastry 1 mm 667’- 00016924 63353 Plastry karbowane 3 mm 694,
00009664 63111 Plastry 1,5 mm 667’» 00009682 63117 Plastry karbowane 4 mm 694,- £
’ 00016927 63355 Plastry karbowane 5 mm -
00009665 63118 Plastry 2 mm oot 00009683 63177 Plastry karbowane 6 mm o %
W -
00009667 63162 Plastry 3mm 667,- y 694, g
00009668 63091 Plastry 4 mm 667,- g
00009669 63164 Plastry 5 mm 667,- / S— \\ é
00009673 63096 Plastry 6 mm 667,- y & 7 ~N
00010125 86028 Plastry 7 mm 663,- ( i .E‘
00010047 63101 Plastry 8 mm 663,- ~ . Q
00009680 86036 Plastry 9 mm 667,- N
S
00009681 63106 Plastry 10 mm 667,-
00022167 82519 Delikatne plastry 15 mm 1205, . . . .
00022168 82395 Plastry standardowe 20 mm 1205,- Tarcza do krojenia miekkich warzyw w plastry
2 noze Indeks  Model Typ Cenanetie
PLN
2x2-2x6 mm o
00022187 82532 Plastry do miekkich warzyw 8 m 927,-
1noz 00022081 82510 Plastry do miekkich warzyw 10 mm 927, g
3x3-10x10 mm 00019219 82557 Plastry do miekkich warzyw 12 mm 927- 4
00022188 82554 Plastry do miekkich warzyw 15 mm 927,- hel
©
Tarcza do krojenia w stupki s
N
C 't =
ena netto
Indeks Model Typ PLN g
00009684 63132 Stupki 2x2 mm 748,-
00016931 63351 Stupki 3x3 mm 748, . .
00010742 63347 Stupki 2x6 mm 748 Tarcza do doktadnego rozdrabniania
00009685 63130 Stupki 4x4 mm 748 -
B ’ Cena netto
00009686 63140 Stupki 6x6 mm 748 - Indeks  Model Typ e ©
X 3
00009687 63148 Slup'kl 8x8 mm 748,- 00010752 83428 Tarcza do doktadnego rozdrabniania - drobna 663,- g
00009688 63156 Stupki 10x10 mm 748,- 00010753 83429 Tarcza do doktadnego rozdrabniania - bardzo drobna 663,- 'g
00010754 Tarcza do $cierania twardego sera 663,- E
>
o
oo
c
‘=
[
=
©
()
Kratka do frytek Tarcza do wiérkow
Cena netto
Indeks Model T
e PLN Indeks Model Typ Cen:Lr;detto
00025226 86510 Tarcza do frytek - plastry 10 mm 1323, L o
00010743 83421 Tarcza do widrkéw 1,5 mm 663,- 2
00010744 83422 Tarcza do wiorkow 2 mm 663,- g
00010745 83423 Tarcza do wiérkéw 3 mm 663,- =S
00010746 83424 Tarcza do wiorkow 4,5 mm 663,- %
—
00010749 83425 Tarcza do wiérkéw 6 mm 663, oo
00010750 83426 Tarcza do wiérkéw 8 mm 663,- =<
00010751 83427 Tarcza do widrkéw 10 mm 663, g
. . >
Tarcza do krojenia w kostke g
N
= tarcze do krojenia w kostke tgcza sie wytgcznie z tarczami do krojenia w plastry
= cena obejmuje jedynie tarcze do krojenia w kostke
Indeks Model Typ taczasiez Cenalstte
PLN
00017522 83290 Kratka do krojenia w kostke 6x6 mm Plastry 3-6 mm 986,
00017573 83291 Kratka do krojenia w kostke 8x8 mm Plastry 3-8 mm / Plastry do miekkich warzyw 8 mm 986,-
00017653 83292 Kratka do krojenia w kostke 10x10 mm Plastry 3-10 mm / Plastry do miekkich warzyw 8-10 mm 986,- ©
00018284 83293 Kratka do krojenia w kostke 12x12 mm Plastry 3-10 mm / Plastry do miekkich warzyw 8-10 mm 986,- 5
00022184 83295 Kratka do krojenia w kostke 15x15 mm Plastry 3-10 mm / Plastry do miekkich warzyw 8-10 mm 986,- g
00018600 83297 Kratka do krojenia w kostke 20x20 mm Plastry 3-10 mm / Plastry do miekkich warzyw 8-10 mm 986,- %
00018598 83294 Kratka do krojenia w kostke, niski 12x12 mm Plastry do miekkich warzyw 12 mm 986,- =
00018599 83296 Kratka do krojenia w kostke, niski 15x15 mm Delikatne plastry 15 mm / Plastry do miekkich warzyw 12-15 mm 986,-
00018601 83298 Kratka do krojenia w kostke, niski 20x20 mm Delikatne plastry 15 mm / Plastry do migkkich warzyw 12-15 mm 986,-

00022189 83299 Kratka do krojenia w kostke, X-niski 20x20 mm do RG-250 - 986,-



/A
plastry plastry karbowane stupki wiorki kostki frytki

RG-350 Szatkownica + reczna przystawka 23233,-

RODZAJ OBROBKI

= krojenie w plastry, w kostke, szatkowanie, ucieranie i/lub krojenie w paski owocow,
warzyw, suchego pieczywa, sera, orzechdow, pieczarek, itp.

CHARAKTERYSTYKA

= umozliwia przygotowywanie od 400 do 1 200 porcji dziennie

= cylindryczny podajnik, ktory mozna otworzy¢ w celu szybkiego i tatwego podawania
produktow obiema rekami

= automatyczna funkcja uruchomienia/zatrzymania, zapewniajgca szybkie
i bezpieczne podawanie produktow

= podtuzna przystawka do ciggtego ciecia ogdrkdw, pora, itp.

= wyjatkowo mocna dZwignia dociskowa umozliwia tatwe przetwarzanie nawet
wiekszych produktéw oraz produktow wymagajacych nacisku przy podawaniu,
takich jak kapusta, marchew, ser, itp.

= dzieki zastosowaniu pochytej konstrukcji podajnik i dZzwignia dociskowa znajdujg
sie na wygodnej wysokosci, zapewniajgc ergonomiczng pozycje w trakcie obstugi
urzadzenia

= uchwyt dzwigni dociskowej , Hallde ErgoLoop” w ksztatcie petli dookota
cylindrycznego podajnika pozwala na wygodne i ergonomiczne operowanie dwiema
rekami

= metalowe tarcze tngce wyposazone w ostrza, ktére mozna wyjmowac w celu
wymiany lub zaostrzenia

= uchwyt do podnoszenia umieszczony z przodu i z tytu urzadzenia utatwia
przenoszenie

= model stacjonarny

= jedna predkos¢

MATERIALY

i — = obudowa urzadzenia i podajnik wykonane sg z metalu
= przystawka do ciggtego podawania wykonana jest ze stali
= nierdzewnej
Indeks Model Wynr:'nri:ry Pojenlmoéc' Zasi\ll7:ize el. r:‘tl;vc Kod wig/arj;::éc’ “?yp;i::iael:iee w:gga Cen:&etto & &
00009248  RG-350  540x325x735 podajnik:57 ~ 230V/50Hz 0,75 40941 12 reczny 32 23233~ BOAN . 400/3N
00009247  RG-350  540x325x735  podajnik:5,7  400V/3N/50Hz 0,75 40940 12 reczny 32 23233,

AKCESORIA DO SZATKOWNICY RG-350

40721 Woézek z pojemnikiem 3 280,-

Indeks Model

00009183 40721

Zestaw do kostki 3616,-
25270 Podstawa pod maszyne 2 804,- Indeks  Model Typ Cena netee
00034211 83568 Tarcze do kostki 8x8 mm i plastry 8mm 3616,
s Model R CETER D 00034215 83560  Tarcze do kostki 10x10 mm i plastry 10mm 3616,
00009182 25270 RG-100/200 /250 /300 /350
==
10037 Szczotka duza 96, \
10020 Szczotka mata 86,- —_— .
’ Tarcza do krojenia z nozem zagbkowanym 1 321,-
Cena netto
s | el Typ Cen:Lr;letto Indeks  Model Typ B
e of Do krojenia gotowanego kurczaka,
i 00032403 10037 Szczotka duza 96,- 00034209 63503 Salagmi, ha“ofmi 1321,
), '\
//v‘,ﬂ : 00032402 10020 Szczotka mata 86,-

IMPOWERED BY

A1V GASTRO




URZADZENIA DYNAMICZNE . . .

2 noze
0,5-2mm
1néz
3-10mm
Tarcze do krojenia w plastry Tarcza do plastrow karbowanych
Indeks Model Typ Cen:&etto Indeks Model Typ
00009689 63082 Plastry 0,5 mm 1268,- 00016925 63343 Plastry karbowane 3 mm
00009690 63081 Plastry 1 mm 1268,- 00009701 63074 Plastry karbowane 4 mm
00009691 63023 Plastry 1,5 mm 1268,- 00016928 63345 Plastry karbowane 5 mm
00009692 63026 Plastry 2 mm 1268,- 00009702 63039 Plastry karbowane 6 mm
00009693 63045 Plastry 3mm 1268,-
00009694 63056 Plastry 4 mm 1268,- B
00009695 63083 Plastry 5 mm 2 noze
Y 1268,- 2x2-2x6 mm
00009696 63046 Plastry 6 mm 1268,-
00009697 63084 Plastry 7mm 1268,- 1noz
00009698 63042 Plastry 8 mm 1268 3x3-10x10mm
00009699 63085 Plastry 9 mm 1268,-
00009700 63033 Plastry 10 mm 1268,-
00022169 62320 Delikatne plastry 14 mm 2089,- . . .
00018602 62322 Delikatne plastry 20 mm 2077, Tarcza do krojenia w stupki
e Indeks Model Typ
. 00028928 63212 Stupki 2x2 mm
‘ ~ Y 00029707 63218 Stupki 2x6 mm
o 00016932 63349 Stupki 3x3 mm
-~....// 00009704 63061 Stupki 4x4 mm
Tarcze do krojenia w plastry WW 00009705 | 63065 Stupki 6x6 mm
00009706 63073 Stupki 8x8 mm
Cena netto 00009707 63080 Stupki 10x10 mm
Indeks Model Typ PLN
00025582 65040 Plastry WW 2 mm 1929,
00028826 65045 Plastry WW 3 mm 1929,-
00025583 65041 Plastry WW 4 mm 1929,
00024845 65042 Plastry WW 6 mm 1929,
00025584 65043 Plastry WW 8 mm 1929,-
00025581 65044 Plastry WW 10 mm 1929,
00024846 65018 Plastry WW 12 mm 1929, s .
00025039 65021 Plastry WW 15 mm 1929- Tarcza do wiérkéw
00024430 65024 Plastry WW 20 mm 1929,-
Indeks Model Typ
00010758 62630 Tarcza do wiérkéw 1,5 mm
00010759 62631 Tarcza do wiérkéw 2 mm
00010760 62632 Tarcza do wiérkéw 3 mm
00010761 62633 Tarcza do wiérkoéw 4,5 mm
= = 00010762 62634 Tarcza do wiérkéw 6 mm
H H 00010763 62635 Tarcza do wiorkéw 8 mm
Ta rcza do dOk{adnego rOZd rabnlanla 00010764 62636 Tarcza do wiorkéw 10 mm
Indeks Model Typ Cenanets
PLN "
00010765 62637 Tarcza do doktadnego rozdrabniania - drobna 1268,- / B -
00010766 62638 Tarcza do doktadnego rozdrabniania - bardzo drobna 1268,- § 2

/ (L)
00010767 62639 Tarcza do $cierania twardego sera 1268,- \jk/7

Tarcza do krojenia miekkich warzyw w plastry

Indeks Model Typ
00022182 62573 Plastry do miekkich warzyw 8 mm
Kratka do frytek 00019331 62575 Plastry do miekkich warzyw 10 mm
- . T Cena netto 00022183 62577 Plastry do miekkich warzyw 12 mm
ndeks ode P PLN 00021603 62579 Plastry do miekkich warzyw 15 mm
00022172 37176 Kratka do frytek RG-400i 2684,

Kratka do krojenia w kostke
= tarcze do krojenia w kostke taczg sie wytacznie z tarczami do krojenia w plastry
= cena obejmuje jedynie tarcze do krojenia w kostke

Indeks Model Typ kaczasiez
00021682 37177 Kostka 6x6 mm do RG-350, RG-300i, RG-400i Plastry 3-6 mm / Plastry WW 4-6 mm
00022174 37178 Kostka 8x8 mm do RG-350, RG-300i, RG-400i Plastry 3-8 mm / Plastry do miekkich warzyw 8 mm / Plastry WW 4-8 mm
00021685 37179 Kostka 10x10 mm do RG-350, RG-300i, RG-400i Plastry 3-10 mm / Plastry do miekkich warzyw 8-10 mm / Plastry WW 4-10 mm
00022175 37180 Kostka 12x12 mm do RG-350, RG-300i, RG-400i Plastry 3-10 mm / Plastry do miekkich warzyw 8-10 mm / Plastry WW 4-10 mm
00022039 37182 Kostka 15x15 mm do RG-350, RG-300i, RG-400i Plastry 3-10 mm / Plastry do miekkich warzyw 8-10 mm / Plastry WW 4-10 mm
00022176 37184 Kostka 20x20 mm do RG-350, RG-300i, RG-400i Plastry 3-10 mm / Plastry do miekkich warzyw 8-10 mm / Plastry WW 4-10 mm
00022179 37181 Kostka 12x12 mm LOW do RG-350, RG-300i, RG-400i Plastry do miekkich warzyw 12 mm/ Plastry WW 12 mm
00022180 37183 Kostka 15x15 mm LOW do RG-350, RG-300i, RG-400i Plastry do miekkich warzyw 12-15 mm / Plastry WW 12-15 mm
00021683 37185 Kostka 20x20 mm LOW do RG-350, RG-300i, RG-400i Plastry do miekkich warzyw 12-15 mm / Plastry WW 12-20 mm
00022178 37186 Kostka 25x25 mm do RG-350, RG-300i, RG-400i Plastry 3-10 mm / Plastry do miekkich warzyw 8-10 mm / Plastry WW 4-10 mm

00022181 37187 Kostka 25x25 mm LOW do RG-400i Plastry do miekkich warzyw 12-15 mm / Plastry WW 12-20 mm

Cena netto
PLN
1327,
1327,
1326,7
1327,

Cena netto
PLN
1265,
1265,
1304,
1304,-
1304,
1304,-
1304,

Cena netto
PLN
1268,-
1268,-
1268,-
1268,
1268,-

1268,
1268,-

Cena netto
PLN

1350,-
1342,
1350,-
1350,

Cena netto
PLN
2684,
2684,-
2684,

2684,-
2669,-
2684,-
2684,
2684,-
2684,
2669,-
2684,

Pizza Program O firmie

Kotty z mieszadtem
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Zmywarki granulkowe Catering i dystrybucja

Wyjasnienia



plastry plastry karbowane

Indeks Model Wymiary Pojemnos¢  Moc Prgqusc Wydamosc Waga
mm l kw obr./min kg/min kg
00028829 RG-300i/1 600 x 490 x 980 - 1240 (zaleznie od konfiguracji) cylinder:23 0,75 280 do 40 48
00028566  RG-300i/2 600 x 490 x 980 - 1240 (zaleznie od konfiguracji) cylinder:23 0,75 280 do 40 48,8

Podajnik reczny

- minimalny wysitek dzieki efektowi
dzwigni. Nadaje sie do wszystkich
rodzajow produktow. Konstrukcja
wykorzystuje efekt dzwigni, co utatwia takze przy-
gotowywanie twardych produktow. Wbudowany
podajnik do dtugich warzyw utatwia przygotowa-
nie dtugich, cienkich produktéw. W celu bezpiecz-
nej i szybkiej pracy maszyna zatrzymuje sie po
otwarciu podajnika i uruchamia sie automatycz-
nie po zakryciu otworu cylindra podajnika.

e

(\ﬁé’gf‘

Tarcza do krojenia z nozem zabkowanym

Indeks Model Typ

Do krojenia gotowanego kurczaka,

00034209 n .
salami, halloumi

63503

RG-300i/1 Szatkownica z przystawka do ciagtego podawania
RG-300i/2 Szatkownica z reczng przystawka dociskowa

URZADZENIA DYNAMICZNE

stupki wiorki

RODZAJ OBROBKI
= krojenie w plastry, w kostke, widrki, frytki, stupki, plastry karbowane szatkowanie, krojenie w paski
= do owocdw, warzyw, suchego pieczywa, sera, orzechow, pieczarek, itp.

CHARAKTERYSTYKA
umozliwia przygotowywanie od 500 do 3 000 porcji dziennie

kompletny system przygotowywania zywnosci, pozwalajacy na maksymalnie szybkie przetwarzanie
réznych surowcow, przy zachowaniu ergonomii i maksymalnym zredukowaniu wysitku fizycznego
przystawka do ciggtego podawania umozliwia ciggte krojenie ziemniakéw, cebuli, pieczarek itp.

silny dzwigniowy reczny podajnik dociskowy do tatwego przygotowywania artykutéw wymagajgcych
docisku przy podawaniu — jak kapusta, marchew, ser itp.

podajnik tulejowy z czterem tulejami o réznej Srednicy umozliwia ciggte krojenie ogdrkdw, porow,

pomidorow, owocow cytrusowych itp.

kostki

frytki

46 356,-
40 525,-

automatyczna funkcja uruchamiania/zatrzymywania pozwala na szybkie i bezpieczne podawanie
metalowe tarcze tngce wyposazone w ostrza, ktére mozna wyjmowac w celu wymiany

lub zaostrzenia

dwa kota umieszczone z tytu i uchwyt z przodu umozliwiajg tatwe przenoszenie

model podtogowy

MATERIALY
= obudowa urzadzenia, cylindryczne podajniki i przystawki wykonane sg ze stali nierdzewnej.

Wktadka 4-tulejowa f'

- do dtugich i cienkich produktow

Do tatwego ciecia dtugich i cienkich produktow,
okragtych produktéw pod okreslonym katem
i peczkow swiezych zidt stosuje sie wktadke 4-tu-
lejowa. Podczas korzystania z wktadki 4-tulejowej
maszyna pracuje w sposob ciagty, poniewaz na-
rzedzie tnace jest stale ostoniete podajnikiem.

Cena netto
PLN 5
#6356, 400/3N
40525,-

Podajnik do pracy ciagtej

- praca ciagta, napetnianie w duzych pojemnikéow.
Pozwala na ciagte napetnianie wiaderkiem przede
wszystkim do przygotowywania nieduzych, okra-
gtych produktéw. Zapewnia to bardzo wysoka
wydajnos¢, poniewaz maszyna pracuje w sposob
ciagty, grawitacyjnie popychajac produkt w dot
w kierunku narzedzia tnacego. RG-300i z tym podaj-
nikiem pozwala na wyjatkowg oszczednos¢ czasu.

a Cena netto
Indeks Model Typ Opis PLN
il Zawiera dwa popychacze. Nalezy
00028715 47505 Wkiadka 4-tulejowa stosowac z cylindrem podawczym 47129 6927,
00028728 47129 Cylinder podawczy Uzywac z podajnikiem 47505 9202,-
1282,- Zestaw do kostki 3616,-
Cena netto Indeks  Model Ty, Censlnstre
PLN i PLN
1282.- 00034211 83568 Tarcze do kostki 8x8 mm i plastry 8mm 3616,
00034215 83560  Tarcze do kostki 10x10 mm i plastry 10mm 3616,

IMPOWERED BY

A1V GASTRO




URZADZENIA DYNAMICZNE . . .

@
. £
2noze =
0,5-2mm o
1néz
3-10mm
Tarcze do krojenia w plastry Tarcza do plastrow karbowanych
Indeks  Model Typ DT Indeks  Model Typ ce":L';fm
00009689 63082 Plastry 0,5 mm 1268, 00016925 63343 Plastry karbowane 3 mm 1327,
00009690 63081 Plastry 1 mm 1268, 00009701 63074 Plastry karbowane 4 mm 1327,- c
00009691 63023 Plastry 1,5 mm 1268,- 00016928 63345 Plastry karbowane 5 mm 1326,7 ©
00009692 63026 Plastry 2 mm 1268, 00009702 63039 Plastry karbowane 6 mm 1327,- %’3
00009693 63045 Plastry 3 mm 1268,- a
00009694 63056 Plastry 4 mm 1268,- S
00009695 63083 Plastry 5 mm 1268, 2noze E
00009696 63046 Plastry 6 mm 1268, 2x2-2x6 mm
00009697 63084 Plastry 7 mm 1268,- 1néz
00009698 63042 Plastry 8 mm 1268,- 3x3-10x10 mm
00009699 63085 Plastry 9 mm 1268,-
00009700 63033 Plastry 10 mm 1268,-
00022169 62320 Del?katne plastry 14 mm 2089, Tarcza do krojenia w stupki
00018602 62322 Delikatne plastry 20 mm 2018,-
Cena netto
Indeks Model Typ PLN _Q'Eﬂ
00028928 63212 Stupki 2x2 mm 1296,- _8
00029707 63218 Stupki 2x6 mm 1296, y,
00016932 63349 Stupki 3x3 mm 1304,- L
00009704 63061 Stupki 4x4 mm 1304,- E
L. 00009705 63065 Stupki 6x6 mm 1304, -
Tarcze do krojenia w plastry WW 00009706 63073 Stupki 88 mm 1304, =
ndeke Model - Cena netto 00009707 63080 Stupki 10x10 mm 1304,- x
PLN
00025582 65040 Plastry WW 2 mm 1929,
00028826 65045 Plastry WW 3 mm 1929,-
00025583 65041 Plastry WW 4 mm 1929,
00024845 65042 Plastry WW 6 mm 1929,-
00025584 65043 Plastry WW 8 mm 1929,
00025581 65044 Plastry WW 10 mm 1929, Ta rcza dO wiérkéw S
00024846 65018 Plastry WW 12 mm 1929,- &
00025039 65021 Plastry WW 15 mm 1929, S Model Typ Cena netto _é\
00024430 65024 Plastry WW 20 mm 1929,- PLN ©
00010758 62630 Tarcza do wiorkéw 1,5 mm 1268,- c
00010759 62631 Tarcza do widrkéw 2 mm 1268,- _g
00010760 62632 Tarcza do wiorkéw 3 mm 1268,- o
00010761 62633 Tarcza do wiérkow 4,5 mm 1268,- 5
00010762 62634 Tarcza do widrkéw 6 mm 1268,-
00010763 62635 Tarcza do wiorkéw 8 mm 1268,-
00010764 62636 Tarcza do wiorkéw 10 mm 1268,-
Tarcza do doktadnego rozdrabniania —
/ >N\ o
Cena netto Q
Indeks  Model Typ = k 3
00010765 62637 Tarcza do doktadnego rozdrabniania - drobna 1268,- \ /7 ?
00010766 62638 Tarcza do doktadnego rozdrabniania - bardzo drobna 1268,- e g
00010767 62639 Tarcza do $cierania twardego sera 1268,- ©
Tarcza do krojenia miekkich warzyw w plastry Eo
Cena netto @
Indeks Model Typ PLN %
00022182 62573 Plastry do miekkich warzyw 8 mm 1350, ©
00019331 62575 Plastry do miekkich warzyw 10 mm 1342,
00022183 62577 Plastry do miekkich warzyw 12 mm 1350,
Kratka dO frytek 00021603 62579 Plastry do miekkich warzyw 15 mm 1350,-
indeks  Model Typ T 10037 Szczotka duza 2
[e]
00022172 37176 Kratka do frytek RG-400i 2684, 10020  Szczotka mata =
c
@ ©
Kratka do krojenia w kostke Indeks  Model Typ Cena netee &
» tarcze do krojenia w kostke faczq sie =t ] 00032403 10037 Szczotka duza 9%,- _E
wytgcznie z tarczami do krojenia w plastry ""T}'W‘f s ;
« cena obejmuje jedynie tarcze do krojenia e 00032402 10020 Szczotka mata 86,- g
w kostke N
Indeks Model Typ kaczasiez Cepalnetic
PLN
00021682 37177 Kostka 6x6 mm do RG-350, RG-300i, RG-400i Plastry 3-6 mm / Plastry WW 4-6 mm 2684,
00022174 37178 Kostka 8x8 mm do RG-350, RG-300i, RG-400i Plastry 3-8 mm / Plastry do miekkich warzyw 8 mm / Plastry WW 4-8 mm 2 684,-
00021685 37179 Kostka 10x10 mm do RG-350, RG-300i, RG-400i Plastry 3-10 mm / Plastry do miekkich warzyw 8-10 mm / Plastry WW 4-10 mm 2684,
00022175 37180 Kostka 12x12 mm do RG-350, RG-300i, RG-400i Plastry 3-10 mm / Plastry do miekkich warzyw 8-10 mm / Plastry WW 4-10 mm 2684, ©
00022039 37182 Kostka 15x15 mm doRG-350, RG-300i, RG-400i Plastry 3-10 mm / Plastry do miekkich warzyw 8-10 mm / Plastry WW 4-10 mm 2607,- 5
00022176 37184 Kostka 20x20 mm do RG-350, RG-300i, RG-400i Plastry 3-10 mm / Plastry do miekkich warzyw 8-10 mm / Plastry WW 4-10 mm 2684, ‘c
00022179 37181 Kostka 12x12 mm LOW do RG-350, RG-300i, RG-400i Plastry do miekkich warzyw 12 mm/ Plastry WW 12 mm 2684, a
00022180 37183 Kostka 15x15 mm LOW do RG-350, RG-300i, RG-400i Plastry do miekkich warzyw 12-15 mm / Plastry WW 12-15 mm 2684, g‘
00021683 37185 Kostka 20x20 mm LOW do RG-350, RG-300i, RG-400i Plastry do miekkich warzyw 12-15 mm / Plastry WW 12-20 mm 2684,
00022178 37186 Kostka 25x25 mm do RG-350, RG-300i, RG-400i Plastry 3-10 mm / Plastry do miekkich warzyw 8-10 mm / Plastry WW 4-10 mm 2607,

00022181 37187 Kostka 25x25 mm LOW do RG-350, RG-300i, RG-400i Plastry do miekkich warzyw 12-15 mm / Plastry WW 12-20 mm 2684,-



URZADZENIA DYNAMICZNE

plastry plastry karbowane stupki wiorki kostki frytki
RG-400i/1 Szatkownica z przystawka do ciaggtego podawania 64 869,-
RG-400i/2 Szatkownica z reczng przystawka dociskowg 61 388,-

RG-400i/3 Szatkownica z pneumatyczng przystawka dociskowa 102 747,-
RG-400i/4 Szatkownica z wktadka 4-tulejowa 61 985,-

RODZAJ OBROBKI

= krojenie w plastry, w kostke, szatkowanie, ucieranie i/lub krojenie w paski owocow, warzyw,
suchego pieczywa, sera, orzechow, pieczarek, itp.

CHARAKTERYSTYKA

= umozliwia przygotowywanie od 500 do 3 000 porcji dziennie

= kompletny system przygotowywania zywnosci, pozwalajacy na maksymalnie szybkie
przetwarzanie roznych surowcéw, przy zachowaniu ergonomii i maksymalnym zredukowaniu
wysitku fizycznego

= przystawka do ciggtego podawania umozliwia ciagte krojenie ziemniakdw, cebuli, pieczarek itp.

= pneumatyczna przystawka dociskowa do automatycznego podawania kapusty, sataty, sera,
marchwi i innych artykutow spozywczych wymagajgcych dociskania przy podawaniu

= silny dZzwigniowy reczny podajnik dociskowy do tatwego przygotowywania artykutow
wymagajgcych docisku przy podawaniu — jak kapusta, marchew, ser itp.

= podajnik tulejowy z czterem tulejami o réznej srednicy umozliwia ciagte krojenie ogorkow,
poréw, pomidorow, owocow cytrusowych itp.

= automatyczna funkcja uruchamiania/zatrzymywania pozwala na szybkie i bezpieczne
podawanie

= metalowe tarcze tngce wyposazone w ostrza, ktére mozna wyjmowac w celu wymiany
lub zaostrzenia

= dwa kota umieszczone z tytu i uchwyt z przodu umozliwiajg tatwe przenoszenie

= model podfogowy

MATERIALY

= obudowa urzadzenia, cylindryczne podajniki i przystawki wykonane sg ze stali nierdzewnej

RG-400i - elementy sktadowe*
Wszystkie nowe RG-400i beda fabrycznie
wyposazone w tacke (tray) nr katalogowy Indeks  Model Opis ce":,_';fm
37041, ktora umozliwia stosowanie tarcz do

A . A . , 00022205 37062 RG-400i - podstawa urzadzenia 44252,
kostki z RG-350/300i. Klienci, ktorzy beda bodajnik do podawania ciaglego
T Ny . jni wania ci
chcieli dokupic tarcze kostkujace do maszyn 00022206 | 37091 | o icra cylinder podawczy 20617,
RG-400i zakupionych przed ta zmiana beda 00022207 37063  CYlinderpodawczy A 10050,

Uzywac z podajnikiem 37105, 37060 lub 37106

mogli je zamawiac¢ do czasu wyczerpania Cylinder podawczy B

magazynu, lub zakupi¢ tacke w cenie 1475 00022208 37202 )5\ yac 2 podajnikiem 37105, 37060 lub 37106 10050,-
ZJ[, co umozliwi montaz tarcz kostkujacych 00022209 37060 Przy§tawka doqskowa obstugiwana recznie, Ergo Loop 7086.-
X Nalezy stosowac ze cylindrem podawczym 37063 lub 37202 4
z RG-350/300i 00022210 37105  Wktadka 4-tulejowa, zawiera dwa popychacze
Nalezy stosowac ze cylindrem podawczym 37063 lub 37202 7683,
Przystawka dociskowa, pneumatyczna.
00022211 37106 Stosowac z cylindrem podawczym 37063 lub 37202 i sprezarka (10351) 23608,
00032405 37601 Fodainikdosera 22 750,-
Zawiera cylinder podawczy
* konfiguracja elementéw sktadowych uzalezniona od konfiguracji urzadzenia
Wymiary Pojemnos¢ Moc Predkos¢ Wydajnosc Waga Cena netto
ndeke Mcdel mm l kw obr./min kg/min kg PLN
00022201 RG-400i/1  715x580x 1210 - 1690 (zaleznie od konfiguracji) cylinder: 9 1,5 200/ 400 do 40 75 64 869, &
00022202 RG-400i/2 715 x 580 x 1210 - 1690 (zaleznie od konfiguracji) cylinder: 9 15 200/ 400 do 40 70,5 61388,-
00022203  RG-400i/3  715x580 x 1210 - 1690 (zaleznie od konfiguracji) ~ cylinder:9 1,5  200/400 do 40 75 102 747,- 400/3N
00022204 RG-400i/4 715 x 580 x 1210 - 1690 (zaleznie od konfiguracji) cylinder: 9 15 200/ 400 do 40 68 61985,-
( ==
Tarcza do krojenia z nozem zagbkowanym 1321, Zestaw do kostki 3616,
Cena netto Cena netto
Indeks  Model Typ S Indeks  Model Typ PLN
00034209 63503 Do krojenia gotowanego kurczaka, 1391, 00034211 83568 Tarcze do kostki 8x8 mm i plastry 8mm 3616,

salami, halloumi . .
00034215 83560  Tarcze do kostki 10x10 mm i plastry 10mm 3616,



URZADZENIA DYNAMICZNE . . .

@
£
2 noze by
0,5-2mm o
1néz
3-10mm
Tarcze do krojenia w plastry Tarcza do plastrow karbowanych
Indeks Model Typ Cen:Lr;‘letto Indeks Model Typ Cen:Lr;‘etto
00009689 63082 Plastry 0,5 mm 1268,- 00016925 63343 Plastry karbowane 3 mm 1327,
00009690 63081 Plastry 1 mm 1268, 00009701 63074 Plastry karbowane 4 mm 1327, e
00009691 63023 Plastry 1,5 mm 1268,- 00016928 63345 Plastry karbowane 5 mm 1326,7 go
00009692 63026 Plastry 2 mm 1268,- 00009702 63039 Plastry karbowane 6 mm 1327,- <
00009693 63045 Plastry 3mm 1268,- %
00009694 63056 Plastry 4 mm 1268,- . H
00009695 63083 Plastry 5 mm 1268, 2noze o
00009696 63046 Plastry 6 mm 1268, 2x2-2x6 mm
00009697 63084 Plastry 7 mm 1268,- 1no6z
00009698 63042 Plastry 8 mm 1268, 3x3-10x10 mm
00009699 63085 Plastry 9 mm 1268,-
00009700 63033 Plastry 10 mm 1268,- N
00022169 62320 Delikatne plastry 14 mm 2089~ Tarcza do krojenia w stupki
00018602 62322 Delikatne plastry 20 mm 2077,- €
Indeks Model Typ Cen:Lr;‘etto 8
00028928 63212 Stupki 2x2 mm 1296, E
00029707 63218 Stupki 2x6 mm 1296, g
00016932 63349 Stupki 3x3 mm 1304, é
00009704 63061 Stupki 4x4 mm 1304,- N
00009705 63065 Stupki 6x6 mm 1304,- %
. . 00009706 63073 Stupki 8x8 mm 1304,- )
Ta rcze dO kr0jen|a w pIaStry WW 00009707 63080 Stupki 10x10 mm 1304,- x
Cena netto
Indeks Model Typ PLN
00025582 65040 Plastry WW 2 mm 1929,-
00028826 65045 Plastry WW 3 mm 1929,
00025583 65041 Plastry WW 4 mm 1929,-
00024845 65042 Plastry WW 6 mm 1929,
00025584 65043 Plastry WW 8 mm 1929,- .. , e
00025581 65044 Plastry WW 10 mm 1929,- Tarcza do widrkow =
00024846 65018 Plastry WW 12 mm 1929,- Cena netto %
00025039 65021 Plastry WW 15 mm 1929,- [its | st Typ o ©
00024430 | 65024 Plastry WW 20 mm 1929,- 00010758 62630 Tarcza do wibrkéw 1,5 mm 1268 - §
00010759 62631 Tarcza do wiorkdéw 2 mm 1268,- o
00010760 62632 Tarcza do wiorkéw 3 mm 1268,- N
00010761 62633 Tarcza do wiorkéw 4,5 mm 1268,- >
00010762 62634 Tarcza do widrkéw 6 mm 1268,-
00010763 62635 Tarcza do widrkéw 8 mm 1268,-
00010764 62636 Tarcza do wiorkéw 10 mm 1268,
T . . —— ©
arcza do doktadnego rozdrabniania / BN g
Indeks Model Typ Cen:Ll:‘etto k/7 -4%
00010765 62637 Tarcza do doktadnego rozdrabniania - drobna 1268, \ —— g
00010766 62638 Tarcza do doktadnego rozdrabniania - bardzo drobna 1268,- 'E
00010767 62639 Tarcza do $cierania twardego sera 1268,- Tarcza do krOjenia miqkkiCh warzyw w plastry %o
=
[J]
Indeks Model Typ Cen:Lr;‘ettO 5
00022182 62573 Plastry do miekkich warzyw 8 mm 1350,-
00019331 62575 Plastry do miekkich warzyw 10 mm 1304,-
Kratka do frytek 00022183 62577 Plastry do miekkich warzyw 12 mm 1350,-
00021603 62579 Plastry do miekkich warzyw 15 mm 1350,
Cena netto
R UL PLN 10037 Szczotka duza g
00022172 37176 Kratka do frytek RG-400i 2684,- xo
10020 Szczotka mata E
©
Kratka do krojenia w kostke Indeks  Model T Cena netto )
= tarcze do krojenia w kostke tgczg sie e - =
. . P - 00032403 10037 Szczotka duza 96,- o
wytgcznie z tarczami do krojenia w plastry ! = 2
= cena obejmuje jedynie tarcze do krojenia mﬂ o 00032402 10020 Szczotka mata 86, E
w kostke N
Indeks Model Typ kaczasiez Cena netto
PLN
00021682 37177 Kostka 6x6 mm do RG-400i Plastry 3-6 mm / Plastry WW 4-6 mm 2684,
00022174 37178 Kostka 8x8 mm do RG-400i Plastry 3-8 mm / Plastry do miekkich warzyw 8 mm / Plastry WW 4-8 mm 2684,
00021685 37179 Kostka 10x10 mm do RG-400i Plastry 3-10 mm / Plastry do miekkich warzyw 8-10 mm / Plastry WW 4-10 mm 2684,
00022175 37180 Kostka 12x12 mm do RG-400i Plastry 3-10 mm / Plastry do miekkich warzyw 8-10 mm / Plastry WW 4-10 mm 2684, ©
00022039 37182 Kostka 15x15 mm do RG-400i Plastry 3-10 mm / Plastry do miekkich warzyw 8-10 mm / Plastry WW 4-10 mm 2607,- 'g
00022176 37184 Kostka 20x20 mm do RG-400i Plastry 3-10 mm / Plastry do miekkich warzyw 8-10 mm / Plastry WW 4-10 mm 2684, c
00022179 37181 Kostka 12x12 mm, niski do RG-400i Plastry do miekkich warzyw 12 mm/ Plastry WW 12 mm 2684, ‘Q
00022180 37183 Kostka 15x15 mm, niski do RG-400i Plastry do miekkich warzyw 12-15 mm / Plastry WW 12-15 mm 2684, =
00021683 37185 Kostka 20x20 mm, niski do RG-400i Plastry do miekkich warzyw 12-15 mm / Plastry WW 12-20 mm 2684, =
00022178 37186 Kostka 25x25 mm do RG-350, RG-300i, RG-400i Plastry 3-10 mm / Plastry do miekkich warzyw 8-10 mm / Plastry WW 4-10 mm 2607,

00022181 37187 Kostka 25x25 mm, niski do RG-400i Plastry do miekkich warzyw 12-15 mm / Plastry WW 12-20 mm 2684,



126 - - . URZADZENIA DYNAMICZNE

3208 Woézek na akcesoria 9 148,-

= wykonany ze stali nierdzewnej

= do praktycznego przechowywania akcesoriow

= wozek na akcesoria to idealna pomoc w utrzymaniu porzadku

= pozwala na szybkie, bezpieczne postugiwanie sie narzedziami oraz ich przenoszenie
= wozek wyposazony jest w solidne kétka, z ktorych dwa majg mozliwosc blokady

Indeks Model

00009416 3208

10842 Woézek basenowy 85 | 9515,-

Indeks Model

00028567 10842

10843 Wézek na pojemniki do zywnosci 2 311,-

10844 Pojemnik 265,-
Indeks Model Nazwa
00028568 10843 wozek

00028569 10844 pojemnik

40721 Wézek na pojemniki 3280,-

= stal nierdzewna z uchwytem
= blokowane kétka
= regulowany poziom zatgczonego pojemnika z poliweglanu GN 1/1-200

Indeks Model

00009183 40721

1076 Wieszak $cienny na trzy tarcze 125,-

Indeks Model

00009151 1076

10351 Kompresor do pneumatycznej 25 548,-
przystawki dociskowej RG-400i

Wymiary
mm

Indeks Model

00009260 10351 1060 x 370 x 963

IPOWERED BY

A1V GASTRO




URZADZENIA DYNAMICZNE

RG-400i PRZYSTAWKI DO PODAWANIA

Indeks Model Typ
00022206 37091  Podajnik do podawania ciagtego, zawiera cylinder podawczy
00022207 37063  Cylinder podawczy A Uzywac z podajnikiem 37060, 37105 lub 37106.
00022208 37202  Cylinder podawczy B Uzywac z podajnikiem 37060 lub 37105.
00022209 37060  Przystawka dociskowa obstugiwana recznie, Ergo Loop. Nalezy stosowac ze cylindrem podawczym 37063 lub 37202.
00022210 37105  Wktadka 4-tulejowa, zawiera dwa popychacze. Nalezy stosowac ze cylindrem podawczym 37063 lub 37202
00022211 37106  Przystawka dociskowa, pneumatyczna. Stosowac z cylindrem podawczym 37063 i sprezarka (10351).

Reczna przystawka Przystawka do Wktadka 4-tulejowa
dociskowa ciagtego podawania

Cena netto
PLN
20617,
10 050,-
10 050,-

7 086,-
7683,-
23608,

HEERE

Pneumatyczna

przystawka dociskowa

T
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ENEN

Zestaw

Szatkownica
RG-400i

Przystawki do
podawania

Akcesoria

Zestawy narzedzi
tnacych

Wszystkie narzedzia
sg wykonane

ze stali nierdzewnej
i moga by¢ myte

w zmywarce.

Nr. Kat

37062

37063

37105

37060

37091

37106

40721

3208

10351

84023

84024

Obis Zestaw
P startowy

RG-400i Podstawa urzadzenia X
Cylinder podawczy A X
Whktadka 4-tulejowa zawiera dwa popychacze X
Przystawka dociskowa obstugiwana recznie, Ergo Loop X
Podajnik do podawania ciagtego, zawiera cylinder podawczy
Przystawka dociskowa, pneumatyczna
Wézek z pojemnikiem X
Wozek na akcesoria
Kompresor 230 1 50
6-pak Zawiera wieszak na narzedzia
Plastry 1.5 mm
Plastry 4 mm X
Plastry 6 mm
Plastry 10 mm
Wiorki 4.5 mm

Kratka do krojenia w kostke 10x10 mm

9-pak Zawiera wieszak na narzedzia

Plastry 1.5 mm

Plastry 4 mm

Plastry 6 mm

Plastry 10 mm

Stupki 4x4 mm

Widrki 2 mm

Widrki 8 mm

Tarcza do rozdrabniania, Drobna
Kratka do krojenia 10x10 mm

URZADZENIA DYNAMICZNE

Zestaw Zestaw
standardowy petny
X X
X X
X X
X
X X
X
X X
X X
X
X X

IMPOWERED BY

A1V GASTRO




URZADZENIA DYNAMICZNE . . .

ZESTAW STARTOWY ZESTAW STANDARDOWY ZESTAW PEENY
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MATERIALY
= obudowa urzadzenia wykonana jest z tworzywa ABS,
podstawa z metalu.

= przystawka pionowa kuter/mikser z misg ze stali nierdzewne;.

CHARAKTERYSTYKA CC-34:

= cztery predkosci umozliwiajg osiggniecie doskonatych
rezultatow, lepszych niz w tradycyjnych urzadzeniach
wielofunkcyjnych. Funkcja automatycznego ustawienia
predkosci rozpoznajgca rodzaj zamontowanej przystawki.

= opatentowany system zbierania zapobiega gromadzeniu sie
zywnosci na wewnetrznych Sciankach misy i pokrywie.

= oryginalna funkcja PULSE bez opdznienia umozliwiajaca
bezposredni dostep do 2 650 obr./min.

= w komplecie 1 wieszak Scienny na 3 tarcze (1076)

e Model Wymiary Pojemnos¢ Prequsc Kod
mm l obr./min
. misa: 3/0,9 ptyn 500
00009400  CC-32S 350 x 285 X 465 podajnik: 0,9 1500 24573
500
) 800
00003426  CC-34  350x285x 465 M3/ LSphyn 1450 24377

podajnik: 0,9 2650

puls 2650

URZADZENIA DYNAMICZNE

CC-32S Combi Cutter 6 701,-
CC-34 Combi Cutter 8678,-

PRZYGOTOWANIE

= umozliwia przygotowanie od 10 do 80 porcji dziennie

= przystawka do szatkowania warzyw

= krojenie w plastry, kostke (wersja bez S), szatkowanie, tarcie i krojenie w stupki
owocdw, warzyw, suchego pieczywa, sera, orzechow, pieczarek

RODZAJ OBROBKI

= przystawka pionowa kuter/mikser

= stuzy do przygotowywania zywnosci w postaci mokrej, suchej i ptynnej

= rozdrabnianie, mielenie, miksowanie i mieszanie, miesa, ryb, owocdw, warzyw,
cebuli, pietruszki, orzechéw, migdatéw, parmezanu, pieczarek, czekolady, suchego
pieczywa itp.

= przygotowanie dresingu, olejow ziotowych, zageszczaczy, ubitych mieszanek,
majonezu, sosow, deserow, mielonego miesa, purée, pasztetu, butki tartej itp.

CHARAKTERYSTYKA

= urzadzenie mozna zamowic razem z przystawka do szatkowania, przystawkg
pionowa kuter/mikser lub z obydwiema przystawkami

= automatyczne ustawienie predkosci z wykrywaniem Typu zamontowanej przystawki

= przystawka do przygotowywania warzyw

= potokragty podajnik, ktory mozna otworzyé w celu szybkiego i fatwego podawania
produktéw obiema rekami

= podtuzna przystawka do ciggtego ciecia ogoérkow, pora, itp.

= podajnik wyposazony w automatyczng funkcje uruchomienia/zatrzymania,
zapewniajacy szybkie i bezpieczne podawanie

= tarcze tnace z mocnego acetalu, polipropenu lub aluminium, z ostrzami, ktére
mozna wyjmowac w celu wymiany lub zaostrzenia

Wydajnosc Cena netto
kg/min PLN

do 2 z przystawka do szatkowania 6701,-

do 2 z przystawka do szatkowania 8678, 6
230/1N

IMPOWERED BY

A1V GASTRO



Tarcza do krojenia w cienkie plastry

Indeks Model

00009405 85001
00009406 85002
00009426 85004
00009407 85006

CED

Typ

Plastry 1 mm
Plastry 2 mm
Plastry 4 mm
Plastry 6 mm

Tarcza do plastrow karbowanych

Indeks Model

00009409 85048

Zestaw do frytek
Indeks Model

00032410 83510

Typ

Plastry karbowane 4 mm

Typ

Zestaw do frytek 10x10 mm do CC-34, RG-50, RG-100

Cena netto
PLN
275,
275,-
275,
275,

Cena netto
PLN

278,-

Cena netto
PLN

1675,

Tarcza do wiérkow

Indeks

00009410
00009344
00009411

N

Model

85044
85040
85045

HEEEA

Typ
Wiérki2 mm
Widrki 4 mm
Wiorki 6 mm

Tarcza do krojenia w stupki

Indeks

00009389
00009408

IIIPOWERED BY

A1V GASTRO

Model

85057
85050

Typ

Stupki 2x2 mm
Stupki 4x4 mm

Szczotka mata

Szczotka duza

Model Typ
10037 Szczotka mata
10020 Szczotka duza

Cena netto
PLN

275,-
275,-
275,-

Cena netto
PLN

343,
343,

Cena netto
PLN

25,-

46,-
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132
IS Model Wymiary Pojemnos¢  Moc Predkolst
mm l kw obr./min
1450
00009144 VCB-32 335x285x440 3/1,4ptyn 1 2650
puls 2650
-
-
Indeks Model Wymiary Pojemnos¢ Zasilanie el.
mm l V/Hz
00009142 VCM-41 290 x 260 x 440 4/1,4ptyn 230V/50Hz
00009143 VCM-42 290 x 260 x 440 4/1,4ptyn 400V /3N/ 50 Hz

URZADZENIA DYNAMICZNE

VCB-32 7 044,-

RODZAJ OBROBKI

= przygotowanie zywnosci w postaci mokrej, suchej i ptynnej

= rozdrabnianie, mielenie, miksowanie i mieszanie, miesa, ryb, owocéw, warzyw,
cebuli, pietruszki, orzechéw, migdatéw, parmezanu, pieczarek, czekolady, suchego
pieczywa itp.

= przygotowywanie dresingu, olejow ziotowych, zageszczaczy, ubitych mieszanek,
majonezu, soséw, zup, deserdw, mielonego miesa, purée, pasztetu, butki tartej itp.

CHARAKTERYSTYKA

= opatentowany system zbierania zapobiega gromadzeniu sie Zywnosci na
wewnetrznych sciankach misy i pokrywie (VCB-32)

= podstawa urzgdzenia posiada dwa mocne uchwyty, umozliwiajgce fatwe
przenoszenie

MATERIALY

= obudowa urzgdzenia wykonana jest z tworzywa ABS

= misa wykonana jest ze stali nierdzewnej

= pokrywa i system zgarniania wykonane sa z polisulfonu i poliweglanu, tworzyw
wyjatkowo odpornych na uderzenia i wysoka temperature (115°C)

Kuter/blender

Wydajnos¢  Cena netto
Kod kg/min PLN &
24350 0,3-2 7044, 230/1N
VCM-41 Kuter/mikser 230V 9 092,-
VCM-42 Kuter/mikser 400 V 9 092,-
RODZAJ OBROBKI
= przygotowywanie zywnosci w postaci mokrej, suchej i ptynnej
= rozdrabnianie, mielenie, miksowanie i mieszanie, miesa, ryb, owocow, warzyw,
cebuli, pietruszki, orzechéw, migdatéw, parmezanu, pieczarek, czekolady, suchego
pieczywa itp.
= przygotowywanie dresingu, olejow ziotowych, zageszczaczy, ubitych mieszanek,
majonezu, sosow, deserow, mielonego miesa, purée, pasztetu, butki tartej itp.
CHARAKTERYSTYKA
= opatentowany system zbierania zapobiega gromadzeniu sie Zywnosci na
wewnetrznych $ciankach misy
= podstawa urzgdzenia posiada dwa mocne uchwyty, umozliwiajace tatwe
przenoszenie
MATERIALY
= obudowa urzadzenia wykonana jest z metalu
= misa wykonana jest ze stali nierdzewnej
= pokrywa i system zgarniania wykonane sg z polisulfonu, tworzywa wyjatkowo
odpornego na uderzenia i wysokg temperature (115°C)
W KOMPLECIE
= miska 4 | i standardowy no6z
Moc  Predkosé Kod Wydajnos¢  Cena netto
kw obr./min o kg/min PLN
1500
055 leiso0 2304 05-25 9092,-
1500
0,75 3000 22370 0,5-25 9092,-
puls 1500 230/IN  400/3N

IPOWERED BY
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URZADZENIA DYNAMICZNE

Indeks

00009145

00009149

Model

VCB-61

VCB-62

Wymiary
mm

350 x310x480

350x310x 480

Pojemnosc
|

6/4,3ptyn

6/4,3ptyn

Zasilanie el.
V/Hz

230V /50 Hz

400V /3N/ 50 Hz

Moc
kw

0,9

HEEEEAB

VCB-61 Kuter/blender 230V 13 754,-

VCB-62 Kuter/blender 400 V 13 437,-

RODZAJ OBROBKI

= przygotowywanie zywnosci w postaci mokrej, suchej i ptynnej

= rozdrabnianie, mielenie, miksowanie i mieszanie, miesa, ryb, owocéw, warzyw,
cebuli, pietruszki, orzechéw, migdatéw, parmezanu, pieczarek, czekolady, suchego
pieczywa itp.

= przygotowanie dresingu, olejéw ziotowych, zageszczaczy, ubitych mieszanek,
majonezu, soséw, zup, deserdw, mielonego miesa, purée, pasztetu, butki tartej itp.

CHARAKTERYSTYKA

= innowacyjna, opatentowana sekcja miksujgca zapewnia kazdorazowo uzyskanie
doskonatych rezultatéw, dzieki zachowaniu minimalnego wzrostu temperatury
i mniejszego stopnia rozdzielania ttuszczu i oleju

= opatentowany system zbierania zapobiega gromadzeniu sie Zywnosci na
wewnetrznych $ciankach misy i pokrywie

= podstawa urzgdzenia posiada dwa mocne uchwyty, umozliwiajgce fatwe
przenoszenie

MATERIALY

= obudowa urzadzenia wykonana jest z metalu

= misa wykonana jest ze stali nierdzewnej

= centralna piasta zespotu krojgcego z aluminium, pokrywa i system zgarniania
wykonane s3 z polisulfonu, tworzywa wyjatkowo odpornego na uderzenia i wysoka
temperature (115°C)

Predkosc Wydajnos¢  Cena netto

obr./min Kod kg/min PLN
1500
puls 1500 22617 0,5-3,5 13754,
1500
3000 22646 0,5-3,5 13437,
puls 1500 230/1N 400/3N
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URZADZENIA DYNAMICZNE

SB-4 Blender 6 539,-
Kompletny dzban z zespotem nozy 1917,-
i pokrywka

RODZAJ OBROBKI

= mieszanie, miksowanie, rozdrabnianie, siekanie

= do przygotowywania dressingow, olejow ziotowych, soséw, zageszczaczy, majonezu,
zup, deserow, koktajli mlecznych i owocowych, sokdw, itp.

PREDKOSC

= precyzyjna, ptynna regulacja predkosci w zakresie od 700 do 15 000 obr./min.

= oddzielny wiacznik funkcji Sprinter Pulse Function (chronionej patentem)
zezwalajgcej na bezposredni dostep do maksymalnej predkosci (15 000 obr./min)
w trakcie pracy blendera

CHARAKTERYSTYKA

= niewielka wysokos¢ dzbana (355 mm) i umieszczenie silnika z tytu zwieksza
stabilnos$¢ urzadzenia i utatwia jego napetnianie

= zawieszona na zawiasach pokrywka z wytgcznikiem zabezpieczajagcym umozliwia
szybkie zamkniecie i otwarcie pojemnika oraz bezpieczng obstuge urzadzenia

= wyjatkowo odporny na uderzenia, lekki dzban z przezroczystego tworzywa

= dzban mozna my¢ w zmywarkach bez koniecznosci wymontowania sekcji miksujgce;.

= dtugie noze (72 mm) i konstrukcja dzbana zapewniaja maksymalna wydajnos¢
i wyjatkowe rezultaty przy obrébce zaréwno duzych jak i matych ilosci pozywienia

= lejek dozujacy umozliwia stopniowe dodawanie ptynu w trakcie pracy urzadzenia

MATERIALY

= obudowa urzadzenia wykonana jest z metalu

= dzban wykonany jest z polisulfonu, tworzywa wyjatkowo odpornego na uderzenia
i dziatanie wysokiej temperatury (115°C)

W KOMPLECIE

= naczynie, zespot nozy, pokrywa i naczynie do odmierzania

Wymiary Pojemnos¢  Moc Predkosc Cena netto
(s Model mm l kw obr./min kod PLN &
00034210 SB-4 365x 270 x 455 4 1,35 700-15000 23010 6539,
puls 15000 ’ 230/1N
00009436  SB-4 Akcesoria - naczynie, zespot nozy i pokrywa 4 23307 1917,
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Catering i dystrybucja

MenuMobil 137
INDUCOOK 150

Serveline 152

Wszelkie ilustracje maja charakter pogladowy. Staramy sie, aby prezentowane w katalogu dane techniczne byty poprawne i aktualne. Ewentualne btedy lub
braki w opisie produktéw nie moga by¢ podstawa do roszczen. W przypadku watpliwosci prosimy przed zakupem o skontaktowanie sie z dziatem handlowym.
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HENEE
Catering i dystrybucja MenuMobil

Wysokiej jakosci, oszczedny system dystrybucji positkow MenuMobil to odpowiedz
na potrzeby firm zajmujacych sie transportem i dystrybucja positkow.

Asortyment z linii Classic, Inducook oraz ServelLine to kompaktowe i ekologiczne
pojemniki wielokrotnego uzytku, bezpieczne dla uzytkownika oraz atrakcyjne
w wygladzie.

Przez caty czas transportu zachowana jest temperatura kazdego z positkow, nawet
jesli na jednej tacy umieszczone s3 jednoczesnie potrawy bardzo ciepte i mocno
schtodzone.

Praktyczna opcja jest podgrzanie potrawy tuz przed konsumpcja, uktadajac pojemnik
na specjalnie przystosowanej do tego ptycie indukcyjnej.

MenuMobil posiada szereg atutow, zarowno dla firmy cateringowej dbajacej o higiene
produktow, jak i dla ostatecznego konsumenta, ktory doceni wyglad i zachowane
walory smakowe potraw.

IIIPOWERED BY
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Tace termiczne Classic, EcoClassic i Universal mozna pietrowac.

6 powodow dlaczego warto wybra¢ MenuMobil:

« Apetycznie
Jedzenie podane na prawdziwej porcelanie to najlepszy sposéb na zaprezentowanie dan w atrakcyjny sposéb.

« Kompaktowo

Dania gorace i schtodzone moga by¢ serwowane jednoczesnie, poniewaz sa perfekcyjnie odseparowane.

« Ekonomicznie

Kompaktowe pojemniki maja mocna budowe, bez taczen, co przy wtasciwym uzytkowaniu zapewnia ich prawie
nieograniczong zywotnosc¢.

« Ergonomicznie

Przemyslana konstrukcja utatwia wtasciwe porcjowanie, a wysokie obrzeza talerzy samodzielne jedzenie
osobom z dysfunkcja narzadéw ruchu lub jedzacym jedna reka.

« Bezpiecznie

Pokrywy zapobiegaja wylewaniu, rozsypywaniu i przemieszczaniu sie sktadnikow positku. Ich unikalna blokada
zapewnia ochrone przed niepozadanym otwarciem pojemnika, nawet w najtrudniejszych warunkach transportu.

« Ekologicznie

System wielokrotnego uzytku w znacznym stopniu przyczynia sie do zmniejszenia ilosci odpadow a dzieki przyjaznej
dla sSrodowiska piance izolacyjnej energia jest wykorzystywana optymalnie.

IPOWERED BY

A1V GASTRO



Classic Taca termiczna Classic

O firmie

= zestaw sktadajgcy sie z pokrywy gornej, tacy dolnej i zamka

= pokrywa i taca wykonane sg z bardzo wytrzymatego polipropylenu o podwdjnych
Sciankach, uformowanych w jedna czes¢, bez zgrzewanych szwdw i obszarow
klejonych, izolowane wysokoefektywng pianka poliuretanowg nie zawierajgca freonu

= wewnatrz dolnej czesci z 3 przegrodkami istnieje mozliwos¢ utozenia naczyn
zawierajacych kompletne menu (danie gtéwne, zupa, satatka, deser)

= przedziaty sg od siebie odizolowane i zapobiegajg wymianie temperatur
poszczegdlnych sktadnikow (naczyn gorgcych i zimnych)

= zamek przesuwny, mechanicznie i szczelnie taczy czesci tacy

= elementy tacy bez smaku i zapachu

= gtadka, higieniczna powierzchnia

= mozliwos¢ mycia w zmywarce

= bez wyposazenia - mozliwos¢ wyboru zaréwno okragtych porcelanowych lub
melaminowych misek i talerzy oraz pokrywek

= mozliwos¢ pietrowania

= kolor: szary

Pizza Program

Wymiary Cena netto

Indeks Model Opis mm PLN

Kotty z mieszadtem

00032340 66666 Taca termiczna Classic 395x310x 95 1036,
00022463 66600 Pokrywa Classic 395x310x 50 586,-
00022462 66610 Taca dolna Classic 395x310 x50 586,-

00022465 N7770 Zamek suwakowy 65x44x8 31,-

EcoClassic Taca termiczna EcoClassic

= zestaw sktadajacy sie z pokrywy gornej i tacy dolnej

= pokrywa i taca wykonane s3 z twardej pianki EPP o wzmocnionej powierzchni,
utwardzanej w procesie produkcyjnym dla lepszej izolacji

= wewnatrz dolnej czesci z 3 przegrodkami istnieje mozliwos¢ utozenia naczyn
zawierajacych kompletne menu (danie gtéwne, zupa, satatka, deser)

= przedziaty sg od siebie odizolowane i zapobiegajg wymianie temperatur
poszczegdlnych sktadnikow (naczyn goracych i zimnych)

= elementy tacy bez smaku i zapachu

= mozliwo$¢ mycia w zmywarce

= bez wyposazenia - mozliwos¢ wyboru zaréwno okragtych porcelanowych lub
melaminowych misek i talerzy oraz pokrywek

= mozliwos¢ pietrowania

= kolor: niebieski / szary

Urzadzenia dynamiczne
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00032341 88788 Taca term";ﬂz EcoClassic niebieska 400310 x 110 375,- g
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Universal Taca termiczna Universal

= zestaw skfadajgcy sie z pokrywy gérnej, tacy dolnej i zamka

= pokrywa i taca wykonane sg z bardzo wytrzymatego polipropylenu o podwdjnych
Sciankach, uformowanych w jedng cze$¢, bez zgrzewanych szwoéw i obszaréow
klejonych, izolowane wysokoefektywng pianka poliuretanowg nie zawierajaca freonu

= wewnatrz dolnej czesci z 3 przegrédkami istnieje mozliwos¢ utozenia naczyn
zawierajgcych kompletne menu (danie gtéwne, zupa, satatka, deser)

= przedzialy s3 od siebie odizolowane i zapobiegaja wymianie temperatur
poszczegodlnych sktadnikow (naczyn goracych i zimnych)

= zamek przesuwny, mechanicznie i szczelnie tgczy czesci tacy

= elementy tacy bez smaku i zapachu

= gtadka, higieniczna powierzchnia

= mozliwo$¢ mycia w zmywarce

= bez wyposazenia - mozliwo$¢ wyboru zaréwno okragtych porcelanowych lub
melaminowych misek i talerzy oraz pokrywek

= mozliwos¢ pietrowania

= kolor: szary

Indeks Model Opis Wynl:l:ry CenFa’Lr:\letto
00032345 77777 Taca termiczna Universal 530x370x 110 1409,-
00022463 66600 Pokrywa Classic 395x310x 50 586,-
00022474 77710 Taca dolna Universal 530x370x 55 1009,-
00022465 N7770 Zamek suwakowy 65x44x8 31,-
Universal Uchwyt syntetyczny na karty

= stuzy do umieszczenia np. kartki, opisu (personalizowanie diety)
= mozliwos$¢ dopiecia do dolnej czesci tacy Universal

Indeks Model Opis P Cenaneiic
mm PLN
00032343 7707 Uchwyt syntetyczny na karty 60 x 20 x 20 35,
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£
=
Wozek 4 poétkowy na tace o
. = stuzy do przechowywania i transportu gérnych i dolnych czesci tac
= pojemnosc: 96 zestawdw Classic (176 dolnych czesci Classic),
ok. 200 czesci gornych Universal lub ok. 80 czesci dolnych Universal
= 4 kétka (2 z hamulcem)
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Indeks Model Opis Wyr:‘:ry Cen::Ne tto ;
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00032346 0121626 Wozek 4 potkowy na tace 1270 x 720 x 1840 15999, Q
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SYTW-32/CL  Wozek do transportu tac Classic i EcoClassic >
= stuzy do transportu tac Classic i EcoClassic (pustych lub zapetnionych) g
oom— ——— = pojemnos$c: 4 x 8 sztuk (SYTW-32/CL), 4 x 10 (SYTW-40/C), 4 x 12 (SYTW-36/CL) tac &
i blokada chronigca przed wypadaniem tac %
= wykonany ze stali nierdzewnej S
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Wymi: Cena netto %

. ymiary . .

Indeks Model Opis mm Pojemnos¢ PLN a)
00032347 570439 SYTW-32/CL 775x900x 1215 4x8tac 23235,- r{v
2

00032348 570439 SYTW-40/CL T775x900 x 1445 4x10tac 23298,- E\
00032349 570439 SYTW-48/CL 775 x 900 x 1675 4x12tac 24630, N
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SYTW-32/UNI  Wézek do transportu tac Universal
= stuzy do transportu tac Universal (pustych lub zapetnionych)
= pojemnosc: 4 x 8 sztuk (SYTW-32/UNI), 4 x 10 (SYTW-40/UNI),
4 x 12 (SYTW-48/UNI) tac
= blokada chronigca przed wypadaniem tac
= wykonany ze stali nierdzewne;j
Indeks Model Opis Wyrl:rinary Pojemnos¢ Cen:Lr:\letto
00032350 570442 SYTW-32/UNI 1155x900 x 1215 4x8tac 23118,
00032351 570442 SYTW-40/UNI 1155 x 900 X 1445 4x10tac 23420,-
00032352 570442 SYTW-48/UNI 1155 x 900 X 1675 4x12tac 24815,-
Kosz Do przenoszenia tac Classic i EcoClassic
= stuzy do przenoszenia tac Classic i EcoClassic (pustych lub zapetnionych)
= pojemnosc¢: do 3 sztuk (7737), 5 sztuk ( 7736), 6 sztuk (7740)
= wykonany ze stali nierdzewnej
Indeks Model Opis Wy::ry Pojemnos¢ Cen;Lr:\letto
00032353 7737 Kosz do przenoszenia tac 365 x 435 x 295 3tace 1187,-
00032354 7737 Kosz do przenoszenia tac 365 x 435 x 485 5tac 1280,-
00032355 7737 Kosz do przenoszenia tac 365 x 435 x 580 6 tac 1410,-
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Kosz Do przenoszenia tac Universal o
= stuzy do przenoszenia tac Universal (pustych lub zapetnionych)
= pojemnosé: 3 sztuki
= wykonany ze stali nierdzewnej
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Indeks Model Opis mm Pojemnos¢ PLN %
00032356 7708 Kosz do przenoszenia tac Universal 400 x 555 x 310 3tace 1356,- Q
(]
c
N
2
IS
©
c
>
©
o
c
(9]
N
°
©*
N
>

©
=X
>
o
>
C
=
w
>
©
o0
=
=
9]
o
©
(@]

Zmywarki granulkowe

Wyjasnienia
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7%
S

Talerz porcelowany obiadowy

€

. Wymiary Cena netto
Indeks Model Opis nm PLN
00022472 1082S Talerz porcelanowy obiadowy @215 x40 158,
Talerz porcelanowy obiadowy
00032357 1083S . . @215x40 182,-
dzielony na 2 czedci 4
00032359 1084 Talerz porcelanowy obiadowy @215 x40 190,

dzielony na 3 czesci

Miska porcelanowa

TS Model opis Wymiary Pojemnosc Cena netto
mm l PLN
00032360 1087S Miska porcelanowa @215x43 0,8 169,-
Miseczka porcelanowa nazupe
e Model opis Wymiary Pojemnosc Cena netto
mm l PLN
00022469 1081S Miseczka porcelanowa na zupe @110x70 0,4 111,

IMPOWERED BY
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Miseczka porcelanowa na satatke / deser o
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Indeks Model Opis Wymiary Pojemnos¢ Cena netto
mm l PLN
Miseczka porcelanowa na
00022468 1080S satatke / deser @110x35 0,2 70,-
Miseczka porcelanowa na
00022467 1079S satatke / deser @110x53 0,3 93,
£
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s Model opis Wymiary Pojemnos¢ Cena netto
mm l PLN
00032363 7703 Kubek porcelanowy z raczky @110x70 0,4 44,-

Talerz z melaminy obiadowy
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. Wymiary Cena netto
Indeks Model Opis mm PLN
00027722 0871S Talerz z melaminy obiadowy @215 x40 184,-
00029514 08705 Talerzz melaminy obiadowy 2215 x40 227,
dzielony na 2 czesci ©
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Miseczka z melaminy na zupe
Indeks Model opis Wy::ry Pojenl'moéc' Cen:Lr:\‘etto
00027728 0880S Miseczka z melaminy na zupe @110x70 0,4 141,-
Miseczka z melaminy na satatke / deser
Indeks Model opis Wy::ry Pojenl'moéc' Cen:Lr:\‘etto
Miseczka z melaminy na
00029515 0881S satatke / deser @110x35 0,2 90,-
Pokrywka syntetyczna do talerza obiadowego z uchwytem
Indeks Model Opis Wy::ry Kolor Cen:Lr:\‘etto

Pokrywka syntetyczna do

00032502 9931RLR porcelanowego talerza @215x17 czerwona 61,-
obiadowego z uchwytem
Pokrywka syntetyczna do

00022476 9931RL porcelanowego talerza @215x 17 z6tta 61,
obiadowego z uchwytem

IMPOWERED BY
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Pokrywka syntetyczna

Indeks Model Opis Mymlay Kolor
mm
00032361 99310 Pokrywka syntetyczna do talerza @215x17 pomarariczowa
obiadowego
Pokrywka silikonowa
. Wymiary
Indeks Model Opis Kolor
mm
00032358 99220 Pokrywka syntetyczna do talerza 221517 czerwony

obiadowego

Pokrywka syntetyczna

Indeks Model Opis CBIETy Kolor
mm
00032365 9930K Pokrywka syntetyczna do talerza ©220%26 s6tta
obiadowego z melaminy
00027727 9930KR Pokrywka syntetyczna do talerza ©220%26 czerwona

obiadowego z melaminy

IIIPOWERED BY
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do talerza obiadowego

Cena netto
PLN

61,-

do talerza obiadowego

Cena netto
PLN

240,-

do talerza obiadowego z melaminy

Cena netto
PLN

73,-

73,-

A1V GASTRO

Kotty z mieszadtem Pizza Program O firmie

Urzadzenia dynamiczne
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Indeks

00029226

00032362

Pokrywka silikonowa

Model Opis Kolor
Pokrywka silikonowa na zupe, .

99211 satatke lub deser zotty

99212 Pokrywka silikonowa na zupe, przezroczysty

satatke lub deser

Cena netto
PLN

98,-

98-

CATERING | DYSTRYBUCJA

do miseczki na zupe / satatke / deser

Pokrywka syntetyczna z uchwytem na miseczke do zupy / satatke / deser

Indeks

00027729

00022478

00022545

Indeks

00032364

Model Opis Kolor

Pokrywka syntetyczna

99210R zuchwytem na miseczke do czerwony
zupy, satatke lub deser
Pokrywka syntetyczna

99210 z uchwytem na miseczke do 26ty
zupy, satatke lub deser
Pokrywka syntetyczna

99210B zuchwytem na miseczke do niebieski
zupy, satatke lub deser

Pokrywka

Cena netto
PLN

45,

45,-

45,

= pasuje do kubka 7703

= wykonana z tworzywa TPU

Model Opis R ETRy
mm
7704 Pokrywka okragta do kubka 3909

porcelanowego

IMPOWERED BY

A1V GASTRO

Cena netto
PLN

55,-

okragta do kubka porcelanowego
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Fr. Maller
F=— TS
Indeks Model Opis CRIETR
mm

00032366 7787S Etui na karty 60x25
00032367 7786S Ptytka magnetyczna 59x24x0,5
00032368 7788 Pasek magnetyczny 59x24x0,5
00032369 7789 Oktadka syntetyczna na

karty pacjenta

Indeks Model
00032370 88815
00032371 88816
00032372 88817
00032373 88818

Opis
Tabliczka znamionowa
Tabliczka znamionowa
Tabliczka znamionowa

Tabliczka znamionowa

Indeks Model
00032374 7765S
00032375 7000-1

Opis

Ptyta grzewcza

Ptyta grzewcza z rdzeniem
woskowym

HEENER

Etui na karty z paskiem papieru

= stuzy do zamocowania magnetycznego na ptytce 7786S w celu personalizowania
diety lub osoby do ktérej jest skierowana
= wykonana z tworzywa

Ptytka magnetyczna ze stali nierdzewnej

= do przyklejenia na tacy

= stuzy do zamocowania etui na karty 7787S, w ktorej na wktadce papierowe;j
personalizowana jest dieta lub osoba

= wykonana ze stali nierdzewnej

Pasek magnetyczny do mocowania oktadki

= do mocowania oktadki z tworzywa sztucznego na karty pacjenta 7789
Oktadka

= przezroczysta oktadka, w ktérej mozna umiescic karte pacjenta
= do mocowania na tacy za pomocg paska magnetycznego 7788

syntetyczna na karty pacjenta

Cena netto
PLN

27,
19,-
19,-

19,-

Tabliczka znamionowa

= do umieszczenia w tacy EcoClassic
= stuzy do oznaczenia rodzaju diety
= kolor: czerwony, niebieski, zielony lub zétty

Kelor Cena netto
PLN
czerwony 23,
niebieski 23,-
zielony 23,
26ty 23,-

Ptyta grzewcza pod talerz obiadowy

= moze by¢ uzywana réwniez jako ptyta chtodzaca
= do umieszczenia pod talerzem obiadowym
Ptyta grzewcza nierdzewna zrdzeniem woskowym

= ptyta do umieszczenia pod talerzem obiadowym
= utrzymuje temperature talerza

Wymiary Cena netto
mm PLN

@220x35 237,

@220x35 569,-

IIIPOWERED BY
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Kotty z mieszadtem Pizza Program O firmie

Urzadzenia dynamiczne
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Indeks

00032379

Indeks

00032380

Indeks

00032381

Model

1C-0202

Model

1C-9002RC

Model

2081F

Opis

Ptyta INDUCOOK Classic

Opis

Pilot z tadowarka

Opis

Miska porcelanowa do zupy
z powtoka do indukgji

CATERING | DYSTRYBUCJA

INDUCOOK Classic ptyta indukcyjna

= ptyta indukcyjna do regeneracji / utrzymywania positkdw w zamknietych
tacach termicznych

Wymiary Zasilanie el. Cena netto
mm V/Hz PLN
460 x 320 X 50 230V /50Hz 4445,
Pilot ztadowarka do ptyty indukcyjnej INDUCOOK

= pilot na podczerwier umozliwia szybkie i tatwe sterowanie ptyta Inducook

Cena netto
PLN
3012,
Miska porcelanowa do zupy z powtoka do indukcji
Wymiary Pojemnos¢ Cena netto
mm l PLN
@110x70 0,4 196,-

IMPOWERED BY
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Indeks

00032382

Indeks

00032383

Indeks

00032384

Model

2082F

Model

2083F

Model

2087F

Opis

Talerz porcelanowy obiadowy
z powtoka do indukgji

Opis

Talerz porcelanowy obiadowy
dzielony z powtoka do indukcji

Opis

Miska porcelanowa do zupy
z powtoka do indukgji

Talerz porcelanowy

Wymiary Cena netto
mm PLN
@215 x40 245,-

Talerz porcelanowy

Wymiary Cena netto
mm PLN
@215x40 346,

Miska porcelanowa

Wymiary Pojemnos¢
mm l
@215x43 0,8

IIIPOWERED BY
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obiadowy z powtoka do indukgji

obiadowy dzielony z powtoka do indukgji

z powtoka do indukgji

Cena netto
PLN

277,-

A1V GASTRO

Kotty z mieszadtem Pizza Program O firmie

Urzadzenia dynamiczne

©
=)
=
Qo
>
C
=
4
>
o
o0
=
=
9]
o
©
(S}

Zmywarki granulkowe

Wyjasnienia



Serveline - klasyczna dystrybucja zywnosci jako czes¢ ogolnej koncepcji zbiorowego
zywienia.
Najwyzsza jakos¢ dan gorgcych i zimnych

Zachowane sa sktadniki odzywcze, smak, wyglad i witaminy.

Wybitne wyniki temperatur

W systemie COOK & SERVE

Ekonomiczny i przyjazny dla sSrodowiska

Zaawansowana energooszczednosc
Systemowa technologia ogrzewania i magazynowania

tatwe czyszczenie

. . Naczynie
Klosz izolacyjny
porcelanowe

* A

6 |
e o o o e Ptyta do przechowywania
: ; ; ; ; nazimno

\\ooooo:'/

909000000000

l O—» Taca
N . )
. Hotspot Termiczna Separacja %
Z4 N .
Ptyta grzewcza z rdzeniem woskowym (przy zastosowaniu

wadzkow transportowych)
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Taca Serveline 1/1 GN dwuczeséciowa o
= taca o wielko$ci GN 1/1
= 2-czesciowa - czes$¢ wieksza (365 x 295 mm) na ciepte dania,
: cze$¢ mniejsza (120 x 295 mm) na zimne dania
= kolor: granit
IS
o
an
o
a
©
N
N
[
N Wymiary Cena netto
Indeks Model Opis nm PLN
00032385 9500 Taca Serveline 1/1 GN 530 x 325 %20 327
dwuczesciowa ,
=
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Talerz porcelanowy obiadowy E
= ptyta do umieszczenia pod talerzem obiadowym ;
= utrzymuje temperature talerza %
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Indeks Model Opis PETR EIOHEED N
mm PLN =)
00032387 9400 Talerz porcelanowy obiadowy @240 x25 98,-
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00032389 9200 Miska porcelanowa na zupe @104 x 65 91,- N
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Ptyta Serveline z rdzeniem woskowym

= ptyta do umieszczenia pod talerzem obiadowym
= utrzymuje temperature talerza

N Wymiary Cena netto
Indeks Model Opis nm PLN
00032386 9000 Ptyta SerV§l|ne pod talerz 324025 721.-
obiadowy ,
Podstawa pod miske na zupe
= podstawa termiczna utrzymujgca temperature miski na zupe
y
\
0 Wymiary Cena netto
Indeks Model Opis mm PLN
00032391 9999.1 Podstawa pod miske na zupe @125x25 225,-
Klosz izolacyjny na talerz obiadowy
\ /
A Wymiary Cena netto
Indeks Model Opis mm PLN
00032388 0164266-2 Klosz izolacyjny @240 x 65 398,-

na talerz obiadowy

IMPOWERED BY
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HEEEREA

Indeks Model
00032390 9999

Indeks Model
00032392 V562
00032393 V551

Indeks Model
00032394 7710
00032395 7715

Klosz izolacyjny do miski na zupe
N Wymiary Cena netto
OB mm PLN
Klosz izolacyjny do miski na zupe @125x 77 240,
Misa porcelanowa PN 1/4
0 Wymiary Cena netto
Opis mm PLN
Misa porcelanowa PN 1/4 110x80x45 70,-
Misa porcelanowa PN 1/4 110x80x37 70,-
Pokrywa do PN 1/4 wykonana z tworzywa
0 Wymiary Cena netto
Opis mm PLN
Pokrywa do PN 1/4 115x85x 35 58,-
Pokrywa do PN 1/4 115x85x 14 55,-

IIIPOWERED BY

A1V GASTRO

Kotty z mieszadtem Pizza Program O firmie

Urzadzenia dynamiczne
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Zmywarki granulkowe

Wyjasnienia
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Indeks

00032396

00032397

Indeks

00032398

Model

V556

V553

Model

7720

Opis
Misa porcelanowa PN 1/2

Misa porcelanowa PN 1/2

Opis

Pokrywa do PN 1/2

Misa porcelanowa PN 1/2

Wymiary
mm

160x110x22

160x110x 37

Cena netto
PLN

88,-

89,-

Pokrywa do PN 1/2

Wymiary
mm

168x118x 14

Cena netto
PLN

65,-

CATERING | DYSTRYBUCJA

wykonana z tworzywa

IMPOWERED BY
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Miska porcelanowa PN 1/3 o
IS
o
oo
]
S
o
©
N
N
o
N Wymiary Cena netto
Indeks Model Opis nm PLN
00032399 V133 Misa porcelanowa PN 1/3 110x110x 34 70,-
00032400 V564 Misa porcelanowa PN 1/3 110x 110 x 45 85,-
£
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Pokrywa do PN 1/3 wykonana z tworzywa N
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0 Wymiary Cena netto
Indeks Model Opis mm PLN
00032401 7730 Pokrywa do PN 1/3 115x115x35 67,
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Zmywarki granulkowe

Wyjasnienia
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ZMYWARKI GRANULKOWE

Zmywarki granulkowe

Zmywarki granulkowe WD-90 DUO
Zmywarki granulkowe WD-90 GR HC
Zmywarki granulkowe WD-90 GR FLEX
Zmywarki granulkowe WD-100 GR FR
Zmywarki granulkowe WD-100 GR GE

Akcesoria

Wszelkie ilustracje maja charakter pogladowy. Staramy sie, aby prezentowane w katalogu dane techniczne byty poprawne i aktualne. Ewentualne btedy lub
braki w opisie produktéw nie moga by¢ podstawa do roszczen. W przypadku watpliwosci prosimy przed zakupem o skontaktowanie sie z dziatem handlowym.

POWERED BY
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Catering i dystrybucja Urzadzenia dynamiczne Kotty z mieszadtem Pizza Program O firmie

Zmywarki granulkowe

Wyjasnienia
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Zmywarki granulkowe to przyktad ekoprojektowania w najlepszym wydaniu. Wexiodisk od lat stawia na &
jakos¢ i zrownowazony rozwaj, traktujac czyste sSrodowisko jako fundament swojej dziatalnosci. E
i
Podejscie oparte na gospodarce o obiegu zamknietym oznacza minimalizacje odpaddéw i maksymalnie wykorzystane zasoby.
Zmywarki granulkowe to urzadzenia o dtugiej zywotnosci, zuzywajace mniej wody, energii i detergentéw a ich komponenty
nadaja sie do recyklingu lub ponownego wykorzystania. .
Dzieki starannemu doborowi materiatéw i innowacyjnym rozwigzaniom kazda nowa generacja zmywarek jest jeszcze bardziej c
wydajna i przyjazna dla Srodowiska. To technologia, ktéra taczy efektywnos$¢ z odpowiedzialnoscia - dla lepszej przysztosci r%;
i wyzszych standardéw w gastronomii. g
N
Oszczednos$¢, wysoka jakos$¢, nowoczesne rozwigzania i komfort uzytkowania w jednym: E
Trwatos¢ i funkcjonalnosé - solidna konstrukcja zapewnia dtuga zywotnos$¢ urzadzenia i niezawodno$¢ w codziennej pracy.
tatwa obstuga - wygodny dostep do komory z przodu utatwia konserwacje i obstuge techniczna.
Maksymalna ergonomia - funkcja Autostart automatycznie otwiera i zamyka kaptur, ograniczajac wysitek i przyspieszajac %
proces mycia. %
c
Oszczedno$¢ wody i energii - innowacyjne rozwigzania pozwalaja znaczaco zmniejszy¢ zuzycie wody, energii E"
i detergentow. 5
N
o
Odzysk ciepta ECO-FLOW - inteligentny system redukuje straty energii i kontroluje odprowadzenie wilgoci w zmywarce. g
-]
Zmywarki granulkowe to inwestycja w ekonomiczne i ekologiczne rozwigzania. —
Granulat - skutecznos¢, ktoéra robi réznice. §
e
Pal
Niebieskie granulki to klucz do efektywnego mycia. Umieszczone w komorze, podczas cyklu kraza wraz z woda i detergentami, 1
o
skutecznie usuwajac pozostatosci po obrébce cieplnej np. z pojemnikéw GN. ‘&0
£
Niewielkich rozmiaréw granulki maja duzg moc. Ich wieksza masa w poréwnaniu z czasteczkami wody zwieksza intensywnos$¢ §

i szybko$¢ czyszczenia. To rozwigzanie, ktore taczy precyzje, oszczednosé i skutecznosé w jednym.

Wielkos$¢ kazdej granulki =

v
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wynosi zaledwie 3 mm

Wyjasdnienia
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Zmywarki granulkowe Wexiodisk wykorzystuja nowoczesna, niezwykle efektywna technologie Granule
Technology, ktdéra eliminuje potrzebe wstepnego zmywania. Dzieki temu proces mycia jest szybszy
i bardziej oszczedny. Mniejsze zuzycie wody, energii i detergentow przektada sie na nizsze koszty
operacyjne oraz ekologiczne podejscie do codziennej pracy w kuchni.

.0
Mniej sSrodkéw chemicznych Mniejsze zuzycie energii
Zuzycie mniejsze o 1,6 litra dziennie, Zuzycie mniejsze o 45 kWh dziennie,
co daje nawet 500 litréow rocznie co daje nawet 13 500 kWh rocznie -
- oszczedno$c¢ ok. 10 000 zt* oszczednos$é ok. 13 500 zt*

Mniej wody Krétszy czas zmywania Duza pojemnos¢
Zuzycie mniejsze 0 1200 litréw dziennie, Czysci garnki i patelniew2min 10 s Do 6 pojemnikéw w rozmiarze GN1/1
co daje nawet 350 000 litréw rocznie - bez wstepnego mycia - oszczednos¢ okoto lub GN1/2 na cykl zmywania,
oszczednos$c okoto 31 500 zt* 1400 roboczogodzin rocznie® do 144 naczyn w rozmiarze GN1/1

lub GN1/2 na godzine.

*Poréwnanie z tradycyjnym myciem.
Dane na luty 2025 r. przy zatozeniu usrednionych cen:

« wodalm3=9zt « srodki myjace 11~ 19 zt
« prad 1 kWh =1zt « roboczogodzina = 22 zt

0~
Funkcje poszczegdlnych
modeli zmywarek granulkowych

g ) 62 ¥
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Funkcje / Modele WD-90 DUO WD-90 GR HC WD-90 GR Flex

Mycie granulkami

System DUO (szkto/porcelana i garnki) .

Krotki czas suszenia (cykl wirowania) . . . .
Redukcja pary w standardzie . . . .
0Odzysk ciepta ECO-FLOW opcja opcja opcja .
Ekran dotykowy . . . .
Kontrola higieny (funkcja HACCP) . . . .
Automatyczne otwieranie i zamykanie kaptura .

Okragte kosze na naczynia . . .
Kasety do réznych typow naczyn . .
Kosze do naczyn stotowych .

Szeroka gama akcesoriow . . . .

IPOWERED BY

A1V GASTRO
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O firmie

Panel sterowania - Petna kontrola i wygoda obstugi

Panel sterowania zmywarek granulkowych to gwarancja wygody uzytkowania i petnej kontroli nad
urzadzeniem. Niezaleznie od trudnych warunkéw panujacych w kuchni, gdzie wilgo¢ i para s3 powszechne,
panel zapewnia niezawodna prace. Dzieki przejrzystemu wyswietlaczowi LED, uzytkownik moze tatwo
sprawdzi¢ wszystkie parametry i kontrolowac przebieg procesu mycia. Obstuga urzadzenia jest intuicyjna
i wygodna - wystarczy jedno klikniecie, aby uruchomi¢ wybrany program.

Pizza Program

20:22 Urzadzenie = = =
10/22/2025 gotowe! ) w 59°C it 92°C

Ekran
dotykowy Wybierz cykl mycia

Zaawansowane funkcje panelu sterowania:

bez granulek

« katwos$¢ w obstudze - uzytkownik ma dostep do petnej

Kotty z mieszadtem

funkcjonalnosci urzadzenia bezposrednio z panelu, w tym
mozliwosci programowania automatycznego wtaczania

zmywarki. Talerze Srednie, Srednie,

+ Przejrzystos¢ pracy - panel informuje uzytkownika na e ez oaniley

bieZzaco o kazdym etapie pracy urzadzenia.
- Petna kontrola parametréw - umozliwia monitorowanie

Sztucce Ciezkie, Ciezkie,
wody, energii czy czasu trwania cyklu. granciki bez granuek

wszystkich ustawien w czasie rzeczywistym, w tym zuzycia

Urzadzenia dynamiczne

« Potaczenie z Wi-Fi - mozliwos¢ zdalnego monitorowania
urzadzenia oraz przesytania szczegotowych statystyk
uzytkowania i wydajnosci.

- Automatyczne czyszczenie granulek - na ekranie
wysSwietlaja sie szczegbtowe instrukcje, jak przeprowadzi¢
ten proces.

Urzadzenie
gotowe!

adEsCEE I o E

Menu

Panel zmywarek granulkowych idealnie taczy
nowoczesng technologie z intuicyjng obstugy -
niezaleznie od warunkéw panujacych w kuchni. 2% Zebra¢ granulki

Wymieni¢ wode
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Czyszczenie

L Wyswietl ustawienia serwisu g
= — o
K/ > = =
Zmien ustawienia serwisowe S
=
= [
— o
| ) Godzinaidata foi
==
— <
©
1 Jezyk 3
A E
g = S
' ' Autostart
| .
i' I I — \J Informacje o urzadzeniu
L &4 —
"}"/’\: = () Informacje o licencji
‘ ~y s |
e
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WD-90 DUO
Zmywarka granulkowa

= mycie bez wstepnego namaczania - technologia granulek skutecznie usuwa
zabrudzenia

= system DUO - mozliwos¢ przetaczania miedzy delikatnym myciem szkta i porcelany,
aintensywnym czyszczeniem garnkow

= wyswietlacz WD-Touch - intuicyjny ekran dotykowy; tatwa nawigacja dzieki
wbudowanym instrukcjom obstugi

= system DUO utatwia przetaczanie miedzy normalnymii mocno zabrudzonymi
przedmiotami

= 3 programy mycie szkta i porcelany: 1,3 min, 1,8 min, 3,3 min

= 3 programy mycia z granulkami: 2,2 min, 4,2 min, 6,2 min

= 3 programy mycia bez granulek: 2,2 min, 3,7 min, 6,2 min

= autostart - automatyczne uruchamianie urzadzenia przyspiesza i utatwia jego
obstuge

= krotki czas suszenia - dzieki cyklowi wirowania naczynia sa szybciej gotowe do
kolejnego uzycia

= redukcja pary w standardzie - opcjonalny system ECO-FLOW dodatkowo oszczedza
energie i dba o wtasciwe odprowadzanie wilgoci

= bogaty wybor akcesoriow — umozliwia skuteczne mycie réznorodnych naczyn

= solidna obudowa - trwatos¢ i tatwos¢ utrzymania w czystosci

OPCJE = automatyczne otwieranie i zamykanie kaptura - mniejszy wysitek, wieksza wygoda
- jednostka kondensacyjna z odzyskiem ciepta za pomoca = maksymalna higiena - funkcja HACCP zapewnia petng kontrole nad procesem
pary wylotowej (zmywarka jest podtaczona tylko do = prosta obstuga - zmywarkg mozna sterowac z przodu lub z boku
zimnej wody) = urzadzenie tatwe w utrzymaniu czystosci - tatwy dostep do komory
« funkcja Web Tol umozliwiajaca analize HACCP i zuzycie = akcesoria w zestawie: 1 okragta kaseta do mycia naczyn, 1 kosz do mycia naczyn -
energii ptaskie talerze, 1 kosz do mycia naczyn - sztucce, 1 kosz do mycia naczyn - szklanki,
+ wersja morska skrobak do czyszczenia

= pompa spustowa
= system optymalizacji zuzycia energii SICOTRONIC
= dokowany wozek zatadowczy 900 mm

Wymiary Zasilanie el. Moc Waga Cena netto
(s D] mm V/Hz kw ke PLN
00033994 WD-90 DUO 850 x 1060 x 1690/2385 400V /3N /50 Hz 14,7 340 199 880,-
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ZMYWARKI GRANULKOWE

HEEEREO

WD-90 GR HC

WD-90 GR Flex
Zmywarka granulkowa

mycie bez wstepnego namaczania - technologia granulek skutecznie usuwa
zabrudzenia

wydajna zmywarka tadowana od przodu, myje pojemniki GN, garnki czy patelnie
z pomoca granulek lub bez

wyswietlacz WD-Touch - intuicyjny ekran dotykowy; tatwa nawigacja dzieki
wbudowanym instrukcjom obstugi

doskonate rezultaty mycia i szybkie suszenie - naczynia gotowe do uzycia

w krétszym czasie

3 programy mycia z granulkami: 5 min, 8 min, 10,3 min

3 programy mycia bez granulek: 2,3 min, 3,8 min, 6,8 min

duza pojemnos¢ - idealna dla miejsc o wysokim natezeniu pracy
szesciokatna kaseta o duzej pojemnosci do mycia pojemnikow, miesci

6 pojemnikéw 1/2 lub 1/1.

akcesoria do mycia pojemnikow 2/1 o gtebokosci 65 i 40 mm oraz blach do
pieczenia 600x400 mm

kaseta dostosowane do roznych typow naczyn - elastyczno$¢ w uzytkowaniu
wktadanie produktow do mycia moze odbywac sie bezposrednio na drzwiach

OPCJE zawiasowych
» aplikacja Web Tol umozliwiajaca analize HACCP i zuzycie = redukcja pary w standardzie - opcjonalny system ECO-FLOW dodatkowo oszczedza
energii energie i dba o wtasciwe odprowadzanie wilgoci

= pompa spustowa

= pompa wspomagajaca

= jednostka kondensacyjna ECO-FLOW

= funkcja Web Tol umozliwiajgca analize HACCP i zuzycie
energii

= wersja morska

= system optymalizacji zuzycia energii SICOTRONIC

= zbiornik wyréwnawczy z pompa wspomagajaca

bogaty wybor akcesoriéw - umozliwia skuteczne mycie réznorodnych naczyn
solidna obudowa - trwato$¢ i tatwos¢ utrzymania w czystosci

drzwi zawiasowe otwierane do przodu umozliwiaja tatwe czyszczenie
maksymalna higiena - funkcja HACCP zapewnia petna kontrole nad procesem
prosta obstuga — zmywarka mozna sterowac z przodu lub z boku

urzadzenie tatwe w utrzymaniu czystosci - tatwy dostep do komory

redukcja pary poprzez podtaczenie zimnej wody - dla lepszego Srodowiska pracy
i chtodniejszych naczyn

akcesoria w zestawie: 1 szt. kaseta sze$ciokatna, 1 szt. uchwyt na garnek, 1 szt.
uchwyt na pojemnik 2/1, skrobak do czyszczenia i granulat 2x 5kg

WD-90 GR Flex

kwadratowa kaseta myjaca do pojemnikdw, o pojemnosci 8x GN 1/2 lub 4x GN 1/1
akcesoria w zestawie: 1x kosz kwadratowy, 3x $cianki, 3x uchwyty boczne,
1x elastyczna wktadka, skrobak do czyszczenia granulatu 2x 5 kg

Wymiary Zasilanie el. Moc Waga Cena netto
hckE DIctl mm V/Hz KW ke PLN
00033996 WD-90 GR HC 878 x 925 x 1882 400V /3N /50 Hz 11,3 330 192 960,
00033995 WD-90 GR Flex 878 x 925 x 1882 400V /3N /50 Hz 11,3 330 204 610,-
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WD-100 GR FR
WD-100 GR GE
Zmywarka granulkowa

= mycie bezwstepnego namaczania - technologia granulek skutecznie usuwa zabrudzenia

= wydajna zmywarka tadowana z boku, myje pojemniki GN, garnki czy patelnie
z pomoca granulek lub bez

= wystepujejako urzadzenie przelotowe lub kompaktowa z wyjsciemz przodu urzadzenie

= wyswietlacz WD-Touch - intuicyjny ekran dotykowy; tatwa nawigacja dzieki
wbudowanym instrukcjom obstugi

= doskonate rezultaty mycia i szybkie suszenie - naczynia gotowe do uzycia w krétszym
czasie

= 6ro6znych programéw mycia z funkcjg HACCP

= duza pojemno$¢ - idealna dla miejsc o wysokim natezeniu pracy

= oddzielne sekcje na czyste i brudne naczynia - maksymalna higiena i lepsza
organizacja

= redukcja pary w standardzie - opcjonalny system ECO-FLOW dodatkowo oszczedza
energie i dba o wtasciwe odprowadzanie wilgoci

= niskie koszty eksploatacji — wydajnos¢ i oszczednos¢ zasobow

= maksymalna higiena - funkcja HACCP zapewnia petna kontrole nad procesem

= prosta obstuga - zmywarkg mozna sterowac z przodu lub z boku

OPCJE « urzadzenie tatwe w utrzymaniu czystosci - tatwy dostep do komory

= aplikacja Web Tol umozliwiajaca analize HACCP i zuzycie = akcesoria w zestawie: 2 kasety combi, 6 uchwytéw pokrywy, 2 dtugie prowadnice,
energii 6 krétkich prowadnic, 4 uchwyty boczne, skrobak do czyszczenia i granulat 2x 5kg

= pompa spustowa

= panel sterujacy po prawej stronie WD-100 GR GE

= zewnetrzny wskaznik mocy = zmywarka przelotowa zapewniajaca dobra ergonomie pracy i higiene mycia

= wersja zasilania para o cisnieniu 50-250 kPa = wydajne mycie dzieki systemowi podwojnego ptukania.

= spryskiwacz ci$nieniowy z wezem 6 m
= system optymalizacji zuzycia energii SICOTRONIC
= zbiornik wyréwnawczy z pompa wspomagajaca

Wymiary Zasilanie el. Moc Waga Cena netto
s hacce! mm V/Hz KW ke PLN
00033997 WD-100 GR FR 1051 x 1187 x 2155 400V /3N /50 Hz 21 540 276390,
00033998 WD-100 GR GE 1051 x 1187 x 2155 400V /3N /50 Hz 21 540 282 640,
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Akcesoria
Wybor odpowiednich akcesoriow utatwia dostosowanie do wymagan kazdej kuchni. W komplecie
z urzadzeniem uzytkownik otrzymuje kosz do naczyn, ktéry mozna doposazy¢ w akcesoria stabilizujace
naczynia i przedmioty podczas procesu mycia. Sktadane stoty utatwiaja logistyke przemieszczania umytych c
naczyn. Mozna je zamontowac¢ z przodu urzadzenia oraz z jego prawej i lewej strony. g
£
WD-90 DUO WD-90 GR HC =
£
B
®
€
Paski gumowe Elastyczna wktadka Kaseta kwadratowa Stojak na garnki 2
utrzymujace myte kS
przedmioty
[J]
S
:
g
o
5
o
Podstawka pod Uchwyty na Elastyczna wktadka Wsparcie pionowe g
garnek i uchwyt na pojemniki GN >
chochle
WD-90 GR FLEX WD-100 GR GE g
=
z
z
o
N

Kaseta szesciokatna Uchwyt na duze garnki Uchwyt na chochle

v
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Uchwyt na stojak Elastyczna wktadka Stojak pionowy Uchwyt wielofunkcyjny
do pojemnikéw

Wyjasdnienia
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WD-90 DUO

OPCJE ZASILANIA

Indeks Nazwa Wyposazenie

Zasilanie 400V /3N /50 Hz W standardzie

Zasilanie 400V /3N / 50 Hz, wersja morska

(niestandardowy czas dostawy) Na zamowienie

Zasilanie 400V /3N / 60 Hz, wersja morska

(niestandardowy czas dostawy) Na zamowienie

OPCJE DODATKOWE

Indeks Nazwa Opis Cen:Lr’l\‘etto
00034217 Pompa spustowa do WD-90 DUO 7685,
00034215 ECO-FLow odinciona ko do sl ed wyposazons  reale wepamogaiaiao Moy 12 19790,

WEB-TOOL & HACCP kontrola higieny W standardzie
00034219 WEB-TOOL 2 Aplikacja umozliwiajaca analize HACCP i zuzycie energii 2360,-
00034220 Zewnetrzne tacze do WEB-tool 4050,
00034221 System optymaliza(chzNulzZ;;asTnergii SICOTRONIC 6970
00034222 DVGW DESIGN 1850,-
STOLY ZALADOWCZE / WYEADOWCZE

Indeks Nazwa Opis Cen:Lrll\‘etto
00034223 Stét zatadowczy sktadany, lewy 4650,-
00034224 Stot zatadowczy sktadany, prawy 4650,-
00034225 Stoét zatadowczy sktadany, przedni 4650,-
00034226 Stét na kétkach ze stali nierdzewnej Dodatkowa poétka, wymiar: 620 x 620 x 870 mm 7940,-
o0ns4z27 Stbtna kblkach zestell lerdzewne] orzy samients oty ok Kerumek kiadants b wyiagants oy s s 28510,
00034228 Spryskiwacz ci$nieniowy z wezem 6 m Do montazu na $cianie, w zestawie waz o dtugosci 6 m, spryskiwacz ci$nieniowy 7450,-

WYPOSAZENIE DODATKOWE

Indeks Nazwa Opis Cen:Lr’l\‘etto
00034230 Granulki standard 10 kg 1320,-
00034231 Skrobak do czyszczenia 311,-
00034232 Stojak do mycia garnkow - standardowy okragty (waga 5 kg) 6370,
00034233 Stojak do mycia garnkéw - do stotéwek z uchwytami 19 000,-
00034234 Stojak do mycia garnkéw - do pojemnikéw GN, 4 x GN 1/1,200 mm 14 100,-
00034235 Stojak do mycia garnkéw - SOUS VIDE 8800,
00034236 Elastyczna wktadka 3638,
00034237 Podstawka pod garnki i patelnie 1484,-
00034296 Gumowy pasek 737,
00034238 Druciany kosz na mate przybory 3855,-
00034239 Uchwyt na sztucce i przybory Do stosowania z podstawka pod garnki i patelnie 982,-
00034240 Uchwyt na pojemniki GN 2/1, blachy do pieczenia, ruszty 3574,
00034241 Uchwyt na pojemniki GN 1/3, GN 1/6, GN 1/9 4654,
00034242 Uchwyt na pojemniki GN 1/4, GN 1/6 4654,
00034243 Uchwyt uniwersalny 2780,
00034244 Uchwyt na przybory kuchenne 2 868,-

00034245 Uchwyt na mate garnki 3166,



ZMYWARKI GRANULKOWE
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OPCJE ZASILANIA
Indeks Nazwa Wyposazenie
Zasilanie 400V /3N /50 Hz W standardzie
Zasilanie 400V /3N / 50 Hz, wersja morska Na zaméwienie %
(niestandardowy czas dostawy) ’ED
]
Zasilanie 400V /3N / 60 Hz, wersja morska P E
. Na zamowienie
(niestandardowy czas dostawy) S
N
OPCJE DODATKOWE o
o Cena netto
Indeks Nazwa Opis PLN
00034246 Pompa spustowa do WD-90 GR HC 7048,-
. . Zbiornik, w tym pompa wspomagajaca. Wybierz te opcje,
00034247 Zabezpieczenie przed przeptywem zwrotnym - SS-EN1717 oo . X . 6283,-
jesli nie zainstalowano zabezpieczenia przed zasysaniem ’
00034248 ECO - FLOW Jednostka kondensacyjr?a z oldzysklem ueplg za pomoca pary wylotong, zmywarka bedzie 19780.- S
podtaczona tylko do zimnej wody; wyposazona w grzatke wspomagajaca o mocy 12 kW ’ 5
I
Ztaczki ze stali nierdzewnej w koncowym ptukaniu N
00034249 (zalecane w przypadku jednostki RO) 5116, Q
IS
00034250 System optymalizacji zuzycia energii SICOTRONIC (DIN 18875) 6970,- N
>
00034251 Wskaznik zasilania zewnetrznego 906,- _“g
X
WEB-TOOL & HACCP kontrola higieny W standardzie
00034252 WEB-TOOL 2 Aplikacja umozliwiajgca analize HACCP i zuzycie energii 2364,
00034222 DVGW DESIGN 1850,-
[
STOLY ZALADOWCZE / WYLADOWCZE g
(8]
Indeks Nazwa Opis Cepainste S
PLN <
5,
P, . . Stét na kétkach ze stali nierdzewnej. Podczas sktadania zaméwienia nalezy okresli¢ o
00034253 Stotwézkowy ze stali nierdzewnej, 620 x 620 x 870 mm kierunek podawania oraz sposob podawania do $rodka lub na zewnatrz 7943, .©
c
. . _ - - [
00034227 Stét na kétkach ze stali nierdzewnej Mobilny wézek zatadowczy L =900 mm z zaczepem do zaczepiania do zmywarki; 28510,- S
przy zamowieniu nalezy okredli¢ kierunek wktadania lub wyciggania naczyn ze zmywarki 4 o
N
S
00034228 Spryskiwacz cisnieniowy z wezem 6 m Do montazu na $cianie, w zestawie waz o dtugosci 6 m, spryskiwacz cisnieniowy 7 450,- -]
WYPOSAZENIE DODATKOWE
A Cena netto
Indeks Nazwa Opis PLN ©
ko)
00034230 Granulki standard 10 kg 1320,- _g
Pal
00034231 Skrobak do czyszczenia 311,- ..E
>
00034296 Gumowy pasek 737, 'E
oo
00034254 Stojak do mycia naczyn - kaseta sze$ciokatna 6727, =
P
[
00034255 Stojak do mycia naczyn - do stotowek z uchwytami. 5933,- ®
(®)]
00034256 Stojak do mycia naczyn - do duzych pudet - BLACK BOX 11001,
00034257 Stojak do mycia naczyn - SOUS VIDE 5419,-
00034258 Stojak do mycia naczyn - do pojemnikéw 4x GN 1/1200mm 14107,-
00034239 Uchwyt na sztudce i przybory Do stosowania z podstawka pod garnki i patelnie 982,- g
00034237 Podstawka pod garnki i patelnie 1484, g
=
: c
00034238 Druciany kosz na mate przybory 3855,- ©
oo
00034259 Elastyczna wktadka 3638,- =
e
00034260 Uchwyt boczny 503,- b
>
00034261 Sciana podporowa 789,- lgl
00034262 Uchwyt pojemnik ABC i pokrywki 515,
00034263 Uchwyt na mate garnki 795,
00034264 Uchwyt na duze garnki 836,-
00034265 Uchwyt na akcesoria, do umieszczenia na maszynie 2979,
00034266 Uchwyt na patelnie 900,- ©
c
00034245 Uchwyt na mate garnki 3166, .g
0
00034267 Uchwyt na pojemniki GN 2/1, kratki, blachy do pieczenia 3574, ‘%
=
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WD-90 GR FLEX

OPCJE ZASILANIA

ZMYWARKI GRANULKOWE

Indeks Nazwa Wyposazenie

Zasilanie 400V /3N /50 Hz W standardzie

Zasilanie 400V /3N / 50 Hz, wersja morska

. Na zamowienie
(niestandardowy czas dostawy)

Zasilanie 400V / 3N / 60 Hz, wersja morska

. Na zamowienie
(niestandardowy czas dostawy)

OPCJE DODATKOWE
Indeks Nazwa Opis Cen:Lr:\letto
00034246 Pompa spustowa do WD-90 GR FLEX 7048,
00034247 Zabezpieczenie przed przeptywem zwrotnym - SS-EN1717 .Zb/ic'>m.ik, w tym pompa wspon?agajqf:aA Wybierz te OP.CJQ’ 6283,-
jesli nie zainstalowano zabezpieczenia przed zasysaniem ’
e e
00034250 System optymalizacji zuzycia energii SICOTRONIC (DIN 18875) 6970,-
00034251 Wskaznik zasilania zewnetrznego 906,
WEB-TOOL & HACCP kontrola higieny W standardzie
00034252 WEB-TOOL 2 Aplikacja umozliwiajaca analize HACCP i zuzycie energii 2364,
00034222 DVGW DESIGN 1850,-
STOLY ZALADOWCZE / WYLADOWCZE
Indeks Nazwa Opis CenFa’Lr:\letto
00034227 Stotnakdtkach ze stali nierdzewnej przy zamév?llliZ:iiLnlila\?’s;yeglffe(s’al?;:;:z:eiE\)/\(/)l?tzgnziaz?jéewp\i?aizr?;:ﬁca)‘é\lz?/r:iiaz;e zmywarki 28510,-
00034228 Spryskiwacz ci$nieniowy z wezem 6 m Do montazu na $cianie, w zestawie waz o dtugosci 6 m, spryskiwacz ci$nieniowy 7450,-
WYPOSAZENIE DODATKOWE
Indeks Nazwa Opis Cener,l\letto
00034230 Granulki standard 10 kg 1320,
00034231 Skrobak do czyszczenia 311,
00034296 Gumowy pasek 737,
00034268 Stelaz do mycia naczyn - kaseta kwadratowa 13 400,-
00034255 Stojak do mycia naczyn - do stotowek z uchwytami 5933,
00034256 Stojak do mycia naczyn - do duzych pudet - BLACK BOX 11001,
00034257 Stojak do mycia naczyn - SOUS VIDE 5419,-
00034238 Druciany kosz na mate przybory 3855,-
00034261 Sciana podporowa 789,
00034269 Elastyczna wktadka Do stosowania razem z uchwytem bocznym 2068,-
00034260 Uchwyt boczny 503,-
00034265 Uchwyt akcesoria. do umieszczenia na maszynie 2979,-
00034270 Uchwyt uniwersalny 2780,-
00034244 Uchwyt na przybory kuchenne 2868,-
00034245 Uchwyt na mate garnki 3166,-
00034271 Uchwyt na pojemniki 1/3,1/6i1/9 2267,-

00034272 Uchwyt na pojemniki 1/4,1/6 2267,-



ZMYWARKI GRANULKOWE
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OPCJE ZASILANIA
Indeks Nazwa Wyposazenie
Zasilanie 400V /3N /50 Hz W standardzie
Zasilanie 400V /3N / 50 Hz, wersja morska L %
. Na zamowienie =
(niestandardowy czas dostawy) %D
Zasilanie 400V /3N / 60 Hz, wersja morska P E
. Na zamowienie
(niestandardowy czas dostawy) S
N
OPCJE DODATKOWE o
o Cena netto
Indeks Nazwa Opis PLN
00034273 Pompa spustowa do WD-100 GR FR Dostarczane oddzielnie | montowane na miejsc, 6733,
aby umozliwi¢ podnoszenie i przemieszczanie maszyny ’
00034274 Pompa wspomagajaca do WD-100 GR FR 3960,-
— . . . £
00034247 Zabezpieczenie przed przeptywem zwrotnym - SS-EN1717 .Zb,l(.)mlk’ W tym pompa \spomagajaca. Wybierz tg opde, 6283,- [}
jesli nie zainstalowano zabezpieczenia przed zasysaniem 4 e
I
Ztaczki ze stali nierdzewnej w koncowym ptukaniu N
. %]
00034249 (zalecane w przypadku jednostki RO) 5116, Q
IS
00034250 System optymalizacji zuzycia energii SICOTRONIC (DIN 18875) Zewnetrzne potaczenie dla WEB-tool 6970, N
>
00034251 Wskaznik zasilania zewnetrznego 906,- -“g
X
WEB-TOOL & HACCP kontrola higieny W standardzie
00034252 WEB-TOOL 2 Aplikacja umozliwiajaca analize HACCP i zuzycie energii 2364,
00034222 DVGW DESIGN 1850,-
STOLY ZALADOWCZE / WYLADOWCZE @
S
Indeks Nazwa Opis D ED é
PLN
2
00034294 Stot woézkowy ze stali nierdzewnej, 620 x 620 x 870 mm 12340, %“'
; 5 - i o
00034295 Dokowalny wozek zatadowczy L= 1200 mm . M.obl.lny WOZ.Ek za{ald.o,w.czy L=1200mm Zzaczepem do mocowapla, . 28510, c
przy zamowieniu nalezy okresli¢ kierunek wktadania lub wyciggania naczyn ze zmywarki 4 8
©
00034228 Spryskiwacz cisnieniowy z wezem 6 m Do montazu na $cianie, w zestawie waz o dtugosci 6 m, spryskiwacz ci$nieniowy 7450, g
-]
WYPOSAZENIE DODATKOWE
A Cena netto
Indeks Nazwa Opis PLN
00034230 Granulki standard 10 kg 1320,- ©
ko)
00034231 Skrobak do czyszczenia 311,- _g
Pal
00034296 Gumowy pasek 737, i
00034276 Stelaz do mycia naczyn - kaseta combi 12 360,- -E
oo
00034277 Stelaz do mycia naczyn - kaseta na kosze 500 x 500 mm 11490, E
[
00034278 Elastyczna wktadka 1385,- 5
00034279 Dtuga prowadnica 865,
00034280 Krotka prowadnica 445 -
00034260 Uchwyt boczny 503,-
00034281 Druciany kosz na mate przybory 2407, g
(]
00034282 Ruszt do kosza 500 x 500mm Do stosowania razem ze stelazem do mycia naczyn - kaseta na kosze 500 x 500 mm 1397,- =
=
c
00034283 Uchwyt na pokrywki 533,- ©
oo
00034284 Uchwyt uniwersalny 1169, =
e
©
00034285 Uchwyt na garnki/miski/patelnie 970,- i
=
00034286 Uchwyt na przybory kuchenne 1338,- ~
00034287 Uchwyt na manierke z uchwytami 819,
00034288 Uchwyt wieszak Scienny na prowadnice 209.7358 1706,
00034289 Uchwyt wieszak $cienny na uchwyt na pokrywki 1046,-
00034290 Uchwyt wieszak $cienny na akcesoria 1120,
00034291 Uchwyt na pojemniki GN 1/3, GN 1/6 i GN 1/9 3837, ©
c
00034292 Uchwyt na sztuéce 2523, -g
0
00034293 Uchwyt na pojemniki GN 2/8 3837,- ;
=
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OPCJE ZASILANIA
Indeks Nazwa Wyposazenie
Zasilanie 400V /3N /50 Hz W standardzie

Zasilanie 230V /3N /50 Hz

(niestandardowy czas dostawy) Na zamowienie

Zasilanie 400V / 3N / 50 Hz, wersja morska

(niestandardowy czas dostawy) Na zamowienie

Zasilanie 400V / 3N / 60 Hz, wersja morska

(niestandardowy czas dostawy) Na zamowienie

OPCJE DODATKOWE

Indeks Nazwa Opis Cen;Lr:\letto
000342173 Pompa spustowa do WD-100 GR FR aby oot podnostene prsemicsciante masny 6733,
00034274 Pompa wspomagajgca WD-100 GR FR 3960,-
00034247 Zabezpieczenie przed przeptywem zwrotnym - SS-EN1717 Wybierz te opcje, jzebéi;i);nijek;:ilrgtr:lg\zr;nl?gzztz);:cg;ejiic:brzed zasysaniem 6283,
e i o s
00034250 System optymalizacji zuzycia energii SICOTRONIC (DIN 18875) Zewnetrzne potaczenie dla WEB-tool 6970,
00034251 Wskaznik zasilania zewnetrznego 906,-

WEB-TOOL & HACCP kontrola higieny W standardzie
00034252 WEB-TOOL 2 Aplikacja umozliwiajgca analize HACCP i zuzycie energii 2364,
00034222 DVGW DESIGN 1850,-
STOLY ZALADOWCZE / WYEADOWCZE

Indeks Nazwa Opis Cen;Lr,\\‘etto
00034294 Stot wozkowy ze stali nierdzewnej, 620 x 620 x 870 mm 12 340,-
00034295 Dokowalny wozek zatadowczy L = 1200 mm przy zam6&4/;?:33:1\;221;23{:5?%;%t;kl\fvi?an;;izazlilctyzewp;ec:;g:nrigo::g;zizae; zmywarki 28510,
00034228 Spryskiwacz ci$nieniowy z wezem 6 m Do montazu na $cianie, w zestawie waz o dtugosci 6 m, spryskiwacz ci$nieniowy 7450,

WYPOSAZENIE DODATKOWE

Indeks Nazwa Opis Cen:Lr'l\letto
00034230 Granulki standard 10 kg 1320,
00034231 Skrobak do czyszczenia 311,-
00034296 Gumowy pasek 737,
00034276 Stelaz do mycia naczyn - kaseta combi 12 360,-
00034277 Stelaz do mycia naczyn - kaseta na kosze 500 x 500 mm 11 490,-
00034278 Elastyczna wktadka 1385,
00034279 Dtuga prowadnica 865,-
00034280 Krotka prowadnica 445 -
00034260 Uchwyt boczny 503,-
00034281 Druciany kosz na mate przybory 2407,
00034282 Ruszt do kosza 500 x 500mm Do stosowania razem ze stelazem do mycia naczyn - kaseta na kosze 500 x 500 mm 1397,
00034283 Uchwyt na pokrywki 533,-
00034284 Uchwyt uniwersalny 1169,-
00034285 Uchwyt na garnki,miski,patelnie 970,-
00034286 Uchwyt na przybory kuchenne 1338,-
00034287 Uchwyt na manierke z uchwytami 819,
00034288 Uchwyt wieszak $cienny na prowadnice 209.7358 1706,
00034289 Uchwyt wieszak $cienny na uchwyt na pokrywki 1046,
00034290 Uchwyt wieszak $cienny na akcesoria 1120,
00034291 Uchwyt na pojemniki GN 1/3, GN 1/6 i GN 1/9 3837,-
00034292 Uchwyt na sztudce 2523,

00034293 Uchwyt na pojemniki GN 2/8 3837,-
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O firmie

Catering i dystrybucja Urzadzenia dynamiczne Kotty z mieszadtem Pizza Program

Zmywarki granulkowe

Wyjasnienia
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Pojemnosc kotta

Wymiary komory

Liczba i Srednica pizzy

Wydajnos¢ godzinowa

Zakres temperatur

Zasilanie elektryczne trojfazowe

Zasilanie elektryczne jednofazowe

Zasilanie gazowe

Termostat

Szamot gora - dot

Oswietlenie

POWERED BY

GASTRO

WYJASNIENIA



SPIS TRESCI

B
BlENTET e 134
C
COMDBT CULEET 1t 130
D
Do przenoszenia tac Classic i ECOCIASSIC .. 142

Do przenoszenia tac Universal
Dzielarka do ciasta

E

EEUT M@ KATTY cottt e 149
1

INDUCOOK ClLaSSIC.cuuueereiirriaeiieiisceisesisse i 150
K

KIOSZ IZOLACYJNY cevrvriiriiriiiri e 155
KOCIOt UCHYINY 1ot 76

Kociot uchylny z mieszadtem 78, 80, 82, 84, 86, 88, 90, 92, 94, 96, 98, 100, 102,
104

Kompletny dzban z zespotem nozy i pokrywka .
Kompresor do pneumatycznej przystawki dociskowej RG-400i..... ..126
Kratka do frytek ..119,121,123,125
Kratka do krojenia wkostke 121,123,125
Kuter/blender
Kuter/blender 230V
Kuter/blender 400V
Kuter/mikser230V ....
Kuter/mikser 400V ................

t

topata do obracania pizzy
topata do pizzy perforowana
topata do pizzy perforowana SHA
topata do pizzy perforowana o ksztatcie prostokata....

M

Misa porcelanowa PN 1/4 ...
Miseczka porcelanowa.
Miseczka z melaminy
Miska porcelanowa
Miska porcelanowa
Miska porcelanowa PN 1/3
Miska porcelanowa na zupe....

Nozyce do pizzy......
Néz kolebkowy do pizzy ..
N&z krazkowy

p

Pasek magnetyczny
Piec do pizzy gazowy - Flame 4
Piec do pizzy gazowy - Flame 6
Piec do pizzy gazowy - Flame 9
Piec do pizzy tunelowy - elektryczny...
Piec do pizzy tunelowy - gazowy

HEERE

Piekarnik tunelowy - eleKtryCzny. .o 50
Pilot z tadowarka
Podajnik do ciecia pod katem
Podstawa nierdzewna pod piec tunelowy TNV.................
Podstawa nierdzewna pod spietrowane piece tunelowe TNV.
Podstawa POd MASZYNE ...
Podstawy nierdzewne - piec gazowy Flame....
Pokrywa do PN 1/3
Pokrywa do PN 1/4
Pokrywa z poliweglanu przezroczysta.
Pokrywka syntetyczna..............
Pokrywka syntetyczna z uchwytem .
Ptyta Serveline
Ptyta do krojenia prostokatna perforowana..
tyta do pizzy prostokatna perforowana
t
t

yta grzewcza

p
p
Ptyta grzewcza nierdzewna

S

Stoty zatadowcze/wytadowcze......c.ovvvvecicinnicinn, 168,169, 170, 171, 172
Stot pomocniczy do dzielarki SA i zaokraglarki AR ..
Szatkownica
Szatkownica +reczna przystawka
Szatkownica 230V
Szatkownica 400V
Szatkownica z pneumatyczng przystawka dociskowa ........coecvevinrrrnerennn. 124
Szatkownica z przystawka do ciagtego podawania..... 122,124
Szatkownica z reczna przystawka dociskowa....
Szatkownica z wktadka 4-tulejowa
Szczotka duza
Szczotka mata
Szczotka z wtosiem mosieznym
Szpatutka

.. 114,116,118

.. 114,116,118

T

Tabliczka ZNamiONOWA.........covrieierne e 149
Taca Serveline 1/1 GN
Taca termiczna Classic
Taca termiczna EcoClassic
Taca termiczna Universal
Talerz porcelanowy
Talerz porcelanowy obiadowy
Talerz porcelowany obiadowy ...
Tarcza do doktadnego rozdrabniania.........ccccoocve. 115,117,119,121,123,125
Tarcza do krojenia miekkich warzyw w plastry .....115, 117,119,121, 123, 125
Tarcza do krojenia w cienkie plastry
Tarcza do krojenia w kostke
Tarcza do krojenia w stupKi.......c.ccoecvveciencs 113,115,117,119,121, 123,125,131
Tarcza do krojenia z nozem zabkowanym... 114,116, 118,120,124
Tarcza do plastrow delikatnych

..113,115,117,119

Tarcza do plastrow karbowanych ............. 113,115,117,119,121,123,125,131
Tarcza do WIOrKOW ....c..covveeeeeeeeeeeeen, 113,115,117,119,121, 123,125,131
Tarcze do krojenia w plastry ... 113,115,117,119,121,123,125
Tarcze do krojenia w plastry WW ... 121,123,125
U

Uchwyt syntetyczny na karty

w

Watkownica do ciasta
Wieszak $cienny na trzy tarcze....
Wktadka rurowa z popychaczem
Wybierak do ciasta
Wozek basenowy 85 |
Wozek do transportu tac Classici EcoClassic.
Wozek do transportu tac Universal...........

Wozek na akcesoria......oveec.
Wozek na pojemniki....
Wozek na pojemniki do Zzywnosci...
Wozek z pojemnikiem

... 114,116,118

IMPOWERED BY

A1V GASTRO
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z

Zaokraglarka do ciasta 50-300 gr
Zaokraglarka do ciasta 50-900 gr
Zestaw do frytek 114,118,131
Zestaw do kostki 114,116,118,120,122,124
Zmywarka granUIKOWa..........cccrerierrieriseriesieseieesise s 164, 165, 166

IPOWERED BY

A1V GASTRO
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