Szkota Podstawowa nr 1 im. mjra H. Sucharskiego w Drawsku Pomorskim

Lp. ilo$¢ sztuk Opis rzeczy
Piec konwekcyjno-parowy — 12x GN 1/1 przeznaczony do profesjonalnej obrébki termicznej zywnosci w zaktadach gastronomii zbiorowej,
restauracjach, kuchniach centralnych oraz obiektach zywienia zbiorowego. Urzadzenie umozliwia prowadzenie procesdw takich jak pieczenie,
gotowanie na parze, regeneracja, grillowanie, duszenie oraz obrobka produktow $wiezych i mrozonych.
Urzadzenie o konstrukcji wykonanej ze stali nierdzewnej dopuszczonej do kontaktu z zywnoscig, przystosowanej do intensywnej eksploatacji. Komora
pieczenia wykonana ze stali nierdzewnej z zaokraglonymi naroznikami utatwiajgcymi utrzymanie higieny oraz czyszczenie.
Piec przystosowany do pracy z pojemnikami w standardzie GN 1/1, wyposazony w prowadnice umozliwiajgce zatadunek minimum 12 pozioméw, z
odstepem miedzy prowadnicami okoto 65-70 mm.
Zakres temperatur pracy: co najmniej od 30°C do 260°C. Urzadzenie wyposazone w system precyzyjnej regulacji temperatury oraz czasu pracy,
umozliwiajacy dostosowanie parametréw do rodzaju przygotowywanej potrawy.
System obiegu powietrza oparty na wentylatorach zapewniajgcych réwnomierng dystrybucje ciepta w catej komorze roboczej, gwarantujacy jednolite
rezultaty obrébki termicznej na wszystkich poziomach zatadunku. Mozliwos¢ pracy z regulacja predkosci wentylatorow.
Urzadzenie wyposazone w system wytwarzania pary wodnej (wtryskowy lub generator pary) umozliwiajacy precyzyjne sterowanie poziomem .
wilgotnosci w komorze oraz funkcje odprowadzania nadmiaru pary. skfadmk
. . Sterowanie elektroniczne lub elektromechaniczne umozliwiajace ustawienie parametréw pracy takich jak temperatura, czas, wilgotnos¢ oraz tryby majatkl,‘ ?
Piec konwekcyjno- . wartosci
1 1 pracy (para, konwekcja, tryb taczony). ..
parowy powyzej
L 10.000 zt
Wyposazenie dodatkowe: -
1) system automatycznego nawilzania komory,
2) funkcja szybkiego schtadzania komory,
3) mozliwos¢ zapisu programéw pracy (jezeli dotyczy),
4) sygnalizacja dzwigkowa zakoriczenia cyklu,
5) o$wietlenie komory roboczej
Drzwi urzadzenia wyposazone w szybe umozliwiajaca obserwacje procesu pieczenia, z uszczelnieniem zapewniajacym minimalne straty energii cieplnej.
Urzadzenie zasilane elektrycznie, przystosowane do zasilania tréjfazowego 400 V. Moc catkowita urzadzenia w zakresie ok. 15-17 kW (w zaleznosci od
konfiguracji).
Urzadzenie przystosowane do pracy ciagtej w warunkach intensywnej eksploatacji w gastronomii profesjonalnej, spetniajagce wymagania higieniczne dla
urzadzen majacych kontakt z zywnoscia.
Blender zanurzeniowy z ramieniem miksujacym przeznaczony do profesjonalnego zastosowania w gastronomii zbiorowej, zaktadach zywienia oraz
kuchniach produkcyjnych, stuzacy do miksowania, homogenizacji oraz rozdrabniania produktéw spozywczych bezposrednio w naczyniach roboczych.
Urzadzenie wyposazone w ramie miksujace o dtugosci ok. 330 mm wykonane ze stali nierdzewnej przeznaczonej do kontaktu z zywnoscia. Konstrukcja
ramienia umozliwia fatwy demontaz i utrzymanie higieny. Ostrza wykonane z wysokowytrzymatej stali zapewniajacej efektywne rozdrabnianie
produktéw o réznej strukturze.
Blender Silnik 0 mocy ok. 0,55 kW, przystosowany do zasilania jednofazowego 230 V, zapewniajgcy wysoka wydajnos¢ pracy oraz mozliwos¢ pracy ciagtej w sktadnik
zanurzeniowy z warunkach intensywnej eksploatacji gastronomicznej. majatku o
2 ramieniem 1 Urzadzenie wyposazone w system elektronicznej stabilizacji predkosci, zapewniajacy utrzymanie statych parametréw pracy niezaleznie od obciazenia. wartosci
miksujacym (600 Zakres regulacji predkosci obrotowej umozliwiajacy prace w szerokim zakresie intensywnosci mieszania, dostosowanym do rodzaju produktu. ponizej
Predko$¢ obrotowa w zakresie ok. 2000-9000 obr./min, umozliwiajaca zaréwno delikatne mieszanie, jak i intensywne rozdrabnianie. 10.000 zt
mm) Ergonomiczna konstrukcja uchwytu zapewniajgca komfort i bezpieczerstwo pracy operatora. Obudowa wykonana z materiatéw odpornych na brutto
uszkodzenia mechaniczne oraz przystosowanych do pracy w warunkach kuchni profesjonalnej.
Urzadzenie przystosowane do pracy w naczyniach o pojemnosci do okoto 80 litréw (w zaleznosci od gestosci i rodzaju produktu).
Elementy robocze oraz ramie miksujace przystosowane do fatwego czyszczenia i dezynfekcji, zgodnie z wymaganiami higienicznymi HACCP.
Urzadzenie spetnia wymagania dotyczace bezpieczenstwa uzytkowania oraz normy dopuszczajace sprzet do kontaktu z zywnoscig.
Wilk do migsa — profesjonalna maszynka do mielenia migsa (wilk) przeznaczona do uzytku w zaktadach gastronomii zbiorowej, zaktadach przetwérstwa
spozywczego oraz kuchniach profesjonalnych. Urzadzenie stuzy do rozdrabniania miesa surowego i poddanego obrébce termiczne;j.
Konstrukcja urzadzenia wykonana z materiatéw przystosowanych do kontaktu z zywnoscig. Korpus mielacy, $limak, néz oraz sito wykonane ze stali
nierdzewnej odpornej na korozje i intensywng eksploatacje. Obudowa napedu wykonana z polerowanego aluminium.
Urzadzenie wyposazone w demontowany system mielgcy umozliwiajacy szybki demontaz elementdw roboczych w celu czyszczenia i konserwacji.
Wydajnos$¢ urzadzenia wynosi do ok. 300 kg/h, w zaleznosci od rodzaju i struktury surowca.
Zasilanie elektryczne: 230 V / 50 Hz. Moc urzadzenia: ok. 1,1 kW. Urzadzenie przystosowane do pracy ciagtej w warunkach intensywnej eksploatacji
gastronomicznej.
Srednica sitek wynosi okoto 80-82 mm.
Urzadzenie wyposazone w:
1) system prostego sterowania (wtacz/wytacz),
2) element dociskowy wykonany z tworzywa sztucznego zapewniajacy bezpieczerstwo pracy operatora, sktadnik
Maszyna do mielenia 13&; f:;sirlr:]r:t{:k:s‘:lr?:cjzszzzxii';?qi:rs‘:zfi‘:e’czna prace na blacie roboczym. n\;/aajitt;(:c?
3 miesa (wilk) z 1 .
. ponizej
tarczami Urzadzenie posiada w 6Inos 10.000 zt
1) $limak, brutto

2) 3 noze tnace wspétpracujace z sitkami,
3) sitko @ 4,5 mm — 1 szt.

4) sitko @ 6 mm — 2 szt.

5) sitko @ 8 mm — 1 szt.

Wymiary urzgdzenia wynoszg okoto 450 x 290 x 520 mm. Masa urzadzenia okoto 25 kg.

Urzadzenie przystosowane do pracy w systemach gastronomicznych spetniajacych wymagania higieniczne HACCP, tatwe w utrzymaniu czystosci i
konserwacji. Elementy robocze oraz ramie miksujgce przystosowane do fatwego czyszczenia i dezynfekcji, zgodnie z wymaganiami higienicznymi
HACCP.

Urzadzenie spetnia wymagania dotyczace bezpieczeristwa uzytkowania oraz normy dopuszczajace sprzet do kontaktu z zywnoscia.




Szatkownica gastronomiczna o wydajnosci okoto 500 kg/h przeznaczona do profesjonalnego rozdrabniania warzyw i owocéw w zaktadach gastronomii
zbiorowej, kuchniach centralnych oraz punktach zywienia zbiorowego. Urzadzenie umozliwia szybkie i precyzyjne krojenie, szatkowanie oraz tarcie
produktéw spozywczych.

Konstrukcja urzadzenia wykonana z materiatéw dopuszczonych do kontaktu z zywnoscia, przystosowana do intensywnej eksploatacji. Obudowa
zapewniajaca stabilnos¢ pracy oraz tatwe utrzymanie higieny.

Urzadzenie wyposazone w silnik elektryczny o mocy okoto 0,55 kW, przystosowany do zasilania 230 V / 50 Hz. Silnik zapewnia wysoka wydajnos¢ pracy
siegajaca do ok. 500 kg/h, w zaleznosci od rodzaju i struktury surowca.

System podawania produktéw umozliwia bezpieczne i ergonomiczne wprowadzanie surowca do komory roboczej. Urzadzenie wyposazone w zestaw
otworéw wsadowych dostosowanych do réznych typédw produktow.

Szatkownica przystosowana do pracy z wymiennymi tarczami tnacymi umozliwiajgcymi uzyskanie réznych form rozdrobnienia, takich jak plastry,
widrki, kostka oraz inne formy krojenia.

Urzadzenie wyposazone w systemy bezpieczeristwa uniemozliwiajace prace przy otwartej pokrywie oraz zapewniajgce ochrone operatora podczas
eksploatacji.

Wymiary i konstrukcja urzadzenia przystosowane do ustawienia na blacie roboczym. Elementy robocze tatwe w demontazu i czyszczeniu, spetniajace sktadnik
. wymagania higieniczne HACCP. majatku o
Szatkownica do L
wartosci
warzyw z zestawem 1 5 . s
carcz Urzadzenie zawiera tarcze: ponizej
1) Tarcza do plastréw — 2 mm. Przeznaczona do szatkownic gastronomicznych, umozliwiajaca krojenie warzyw i owocéw w réwne plastry o grubosci 10.000 zt
okoto 2 mm. brutto
2) Tarcza do plastréw — 5 mm. Przeznaczona do szatkownic gastronomicznych, umozliwiajaca krojenie warzyw i owocéw w plastry o grubosci okoto 5
mm.
3) Tarcza do wiérkéw — 1,5 mm. Przeznaczona do szatkownic gastronomicznych, umozliwiajgca uzyskanie widrkéw warzywnych o grubosci okoto 1,5
mm.
4) Tarcza do plastréw falistych — 2 mm. Przeznaczona do szatkownic gastronomicznych, umozliwiajaca krojenie produktéw w plastry faliste o grubosci
okoto 2 mm.
5) Tarcza do kostki — 10x10x10 mm. Tarcza tnaca przeznaczona do szatkownic gastronomicznych, umozliwiajaca krojenie warzyw i owocéw w kostke o
wymiarach okoto 10x10x10 mm. Zestaw sktadajacy sie z elementéw tnacych umozliwiajacych precyzyjne formowanie kostki o powtarzalnych
wymiarach.
Tarcze wykonane ze stali nierdzewnej odpornej na korozje i przystosowanej do kontaktu z zywnosciag Odporne na intensywng eksploatacje,
przystosowane do pracy w gastronomii zbiorowej. Przystosowane do intensywnej eksploatacji w gastronomii profesjonalnej, zapewniajace wysoka
precyzje ciecia oraz powtarzalno$¢ uzyskiwanych produktéw. Konstrukcja umozliwiajaca szybki montaz i demontaz oraz tatwe czyszczenie.
Loddwka na probki — 140 | przeznaczona do profesjonalnego przechowywania prébek zywnosci w zaktadach gastronomicznych, zywienia zbiorowego,
kuchniach centralnych oraz obiektach podlegajacych systemowi HACCP. Urzadzenie zapewnia kontrolowane warunki chtodnicze umozliwiajace
bezpieczne przechowywanie probek przez wymagany okres.
Urzadzenie o pojemnosci uzytkowej okoto 140 litréw, przystosowane do pracy w warunkach intensywnej eksploatacji. Obudowa wykonana ze stali
nierdzewnej odpornej na korozje i uszkodzenia mechaniczne. Wnetrze komory wykonane z materiatu utatwiajacego utrzymanie czystosci i
spetniajacego wymagania higieniczne.
Zakres temperatur pracy wynosi od okoto 2°C do 8°C, zapewniajacy stabilne warunki przechowywania prébek zywnosci zgodnie z wymaganiami
sanitarnymi.
Urzadzenie wyposazone w system dynamicznego obiegu powietrza zapewniajacy rownomierny rozktad temperatury w catej komorze chtodniczej.
Sterowanie elektroniczne z cyfrowym termostatem oraz wyswietlaczem umozliwiajagcym biezaca kontrole parametréw pracy. sktadnik
Wyposazenie urzadzenia obejmuje: majatku o
Lodéwka na prébki 1)3 péﬂfi rol')ocze, . wart.o.s'c.i
2) 6 pozioméw prowadnic, ponizej
3) pojemniki/kasety na probki, 10.000 zt
4) o$wietlenie LED wnetrza komory, brutto
5) zamek zabezpieczajacy na klucz,
6) samodomykajace sie drzwi.
Urzadzenie przystosowane do pracy w pozycji wolnostojacej lub podblatowej (w zaleznosci od aranzacji zaplecza kuchennego), wyposazone w ndzki
umozliwiajace poziomowanie.
Zasilanie: 230 V / 50 Hz. Moc urzadzenia okoto 0,09 kW. Roczne zuzycie energii do 230 kWh.
Urzadzenie spetnia wymagania higieniczne oraz standardy bezpieczeristwa dla sprzetu stosowanego w gastronomii profesjonalnej, w tym wymagania
systemu HACCP.
Szafa magazynowa ze stali nierdzewnej przeznaczona do profesjonalnego przechowywania produktéw, naczyn oraz wyposazenia kuchennego w
zaktadach gastronomii zbiorowej, kuchniach centralnych oraz zapleczach produkcyjnych. Przystosowana do pracy w warunkach intensywnej
eksploatacji.
Konstrukcja szafy wykonana ze stali nierdzewnej odpornej na korozje oraz dziatanie srodkéw czyszczacych i dezynfekujacych. Konstrukcja spawana
zapewniajaca wysoka sztywnos¢ i trwatosé mebla.
Wymiary zewnetrzne urzadzenia:
1) szeroko$¢: okoto 1200 mm
2) gtebokos¢: okoto 600 mm
3) wysokosé: okoto 2000 mm sktadnik
majatku o
Szafa magazynowa z X X . X . - .
drawiami Szafa wyposazona w dwuskrzydtowe drzwi zamykane, zapewniajace wygodny dostep do wnetrza oraz bezpieczne przechowywanie zawartosci. wartosci
skrzydtowymi 120 Wewnatrz komory roboczej znajduija sie potki przestawne (min. 2-3 szt.), umozliwiajace elastyczng aranzacje przestrzeni magazynowej w zaleznosci od ponizej
przechowywanych produktow. 10.000 zt
Nosnos¢ pétek dostosowana do przechowywania cigzszych przedmiotow gastronomicznych. Konstrukcja przystosowana do réwnomiernego roztozenia brutto

obciazen.

Szafa posiada mozliwo$¢ montazu zamka zabezpieczajacego (opcjonalnie), co pozwala na ograniczenie dostepu osobom nieupowaznionym.
Powierzchnie gtadkie, tatwe do utrzymania w czystosci, spetniajgce wymagania higieniczne dla wyposazenia gastronomicznego zgodnego z zasadami
HACCP.

Urzadzenie przeznaczone do ustawienia na regulowanych ndzkach lub stabilnej podstawie (w zaleznosci od wersji), umozliwiajacych poziomowanie.
Szafa przystosowana do pracy w $Srodowisku o podwyzszonej wilgotnosci oraz zmiennych warunkach temperaturowych typowych dla zapleczy
gastronomicznych.




Szafa magazynowa z
drzwiami
skrzydtowymi 80

Szafa magazynowa ze stali nierdzewnej przeznaczona do profesjonalnego przechowywania produktéw spozywczych, naczyn, sprzetu kuchennego oraz
akcesoriéw gastronomicznych w zaktadach zywienia zbiorowego, kuchniach centralnych oraz zapleczach produkcyjnych.

Konstrukcja wykonana ze stali nierdzewnej odpornej na korozje oraz dziatanie srodkdéw myjacych i dezynfekcyjnych. Konstrukcja spawana zapewniajaca
wysoka sztywnos¢, trwatos¢ oraz stabilno$¢ uzytkowania w warunkach intensywnej eksploatacji.

Wymiary zewnetrzne: szerokos¢: okoto 800 mm, gtebokosé: okoto 600 mm, wysoko$¢: okoto 2000 mm

Szafa wyposazona w dwuskrzydtowe drzwi uchylne zapewniajace wygodny dostep do wnetrza oraz bezpieczne przechowywanie zawartosci.
Wewnatrz komory roboczej znajduija sie przestawne potki (min. 2-3 szt.), umozliwiajace elastyczne dostosowanie przestrzeni magazynowej do rodzaju
przechowywanych produktéw. Konstrukcja pétek umozliwia rownomierne roztozenie obcigzen.

Nosnos¢ pétek dostosowana do przechowywania cigzkich elementéw wyposazenia gastronomicznego.

Szafa wyposazona w mozliwo$¢ montazu zamka zabezpieczajacego (opcjonalnie), umozliwiajacego ograniczenie dostepu osobom nieupowaznionym.
Powierzchnie gtadkie, tatwe do utrzymania w czystosci, spetniajgce wymagania higieniczne HACCP dla wyposazenia gastronomii profesjonalnej.
Urzadzenie przystosowane do ustawienia na regulowanych ndzkach umozliwiajacych poziomowanie i stabilng prace na nieréwnym podtozu.

Szafa przeznaczona do pracy w warunkach podwyzszonej wilgotnosci oraz zmiennych temperatur typowych dla zapleczy kuchennych.

sktadnik
majatku o
wartosci
ponizej
10.000 zt
brutto

Patelnia elektryczna
uchylna

Patelnia elektryczna przechylna przeznaczona do profesjonalnej obrobki termicznej zywnosci w zaktadach gastronomii zbiorowej, kuchniach
centralnych, stotéwkach oraz zaktadach zywienia zbiorowego. Urzadzenie umozliwia smazenie, duszenie, gotowanie oraz przygotowywanie potraw
jednogarnkowych.

Urzadzenie o pojemnosci misy okoto 37 litréw, przystosowane do intensywnej eksploatacji ciagtej. Misa robocza wykonana ze stali nierdzewnej
przeznaczonej do kontaktu z zywnoscia, o powierzchni roboczej okoto 0,25 m? i wymiarach wewngtrznych okoto 565 x 425 x 150 mm.

Konstrukcja urzadzenia wykonana ze stali nierdzewnej odpornej na korozje oraz dziatanie srodkéw myjacych i dezynfekujacych, przystosowana do
pracy w warunkach kuchni profesjonalnej.

Urzadzenie wyposazone w elektryczny system grzewczy o mocy ok. 6,5 kW, zasilane napieciem tréjfazowym 400 V, zapewniajacy szybkie nagrzewanie
oraz stabilne utrzymanie temperatury.

Zakres regulacji temperatury wynosi okoto 50-275°C, umozliwiajacy szeroki zakres zastosowari technologicznych.

Patelnia wyposazona w reczny mechanizm przechytu misy z systemem zapadkowym, umozliwiajacy kontrolowane opréznianie zawartosci oraz tatwe
czyszczenie urzadzenia.

Pokrywa misy wykonana ze stali nierdzewnej, wyposazona w zawiasy umozliwiajace stabilne otwieranie i zamykanie oraz ograniczenie strat ciepta
podczas pracy.

Urzadzenie posiada intuicyjne sterowanie w postaci regulatora temperatury oraz sygnalizacji pracy, zapewniajace prosta i bezpieczng obstuge.
Konstrukcja posadowiona na stabilnej podstawie z mozliwoscia poziomowania, przystosowana do montazu w statych stanowiskach kuchennych.
Urzadzenie spetnia wymagania higieniczne oraz standardy bezpieczeristwa dla sprzetu gastronomicznego przeznaczonego do kontaktu z zywnoscia
(HACCP).

sktadnik
majatku o
wartosci
ponizej
10.000 zt
brutto

Maszynka do
rozbijania migsa
(kotleciarka)

Kotleciarka elektryczna — urzadzenie do zmiekczania migsa przeznaczona do profesjonalnego zmiekczania i rozbijania struktury miesa w zaktadach
gastronomicznych, przetworstwie spozywczym oraz kuchniach zbiorowego zywienia. Urzadzenie umozliwia mechaniczne nacinanie i rozluznianie
wtdkien migsniowych w celu poprawy kruchosci oraz skrécenia czasu obrébki termicznej.

Urzadzenie przystosowane do pracy ciagtej, wyposazone w wymienny system watkéw roboczych z nozami ze stali nierdzewnej, zapewniajacy
réwnomierne i powtarzalne zmiekczanie miesa wieprzowego i wotowego oraz plastikowe do miesa drobiowego.

Parametry techniczne urzadzenia:

1) zasilanie: 230 V / 50 Hz,

2) moc elektryczna: okoto 350 W,

3) maksymalna wydajno$¢: do okoto 800 kotletéw/h (w zaleznosci od rodzaju surowca i organizacji pracy),

4) maksymalna szeroko$¢ porcji migsa: okoto 160 mm,

5) maksymalna grubos$¢ migsa: okoto 30 mm,

6) predkos¢ zespotow roboczych: okoto 75 obr./min.

Urzadzenie wyposazone w system watkéw roboczych z elementami tnacymi wykonanymi ze stali nierdzewnej, zapewniajacych nacinanie i rozbijanie
struktury migsa bez jego rozdrabniania.

Konstrukcja urzadzenia wykonana ze stali nierdzewnej oraz materiatéw odpornych na intensywna eksploatacje w warunkach gastronomicznych.
Elementy robocze przystosowane do fatwego demontazu w celu czyszczenia i konserwacji.

Urzadzenie wyposazone w:

1) system pracy prz6d/tyt,

2) wytacznik bezpieczeristwa,

3) stabilng podstawe z nézkami antyposlizgowymi,

4) demontowany zesp6t roboczy,

5) przy ke do zmiek ia migsa g0 i wiepr: gt

6) przy ka do migsa i g

7) silnik chtodzony wentylatorem, przystosowany do pracy ciagtej w warunkach intensywnego uzytkowania.

Urzadzenie spetnia wymagania higieniczne dla sprzetu gastronomicznego oraz jest przystosowane do kontaktu z zywnoscia zgodnie z obowigzujacymi
normami.

sktadnik
majatku o
wartosci
ponizej
10.000 zt
brutto

10

Wiadro do zywnosci
stalowe nierdzewne
8l

Wiadro gastronomiczneze ze stali nierdzewnej, 8 |, przeznaczone do profesjonalnego zastosowania w zaktadach gastronomii, piekarniach, cukierniach
oraz przemysle spozywczym. Stuzy do transportu, przechowywania oraz mieszania produktéw spozywczych w warunkach spetniajacych wymagania
higieniczne.

Wiadro wykonane ze stali nierdzewnej wysokiej jakosci, odpornej na korozje oraz dziatanie kwaséw organicznych i srodkéw myjacych. Materiat
dopuszczony do kontaktu z zywnoscia, przystosowany do intensywnej eksploatacji.

Pojemnos¢ uzytkowa wynosi ok. 8 litréw, co pozwala na wygodne uzytkowanie w procesach technologicznych o matej i $redniej skali.

Konstrukcja jednolita, bez zbednych taczen i szczelin, co utatwia utrzymanie wysokiego poziomu higieny oraz czyszczenie zgodne z zasadami HACCP.
Wiadro wyposazone w ergonomiczny uchwyt transportowy wykonany ze stali nierdzewnej, zapewniajacy bezpieczne i wygodne przenoszenie nawet
przy petnym obcigzeniu.

Brzegi wyprofilowane w spos6b ograniczajacy ryzyko rozlania oraz ufatwiajacy przelewanie zawartosci.

Urzadzenie przystosowane do pracy w temperaturach typowych dla proceséw gastronomicznych, odporne na odksztatcenia mechaniczne i intensywng
eksploatacje.

Produkt przeznaczony do zastosowar profesjonalnych w srodowisku o podwyzszonych wymaganiach higienicznych.

sktadnik
majatku o
wartosci
ponizej
10.000 zt
brutto




Wiadro gastronomiczne ze stali nierdzewnej, 12 |, przeznaczone do profesjonalnego zastosowania w zaktadach gastronomicznych, piekarniach,
cukierniach oraz przemysle spozywczym. Stuzy do transportu, przechowywania oraz mieszania produktéw spozywczych w warunkach spetniajacych
wymagania higieniczne.

Wiadro wykonane ze stali nierdzewnej wysokiej jakosci, odpornej na korozje, dziatanie kwaséw organicznych oraz srodkéw myjacych i dezynfekujacych.

Materiat przystosowany do kontaktu z zywnoscig oraz do intensywnej eksploatacji w warunkach profesjonalnych. sktadnik
Wiadro do zywnoéci Pojemnos'f’ \{iytkoYva wynosi olk, 12 litréw, co umoi[livwia za?tosowanie w procesach technolvogicznyc.h o ma.fevj i $redniej skali prqdukcji gastronomicznej. mathklli .O
1 stalowe nierdzewne Konstrukc_]a J?dnollta, pozbawiona zbednych taczen i szczelin, co utatwia utrzymanie wysokiego poziomu higieny oraz czyszczenie zgodne z wart?.sc.l
121 wymaganiami systemu HACCP. ponizej
Wiadro wyposazone w ergonomiczny uchwyt transportowy wykonany ze stali nierdzewnej, zapewniajacy bezpieczne przenoszenie nawet przy petnym 10.000 zt
obciazeniu. brutto
Brzegi wyprofilowane w spos6b utatwiajacy wylewanie zawartosci oraz ograniczajacy ryzyko rozchlapywania.
Produkt przystosowany do pracy w warunkach podwyzszonej wilgotnosci oraz zmiennych temperatur typowych dla zaktadéw gastronomicznych i
zapleczy produkeyjnych.
Wiadro gastronomiczne ze stali nierdzewnej, 18 |, przeznaczone do profesjonalnego zastosowania w zaktadach gastronomicznych, przemysle
spozywczym, piekarniach oraz kuchniach zbiorowego zywienia. Stuzy do transportu, przechowywania oraz mieszania produktéw spozywczych w
warunkach spetniajacych wymagania higieniczne i sanitarne.
Wiadro wykonane ze stali nierdzewnej wysokiej jakosci, odpornej na korozje, dziatanie kwaséw organicznych oraz srodkéw myjacych i dezynfekujacych.
Materiat przystosowany do kontaktu z zywnoscig oraz do intensywnej eksploatacji w warunkach profesjonalnych. skiadnik
Pojemnos¢ uzytkowa wynosi okoto 18 litréw, co umozliwia zastosowanie w procesach technologicznych o sredniej i wiekszej skali produkcji majatku o
Wiadro do zywnosci gastronomicznej. L
12 stalowe nierdzewne Konstrukcja jednolita, bez zbednych faczen i szczelin, co utatwia utrzymanie wysokiego poziomu higieny oraz czyszczenie zgodne z wymaganiami wart?.sc.l
181 systemu HACCP. 1'80(;‘(;::;'
Wiadro wyposazone w ergonomiczny uchwyt transportowy wykonany ze stali nierdzewnej, zapewniajacy bezpieczne i wygodne przenoszenie nawet b;'utto
przy petnym obcigzeniu.
Brzegi wyprofilowane w sposéb utatwiajacy wylewanie zawartosci oraz ograniczajacy ryzyko rozchlapywania.
Produkt przystosowany do pracy w warunkach podwyzszonej wilgotnosci oraz zmiennych temperatur typowych dla zaktadéw gastronomicznych i
zapleczy produkeyjnych.
Garnek wysoki ze stali nierdzewnej z pokrywka — 50 | (40x40 cm). Garnek wysoki przeznaczony do profesjonalnego przygotowywania potraw w
zaktadach gastronomii zbiorowej, kuchniach centralnych, stotéwkach oraz zaktadach zywienia zbiorowego. Przystosowany do gotowania duzych ilosci
zup, sos6w, wywardw oraz potraw jednogarnkowych.
Wykonany ze stali nierdzewnej przeznaczonej do kontaktu z zywnoscig, odpornej na korozje, dziatanie kwaséw organicznych oraz srodkéw myjacych i
dezynfekujacych. Konstrukcja przystosowana do intensywnej eksploatacji w warunkach profesjonalnych.
Wymiary: $rednica: okoto 400 mm; wysokos¢: okoto 400 mm pojemnos: in. 501 .
Garnek wyposazony w wielowarstwowe dno kapsutowe, zapewniajace rownomierne rozprowadzanie ciepta na cafej powierzchni dna oraz skfadnlk
Garnek 501 z ograniczajace ryzyko przypalania potraw. Dno wyposazone w wktadke ferromagnetyczng umozliwiajaca stosowanie na wszystkich typach urzadzen ma]qtk‘,l ,O
13 pokrywka ze stali grzewczych, w tym kuchenkach indukcyjnych, gazowych, elektrycznych oraz ceramicznych. wart?.sc.l
nierdzewnej Scianki o zwiekszonej odpornosci mechanicznej (okoto 1 mm), przystosowane do pracy w wysokich temperaturach oraz do intensywnego uzytkowania 1'80(;‘(;::;'
w gastronomii profesjonalnej. b;'utto
Garnek wyposazony w dopasowang pokrywe wykonana ze stali nierdzewnej, ograniczajaca straty ciepta oraz umozliwiajaca efektywne gotowanie.
Uchwyty nitowane, wykonane ze stali nierdzewnej, o konstrukcji nienagrzewajacej sie w standardowych warunkach pracy, zapewniajace bezpieczne
przenoszenie naczynia nawet przy petnym obcigzeniu.
Powierzchnia zewnetrzna fatwa do utrzymania w czystosci, przystosowana do mycia recznego oraz w zmywarkach przemystowych.
Produkt spetnia wymagania higieniczne dla wyposazenia majacego kontakt z zywnoscia oraz jest przystosowany do pracy w systemie HACCP.
Miska gastronomiczna ze stali nierdzewnej polerowanej, 14 |, przeznaczona do profesjonalnego zastosowania w zakfadach gastronomicznych,
kuchniach zbiorowego zywienia, piekarniach oraz przemysle spozywczym. Stuzy do przygotowywania, mieszania, przechowywania oraz transportu
produktéw spozywczych.
Wykonana ze stali nierdzewnej wysokiej jakosci, odpornej na korozje, dziatanie kwaséw organicznych oraz srodkéw myjacych i dezynfekujacych. sktadnik
Materiat dopuszczony do kontaktu z zywnoscig, przystosowany do intensywnej eksploatacji. majatku o
14 Miska stalowa 14 | Srednica miski wynosi okoto 500 mm (mierzona wraz z rantem), wysokos¢ okoto 130 mm, a pojemnos¢ uzytkowa min. 14 litrow. wartosci
Konstrukcja o gtadkiej, polerowanej powierzchni utatwiajacej utrzymanie czystosci oraz spetniajacej wymagania higieniczne HACCP. Brak zbednych ponizej
taczen i szczelin minimalizuje ryzyko gromadzenia zanieczyszczen. 10.000 zt
Miska wyposazona w wyprofilowany rant utatwiajacy przenoszenie, wylewanie oraz bezpieczne uzytkowanie podczas pracy. brutto
Produkt przystosowany do pracy w warunkach intensywnej eksploatacji w gastronomii profesjonalnej, odporny na uszkodzenia mechaniczne oraz
zmienne warunki temperatury i wilgotnosci.
Mozliwosé stosowania w procesach recznego przygotowania zywnosci oraz jako element wyposazenia pomocniczego w produkcji gastronomicznej.
Miska gastronomiczna ze stali nierdzewnej polerowanej 18 | (opcjonalnie zamiennik funkcjonalny 19I) przeznaczona do profesjonalnego zastosowania
w zaktadach gastronomicznych, kuchniach zbiorowego zywienia, piekarniach oraz przemysle spozywczym. Stuzy do mieszania, przygotowywania,
przechowywania oraz transportu produktéw spozywczych w warunkach spetniajacych wymagania higieniczne.
Wykonana ze stali nierdzewnej wysokiej jakosci, odpornej na korozje, dziatanie kwasow organicznych oraz srodkédw myjacych i dezynfekujacych. sktadnik
Materiat dopuszczony do kontaktu z zywnoscia, przystosowany do intensywnej eksploatacji. majatku o
15 Miska stalowa 18 | Srednica miski wynosi okoto 550 mm (mierzona wraz z rantem), wysokos¢ okoto 145 mm, a pojemnos¢ uzytkowa min. 18 litréw. wartosci
Konstrukcja o gtadkiej, polerowanej powierzchni utatwiajacej utrzymanie czystosci oraz spetniajacej wymagania higieniczne HACCP. Brak zbednych ponizej
taczen i szczelin ogranicza ryzyko gromadzenia zanieczyszczen i utatwia mycie. 10.000 zt
Miska wyposazona w wyprofilowany rant utatwiajgcy przenoszenie, stabilne uzytkowanie oraz bezpieczne opréznianie zawartosci. brutto
Produkt przystosowany do pracy w warunkach intensywnej eksploatacji w gastronomii profesjonalnej, odporny na uszkodzenia mechaniczne oraz
zmienne warunki temperatury i wilgotnosci.
Mozliwoé¢ sztaplowania (uktadania w stos), co utatwia magazynowanie i oszczedza przestrzen w zapleczu kuchennym.
Deska do krojenia drewniana przeznaczona do profesjonalnego zastosowania w zaktadach gastronomicznych, kuchniach zbiorowego zywienia,
zaktadach przetwdrstwa spozywczego oraz zapleczach kuchennych. Przystosowana do codziennej, intensywnej eksploatacji.
Wykonana z naturalnego drewna bukowego, odpornego na uszkodzenia mechaniczne oraz zapewniajacego odpowiednia trwatos¢ w warunkach skdadnik
uzytkowania gastronomicznego. Materiat dopuszczony do kontaktu z zywnoscia. .
. Wymiary deski wynoszg okofo 400 x 300 x 20 mm. ma]atkl,‘ ?
Deska drewniana N . . , L } . . L L . wartosci
16 30x40 Powierzchnia robocza gtadka, starannie wykoriczona, zapewniajaca stabilne podtoze do krojenia oraz minimalizujgca zuzycie ostrzy nozy. Naturalna ponize]
struktura drewna ogranicza ryzyko poslizgu krojonych produktéw. 10,000 2t
Konstrukcja jednolita, bez zbednych taczen i elementéw klejonych w sposéb wptywajacy na trwatosé uzytkowa, co utatwia utrzymanie higieny zgodnie brutto

z zasadami HACCP.
Deska przystosowana do recznego mycia i konserwacji, niezalecana do mycia w zmywarkach automatycznych ze wzgledu na materiat wykonania.
Produkt przeznaczony do pracy w warunkach podwyzszonej wilgotnosci typowych dla zapleczy kuchennych oraz zaktadéw gastronomicznych.




Stolnica ze stali nierdzewnej przeznaczona do profesjonalnego zastosowania w zaktadach gastronomicznych, piekarniach, cukierniach oraz kuchniach
zbiorowego zywienia. Stuzy jako higieniczna powierzchnia robocza do wyrabiania ciasta, przygotowywania migsa, ryb oraz innych produktow
spozywczych wymagajacych czystego i trwatego podtoza roboczego.

Wykonana ze stali nierdzewnej wysokiej jakosci, odpornej na korozje, dziatanie wilgoci oraz srodkéw myjacych i dezynfekujacych. Materiat dopuszczony

do kontaktu z zywnoscia i przystosowany do intensywnej eksploatacji w warunkach gastronomicznych. rri:;:gkr:;ko
Stolnica ze stali Wymiary stolnicy wynoszg okoto 600 x 500 mm, co zapewnia wygodna i stabilng powierzchnig roboczg przy zachowaniu kompaktowych rozmiaréw wartodci
17 nierdzewnej 50x60 4 umozliwiajacych tatwe uzytkowanie na blatach roboczych. ponie]
Powierzchnia robocza gtadka, wykonana w spos6b umozliwiajacy fatwe utrzymanie czystosci oraz spetniajgca wymagania higieniczne HACCP. Stalowa 10,000 2t
powierzchnia ogranicza wchtanianie zapachéw oraz przywieranie produktéw spozywczych. brutto
Stolnica wyposazona w podziatke milimetrowa na krawedziach, utatwiajaca precyzyjne przygotowanie porcji i prace technologiczng. Dodatkowo
konstrukcja posiada podwyzszong krawedz ograniczajacg wysuwanie sie produktéw poza powierzchnie robocza.
Produkt przystosowany do pracy w warunkach intensywnej eksploatacji, odporny na odksztatcenia oraz uszkodzenia mechaniczne typowe dla
srodowiska gastronomicznego.
Kloc masarski z polietylenu na podstawie stalowej przeznaczony do profesjonalnego uzytkowania w zaktadach gastronomicznych, przetworstwie
migsnym, kuchniach zbiorowego zywienia oraz zaktadach produkcji spozywczej. Stuzy jako stabilna powierzchnia robocza do rozbioru miesa,
porcjowania oraz innych prac technologicznych wymagajacych wytrzymatego podtoza.
Blat roboczy wykonany z polietylenu wysokiej gestosci (HDPE), dopuszczonego do kontaktu z zywnoscia, odpornego na uszkodzenia mechaniczne,
wilgo¢ oraz dziatanie srodkéw myjacych i dezynfekujacych. Materiat charakteryzuje sie wysoka trwatoscia oraz tatwoscia utrzymania higieny zgodnie z skladnik
wymaganiami HACCP. majatku o
Kloc masarski 2 Wymiary ptyty roboczej wynosza okoto 400 x 500 mm, przy grubosci ok. 50 mm, co zapewnia odpowiednig stabilnos¢ oraz odpornos¢ na intensywng wartodci
18 . 1 eksploatacje. .
polietylenu 40x50 ) N . , . ) L. o . L . ponizej
Powierzchnia robocza jest gtadka, przystosowana do bezposredniego kontaktu z zywnoscig, ograniczajaca wchtanianie zapachdw i wilgoci oraz 10,000 2t
umozliwiajaca tatwe czyszczenie i dezynfekcje. brutto
Kloc osadzony na stabilnej podstawie wykonanej ze stali nierdzewnej, zapewniajacej odpowiednig sztywnos$¢ konstrukeji oraz bezpieczeristwo pracy.
Podstawa wyposazona w elementy poziomujace umozliwiajace stabilne ustawienie urzadzenia na nieréwnym podtozu.
Konstrukcja przystosowana do pracy w warunkach intensywnej eksploatacji, w srodowisku o podwyzszonej wilgotnosci oraz zmiennych temperaturach
typowych dla zapleczy gastronomicznych.
Urzadzenie spetnia wymagania higieniczne dla sprzetu majacego kontakt z zvwnoscia oraz standardy systemu HACCP.
Stot gastronomiczny mobilny ze stali nierdzewnej z potka okoto przeznaczony do profesjonalnego zastosowania w zaktadach gastronomii zbiorowej,
kuchniach centralnych, restauracjach, hotelach oraz zapleczach produkcyjnych. Stuzy jako wielofunkcyjne stanowisko robocze do przygotowywania,
porcjowania oraz przechowywania produktéw spozywczych i wyposazenia kuchennego.
Konstrukcja wykonana ze stali nierdzewnej wysokiej jakosci, odpornej na korozje, dziatanie wilgoci oraz srodkéw myjacych i dezynfekujacych. Materiat
dopuszczony do kontaktu z zywnoscia, przystosowany do intensywnej eksploatacji w warunkach profesjonalnych.
Wymiary stotu wynosza okoto 1200 x 600 x 850 mm, co zapewnia ergonomiczng powierzchnie robocza przy zachowaniu kompaktowych gabarytow sktadnik
. . umozliwiajacych zastosowanie w réznych uktadach kuchennych. R
Stot gastronomiczny . . . h . - n . . . . - " majatku o
2e stali nierdzewnej Blat roboczy o gtadkiej powierzchni, tatwej do utrzymania w czystosci, odpornej na zarysowania oraz dziatanie wysokich temperatur i wilgoci. wartodci
19 mobilny 7 potka 1 Konstrukcja zapewnia stabilno$¢ pracy nawet przy duzym obcigzeniu. ponie]
60x120 Stét wyposazony w dolng pétke wykonang ze stali nierdzewnej, umozliwiajaca przechowywanie naczyn, pojemnikéw GN oraz akcesoriéw kuchennych, 10,000 2t
co zwieksza funkcjonalnos¢ stanowiska roboczego. brutto
Mobilna konstrukcja wyposazona w kétka jezdne, w tym min. dwa z blokada, umozliwiajace tatwe przemieszczanie stotu oraz jego stabilne
unieruchomienie w miejscu pracy.
Rama nosna o konstrukcji skrecanej lub spawanej, zapewniajaca wysokg sztywnos¢ i trwatos¢ w warunkach intensywnej eksploatacji.
Urzadzenie wyposazone w regulowane elementy poziomujace (w zaleznosci od wersji), umozliwiajgce stabilne ustawienie na nieréwnym podtozu.
Stét przystosowany do pracy w Srodowisku o podwyzszonej wilgotnosci oraz spetniajacy wymagania higieniczne HACCP dla wyposazenia
gastronomicznego.
N6z kuchenny przeznaczony do profesjonalnego zastosowania w zaktadach gastronomicznych, przetwoérstwie spozywczym, kuchniach zbiorowego
zywienia oraz gospodarstwach domowych. Przystosowany do porcjowania, krojenia oraz obrébki miesa surowego i gotowanego.
Ostrze noza wykonane ze stali nierdzewnej wysokiej jakosci, odpornej na korozje oraz dziatanie kwasdw organicznych zawartych w produktach skladnik
spozywczych. Dtugos¢ ostrza wynosi okoto 21 cm, co zapewnia uniwersalne zastosowanie w pracach kuchennych wymagajacych precyzji i sity ciecia. iatku o
Krawedz tnaca zaprojektowana w sposéb umozliwiajacy dtugotrwate utrzymanie ostrosci oraz fatwe ostrzenie w warunkach eksploatacyjnych. majat .
20 N6z do miesa 10 Rekojes¢ ergonomiczna, wykonana z materiatu antyposlizgowego, zapewniajacego bezpieczny i pewny chwyt podczas pracy nawet w warunkach wart.o.sc.l
podwyzszonej wilgotnosci. Konstrukcja rekojesci zapewnia odpowiednie wywazenie noza, co zwigksza komfort uzytkowania przy dtuzszej pracy. 1?8:)?;
No6z przystosowany do pracy w srodowisku gastronomicznym o wysokich wymaganiach higienicznych, tatwy do utrzymania w czystosci oraz odporny na b;utto
intensywng eksploatacje.
Produkt przeznaczony do kontaktu z Zzywnoscia, spetniajacy wymagania standardéw HACCP.
Spryskiwacz gastronomiczny przeznaczony do profesjonalnego zastosowania w kuchniach gastronomicznych, zaktadach zbiorowego zywienia oraz
zapleczach zmywalni. Urzadzenie stuzy do sptukiwania zabrudzer z naczyri, pojemnikdw oraz powierzchni roboczych przy uzyciu strumienia wody pod
cisnieniem.
Konstrukcja wykonana z materiatéw odpornych na intensywng eksploatacje w Srodowisku gastronomicznym. Gtowica spryskujgca wykonana z sktadnik
mosigdzu chromowanego, zapewniajgcego wysoka odpornos¢ na korozje oraz tatwos¢ utrzymania czystosci. Obudowa uchwytu wykonana z materiatu majatku o
21 Spryskiwacz 2 gumowego lub tworzywa o wtasciwosciach antyposlizgowych, poprawiajacego komfort i bezpieczefistwo uzytkowania. wartosci
gastronomiczny Urzadzenie wyposazone w przytacze gwintowane 1/2”, umozliwiajace tatwy montaz do instalacji wodnej oraz kompatybilno$¢ z typowymi bateriami ponizej
gastronomicznymi. 10.000 zt
Spryskiwacz posiada dzwignie uruchamiajaca wyptyw wody, umozliwiajaca precyzyjne sterowanie strumieniem. Mechanizm moze by¢ wyposazony w brutto
blokade pracy ciagtej, co zwieksza ergonomie uzytkowania podczas intensywnych prac zmywalniczych.
Urzadzenie przystosowane do pracy w warunkach wysokiej wilgotnosci oraz intensywnej eksploatacji, typowych dla profesjonalnych zmywalni
gastronomicznych.
Elementy konstrukcyjne zapewniaja tatwe czyszczenie oraz spetnienie wymagar higienicznych HACCP.
Woézek platformowy transportowy przeznaczony do transportu wewnetrznego towaréw, pojemnikéw, produktéw spozywczych oraz wyposazenia w
zaktadach gastronomicznych, magazynach, zapleczach technicznych oraz obiektach handlowych. Urzadzenie umozliwia bezpieczne i ergonomiczne
przemieszczanie tadunkéw w obrebie zaktadu.
Konstrukcja wdzka wykonana ze stali, przystosowana do intensywnej eksploatacji. Platforma robocza wykonana z wytrzymatego tworzywa sztucznego
o podwyzszonej odpornosci mechanicznej, z powierzchnig ograniczajaca przesuwanie sie tadunku. skiadnik
Wodzek wyposazony w trzy barierki z drutu stalowego, zabezpieczajace przewozone towary przed wypadnigciem oraz zwigkszajace bezpieczeristwo majatku o
transportu. Barierki sktadane, umozliwiajace dostosowanie konfiguracji do rodzaju tadunku. .
22 Wozek platformowy 1 Uchwyt jezdny sktadany, umozliwiajacy oszczednos¢ miejsca podczas przechowywania oraz fatwe manewrowanie wozkiem podczas pracy. wart?.sc.l
Nos$nos¢ urzadzenia wynosi do okoto 300 kg, co pozwala na transport ciezszych tadunkdéw w warunkach magazynowo-gastronomicznych. 1'80(;‘(;::;'
Wadzek wyposazony w cztery kotfa jezdne, w tym kota skretne umozliwiajagce tatwe manewrowanie oraz stabilne prowadzenie. Kota wykonane z b;'utto

tworzywa gumowego (TPR), zapewniajacego cicha prace oraz ochrone podtoza przed zarysowaniami. Srednica két okoto 120 mm.

Wymiary platformy wynoszg okoto 590 x 830 mm, co zapewnia odpowiednia powierzchnig transportowg przy zachowaniu zwrotnosci urzadzenia.
Konstrukcja przystosowana do pracy w warunkach intensywnej eksploatacji, odporna na uszkodzenia mechaniczne oraz dziatanie czynnikéw typowych
dla zapleczy magazynowych i gastronomicznych.

Urzadzenie spetnia wymagania ergonomii pracy oraz standardy bezpieczeristwa stosowane w transporcie wewnetrznym.




Pojemnik siatkowy typu gitterbox przeznaczony do profesjonalnego magazynowania oraz transportu wewnetrznego i zewnetrznego towaréw w
zaktadach przemystowych, magazynach, centrach logistycznych oraz zapleczach technicznych i gastronomicznych. Konstrukcja umozliwia sktadowanie
produktéw luzem oraz w opakowaniach zbiorczych.

Pojemnik wykonany z wysokowytrzymatej stali konstrukcyjnej, odpornej na odksztatcenia mechaniczne oraz intensywna eksploatacje. Konstrukcja
spawana, siatkowa, zapewniajaca dobra widoczno$¢ zawartosci oraz cyrkulacje powietrza.

Wymiary zewnetrzne wynosza okoto 1240 x 835 x 970 mm, co odpowiada standardowym wymiarom logistycznym stosowanym w transporcie sktadnik
paletowym. majatku o
2 Pojemnik siatkowy 3 Nosnos¢ uzytkowa wynosi do okoto 1500 kg, co umozliwia sktadowanie i transport cigzkich fadunkéw w warunkach przemystowych. wartosci
Konstrukcja oparta na stabilnej ramie nosnej, przystosowana do pracy z wézkami widtowymi oraz recznymi urzadzeniami transportowymi. Pojemnik ponizej
wyposazony w podstawe umozliwiajacg bezpieczne podnoszenie i przemieszczanie. 10.000 zt
Sciany boczne wykonane z siatki stalowej zapewniajacej odpowiednia wentylacje oraz mozliwos¢ szybkiej identyfikacji zawartosci bez koniecznosci brutto
otwierania pojemnika.
Konstrukcja przystosowana do pigtrowania (sztaplowania), co pozwala na efektywne wykorzystanie przestrzeni magazynowej.
Powierzchnia zabezpieczona przed korozja poprzez cynkowanie lub inne zabezpieczenie antykorozyjne, umozliwiajace uzytkowanie w warunkach
podwyzszonej wilgotnosci.
Produkt przeznaczony do intensywnej eksploatacji w logistyce i magazynowaniu, spetniajgcy wymagania ergonomii oraz bezpieczeristwa pracy.
Szkota Podstawowa im. Orta Biatego w Mielenku Drawskim
Lp. ilo$¢ sztuk Opis rzeczy
Stot przyscienny ze stali nierdzewnej z drzwiami suwanymi przeznaczony do profesjonalnego zastosowania w zaktadach gastronomicznych, kuchniach
zbiorowego zywienia, zapleczach produkcyjnych oraz przetworstwie spozywczym. Stanowi element wyposazenia stanowisk przygotowawczych i
roboczych w warunkach intensywnej eksploatacji.
Konstrukcja wykonana z wysokiej jakosci stali nierdzewnej odpornej na korozje, dziatanie wilgoci oraz srodkéw myjacych i dezynfekujacych. Materiat skdadnik
przystosowany do kontaktu z zywnoscig oraz spetniajacy wymagania higieniczne HACCP. iatku o
Stét przyscienny z Wymiary stotu: dtugos¢: okoto 1500 mm, gtebokos¢: okoto 600 mm, wysokos$¢: okoto 850 mm Tsioéci
1 drzwiami suwanymi 1 Blat roboczy wykonany ze stali nierdzewnej, przystosowany do intensywnej pracy gastronomicznej, odporny na obcigzenia mechaniczne, wysoka .
1500%600*850 mm temperature oraz wilgo¢. Powierzchnia gtadka, tatwa do utrzymania w czystosci. 1?8(')?;
Stot wyposazony w zabudowang szafke z drzwiami suwanymi, umozliwiajaca wygodne przechowywanie naczyn, pojemnikéw oraz akcesoriow b;utto
kuchennych. Wewnatrz znajduje sie przestawna pétka pozwalajaca na elastyczng organizacje przestrzeni magazynowe;j.
Konstrukcja spawana zapewniajaca wysoka stabilnos¢ i trwatos$¢ uzytkowania. Tylny rant ograniczajacy sptywanie zabrudzen na $ciane robocza.
Stét przystosowany do pracy w warunkach podwyzszonej wilgotnosci oraz intensywnej eksploatacji w srodowisku gastronomicznym.
Urzadzenie spetnia wymagania ergonomii pracy oraz standardy higieniczne dla wyposazenia profesjonalnych kuchni.
Bemar jezdny 3x GN 1/1 z niezaleznym ogrzewaniem przeznaczony do profesjonalnego utrzymywania temperatury i transportu goracych potraw w
zaktadach gastronomicznych, kuchniach centralnych, stotéwkach oraz w systemach zywienia zbiorowego. Urzadzenie umozliwia bezpieczne
serwowanie i przewozenie potraw w pojemnikach GN przy zachowaniu wymaganej temperatury.
Konstrukcja wykonana ze stali nierdzewnej przeznaczonej do kontaktu z zywnoscia, odpornej na korozje oraz dziatanie srodkéw myjacych i
dezynfekujacych. Obudowa przystosowana do intensywnej eksploatacji w warunkach gastronomicznych. sktadnik
Bemar jezdny z 3 Urzadzenie wyposazone w trzy komory GN 1/1 o maksymalnej gtebokosci do ok. 200 mm, umozliwiajace jednoczesne przechowywanie i dystrybucje majatku o
2 komorami 1200 mm 1 réznych potraw. wartosci
z niezaleznym Kazdy zbiornik posiada niezalezny system grzewczy, umozliwiajacy oddzielng regulacje temperatury oraz utrzymanie jej w zakresie okoto 30-95°C. ponizej
ogrzewaniem Rozwiazanie to pozwala na elastyczne zarzadzanie energig oraz utrzymywanie temperatury tylko w wybranych komorach. 10.000 zt
Wymiary urzgdzenia wynoszg okoto 1245 x 660 x 850 mm, co zapewnia ergonomiczng prace oraz tatwe przemieszczanie w przestrzeni kuchennej. brutto
Zasilanie elektryczne 230 V / 50 Hz, moc catkowita ok. 2,1 kW, przystosowane do pracy ciagtej w warunkach profesjonalnych.
Urzadzenie wyposazone w stabilng podstawe jezdng umozliwiajacg fatwe przemieszczanie oraz blokade pozycji roboczej (w zaleznosci od wersji
wyposazenia).
Konstrukcja spetnia wymagania higieniczne dla sprzetu gastronomicznego oraz standardy systemu HACCP.
Bemar jezdny 3x GN 1/1 z niezaleznym ogrzewaniem przeznaczony do profesjonalnego utrzymywania temperatury i transportu goracych potraw w
zaktadach gastronomicznych, kuchniach centralnych, stotéwkach oraz w systemach zywienia zbiorowego. Urzadzenie umozliwia bezpieczne
serwowanie i przewozenie potraw w pojemnikach GN przy zachowaniu wymaganej temperatury.
Konstrukcja wykonana ze stali nierdzewnej przeznaczonej do kontaktu z zywnoscia, odpornej na korozje oraz dziatanie srodkéw myjacych i
dezynfekujacych. Obudowa przystosowana do intensywnej eksploatacji w warunkach gastronomicznych. sktadnik
Regat ze stali Urzadzenie wyposazone w trzy komory GN 1/1 o maksymalnej gtebokosci do ok. 200 mm, umozliwiajace jednoczesne przechowywanie i dystrybucje majatku o
3 nierdzewnej 1 réznych potraw. wartosci
1000*600*2000 mm Kazdy zbiornik posiada niezalezny system grzewczy, umozliwiajacy oddzielng regulacje temperatury oraz utrzymanie jej w zakresie ok. 30-95°C. ponizej
Rozwiazanie to pozwala na elastyczne zarzadzanie energig oraz utrzymywanie temperatury tylko w wybranych komorach. 10.000 zt
Wymiary urzgdzenia wynoszg okoto 1245 x 660 x 850 mm, co zapewnia ergonomiczng prace oraz tatwe przemieszczanie w przestrzeni kuchennej. brutto
Zasilanie elektryczne 230 V / 50 Hz, moc catkowita okoto 2,1 kW, przystosowane do pracy ciagtej w warunkach profesjonalnych.
Urzadzenie wyposazone w stabilng podstawe jezdng umozliwiajacg fatwe przemieszczanie oraz blokade pozycji roboczej (w zaleznosci od wersji
wyposazenia).
Konstrukcja spetnia wymagania higieniczne dla sprzetu gastronomicznego oraz standardy systemu HACCP.
Szafa magazynowa ze stali nierdzewnej z drzwiami skrzydtowymi przeznaczona do profesjonalnego zastosowania w zaktadach gastronomicznych,
kuchniach zbiorowego zywienia, zapleczach produkcyjnych oraz przetwérstwie spozywczym. Stuzy do higienicznego przechowywania produktéw
spozyweczych, naczyn, pojemnikéw oraz wyposazenia kuchennego.
Konstrukcja wykonana ze stali nierdzewnej wysokiej jakosci, odpornej na korozje, wilgo¢ oraz dziatanie srodkéw myjacych i dezynfekujacych. Materiat
Szafa magazynowa z przys?osowany do kont:j\lftu z zywnoscig oraz spe{ni?jlqcy wymagania systemu }jl{\CCP, skfadnik
podwjnymi Wymiary szaf\./: szerokosc:.okoio 1000 mm, giebokosc:.gko_k.) 600 mm, wysokos¢: okoto 1.800 mm ) . ) . majatklrj ?
2 drzwiami 1 Szafa wylposazona w drzwi skrzydtowe (uchylne), umozliwiajace wygodny dostep do catej przestrzeni roboczej oraz bezpieczne przechowywanie wartosci
n zawartosci. ponizej
skrzydiowymi o - T . ) - ) .
1000*600*1800 mm Wewnatrz znajduja sie 3 przestawne potki, umozliwiajace elastyczne dostosowanie przestrzeni magazynowej do rodzaju przechowywanych produktow. 10.000 zt
Potki przystosowane do réwnomiernego rozktadu obcigzen oraz intensywnej eksploatacji. brutto

Konstrukcja spawana zapewniajaca wysoka sztywnos¢, stabilnos¢ oraz trwatos¢ uzytkowania w warunkach gastronomicznych.

Powierzchnie gtadkie, tatwe do utrzymania w czystosci, odporne na zabrudzenia oraz dziatanie czynnikéw chemicznych stosowanych w myciu i
dezynfekgji.

Urzadzenie przystosowane do pracy w srodowisku o podwyzszonej wilgotnosci oraz zmiennych temperaturach typowych dla zapleczy kuchennych.




Garnek $redni ze stali nierdzewnej z pokrywka przeznaczony do profesjonalnego zastosowania w zaktadach gastronomicznych, kuchniach zbiorowego
zywienia, stotdwkach, restauracjach oraz kuchniach centralnych. Przystosowany do przygotowywania duzych ilosci potraw, w tym zup, wywaréw,
sos6w oraz dar jednogarnkowych.

Wykonany ze stali nierdzewnej wysokiej jakosci, odpornej na korozje, dziatanie wilgoci oraz srodkéw myjacych i dezynfekujacych. Materiat dopuszczony
do kontaktu z zywnoscia, spetniajacy wymagania higieniczne HACCP oraz przystosowany do intensywnej eksploatacji.

Parametry techniczne: $rednica: okoto 400 mm, wysokos¢: okoto300 mm, pojemnos¢: min. 37,7 | n's\::fkr:ko
Garnek éredni 2 Garnek wyposazony w wielowarstwowe dno kapsutowe, zapewniajgce réwnomierne rozprowadzanie ciepta oraz wysoka efektywnos¢ energetyczng. wartodci
pokrywa 37,7 | Konstrukcja dna ogranicza ryzyko przypalania potraw oraz umozliwia stosowanie na wszystkich typach kuchni, w tym gazowych, elektrycznych, ponizej
ceramicznych i indukcyjnych. 10,000 2t
Wyposazony w dopasowang pokrywe ze stali nierdzewnej, ograniczajaca straty ciepta i umozliwiajaca efektywne gotowanie. brutto
Uchwyty nitowane, wykonane ze stali nierdzewnej, o konstrukcji zapewniajacej stabilny chwyt oraz odpornosé na intensywna eksploatacje. Konstrukcja
uchwytéw przystosowana do uzytkowania w warunkach gastronomicznych.
Powierzchnia gtadka, tatwa do utrzymania w czystosci, przystosowana do mycia recznego oraz w zmywarkach przemystowych.
Urzadzenie spetnia wymagania dla sprzetu gastronomicznego majacego kontakt z zywnoscia oraz standardy bezpieczenstwa uzytkowania w
gastronomii profesjonalnej.
Garnek do duszenia ze stali nierdzewnej przeznaczony do profesjonalnego zastosowania w zaktadach gastronomicznych, kuchniach zbiorowego
Zzywienia, restauracjach, stotéwkach oraz kuchniach centralnych. Urzadzenie przystosowane do przygotowywania duzych porcji potraw wymagajacych
dtugotrwatej obrébki cieplnej, takich jak duszone miesa, warzywa, sosy oraz dania jednogarnkowe.
Wykonany ze stali nierdzewnej wysokiej jakosci, odpornej na korozje, dziatanie wilgoci oraz srodkéw myjacych i dezynfekujacych. Materiat dopuszczony
do kontaktu z zywnoscia oraz przystosowany do intensywnej eksploatacji w warunkach gastronomii profesjonalnej. skiadnik
Parametry techniczne: $rednica: okoto 500 mm, wysokos¢: okoto 200 mm, pojemnos¢: min. 39 | majatku o
Garnek 2 pokrywka Garnek wyposazony w wielowarstwowe dno kapsutowe, zapewniajgce réwnomierne rozprowadzanie ciepta oraz wysoka efektywnos¢ energetyczng. wartodci
3931 Konstrukcja dna ogranicza ryzyko przypalania potraw i umozliwia stosowanie na wszystkich typach urzadzer grzewczych, w tym kuchenkach gazowych, ponizej
elektrycznych, ceramicznych oraz indukcyjnych. 10,000 2t
W komplecie dopasowana pokrywa wykonana ze stali nierdzewnej, ograniczajaca straty ciepta oraz wspomagajaca proces duszenia. brutto
Uchwyty wykonane ze stali nierdzewnej, mocowane wielopunktowo, przystosowane do intensywnej eksploatacji oraz zapewniajace bezpieczny chwyt
podczas uzytkowania w warunkach gastronomicznych.
Powierzchnia gtadka, tatwa do utrzymania w czystosci, odporna na zabrudzenia i przystosowana do mycia recznego oraz w zmywarkach
przemystowych.
Urzadzenie spetnia wymagania higieniczne dla sprzetu majacego kontakt z zywnoscia oraz standardy systemu HACCP.
Garnek niski ze stali nierdzewnej z pokrywka przeznaczony do profesjonalnego zastosowania w zaktadach gastronomicznych, kuchniach zbiorowego
Zzywienia, restauracjach, stotéwkach oraz kuchniach centralnych. Przystosowany do przygotowywania duzych porcji potraw, w tym zup, soséw, dan
jednogarnkowych oraz potraw wymagajacych intensywnej obrébki cieplnej.
Wykonany ze stali nierdzewnej przeznaczonej do kontaktu z zywnoscia, odpornej na korozje, dziatanie wilgoci oraz srodkdw myjacych i
dezynfekujacych. Konstrukcja przystosowana do intensywnej eksploatacji w warunkach gastronomii profesjonalnej. skiadnik
Parametry techniczne: $rednica: okoto 500 mm, wysokos¢: okoto 300 mm, pojemnos¢: min. 58 |, majatku o
Garnek wyposazony w wielowarstwowe dno kapsutowe zapewniajace rGwnomierne rozprowadzanie ciepta na catej powierzchni dna, co zwieksza .
Garnek 58 | efektywnos$¢ energetyczng oraz ogranicza ryzyko przypalania potraw. Konstrukcja dna umozliwia stosowanie na wszystkich typach urzadzen wart?.sc.l
grzewczych, w tym kuchenkach gazowych, elektrycznych, ceramicznych oraz indukcyjnych. 1'80(;‘(;::;'
W komplecie dopasowana pokrywka wykonana ze stali nierdzewnej, ograniczajaca straty ciepta i wspomagajaca proces gotowania. b;'utto
Uchwyty wykonane ze stali nierdzewnej, nitowane, o konstrukcji zapewniajacej stabilny i bezpieczny chwyt podczas uzytkowania w warunkach
gastronomicznych.
Powierzchnia gtadka, odporna na zabrudzenia i tatwa do utrzymania w czystosci, przystosowana do mycia recznego oraz w zmywarkach
przemystowych.
Urzadzenie spetnia wymagania higieniczne dla sprzetu majacego kontakt z zywnoscia oraz standardy systemu HACCP.
Taboret elektryczny gastronomiczny przeznaczony do profesjonalnego zastosowania w zaktadach gastronomicznych, kuchniach zbiorowego zywienia,
restauracjach oraz zapleczach produkcyjnych. Urzadzenie stuzy do obrobki termicznej potraw w duzych naczyniach gastronomicznych, takich jak garnki
i kotty o znacznej pojemnosci.
Konstrukcja wykonana ze stali nierdzewnej odpornej na korozje oraz dziatanie wilgoci i sSrodkéw myjacych, przystosowana do intensywnej eksploatacji
w warunkach profesjonalnych.
Urzadzenie wyposazone w jedng ptyte grzewczg o duzej $rednicy (ok. 44 cm), umozliwiajacg stabilne ustawienie duzych naczyn gastronomicznych.
Paran’l\etrY techniczne: sktadnik
1) zasilanie: 400 V /50 Hz / 3N majatku o
Taboret elektryczny 2) moc catkowita: okoto 5 kW L.
570*570*490 mm; 5 3) wymiary zewnetrzne: okoto 570 x 570 x 490-550 mm wart?.sc.l
KW 4) masa urzadzenia: do okoto 66 kg ponizej
10.000 zt
brutto

Taboret zapewnia szybkie nagrzewanie oraz rwnomierne rozprowadzanie ciepta, co umozliwia efektywne gotowanie, podgrzewanie oraz smazenie
potraw w duzych naczyniach.

Urzadzenie przystosowane do pracy ciggtej w warunkach gastronomii profesjonalnej, wyposazone w stabilng konstrukcje nosna oraz obudowe
utatwiajacg utrzymanie czystosci.

Elementy sterujgce umozliwiaja regulacje mocy grzania oraz bezpieczna obstuge urzadzenia w srodowisku kuchennym.

Urzadzenie spetnia wymagania higieniczne oraz standardy bezpieczeristwa dla sprzetu gastronomicznego przeznaczonego do kontaktu z zywnoscia
(HACCP).




Patelnia elektryczna przechylna przeznaczona do profesjonalnego zastosowania w zaktadach gastronomicznych, kuchniach zbiorowego zywienia,
stotéwkach oraz zaktadach przetwérstwa spozywczego. Urzadzenie umozliwia smazenie, duszenie, gotowanie oraz przygotowywanie potraw
jednogarnkowych w warunkach intensywnej eksploatacji.

Konstrukcja wykonana ze stali nierdzewnej odpornej na korozje, wilgo¢ oraz srodki myjace i dezynfekujace, przystosowana do kontaktu z zywnoscia
oraz spefniajgca wymagania higieniczne HACCP.

Parametry techniczne urzadzenia:

1) pojemnos¢ misy: min. 37 |

2) zasilanie: 400 V / 50 Hz (3N)

3) moc catkowita: do okoto 6,5 kW

4) wymiary zewnetrzne: okoto 700 x 600 x 850 mm

5) powierzchnia robocza misy: okoto 0,25 m?

6) wymiary wewnetrzne misy: okoto 565 x 425 x 150 mm

sktadnik
Patelnia elektryczna Urzadzenie wyposazone w reczny mechanizm przechytu misy z systemem zapadkowym, umozliwiajacy bezpieczne i kontrolowane oprdznianie majatku o
X zawartosci oraz tatwe utrzymanie czystosci. wartosci
9 (stal nierdzewna) 371, ) . . . . . . e .
6.5 KW Patelnia posiada ptynna regulacje temperatury w zakresie okoto 50-275°C, co pozwala na szerokie zastosowanie technologiczne w procesach obrébki ponizej
! cieplnej zywnosci. 10.000 zt
Pokrywa wykonana ze stali nierdzewnej, ograniczajaca straty ciepta oraz wspomagajaca procesy gotowania i duszenia. brutto
Urzadzenie posadowione na stabilnej konstrukcji nosnej z mozliwoscia poziomowania, przystosowane do pracy ciagtej w warunkach gastronomii
profesjonalnej.
Wymiary zewnetrzne: ok. 700 x 600 x 850 mm
Powierzchnia robocza misy: ok. 0,25 m?
Wymiary wewnetrzne misy: ok. 565 x 425 x 150 mm
Urzadzenie wyposazone w reczny mechanizm przechytu misy z systemem zapadkowym, umozliwiajacy bezpieczne i kontrolowane oprdznianie
zawartosci oraz tatwe utrzymanie czystosci.
Patelnia posiada ptynna regulacje temperatury w zakresie ok. 50-275°C, co pozwala na szerokie zastosowanie technologiczne w procesach obrébki
cieplnej zywnosci.
Pokrywa wykonana ze stali nierdzewnej, ograniczajaca straty ciepta oraz wspomagajaca procesy gotowania i duszenia.
Urzadzenie posadowione na stabilnej konstrukcji nosnej z mozliwoscia poziomowania, przystosowane do pracy ciagtej w warunkach gastronomii
profesjonalnej.
Mikser planetarny przeznaczony do profesjonalnego zastosowania w zaktadach gastronomicznych, cukierniach, piekarniach oraz kuchniach zbiorowego
zywienia. Urzadzenie stuzy do mieszania, ubijania oraz wyrabiania ciast i mas o réznej konsystencji w warunkach intensywnej eksploatacji.
Konstrukcja urzadzenia wykonana z wytrzymatych materiatéw o podwyzszonej odpornosci mechanicznej. Dzieza wykonana ze stali nierdzewnej
dopuszczonej do kontaktu z zywnoscia, odpornej na korozje oraz tatwej do utrzymania w czystosci zgodnie z wymaganiami sanitarnymi.
Pojemnosc¢ dziezy wynosi okoto 10 litréw, przy maksymalnym wsadzie do okoto 2,5 kg maki oraz do okoto 4 kg ciasta (w zaleznosci od rodzaju produktu
i konsystencji).
Urzadzenie wyposazone w planetarny system mieszania zapewniajacy rownomierne taczenie sktadnikéw poprzez ruch obrotowy mieszadta wokét
wtasnej osi oraz wokét misy roboczej. skiadnik
. majatku o
Robot kuchenny Parametry techniczne: wartoéci
10 1) zasilanie: 230 V / 50 Hz ..
planetarny ponizej
2) moc: okoto 600 W 0.000 2t
3) pojemnos¢ dziezy: min.10 | 1b;'utto
4) 3-stopniowa regulacja predkosci pracy (okoto 148 / 244 / 480 obr./min)
5) wymiary zewnetrzne: okoto 422 x 475 x 710 mm
Urzadzenie wyposazone w zestaw koricdwek roboczych: hak do ciasta, mieszadto ptaskie oraz trzepaczke, wykonanych z materiatéw przystosowanych
do kontaktu z zywnoscia.
Mikser posiada system zabezpieczer uniemozliwiajacy prace przy nieprawidtowym ustawieniu dziezy lub ostony oraz zabezpieczenie przecigzeniowe
chroniace silnik przed uszkodzeniem.
Urzadzenie przystosowane do pracy ciagtej w warunkach gastronomicznych, tatwe w utrzymaniu higieny oraz spetniajagce wymagania systemu HACCP.
Wilk do migsa przeznaczony do profesjonalnego zastosowania w zaktadach gastronomicznych, przetwdrstwie migsnym, sklepach miesnych,
restauracjach oraz kuchniach zbiorowego zywienia. Urzadzenie stuzy do wydajnego rozdrabniania migsa surowego, gotowanego oraz innych surowcéw
spozywczych o odpowiedniej strukturze, w warunkach intensywnej eksploatacji.
Konstrukcja urzadzenia wykonana z wytrzymatych materiatéw o podwyzszonej odpornosci mechanicznej, przystosowanych do pracy ciagtej w
$rodowisku gastronomicznym i przemystowym. Elementy majace kontakt z zywnoscig wykonane ze stali nierdzewnej, odpornej na korozje oraz tatwej
do utrzymania w czystosci zgodnie z obowigzujacymi normami sanitarnymi i systemem HACCP.
Urzadzenie wyposazone w wydajny uktad mielacy oparty na systemie slimakowym, zapewniajacy réwnomierne i szybkie rozdrabnianie surowca przy
zachowaniu odpowiedniej struktury produktu koricowego. Demontowany zespét roboczy umozliwia tatwe czyszczenie i konserwacje.
Wydajno$¢ urzadzenia wynosi do ok. 300 kg/h (w zaleznosci od rodzaju i przygotowania surowca). Urzadzenie przystosowane do pracy ciagtej w
warunkach zaktadéw gastronomicznych i przetworstwa spozywczego. skdadnik
. majatku o
Parametry techniczne: -
" " U wartosci
11 Wilk do miesa 1)zasilanie: 400 V / 50 Hz .
ponizej
2)moc: ok. 1,1 kW 10,000 2t
3)wydajnos¢: do ok. 300 kg/h brutto

4)system rozdrabniania: $limakowy

5)konstrukcja: stal nierdzewna / aluminium o podwyiszonej odpornosci
6)elementy robocze: stal nierdzewna

7)srednica sitka: ok. 6 mm

8)wymiary: ok. 450 x 290 x 520 mm

Urzadzenie wyposazone w tace zasypowa oraz popychacz zapewniajacy bezpieczng obstuge. Konstrukcja umozliwia szybki demontaz elementéw
roboczych w celu utrzymania wysokiego poziomu higieny.

Urzadzenie posiada zabezpieczenia chronigce uzytkownika podczas pracy oraz rozwigzania konstrukcyjne umozliwiajace bezpieczna i stabilng
eksploatacje w warunkach gastronomicznych.




Pojemnik gastronomiczny emaliowany GN 1/1 przeznaczony do profesjonalnego zastosowania w zaktadach gastronomicznych, kuchniach zbiorowego
zywienia, piekarniach, cukierniach oraz zaktadach przetwdrstwa spozywczego. Przystosowany do przygotowywania, pieczenia, przechowywania,
transportu oraz wydawania potraw.

Wykonany ze stali pokrytej trwata powtoka emaliowana, odpornej na dziatanie wysokich temperatur, korozje oraz uszkodzenia mechaniczne.

Taca emaliowana do Powierzchnia emaliowana jest gtadka, nieporowata i fatwa do utrzymania w czystosci, co sprzyja zachowaniu wysokich standardéw higienicznych. n's\::fkr:ko
pieca konwekcyjnego Parametry techniczne: standard: GN 1/1, wymiary: ok. 530 x 325 mm, wysoko$¢: 65 mm, pojemnos¢: ok. 8 I. wartodci
12 6N 1/1; Pojemnik charakteryzuje sie dobrym przewodnictwem cieplnym, zapewniajac réwnomierne nagrzewanie potraw podczas obrdbki termicznej. ponizej
530x32’.‘:x65mm' Przystosowany do stosowania w piecach gastronomicznych oraz urzadzeniach wykorzystujacych standard GN. 10,000 2t
! Wzmocnione krawedzie zapewniajg odpowiednig sztywnos¢ konstrukcji, odpornos¢ na odksztatcenia oraz bezpieczne uzytkowanie podczas transportu i brutto
codziennej eksploatacji.
Pojemnik umozliwia pietrowanie oraz mycie w zmywarkach gastronomicznych, co utatwia organizacje pracy oraz utrzymanie higieny.
Produkt przeznaczony do intensywnej eksploatacji w profesjonalnej gastronomii, zgodny z wymaganiami dotyczacymi materiatéw przeznaczonych do
kontaktu z zywnoscig oraz zasadami systemu HACCP.
Pojemnik gastronomiczny GN 1/1 —H 20 mm (emaliowany) przeznaczony do profesjonalnego zastosowania w zaktadach gastronomicznych, kuchniach
zbiorowego zywienia, hotelach, cateringach oraz przetwdrstwie spozywczym. Przeznaczony do przechowywania, przygotowywania, pieczenia oraz
serwowania potraw w standardzie GN 1/1 w warunkach intensywnej eksploatacji.
Wykonany ze stali pokrytej emalig, charakteryzujacej sie wysoka odpornoscia na temperature oraz dobra przewodnoscia cieplng. Powierzchnia
emaliowana ogranicza przywieranie potraw, utatwia czyszczenie oraz zapewnia wysoki poziom higieny uzytkowania. Konstrukcja przystosowana do
pracy w urzadzeniach grzewczych, takich jak piece konwekcyjno-parowe.
Pojemnik przystosowany do pracy w szerokim zakresie temperatur, umozliwiajacy zastosowanie zaréwno w procesach obrébki termicznej, jak i w sktadnik
Pojemnik chtodnictwie. Pr%eznaczony do kontaktu z zywnoscia i spetniajgcy wymagania systemu HACCP. majatktyj ?
13 emaliowany GN 1/1; Z)arr:;‘nei::éiﬁhlr}lfme: M;z:;zcjl
530x325x20mm; 2)wymiary: ok. 530 x 325 x 20 mm 10.000 zt
3)wysokosé: 20 mm brutto
4)pojemnos¢: ok. 2,2-2,5 | (w zaleznosci od wykonania)
S)materiat: stal emaliowana
6)odpornos¢ temperaturowa: do ok. 300°C
7)mozliwo$¢ stosowania w piecach konwekcyjno-parowych: tak
8)mozliwos¢ pigtrowania: tak
9)mozliwosé mycia w zmywarce: tak
Pojemnik gastronomiczny GN 1/1 —H 20 mm (teflonowy, do jaj) przeznaczony do profesjonalnego zastosowania w zaktadach gastronomicznych,
hotelach, kuchniach zbiorowego zywienia oraz w przetworstwie spozywczym. Przeznaczony do jednoczesnego przygotowywania, obrébki termicznej
oraz serwowania porcji jaj i innych potraw w urzadzeniach konwekcyjno-parowych.
Wykonany z materiatu metalowego pokrytego powtoka nieprzywierajaca typu teflonowego (PTFE), zapewniajaca réwnomierne rozprowadzanie ciepta
oraz ograniczenie przywierania produktéw spozywczych. Konstrukcja przystosowana do pracy w wysokich temperaturach oraz intensywnej eksploatacji
w warunkach gastronomicznych.
Pojemnik umozliwia jednoczesne przygotowanie do 12 porgji, dzieki specjalnie uformowanym wgtebieniom. Przeznaczony do zastosowania w piecach
konwekcyjno-parowych oraz urzadzeniach gastronomicznych kompatybilnych ze standardem GN 1/1.
Wyrdb przystosowany do kontaktu z zywnoscia oraz spetniajgcy wymagania higieniczne i sanitarne obowiazujgce w gastronomii, w tym zasady systemu sktadnik
Pojemnik HACCP. majatku o
14 gastronomiczny do Parametry techniczne: wartosci
jajek (teflon) GN 1/1; 1) rozmiar GN: 1/1 ponizej
530x325x20mm; 2) wymiary: okoto 530 x 325 x 20 mm 10.000 zt
3) wysoko$¢: okoto20 mm brutto
4) pojemnos¢: do 12 porcji (12 wgtebieri)
5) materiat: metal z powtoka teflonowga (PTFE)
6) odpornos¢ temperaturowa: do okoto 300°C
7) przeznaczenie: piece konwekcyjno-parowe
8) mozliwos$¢ pietrowania: tak
Urzadzenie (wyrdb) przystosowane do intensywnej eksploatacji w gastronomii, tatwe w utrzymaniu higieny oraz umozliwiajace utrzymanie wysokich
standardéw sanitarnvch zgodnvch z svstemem HACCP.
Pojemnik gastronomiczny GN 1/1 — H 20 mm (emaliowany) przeznaczony do profesjonalnego zastosowania w zaktadach gastronomicznych, hotelach,
restauracjach, kuchniach zbiorowego zywienia oraz w przetworstwie spozywczym. Przeznaczony do przygotowywania, pieczenia, podgrzewania,
przechowywania oraz serwowania potraw w standardzie GN 1/1 w warunkach intensywnej eksploatacji.
Wykonany ze stali pokrytej emalia, charakteryzujacej sie wysoka odpornoscia na dziatanie temperatur oraz dobra przewodnoscia cieplng. Powtoka
emaliowana ogranicza przywieranie potraw, utatwia czyszczenie oraz zapewnia wysoki poziom higieny uzytkowania. Konstrukcja przystosowana do
pracy w piecach konwekcyjno-parowych oraz urzadzeniach gastronomicznych.
Pojemnik o niewielkiej gtebokosci umozliwia rdwnomierng obrébke cieplng cienkich warstw produktéw spozywczych oraz efektywne wykorzystanie
przestrzeni komory pieca. Wyrdb przystosowany do pracy w szerokim zakresie temperatur typowych dla gastronomii profesjonalnej. skdadnik
Pojemnik do pieca Produkt przeznaczony do kontaktu z zywnoscia i spetniajacy wymagania higieniczne oraz sanitarne obowiazujace w gastronomii, w tym zasady systemu majatku o
N HACCP. -
15 konm{ekcyjnego Parametry techniczne: wa ngsc.l
emaliowany GN 1/1; 1) rozmiar GN: 1/1 ponizej
530x325x65mm . 10.000 zt
2) wymiary: okoto 530 x 325 x 20 mm brutto

3) wysoko$¢: okoto 20 mm

4) pojemnos¢: okoto 2,2-3,5 | (w zaleznosci od producenta)

5) materiat: stal emaliowana

6) odpornos¢ temperaturowa: do ok. 300°C

7) zastosowanie: piece konwekcyjno-parowe, obrébka termiczna, chtodnictwo

8) mozliwos¢ pietrowania: tak

Pojemnik przystosowany do intensywnej eksploatacji w gastronomii, tatwy w utrzymaniu czystosci oraz umozliwiajacy spetnienie wymagar systemu
HACCP.
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Pojemnik do pieca
konwekcyjnego ze
stali nierdzewnej GN
1/1;
530x325x100mm;

Pojemnik gastronomiczny GN 1/1 — H 100 mm (stal nierdzewna) przeznaczony do profesjonalnego zastosowania w zaktadach gastronomicznych,
kuchniach zbiorowego zywienia, hotelach, restauracjach oraz w przetwérstwie spozywczym. Przeznaczony do przechowywania, przygotowywania,
obrébki termicznej oraz transportu zywnosci w standardzie GN 1/1 w warunkach intensywnej eksploatacji.

Wykonany z wysokiej jakosci stali nierdzewnej, odpornej na korozje oraz dziatanie wysokich i niskich temperatur. Konstrukcja zapewnia wysoka
trwato$¢ mechaniczng oraz tatwos$¢ utrzymania w czystosci zgodnie z wymaganiami sanitarnymi.

Pojemnik przystosowany do pracy w szerokim zakresie temperatur, od warunkdw chtodniczych po wysoka temperature obrdbki cieplnej. Moze by¢
stosowany w bemarach, witrynach chtodniczych, stotach chtodniczych oraz piecach konwekcyjno-parowych.

Wyréb przeznaczony do kontaktu z zywnoscia i spetniajagcy wymagania higieniczne oraz sanitarne obowigzujace w gastronomii, w tym zasady systemu
HACCP.

Parametry techniczne:

1) rozmiar GN: 1/1

2) wymiary: ok. 530 x 325 x 100 mm

3) wysokosé: 100 mm

4) pojemnos¢: ok. 14 |

5) materiat: stal nierdzewna

6) zakres temperatur: ok. -40°C do +300°C

7) mozliwos¢ pietrowania: tak

8) mozliwos¢ mycia w zmywarce: tak

Pojemnik przystosowany do intensywnej eksploatacji w gastronomii, tatwy w utrzymaniu higieny oraz umozliwiajacy spetnienie wymagan systemu
HACCP.

sktadnik
majatku o
wartosci
ponizej
10.000 zt
brutto
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Wiadro stalowe 101

Wiadro stalowe przeznaczone do profesjonalnego zastosowania w zaktadach gastronomicznych, kuchniach zbiorowego zywienia, przetworstwie
spozywczym oraz w obiektach hotelarskich i cateringowych. Stuzy do transportu, przechowywania oraz dozowania produktéw spozywczych i ptynéw w
warunkach intensywnej eksploatacji.

Wykonane z wysokiej jakosci stali nierdzewnej, odpornej na korozje oraz dziatanie wysokich i niskich temperatur. Konstrukcja zapewnia wysoka
trwatos¢ mechaniczng oraz fatwo$¢ utrzymania w czystosci zgodnie z wymaganiami sanitarnymi.

Wiadro wyposazone w uchwyt transportowy oraz podziatke wewnetrzng umozliwiajaca precyzyjne odmierzanie zawartosci. Gtadka powierzchnia
ufatwia czyszczenie i ogranicza ryzyko zalegania resztek produktéw spozywczych.

Przystosowane do kontaktu z zywnoscig i uzytkowania zgodnie z zasadami systemu HACCP.

Parametry techniczne:

1) pojemnos¢: min. 10 |

2) srednica: okoto 293 mm

3) wysokosé: okoto 245 mm

4) wysokos¢ z uchwytem: okoto 276 mm

5) materiat: stal nierdzewna

6) podziatka wewnetrzna: tak

7) uchwyt transportowy: tak

Wiadro przystosowane do intensywnej eksploatacji w gastronomii, fatwe w utrzymaniu higieny oraz spetniajace wymagania sanitarne i higieniczne
obowigazujace w zaktadach zywienia zbiorowego, w tym zasady systemu HACCP.

sktadnik
majatku o
wartosci
ponizej
10.000 zt
brutto
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Wiadro stalowe 12|

Wiadro stalowe — 12 | przeznaczone do profesjonalnego zastosowania w zaktadach gastronomicznych, kuchniach zbiorowego zywienia, przetwdrstwie
spozywczym oraz obiektach hotelarskich i cateringowych. Stuzy do transportu, dozowania oraz przechowywania produktéw spozywczych i ptynéw w
warunkach intensywnej eksploatacji.

Wykonane z wysokiej jakosci stali nierdzewnej, odpornej na korozje oraz dziatanie wysokich i niskich temperatur. Konstrukcja zapewnia wysoka
trwato$¢ mechaniczng oraz tatwos$¢ utrzymania w czystosci zgodnie z wymaganiami sanitarnymi.

Wiadro wyposazone w uchwyt transportowy oraz wewnetrzng podziatke utatwiajaca precyzyjne odmierzanie zawartosci. Gtadka powierzchnia
ogranicza ryzyko zalegania resztek produktéw oraz utatwia utrzymanie higieny.

Przystosowane do kontaktu z zywnoscia oraz do uzytkowania zgodnie z wymaganiami systemu HACCP.

Parametry techniczne:

1) pojemnos¢é: min. 12 |

2) $rednica: okoto 295 mm

3) wysoko$¢: okoto 300 mm

4) materiat: stal nierdzewna

5) podziatka wewnetrzna: tak

6) uchwyt transportowy: tak

Wiadro przystosowane do intensywnej eksploatacji w gastronomii, fatwe w utrzymaniu higieny oraz spetniajace wymagania sanitarne obowigzujace w
zaktadach zywienia zbiorowego, w tym system HACCP.

sktadnik
majatku o
wartosci
ponizej
10.000 zt
brutto
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Wiadro stalowe 15|

Wiadro stalowe — 15 | przeznaczone do profesjonalnego zastosowania w zaktadach gastronomicznych, kuchniach zbiorowego zywienia, przetwérstwie
spozywczym oraz obiektach hotelarskich i cateringowych. Stuzy do transportu, przechowywania oraz dozowania produktéw spozywczych i ptyndw w
warunkach intensywnej eksploatacji.

Wykonane z wysokiej jakosci stali nierdzewnej, odpornej na korozje oraz dziatanie wysokich i niskich temperatur. Konstrukcja zapewnia wysokg
trwatos¢ mechaniczng oraz fatwos$¢ utrzymania w czystosci zgodnie z wymaganiami sanitarnymi.

Wiadro wyposazone w uchwyt transportowy oraz wewnetrzng podziatke utatwiajaca precyzyjne odmierzanie zawartosci. Gtadka powierzchnia
ogranicza ryzyko zalegania resztek produktéw oraz utatwia utrzymanie higieny.

Przystosowane do kontaktu z zywnoscig oraz uzytkowania zgodnie z zasadami systemu HACCP.

Parametry techniczne:

1) pojemnos¢: min. 151

2) $rednica: okoto 300 mm

3) wysokosé: okoto 340 mm

4) wysokos¢ z uchwytem: okoto 370 mm

5) materiat: stal nierdzewna

6) podziatka wewnetrzna: tak

7) uchwyt transportowy: tak

Wiadro przystosowane do intensywnej eksploatacji w gastronomii, fatwe w utrzymaniu higieny oraz spetniajace wymagania sanitarne obowigzujace w
zaktadach zywienia zbiorowego, w tym zasady systemu HACCP.

sktadnik
majatku o
wartosci
ponizej
10.000 zt
brutto




Loddwka na prébki zywnosci, 140 | - szafa chtodnicza przeznaczona do profesjonalnego zastosowania w zaktadach gastronomicznych, kuchniach
zbiorowego zywienia, zaktadach produkcji Zzywnosci oraz obiektach podlegajacych kontroli sanitarnej. Urzadzenie stuzy do bezpiecznego i zgodnego z
wymaganiami przechowywania probek zywnosci w warunkach chtodniczych, zgodnie z zasadami systemu HACCP.

Konstrukcja urzadzenia wykonana ze stali nierdzewnej, odpornej na korozje oraz intensywna eksploatacje w srodowisku gastronomicznym. Wnetrze rrs\:;:gknulko
Lodéwka na prébki, V komory wykonane z tworzywa o gtadkiej powierzchni, utatwiajacej utrzymanie wysokiego poziomu higieny i dezynfekcji. wartodci
20 1401 1 Urzadzenie wyposazone w system wymuszonego obiegu powietrza, zapewniajacy réwnomierny rozktad temperatury w catej komorze. Cyfrowy ponie]
termostat z wyswietlaczem umozliwia precyzyjng kontrole i utrzymanie wymaganych parametréw chtodniczych. 10,000 2t
Drzwi wyposazone w zamek zabezpieczajacy przed dostepem osdb nieupowaznionych oraz system samoczynnego domykania, ograniczajacy straty brutto
chtodu. Wnetrze wyposazone w prowadnice oraz kasety przeznaczone do segregacji i przechowywania probek.
Urzadzenie przystosowane do pracy w warunkach ciagtej eksploatacji, spetniajace wymagania higieniczne oraz sanitarne obowigzujace w gastronomii,
w tym zasady systemu HACCP.
Zestaw nozy kuchennych —min. 6 szt. przeznaczony do profesjonalnego i domowego zastosowania w gastronomii, hotelach, restauracjach oraz
kuchniach zbiorowego zywienia. Przeznaczony do wykonywania podstawowych prac kuchennych, takich jak krojenie, plastrowanie, siekanie oraz
porcjowanie produktéw spozywczych w warunkach intensywnej eksploatacji.
Noze wykonane z wysokiej jakosci stali nierdzewnej o podwyzszonej twardosci, zapewniajacej dtuga zywotnos¢ ostrza oraz odpornos¢ na korozje.
Ergonomiczne rekojesci wykonane z materiatu antyposlizgowego zapewniaja bezpieczng i komfortowg prace nawet w warunkach duzej intensywnosci
uzytkowania. sktadnik
W zestawie znajduje sig stal ostrzaca umozliwiajaca biezaca konserwacje krawedzi tnacej, co pozwala utrzymac optymalng jakos¢ ciecia w trakcie majatku o
. eksploatacji. wartosci
21 Zestaw nozy 1 . X " . - R P 5 5 -
Zestaw przystosowany do intensywnej eksploatacji, tatwy w utrzymaniu czystosci, przeznaczony do kontaktu z zywnoscig i uzytkowania zgodnie z ponizej
zasadami systemu HACCP. 10.000 zt
Parametry techniczne: brutto
1) liczba elementéw: 6 (noze + stal ostrzaca)
2) materiat ostrzy: stal nierdzewna o wysokiej twardosci
3) materiat rekojesci: tworzywo ergonomiczne, antyposlizgowe
4) zastosowanie: gastronomia profesjonalna / domowa
5) mozliwos¢ ostrzenia: tak (stal ostrzgca w zestawie)
Chochla monoblok — 1 | przeznaczona do profesjonalnego zastosowania w zaktadach gastronomicznych, kuchniach zbiorowego zywienia, restauracjach
oraz przetwdrstwie spozywczym. Stuzy do porcjowania, nalewania oraz dozowania zup, soséw i innych potraw ptynnych lub pétptynnych w warunkach
intensywnej eksploatacji.
Wykonana z wysokiej jakosci stali nierdzewnej w technologii monoblok, czyli z jednego kawatka materiatu bez spawdw i faczen. Taka konstrukcja
zapewnia wysoka trwatos¢ mechaniczna, odpornos$¢ na korozje oraz tatwosé utrzymania czystosci zgodnie z wymaganiami sanitarnymi.
Ergonomiczny, zagiety uchwyt umozliwia wygodna i bezpieczng obstuge oraz zawieszenie przyboru w miejscu pracy. Gtadka powierzchnia ogranicza sktadnik
ryzyko gromadzenia sie resztek zywnosci, co utatwia utrzymanie wysokiego poziomu higieny. majatku o
2 CHOCHLA DO ZUPY 2 Parametry techniczne: wartosci
160 mm 1) pojemnosé: 11 ponizej
2) $rednica: ok. 160 mm 10.000 zt
3) dtugosé: ok. 474 mm brutto
4) materiat: stal nierdzewna
5) wykonanie: monoblok (bez spawoéw)
6) mozliwos¢ mycia w zmywarce: tak
Przybér przystosowany do intensywnej eksploatacji w gastronomii, tatwy w utrzymaniu higieny oraz spetniajacy wymagania sanitarne obowiazujgce w
zaktadach zywienia zbiorowego, w tym zasady systemu HACCP.
Obieraczka do warzyw z ptuczkg przeznaczona do profesjonalnego zastosowania w zaktadach gastronomicznych, kuchniach zbiorowego zywienia,
przetworstwie spozywczym oraz obiektach hotelarskich. Urzadzenie stuzy do mechanicznego obierania ziemniakdw oraz innych warzyw korzeniowych,
takich jak marchew czy buraki, w warunkach intensywnej eksploatacji.
Urzadzenie wykonane ze stali nierdzewnej, odpornej na korozje oraz przystosowanej do pracy w srodowisku o podwyzszonej wilgotnosci. Konstrukcja
zapewnia wysoka trwatos¢ mechaniczng oraz tatwos¢ utrzymania higieny zgodnie z wymaganiami sanitarnymi.
Wyposazone w komore wstepnego ptukania (ptuczke), umozliwiajaca usuniecie zanieczyszczen z warzyw przed procesem obierania, co ogranicza
koniecznos¢ recznego mycia wsadu i usprawnia proces technologiczny. System roboczy oparty na elementach sciernych zapewnia skuteczne i
réwnomierne obieranie surowca przy jednoczesnym ograniczeniu strat surowca. sktadnik
Urzadzenie przystosowane do pracy w trybie ciggtym o wydajnosci do ok. 250-300 kg/h. majatku o
Obieraczka do Parametry techniczne: wartosci )
23 1 1) wsad jednorazowy: okofo 8-10 kg poczatkowej
warzyw z ptuczka T, L.
2) wydajno$¢: do okoto 250-300 kg/h powyziej
3) zasilanie: 400 V / 50 Hz 10.000 zt
4) moc: okoto 0,55 kW brutto
5) wymiary: okofo 1150 x 600 x 1000 mm
6) masa: do 90 kg
7) materiat: stal nierdzewna
8) system roboczy: $cierny (obieranie mechaniczne)
9) wyposazenie: komora ptukania (ptuczka), separator obierzyn
Urzadzenie przystosowane do intensywnej eksploatacji w gastronomii, tatwe w utrzymaniu czystosci oraz zapewniajace spetnienie wymagan systemu
HACCP w zakresie obrobki wstepnej warzyw.
Kubek 0,25 | przeznaczony do profesjonalnego zastosowania w gastronomii, hotelach, restauracjach oraz kuchniach zbiorowego zywienia.
Wykorzystywany do serwowania napojéw zimnych i goracych, w szczegélnosci herbaty, kawy oraz innych napojéw stotowych.
Wykonany ze szkta hartowanego typu gastronomicznego, charakteryzujacego sie podwyzszong odpornoscig na uszkodzenia mechaniczne oraz szoki
termiczne. Konstrukcja zapewnia wysoka trwatos¢ w warunkach intensywnej eksploatacji oraz czestego mycia w zmywarkach przemystowych.
Kubek posiada ergonomiczny uchwyt utatwiajacy bezpieczne uzytkowanie oraz zapobiegajacy poparzeniom przy napojach goracych. Mozliwosé
sztaplowania pozwala na oszczedno$¢ miejsca podczas przechowywania. sktadnik
Parametry techniczne: majatku o
2 Kubek 0,25 | 204 1) pojemnc/)/s'c’: 0,251 wart.o.s'c.i
2) wysokos$¢: ok. 89 mm ponizej
3) $rednica: ok. 72 mm 10.000 zt
4) materiat: szkto hartowane (gastronomiczne) brutto

5) mozliwos¢ sztaplowania: tak

6) odpornos¢ na mycie przemystowe: tak

7) odpornosé na szoki termiczne: tak

Kubek przystosowany do intensywnej eksploatacji w gastronomii, tatwy w utrzymaniu czystosci oraz spetniajacy wymagania higieniczne i sanitarne
obowigazujace w zaktadach zywienia zbiorowego, w tym zasady systemu HACCP.




Noz stotowy przeznaczony do profesjonalnego zastosowania w gastronomii, hotelach, restauracjach oraz kuchniach zbiorowego zywienia.
Przeznaczony do spozywania oraz porcjowania potraw podczas konsumpcji, w szczegélnosci da miesnych i potraw wymagajacych krojenia.
Wykonany z wysokiej jakosci stali nierdzewnej chromowo-niklowej, odpornej na korozje oraz intensywna eksploatacje. Konstrukcja zapewnia trwato$¢,
stabilnos¢ oraz estetyczny wyglad w warunkach uzytkowania gastronomicznego.

Ergonomiczna rekojes¢ oraz odpowiednio wyprofilowane ostrze zapewniajg komfort uzytkowania i skutecznosé krojenia. Gtadka, polerowana
powierzchnia utatwia utrzymanie wysokiego poziomu higieny.

Parametry techniczne: sktadnik
1) dtugosé: ok. 217 mm majatku o
25 N6z stofowy 204 2) ma(erfat: st.al nierdzewna chromowo-niklowa (18/0) wart.o.s'c.i
3) wykoriczenie: polerowane ponizej
4) mozliwo$¢ mycia w zmywarce: tak 10.000 zt
5) przeznaczenie: gastronomia profesjonalna brutto
Przybor przystosowany do intensywnej eksploatacji w gastronomii, fatwy w utrzymaniu czystosci oraz spetniajacy wymagania higieniczne i sanitarne
obowigazujace w zaktadach zywienia zbiorowego, w tym zasady systemu HACCP.
tyzka stotowa, n6z stotowy, widelec stotowy oraz tyzeczka do herbaty powinny pochodzi¢ z jednej serii (linii wzorniczej) sztuécéw, charakteryzujacej sie
jednolitym wzornictwem, ksztattem oraz wykoriczeniem. Wymaga sie spojnosci estetycznej wszystkich elementow zestawu, umozliwiajacej ich
kompletne i jednolite.
Widelec stotowy przeznaczony do profesjonalnego zastosowania w gastronomii, hotelach, restauracjach oraz kuchniach zbiorowego zywienia. Stanowi
podstawowy element zastawy stotowej wykorzystywany do spozywania dan gtéwnych, w szczegélnosci potraw miesnych, rybnych, makaronéw oraz
dar warzywnych.
Wykonany z wysokiej jakosci stali nierdzewnej chromowo-niklowej, odpornej na korozje oraz intensywng eksploatacje w warunkach gastronomicznych.
Konstrukcja zapewnia trwato$¢, estetyczny wyglad oraz wygode uzytkowania podczas codziennej pracy.
Ergonomiczny ksztatt oraz odpowiednie wywazenie zapewniajg komfort uzytkowania oraz stabilny chwyt. Gtadka, polerowana powierzchnia utatwia
utrzymanie wysokiego poziomu higieny.
Parametry techniczne: sktadnik
1) dtugosé: ok. 191 mm majatku o
2% Widelec stotowy 204 2) materilalh stal nierdzewna chromowo-niklowa (18/0) wart.o.s'c.i
3) grubosé: ok. 2 mm ponizej
4) wykoriczenie: polerowane (potysk) 10.000 zt
5) mozliwo$¢ mycia w zmywarce: tak brutto
6) przeznaczenie: gastronomia profesjonalna
Przybor przystosowany do intensywnej eksploatacji w gastronomii, fatwy w utrzymaniu czystosci oraz spetniajacy wymagania higieniczne i sanitarne
obowigazujace w zaktadach zywienia zbiorowego, w tym zasady systemu HACCP.
tyzka stotowa, néz stotowy, widelec stotowy oraz tyzeczka herbaty powinny pochodzic¢ z jednej serii (linii wzorniczej) sztué¢cow, charakteryzujacej sie
jednolitym wzornictwem, ksztattem oraz wykoriczeniem. Wymaga sie spojnosci estetycznej wszystkich elementow zestawu, umozliwiajacej ich
kompletne i jednolite.
tyzka stotowa przeznaczona do profesjonalnego zastosowania w gastronomii, hotelach, restauracjach oraz kuchniach zbiorowego zywienia. Stanowi
element zastawy stotowej wykorzystywany do spozywania zup, dan ptynnych oraz potraw pétptynnych w warunkach intensywnej eksploatacji.
Wykonana z wysokiej jakosci stali nierdzewnej chromowo-niklowej, odpornej na korozje oraz intensywne uzytkowanie. Konstrukcja zapewnia trwatosé
mechaniczng, estetyczny wyglad oraz komfort uzytkowania w codziennej eksploatacji gastronomicznej.
Ergonomiczny ksztatt oraz odpowiednie wywazenie zapewniajg wygodne uzytkowanie i stabilny chwyt. Gtadka, polerowana powierzchnia utatwia
utrzymanie wysokiego poziomu higieny.
Parametl:Y techniczne: sktadnik
1) dtugosé: ok. 195 mm R
2) materiat: stal nierdzewna chromowo-niklowa (18/0) majatkl,‘ ?
27 tyzka stotowa 204 3) grubos¢: ok. 2 mm WaI’t.O.SC.I
4) wykoriczenie: polerowane ponizej
i . . 10.000 zt
5) mozliwo$¢ mycia w zmywarce: tak brutto
6) przeznaczenie: gastronomia profesjonalna
Przybor przystosowany do intensywnej eksploatacji w gastronomii, fatwy w utrzymaniu czystosci oraz spetniajacy wymagania higieniczne i sanitarne
obowiazujace w zaktadach zywienia zbiorowego, w tym zasady systemu HACCP.
tyzka stotowa, n6z stotowy, widelec stotowy oraz tyzeczka do herbaty powinny pochodzi¢ z jednej serii (linii wzorniczej) sztuécéw, charakteryzujacej sie
jednolitym wzornictwem, ksztattem oraz wykoriczeniem. Wymaga sie spojnosci estetycznej wszystkich elementow zestawu, umozliwiajacej ich
kompletne i jednolite.
tyzeczka do herbaty przeznaczona do profesjonalnego zastosowania w gastronomii, hotelach, restauracjach oraz kuchniach zbiorowego zywienia. Stuzy
do serwowania kawy, herbaty oraz napojéw goracych i ziimnych, a takze do odmierzania i mieszania niewielkich porcji produktéw spozywczych.
Wykonana z wysokiej jakosci stali nierdzewnej chromowo-niklowej, odpornej na korozje oraz intensywna eksploatacje. Konstrukcja zapewnia trwatos¢
mechaniczng oraz estetyczny wyglad w warunkach codziennego uzytkowania gastronomicznego.
Ergonomiczny ksztatt zapewnia wygode uzytkowania, a gtadka, polerowana powierzchnia utatwia utrzymanie wysokiego poziomu higieny oraz
czystosci. Niewielki rozmiar dostosowany do filizanek do kawy i espresso.
Parametl:Y techniczne: sktadnik
1) dtugosé: ok. 112 mm R
2) materiat: stal nierdzewna chromowo-niklowa (18/0) majatkl,‘ ?
28 tyzeczka do herbaty 204 3) grubos¢: ok. 2 mm WaI’t.O.SC.I
4) wykoriczenie: polerowane (potysk) ponizej
i . 10.000 zt
5) mozliwo$¢ mycia w zmywarce: tak
brutto

6) przeznaczenie: gastronomia profesjonalna
Przybor przystosowany do intensywnej eksploatacji w gastronomii, fatwy w utrzymaniu czystosci oraz spetniajacy wymagania higieniczne i sanitarne
obowigazujace w zaktadach zywienia zbiorowego, w tym zasady systemu HACCP.

tyzka stotowa, n6z stotowy, widelec stotowy oraz tyzeczka do herbaty powinny pochodzi¢ z jednej serii (linii wzorniczej) sztuécéw, charakteryzujacej sie
jednolitym wzornictwem, ksztattem oraz wykoriczeniem. Wymaga sie spojnosci estetycznej wszystkich elementow zestawu, umozliwiajacej ich
kompletne i jednolite.
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Talerz ptytki 240mm

204

Talerz ptytki — @ 240 mm przeznaczony do profesjonalnego zastosowania w gastronomii, hotelach, restauracjach oraz kuchniach zbiorowego zywienia.
Wykorzystywany do serwowania dari gtéwnych, w szczegdlnosci potraw migsnych, rybnych oraz dan kuchni cieptej i zimnej.
Wykonany z wysokiej jakosci porcelany gastronomicznej, odpornej na uszkodzenia mechaniczne oraz intensywna eksploatacje w warunkach

profesjonalnych. Materiat charakteryzuje sie niska porowatoscig, co ogranicza wchtanianie zabrudzen i utatwia utrzymanie wysokiego poziomu higieny.

Konstrukcja talerza zapewnia mozliwos¢ sztaplowania, co utatwia przechowywanie oraz logistyke w zapleczach kuchennych. Wyrdb przystosowany do
mycia w zmywarkach przemystowych oraz uzytkowania w warunkach wysokiej temperatury.

Parametry techniczne:

1) $rednica: okoto 240 mm

2) materiat: porcelana gastronomiczna

3) kolor: biaty

4) mozliwos¢ sztaplowania: tak

5) odpornos$¢ na mycie przemystowe: tak

6) odpornos¢ na temperature: tak (do zastosowan gastronomicznych)

7) przeznaczenie: gastronomia profesjonalna

Wyréb przystosowany do intensywnej eksploatacji w gastronomii, fatwy w utrzymaniu czystosci oraz spetniajacy wymagania higieniczne i sanitarne
obowigazujace w zaktadach zywienia zbiorowego, w tym zasady systemu HACCP.

Wszystkie talerze (ptytkie, gtebokie oraz pozostate elementy zastawy stotowej) pochodzity z jednej, jednolitej linii wzorniczej porcelany
gastronomicznej. Elementy muszg charakteryzowac sie sp6jnym wzornictwem, ksztattem, kolorem oraz wykoriczeniem, umozliwiajagcym stworzenie
kompletnej i estetycznie jednolitej zastawy stotowej.

sktadnik
majatku o
wartosci

ponizej
10.000 zt

brutto
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Talerz gteboki

204

Talerz gteboki @ 230 mm przeznaczony do profesjonalnego zastosowania w gastronomii, hotelach, restauracjach oraz kuchniach zbiorowego zywienia.
Przeznaczony do serwowania zup, dar jednogarnkowych, makaronéw oraz potraw ptynnych i pétptynnych w warunkach intensywnej eksploatacji.
Wykonany z wysokiej jakosci porcelany gastronomicznej w kolorze biatym, charakteryzujacej sie wysoka odpornoscia na uszkodzenia mechaniczne oraz
dziatanie wysokich i niskich temperatur. Materiat o niskiej porowatosci zapewnia tatwe utrzymanie higieny oraz ogranicza wchtanianie zabrudzen.
Konstrukcja talerza umozliwia sztaplowanie, co utatwia przechowywanie oraz organizacje zaplecza kuchennego. Wyréb przystosowany do uzytkowania
w zmywarkach przemystowych oraz do kontaktu z zywnoscig w warunkach profesjonalnych.

Parametry techniczne:

1) $rednica: okoto 230 mm

3) pojemnosé: okoto 0,6 |

4) materiat: porcelana

5) kolor: biaty

6) mozliwos¢ sztaplowania: tak

7) odpornos¢ na mycie przemystowe: tak

8) przeznaczenie: gastronomia profesjonalna

Wyréb przystosowany do intensywnej eksploatacji w gastronomii, fatwy w utrzymaniu czystosci oraz spetniajacy wymagania systemu HACCP.

Wszystkie talerze (ptytkie, gtebokie oraz pozostate elementy zastawy stotowej) pochodzity z jednej, jednolitej linii wzorniczej porcelany
gastronomicznej. Elementy musza charakteryzowac sie spéjnym wzornictwem, ksztattem, kolorem oraz wykoriczeniem, umozliwiajagcym stworzenie
kompletnej i estetycznie jednolitej zastawy stotowej.

sktadnik
majatku o
wartosci
ponizej
10.000 zt
brutto
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Talerz ptytki
deserowy

204

Talerz ptytki @ 160 mm przeznaczony do profesjonalnego zastosowania w gastronomii, hotelach, restauracjach oraz kuchniach zbiorowego zywienia.

Wykorzystywany do serwowania przystawek, deseréw, dan $niadaniowych oraz mniejszych porcji dar gtéwnych w warunkach intensywnej eksploatacji.

Wykonany z wysokiej jako$ci porcelany gastronomicznej w kolorze biatym, charakteryzujacej sie wysoka odpornoscia na uszkodzenia mechaniczne oraz
trwata, gtadka powierzchnia szkliwa. Konstrukcja talerza zapewnia odporno$é na intensywne uzytkowanie oraz czeste mycie w zmywarkach
przemystowych.

Talerz posiada wzmocnione krawedzie oraz mozliwo$¢ sztaplowania, co utatwia przechowywanie i organizacje zaplecza kuchennego. Niska porowatos¢
materiatu ogranicza wchtanianie zabrudzen, zapewniajac wysoki poziom higieny uzytkowania.

Parametry techniczne:

1) $rednica: okoto 160 mm

2) wysoko$¢: okoto 18-20 mm

3) materiat: porcelana gastronomiczna

4) kolor: biaty

5) mozliwos¢ sztaplowania: tak

6) odpornos¢ na mycie przemystowe: tak

7) przeznaczenie: gastronomia profesjonalna

Wyréb przystosowany do intensywnej eksploatacji w gastronomii, fatwy w utrzymaniu czystosci oraz spetniajacy wymagania higieniczne i sanitarne
obowigazujace w zaktadach zywienia zbiorowego, w tym zasady systemu HACCP.

Wszystkie talerze (ptytkie, gtebokie oraz pozostate elementy zastawy stotowej) pochodzity z jednej, jednolitej linii wzorniczej porcelany
gastronomicznej. Elementy muszg charakteryzowac sie sp6jnym wzornictwem, ksztattem, kolorem oraz wykoriczeniem, umozliwiajgcym stworzenie
kompletnej i estetycznie jednolitej zastawy stotowej.

sktadnik
majatku o
wartosci
ponizej
10.000 zt
brutto


































