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PROFESIONALNE GASTRONOMICKE ZARIADENIA

ROBOT COUPE

Popredny franctzsky vyrobca zariadeni na spracovanie surovin pontka Siroku radu zariadeni pre gastronomické prevadzky v3etkych velkosti (bufety,

reStauracie, hotely, zavodné, nemocnicné a Skolské jedalne...) Firma bola zalozena v roku 1960 a uz viac ako 50 rokov dodava zariadenia do viac ako
100 krajin po celom svete.

Robot Cook - Varny kuter pre inovacie pri priprave atraktivnych teplych, studenych, sladkych a slanych pokrmov.

Otvor vo veku umoziuje

pridavanie surovin poc¢as mixovania.
Stierka veka s moznostou

uzatvorenia veka.
Stierka nadoby
pre jemné spracovanie.
Magneticky systém

zadrzania noza v nadobe.
Nerezova nadoba
_ s objemom 3,7 1.

& Robot Cook®
o robot@coupe ‘* >4
Moznost 9-tich programov.

Moznost nastavenia teploty
az do 140 °C a rychlosti
do 3500 ot./min.
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KRAJACE ZELENINY pre mensie a stredné prevadzky

Siroky vyber kvalitnych zariadeni na spracovanie vietkych druhov zeleniny, ovocia a tiez strihanie syra, strihanky,
Cokolady atd. KrajacCe zeleniny st uréené na pracu v bistrach, bufetoch, reStauraciach, v Skolskych jedaliiach a pod.
s ohladom na ich vykon a kapacitu. Material jednotlivych Casti (polykarbonat, nerez, zliatina...) je odolny voci intenzivnemu
pouZivaniu a spifia platné hygienické predpisy. Zariadenia st vybavené magnetickou bezpeénostnou poistkou, brzdovym
systémom motora a automatickym restartom pri zaklopeni pritlacnej paky.

CL20 1946/ 1907 / 2006 20-80 jedal 1500 ot,/min
CL 30 Bistro 1945 20- 80 jedal 500 ot,/min
CL 40 1945 20-80 jedal 500 ot,/min
CL 50 1933/ 2005 50-400 jedal 375 ot,/min
CL 50 Gourmet 1933 /2005 50-400 jedal 375 ot,/min

* kapacita je Udaj o dennej produkcii jedal v prevadzke

= Zariadenia su dodavaneé bez diskov. Doporucend sada diskov obsahuje zakladnu zostavu najpouzivanejsich typov (zlozenie

konkrétnej sady uvadza tabulka dole). Modely CL 30 Bistro, CL 40 a CL 50 umozriuju krajanie kociek a hranoliek

Model CL 50 Gourmet umoZznuje navySe krajanie malych kociek 2x2, 3x3 a 4x4 mm, krajanie mriezok a sekanie

petrZlenovej vihate

= Hodinovy vykon zariadenia je zavisly na druhu suroviny a sp0sobe jej spracovania

= Pre model CL 20 je moZnost vyberu z 23 pracovnych diskov, pre CL 30 Bistro / CL 40 je mozZnost vyberu z 28 diskov
a pre CL 50 je moznost vyberu z 50 pracovnych diskov

= Doplnkové vybavenie pre CL 50: prisluSenstvo na pripravu zemiakovej kase, Cistic krajaca kociek

CL 30 Bistro

CL20 230 400 325x310x 570 12 - :
CL 30 Bistro 230 500 345x330x590 11 %) s
CL 40 230 500 345x330x 590 16 AR
CL50 230/ 400 550 380x305x 595 20 CcL50
CL 50 Gourmet 230/ 400 550 390 x 340 x 610 22
nasypka
na zemiaky
pre CL 50

struhac¢ parmezan krajac kociek platkovac

platkovac

krajac rezancov

Platkova¢ 2 mm X X X X X X
Platkova¢ 4 mm X X X

PlatkovaC 5 mm - - - X

Strdhac 1,5 mm

Strihac 2 mm X X X X X X
Kraja¢ rezancov 3x3 mm - - - X

Kraja¢ rezancov 4x4 mm X X X - X X
Krajac rezancov 8x8 mm - X

Krajac kociek 10x10x10 mm - - X X X

Krajac hranoliek 10x10 mm - - - X

CL 50 GOURMET
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KRAJACE ZELENINY pre stredné a velké prevadzky

Krajace zeleniny vhodné pre vacSie prevadzky: Skolské, nemocnicné, zavodné kuchyne (CL 52, CL 55), alebo
velkokapacitné jedaine, lahddkarské vyrobne a pod (CL 60) s dennou produkciou az 3000 jedal. Siroky vyber diskov
umoziuje spracovanie takmer vetkych druhov zeleniny a ovocia, struhanie syra, strihanky apod. Zariadenia st
vybavené magnetickou bezpecnostnou poistkou, brzdovym systémom motora a automatickym restartom pri zaklopeni
pritlacnej paky.

oznacenie sada diskov odporicana kapacita* pracovna rychlost
CL 52 1933/ 2005 70-600 jedal 375 ot,/min
CL 55 AH 1933/ 2005 100 - 1000 jedal 375/750 ot,/min
oL s2 CL 55 PP 1933 /2005 100 - 1000 jedal 375/750 ot./min
CL 60 AH 1933/ 2005 300 - 3000 jedal 375/750 ot./min
CL 60 PP 1933/ 2005 300 - 3000 jedal 375/750 ot.,/min

* kapacita je udaj o dennej produkcii jedal v prevadzke

= Zariadenia st doddvané bez diskov. Doporucend sada diskov obsahuje zakladnu zostavu najpouzivanejSich typov
(zloZenie konkrétnej sady uvadza tabulka dole)

= Model CL 52 ma velky vstupny zasobnik (O 175 mm, 227 cm?) a maly zasobnik (O 58 mm) na korenovu zeleninu.
Velky vstupny zasobnik umoziuje ulozit az 15 rajcin alebo celt hlavku kapusty

= Model CL 55 sa dodava s hlavou s pritlacnou pakou (CL 55 PP) alebo s automatickou hlavou (CL 55 AH). Automaticka
hlava je vhodna na spracovanie velkého mnozstva malych surovin ale neumozriuje spracovanie velkych surovin

= Model CL 60 je na nerezovom mobilnom podstavci. Dodava sa s hlavou s pritlaénou pakou (CL 60 PP) na malé a velké
suroviny alebo s automatickou hlavou (CL 60 AH) na malé suroviny

= Doplnkoveé vybavenie pre CL 52, CL 55, CL 60: prisluSenstvo na pripravu zemiakovej kase, podstavec s nehrdzavejlcej
ocele (len CL 55)

= Doplnkové vybavenie pre CL 55 a CL 60: hlava s rovnym a Sikmym zasobnikom, hlava so Styrmi rovnymi vstupnymi
z&sobnikmi, Siroky sortiment pracovnych diskov pre rzne sposoby spracovania. Doplnkové vybavenie pre CL 60:
vozik s atocnou tloznou plochou na GN

=/ ponuke sU aj verzie krajacov CL 55 a CL 60 s kompletnym prisluSenstvom (CL 55 WS, CL 60 WS), kde stcastou
dodavky st manipulacné voziky, rozne krajacie hlavy a sada 16 diskov

CL 55 s podstavcom

oznacenie napitie (V) prikon (W) rozmery (mm) hmotnost (kg)
CL 52 230/ 400 750 360 x 340 x 690 28
CL55 230/ 400 750/ 1100 380 x 320 x 920 44
CL60 400 1500 335 x 560 x 1160 70

Model CL 52 ma jednu rychlost 375 ot./min.
Model CL 55 na 230 V ma 375 ot. /min., model CL 55 na 400 V m& dve pracovné rychlosti 375/750 ot./min.

sady diskov ku krajacom 1933 2005
PlatkovaC 2 mm X X
PlatkovaC 5 mm X -
Struhac 1,5 mm

Strihac 2 mm X X
Krajac rezancov 3x3 mm X

Kréjac rezancov 4x4 mm - X
Krajac kociek 10x10x10 mm X X
Krajac hranoliek 10x10 mm X

CL 60
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KOMBINOVANE ROBOTY '

Zariadenia su dodavané ako zostava motorového bloku, krajacej hlavy a nerezovej misy (kuter) s vekom. V zakladnej
vybave kutra pri vSetkych modeloch je n6z s rovnym ostrim. Magneticky bezpecnostny systém okamzite zastavi motor ak
je otvorené veko kréjacej hlavy alebo kutra. U modelov s dvoma pracovnymi rychlostami sa vysoké otacky vyuzivaju pri
praci s kutrom. Nizke otacky sa pouzivaju pri kréjani a strihani. VSetky modely maju moznost pulzného chodu.

R 301 (plastovy kuter) 1946 / 1907 / 2006 371 1500 ot./min
R 301 Ultra 1946 / 1907 / 2006 3,71 1500 ot./min
R 401 1946 / 1907 / 2006 45 1500 ot./min
R 402 1945 451 750/1500 ot/min
R 402 V.. 1945 451 300 - 3500 ot,/min
R 502 1933/ 2005 591 750/1500 ot,/min
R 502 V.. 1933/ 2005 591 300 - 3500 ot,/min
R752 1933/ 2005 751 750/1500 ot./min
R752 V.. 1933/ 2005 751 300 - 3500 ot,/min

KRAJACIA HLAVA

Velky (ladvinovy) vstupny z&sobnik sluzi na spracovanie objemnejsich surovin a mensi (kruhovy) Uzkych plodov (koreriova
zelening, uhorky a pod.). Jednotlivé disky umoziuju krédjanie a struhanie vSetkych druhov zeleniny, ovocia a tiez struhanie
syra, Cokolady atd. VSetky modely st dodavané bez diskov. Od modelu R 402 roboty umoziuju krajanie kociek a hranaliek.

KUTER ST,
Priehfadné polykarbonatové veko misy s otvorom umoziuje pridavat tekutiny ; i
a prisady pocas pripravy. Patentovany tvar a osadenie noza umoziuje dosiahnut *oms“g
pozadovany vysledok rychlo a presne. Kuter je ur€eny na sekanie (médsa,

zeleniny), mixovanie (krémov, omacok, dresingov a pod.) alebo miesenie cesta. A 501 Ulta
Doplnkové vybavenie:

-vyber z 28 diskov

-n6z s hrubym a ndz s jemnym vrdbkovanim
- univerzalny odstavovac / pasirova¢ (modely R 301, R 401, R 402) *

* Doplnkové vybavenie

R 301 230 650 355x305x570 14
R 301 Ultra 230 650 355x305x570 14
R 401 230 700 320x 304 x 570 19
R 402 230/400 750 320 x 304 x 590 21
R402V.V. 230 1000 320 x 304 x 590 18
R 502 400 900 380 x365x670 29
R502V.V. 230 1500 380 x365x670 30
R752 400 1800 380 x365x 710 33
R752V.V. 230 1800 380x365x710 34

= R 402
Nové modely R 502 (V.V.) a R 752 (V.V.) maju zabudovany digitalny ¢asovac, ktory vypne motor po uplynuti nastaveného

¢asu.
Platkovac 2 mm X X X X X X
Platkovac 4 mm X X X
Platkovac 5 mm - - - X
Strdhac 1,5 mm
Straha¢ 2 mm X X X X X X
Krajac rezancov 3x3 mm - - - X
Kréjac rezancov 4x4 mm X X X - X X
Kréjac rezancov 8x8 mm - X
Kraja¢ kociek 10x10x10 mm - - X X X
Kraja¢ hranoliek 10x10 mm - - - X

R 752
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=
Platkovac¢ 0,6 mm
Platkova¢ 0,8 mm
Platkova¢ 1 mm
Platkova¢ 2 mm
Platkova¢ 3 mm
Platkova¢ 4 mm
Platkova¢ 5 mm
Platkova¢ 6 mm
Platkova¢ 8 mm
Platkova¢ 10 mm
Platkova¢ 14 mm

Platkova¢ 4 mm na varené zemiaky
Platkova¢ 6 mm na varené zemiaky

o
-
“
m
o
(]
-
o

CL 50
CL 52
CL 55
CL 60
R 752

27051
27555
27086
27566
27087

Vinkova¢ 2 mm
Vinkova¢ 3 mm
Vinkova¢ 5 mm

27588
27577
27511

Struhac¢ 1,5 mm
Struha¢ 2 mm
Struha¢ 3 mm
Struha¢ 4 mm
Struha¢ 5 mm
Struha¢ 6 mm
Struha¢ 7 mm
Struha¢ 9 mm
Struhac¢ na Parmezan
Struhac¢ na zemiaky
Struha¢ na zemiaky - Germany
Struha¢ na redkovku 0,7 mm
Struhaé na redkovku 1 mm
Strahac na redkovku 1,3 mm

27046

27632
27764
27191

27078
27079
27130

Kraja¢ rezancov 1 x 26 mm
Kraja¢ rezancov 2 x 2 mm
Kraja¢ rezancov 2 x 4 mm
Kraja¢ rezancov 2 x 6 mm
Kraja¢ rezancov 2 x 8 mm
Kraja¢ rezancov 3 x 3 mm -
Krajac¢ rezancov 4 x 4 mm 27047
Kraja¢ rezancov 6 x 6 mm 27610
Kraja¢ rezancov 8 x 8 mm 27048

27599
27080
27081

Kraja¢ kociek 5 x 5 x 5 mm -

Kraja¢ kociek 8 x 8 x 8 mm P giie &
Krajag kociek 10x 10 x 10mm  m 4 -
Krajag kociek 12 x 12 x 12 mm Y -
Kraja¢ kociek 14 x 14 x 14 mm - C e »

Krajag kociek 20 x 20 x 20 mm s %_I =
Krajac¢ kociek 25 x 25 x 25 mm A g -
Kraja¢ kociek 14 x 14 x 5 mm (mozzarella) P

Kraja¢ kociek 50 x 70 x 25 mm (Salat) -

Kraja¢ hranoliek 8 x 8 mm a 3 -

Kréja¢ hranoliek 10 x 10 mm T~ .

Kraja¢ hranoliek 10 x 16 mm % -

Drziak na 6 diskov 27019
Drziak na 6 diskov -

L

D-clean:

LEGENDA nastroj na Gistenie

PR L . , L . ., , . krajacov kociek
W krajac kociek je dodavany v zostave: 1 mriezka na kocky + 1 Specialny platkovac 5X5x5 - 14x14x14 mm

A krajac hranoliek je dodavany v zostave: 1 mriezka na hranolky + 1 Specialny platkovac

EasyClean Xpress:
Cistic krajaca kociek
bez odpadu
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KUTRE - STOLOVE MODELY

Stolové modely su dodavané s nerezovou misou a patentovanym nerezovym nozom ROBOT COUPE s rovnym ostrim.
Priehfadné polykarbonatové veko misy umoziiuje nepretrzitd kontrolu, cez otvor je mozné pridavat tekutiny a prisady
pocas pripravy. Zariadenia st urCené na sekanie (masa, zeleniny), mixovanie (krémov, omacok, pomazanok, dresingov,
ovocnej a zeleninovej peny a pod.) alebo miesenie cesta.

= Material jednotlivych Casti zariadenf (nerez, zliatina, polykarbondt...) je odolny vo¢i intenzivnemu pouZivaniu a spifia
platné hygienické predpisy

m \/Sptky cacti nrichad7zairice do <tvkir < notravinami i1 Iahko rozoberatelnég nre dokladneidie i

= Magneticky bezpecnostny systém okamzite po otvorenf veka misy zastavi motor

= /Setky modely maju mozZnost pulzného chodu

= Modely R5 (V.V.)aR 7 (V.V.) maju zabudovany digitalny asovag, ktory vypne motor po uplynuti nastaveného ¢asu

DoplInkové vybavenie: n6Z s hrubym vribkovanim na sekanie orechov a miesenie cesta, n6z s jemnym vribkovanim na

mletie korenia a byliniek.

R2 2,9 10-20 1500 ot,/min
R3 37 10-30 1500 (3000) ot,/min
R4 45 10-50 1500/3000 ot,/min
R4V.V. 45 10-50 300 - 3500 ot./min
R5 55 20-80 1500/3000 ot,/min
R5V.V. 55 20-80 300 - 3500 ot,/min
R7 75 20-100 1500/3000 ot,/min
R7V.V. 75 20-100 300 - 3500 ot,/min
R8 8 20-150 1500/3000 ot,/min
R10 11,5 50-200 1500/3000 ot,/min
R10V.V. 11,5 50-200 300 - 3500 ot,/min

“ kapacita je Udaj o doporucenom pocte jedal za den

R2 230 550 200 x 280 x 350 10
R3 230 650 210x 320 x 400 13
R4 230/ 400 700/ 900 225x305x440 15
R4V.V. 230 1000 225x305x460 15
R5 230/ 400 750 /1500 280 x365x 510 21
R5VV. 230 1500 280 x365x 510 21
R7 400 1500 280 x 365 x 540 23
R7V.V. 230 1500 280 x 365x 540 23
R8 400 2200 315x545x 585 40
R10 400 2600 345 x 560 x 660 45
R10VY 230 2600 345x 560 x 660 45

Modely R 4 a R 5 na 230 V maju jednu rychlost 1500 ot.,/min.
Modely R 4 a R 5 na 400 V maju dve pracovné rychlosti 1500 a 3000 ot./min.
Modely V.V. maja plynult reguldciu otacok.

Karoséria zariadeni je vyrobend z nehrdzavejlcej ocele schvélenej pre pouzitie v potravindrskom priemysle. Materialy
ostatnych Casti zariadeni st v stlade s platnymi hygienickymi predpismi. Zariadenia st ur¢ené na pracu v komercnych
prevadzkach (hotely, reStauracie, bary, kaviarne, bufety a pod.) s ohfadom na ich vykon a kapacitu.

robotg coupe’
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R 20

podstavec J 80 / J 100

J 100

PROFESIONALNE GASTRONOMICKE ZARIADENIA

VELKOKAPACITNE KUTRE

Velkokapacitné kutre dopifiajii modelovi radu kutrov Robot Coupe. Ich vynimogné parametre je mozné vyuzit okrem
velkych gastronomickych prevadzok tiez v zdravotnictve, v laboratériach (pri vyrobe lieCiv a pod.). St dodavané s nerezovou
misou a patentovanym nerezovym nozom s rovnym ostrim. VSetky modely maju pulzny chod a moznost volby nizkych
a vysokych otacok (1500/3000 ot,/min.).

= Stolové modely R 15 a R 20 maju odnimatelnt misu
= Samostatné stojacie modely R 23 az R 60 maju vyklopnd odnimatelnd misu, digitalny ovladaci panel, ¢asovy spinac,
veko s Gistiacim mechanizmom

R15 400 3000 370x615x 680 49
R 20 400 4400 380x 630 x 760 72
R23 400 4500 700x 600 x 1250 110
R 30 400 5400 700x 600 x 1250 128
R45 400 10000 760 x 600 x 1400 138
R 60 400 11000 810x 600 x 1400 150

Cislo v oznaeni modelu udava objem misy v litroch.

DEJE)Inkove 'vybavleme: ' . m
ndz s hrubym vrubkovanim ) S
noz s jemnym vrubkovanim

ODSTAVOVACE

C 40 - Maly univerzalny odStavovac je vhodny do malych prevadzok s ponukou Cerstvych Stiav z ovocia a zeleniny. Vdaka
svojej konstrukcii spaja v sebe tri funkcie: odstavovac citrusovych plodov spdsobom vymackavania plodu na otacacom
kuzeli (2 velkosti), centrifiga na ovocie a zeleninu a pasirovac pre hustu Stavu s duzinou.

J 80 - lykonny odStavovac na pripravu Stavy zo zeleniny, vSetkych druhov ovocia a olUpanych citrusovych plodov. Svoje
uplatnenie najde v restaurdciach, hoteloch, fitnes centrach, Skolkach ako aj v domovoch déchodcov a v nemocniciach.
Patentovy piniaci otvor (O 79 mm) umoziuje odStavovanie bez pouzitia pritlacného kolika. V ponuke je aj model
J 80 Buffet, kiory je dodavany spolu so Sikmou zakladiou a dvoma vypustami na pohare alebo dzbany.

J 100 - Vysoko vykonny odstavovac ovocia a zeleniny vhodny na intenzivne pouzivanie (Juice bary). Odstavovac je
dodavany so Sikmou zakladriou, s koSom na odStavenu duzinu s objemom 7,2 | a s plastovym prechodovym tunelom,
ktory umoziuje prechod odstavenej duziny priamo do nadoby (vreca) pod pracovnym stolom. Patentovy plniaci otvor
(O 79 mm) umoziuje odStavovanie bez pouzitia pritlaéného kolika. Dva vypusty na pohére alebo dzbany.

= \iykon C 40 - 201/ hod,, 1500 ot/min.
= \iykon J 80 (J 80 Buffet) - 1201 /hod., 3000 ot,/min.
= \iykon J 100 - 160 1/ hod., 3000 ot/min.

€40 230 500 239x280x645 10
J 80 (J 80 Buffet) 230 700 235x538x 506 12
J 100 230 1000 262 x 566 x 628 15
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BLIXERY

Vyhody kutra a mixéra boli naplno uplatnené pri konstrukcii tychto zariadeni urCenych na pripravu maslovych zmesi,
smotanovych polievok a zeleninovych omacok. Blixéry st vhodné pre nemocnice na pripravu tekutej stravy, pyré zo surovej
alebo varenej zeleniny a ovocia, roznych pretlakov, polievok a dresingov. Vo farmaceutickych laboratériach sa pouzivaju na
mletie rastlin, semien a tabliet a na Specidlnu pripravu homogenizovanych krémov a masti.

Nerezova misa s priehladnym vekom a nozom s vrubkovanym ostrim v zakladnej vybave

Veko misy je vybavené plastovou stierkou s ruckou, ktora je lahko rozoberatelna a umyvatelna
Magneticky bezpecnostny systém s brzdou zastavi motor okamzite po otvoreni veka misy
Modely BLIXER 5 (V.V.) a BLIXER 7 (V.V.) maju zabudovany digitalny ¢asovac, ktory vypne motor
po uplynuti nastaveného ¢asu

= Doplnkové vybavenie: ndz s hrubym vrubkovanim na sekanie orechov a miesenie cesta

BLIXER 2

BLIXER 2 291 02-1kg 3000 ot,/min
BLIXER 3 3,71 0,3-2kg 3000 ot,/min

BLIXER 4 45 04-3kg 1500/3000 ot,/min

BLIXER 4 VL.V, 451 04-3kg 300 - 3500 ot,/min

BLIXER 5 591 0,5-38 kg 1500/3000 ot./min

BLIXER 5 V.. 591 0,5-38 kg 300 - 3500 ot,/min :
BLIXER 7 751 0,6-4,8 kg 1500/3000 ot,/min BLXER 5
BLIXER 7 V.. 751 0,6-4,8 kg 300 - 3500 ot,/min

BLIXER 8 8l 1-5kg 1500/3000 ot,/min

BLIXER 10 151 1-6,5 kg 1500/3000 ot,/min

BLIXER 15 151 3-10kg 1500/3000 ot,/min

BLIXER 20 201 3-13kg 1500/3000 ot,/min

“ Kapacita je Udaj o celkovej hmotnosti davky, ktort je mozné pripravit na jeden raz.

BLIXER 5

BLIXER 2 230 700 210x 281 x 389 10

BLIXER 3 230 750 242 x 304 x 444 14

BLIXER 4 230/ 400 900 /1000 240x 330 x 480 15

BLIXER 4 V.V. 230 1100 240 x 330 x 480 15

BLIXER 5 230/ 400 1500 280x 365x 540 21

BLIXER 5 V.V. 230 1500 280 x 365x 540 22

BLIXER 7 400 1500 280x 365x 570 23

BLIXER 8 400 2200 315x545x605 40

BLIXER 10 400 2600 315x 545 x 680 45

BLIXER 15 400 3000 315x545x700 49 -
BLIXER 20 400 4400 380x630x780 75 Eern

Modely Blixer 4 a Blixer 5 na 230 V maju jednu rychlost 3000 ot./min.
Modely Blixer 4 a Blixer 5 na 400 V maju dve pracovné rychlosti 1500 a 3000 ot.,/min.

BLIXER 15

PASIROVACE

Jeden stolovy a dva modely s vlastnym podstavcom st dodavané s nerezovym sitom v tvare valca s otvormi 1 mm. Po
vnatornom obvode sita rotuju gumove lopatky rychlostou 1500 ot,/min. Zariadenia su urené na odstredenie Stavy z ovocia
a zeleniny, pripravu pyré, pripravu dZzemov, pasirovanie polievok, omacok a pod. Ako prisluSenstvo je mozné objednat sita
s otvormi 0,5; 3a 5 mm.

€80 230 650 620 x 360 x 520 21
€120 230 900 860 x490x 870 40
€200 400 1800 860x490x 870 4




I’Obot'@(:Ol'll)e® PROFESIONALNE GASTRONOMICKE ZARIADENIA

ROBOT COOK

Zariadenie pre inovacie pri priprave atraktivnych teplych, studenych, sladkych i slanych pokrmov. Miesi, melie, mieSa, robi
emulzie, sekd, mixuje, vari, udrzuje teplotu. Model je vybaveny tichym asynchronnym motorom, demontovatelnym
stieracim ramenom, vodotesnym polykarbonatovym vekom s otvorom na pridavanie ingrediencii bez prerusenia
spracovania. Nerezova nadoba 3,7 | s indukénym ohrevom. Velmi jemny vysledok spracovania vdaka rychlosti 100 az
4500 ot. /min. Nastavitelna teplota ohrevu az do 140 °C s presnostou +/- 1 stupen. MozZnost naprogramovat 9 oblubenych
receptov. VSetky diely prichadzajuce do kontaktu s potravinami st lahko odmontovatelné a umyvatelné v umyvacke riadu.
V z&kladnej vybave je ndz s jemnym vrubkovanim a nz s rovnym ostrim a stierka veka nadoby.

ROBOT COOK 230 1800 226 x 338 x 522 15

ROBOT COOK

PONORNE MIXERY

Prednostou ruénych mixérov je ich rychlost a univerzalnost. Uplatnenie ndjdu v kaZdej gastronomickej prevadzke,
chemickych a farmaceutickych laboratoriach (vyroba krémov, emulzii a pod.) a tiez pri vyrobe zmrzliny. S vhodné na
pripravu polievok, zeleninovych pyré, omacok, dresingov, krémov a pod. VSetky modely st dodavané s nerezovym
drziakom pre uchytenie na stenu.

MIXERY

= Model MICROMIX je vhodny na malé mnozstva. Ma ovladanie chodu pulznym tlaCidlom a reguldciu otacok, nerezovy
n6z a napenovaci nadstavec AEROMIX na pripravu nadychanych polievok a omacok

= Modely MINI MP maju ovladanie chodu pulznym tlacidlom, napefiovaci nadstavec AEROMIX a moZnost nadstavca
na Slahanie ako prisluSenstvo

= Modely CMP s kompaktnymi rozmermi, nizSou hmotnostou a novym Easy plug kablom

= Modely V.V. s plynulou regulaciou otacok

= Jednoduchd montaz a demontaz noZa pomocou Specialneho kli¢a doddvaného spolu s mixérom

= Ergonomické drzadlo s vypinacom, bezpecnostnym a zaistovacim tlacitkom (okrem MICROMIX a MIMI MP)

MICROMIX

|

MINI MP 190 V.V MINI MP 240 V.V.
+ 8lahac
MICROMIX 165 mm malé mnoZstva 1500 - 14000 ot,/min
MINI MP 160 V.V. 160 mm 21 2000 - 12500 ot,/min
MINI MP 190 V.V. 190 mm 31 2000 - 12500 ot./min
MINI MP 240 V.V, 240 mm 41 2000 - 12500 ot.,/min
CMP 250 V.V. 250 mm 151 2300-9600 ot,/min
CMP 300 V.V. 300 mm 301 2300-9600 ot,/min
ps CMP 350 V.V. 350 mm 45| 2300 - 9600 ot,/min
o MP 350 Ultra 350 mm 501 9500 ot,/min
e 5 & MP 350 V.V. Ultra 350 mm 501 1500 - 9000 ot.,/min
g MP 450 Ultra 450 mm 100 9500 ot.,/min
MP 450 V.V. Ultra 450 mm 100 1500 - 9000 ot./min
MP 550 Ultra 550 mm 2001 9000 ot,/min
MP 600 Ultra 580 mm 3001 9500 ot,/min
MP 800 Turbo 740 mm 4001 9500 ot,/min

i) °
1) &

CMP 250 Combi CMP 300 Combi
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PONORNE MIXERY

KOMBINOVANE MIXERY (Combi)

Vymenné pracovné nadstavce na mixovanie (3 - ramenny n6z) a Slahanie (2 Slahacie metly)

Plynula regulacia pracovnej rychlosti

Modely CMP s kompaktnymi rozmermi a nizSou hmotnostou

Prislugenstvo pre MP 350 / 450 Combi a MP 450 FW: Mixovaci nadstavec s dizkou 610 mm na mixovanie
a mieSanie v hibokych nadobach

CMP 250 Combi 250 220 mm 151 2300-9600 ot,/min * 500 - 1800 ot,/min
CMP 300 Combi 300 * 220 mm 301 2300-9600 ot,/min ¢ 500 - 1800 ot,/min
MP 350 Combi 350 ¢ 280 mm 501 1500 - 9000 ot,/min * 250 - 1500 ot,/min
MP 450 Combi 450 * 280 mm 1001 1500-9000 ot./min ¢ 250 - 1500 ot,/min

Dizka pracovného nadstavca a pracovna rychlost je udévana dvoma hodnotami (mixér e §lahag).

SPECIALNE VERZIE
MP 450 FW Ultra - Slahac zlozeny z motora a 2 metiel na Slahanie z nehrdzavejlcej ocele
MP 450 XL FW Ultra - Slahac zlozeny z motora a nadstavca na mieSanie a mixovanie s dizkou 610 mm

MP 350 Ultra MP 550 Ultra

MP 450 FW Ultra 280 mm 1001 250-1500 ot./min
MP 450 XL FW Ultra 610 mm 1001 150- 510 ot,/min

MICROMIX 230 220 O 61x430 1,0
MINI MP 160 V.V. 230 240 O 78 x 455 14
MINI MP 190 V.V. 230 270 O 78 x 485 1,5
MINI MP 240 V.V. 230 290 0 78x 535 1,5
CMP 250 V.V. 230 310 O 94 x610 31
CMP 300 V.V. 230 350 0 94 x 660 32
CMP 350 V.V. 230 400 0 94 x700 35
MP 350 Ultra 230 450 0 125x 740 4,6
MP 450 Ultra 230 500 0 125x 840 4,9
MP 550 Ultra 230 750 0 125x 940 52
MP 600 Ultra 230 850 0 125x 980 57
MP 800 Turbo 230 1000 0 125x1130 7,1
MP 450 FW Ultra 230 500 0 175x 1210 6,1
MP 450 XL FW Ultra 230 500 0 125x 800 53

Udaje v tabulke st zhodné pre véetky typy s rovnakym oznacenim aj Combi a V..

DoplInkové vybavenie pre modely MP:
tri velkosti drziaka mixéra do kotlov (hrncov)
a jeden drziak do hrncov.

F

! L,Easy plug” systém pri modeloch CMP a MP | \
] zabezpecuje jednoduchu vymenu /\
e poskodeneého kabla. l (N

MP 800 Turbo mixovaci a miesaci
nadstavec
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ROLLER GRILL

Francuzsky vyrobca posobiaci od roku 1947 je lidrom vo vyrobe Sirokej ponuky gastronomickych zariadeni ako fritéz, hriankovacov, grilov az po elegantné

chladiace vitriny. S vysokou troviou kvality a neutichajucim zmyslom pre inovécie je dnes jeden hlavnych vyrobcov zariadeni pre bary, hotely, reStaurécie,
Cerpacie stanice a stanky s rychlym obcerstvenim.

FSC 800 a FSC 1200 - Samostatne stojace panoramatické chladiace vitriny s ventilaciou na prezentaciu a chladenie kolacov,
zakuskov, Udenin, syrov, mliekarenskych vyrobkov a pod.

Chladiaca panoramaticka

vitrina s osvetlenim.
Kapacita polic 2 x GN 1/1,
alebo 3 x GN 1/1.
R
1%
4 kolieska
v zakladnej vybave.
2 s brzdou.
Digitalny termostat
na presné
nastavenie
teploty

+2/+10°C.
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FRITEZY

Fritézy ROLLER GRILL su zariadenia, ktoré si svojou kvalitou, efektivnostou a spolahlivostou ziskali zakaznikov po celom
svete. Svojou variabilitou st vhodné nielen pre rychle obcerstvenie, ale pre vSetky typy gastronomickych prevadzok.

ELEKTRICKE FRITEZY

= Vyhrevné teleso s vysokym vykonom dosiahne maximalnu teplotu v priebehu niekolkych minit
= (Citlivy regulacny termostat umoZziuje presné nastavenie pracovnej teploty; poistny termostat
chrani vyhrevné teleso pred jeho spalenim

Rukovét kosika je vyrobend z tepelne odolného materidlu

Nédoba na olej, plast a veko fritézy st vyrobené z nehrdzavejlcej ocele

Modely MF 120 R a RFE 16 C s vypustnym ventilom i\

£ >

Model RF 16 C je s podstavou

FD 50 230 32 5 215x425x 320 5
FD 80 230 34 8 280x425x 320 7
RF 8 SP 400 5 8 310x400x 270 7
MF 120 R 400 6,4 12 350 x 470 x 350 11
RFE16C 400 12 16 400 x 600 x 980 34

DVOJITE ELEKTRICKE FRITEZY

= Dvojité fritézy (2x 51,2 x 81, 2 x 12 1) st zloZené z dvoch nezavisle pracujlcich fritéz v spolocnej karosérii

= Jednotlivé Casti fritézy (veko, vyhrevné teleso, koSik, nadobu) je mozné jednoducho a rychlo rozobrat pre pohodiné
a dokladné Cistenie a udrzbu

= Model MF 120 DR s vypustnym ventilom

Studena zdna je priestor medzi vyhrevnym telesom a dnom nadoby, kde teplota oleja je vyrazne nizSia. Malé kisky
potravin, ktoré pri fritovani vypadnu z koSika do studenej zony sa neprepaluju, ¢im sa uchovava kvalita a pred|Zuje
Zivotnost oleja.

FD50D 2x230 2x32 2x5 390x425x 320 9
FD80D 2x230 2x34 2x8 540x425x 320 12
RF 8 DSP 2x400 2x5 2x8 570x400x 270 12
MF 120 DR 2x400 2x6,4 2x12 720 x 470 x 350 21

PLYNOVE FRITEZY

= \/ykonné plynové fritézy s objemom 8, 12 a 16 litrov

= Piezo zapalovanie

= Perforovany spodok nadoby pre fritovanie aj bez koSika
[

|}

Vypustny ventil na olej
Model RFG 16 je s podstavou

RFG 8 plyn 4 250x700x 325 25
RFG 12B plyn 8 400x 700 x 325 34
RFG 16 plyn 12 400 x 600 x 1055 38

Cislo v nazve wyrobku udéva objem pracovného priestoru v litroch.

Karoséria zariadeni je vyrobend z nehrdzavejlcej ocele schvalenej pre pouzitie v potravinarskom priemysle. Materialy
ostatnych Casti zariadeni st v sulade s platnymi hygienickymi predpismi. Zariadenia su uréené na pracu v komerénych
prevadzkach (hotely, reStauracie, bary, kaviarne, bufety a pod.) s ohladom na ich vykon a kapacitu.

ROW\ER-
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FD 50

RFE 16 C

RFG 16
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Elektrické a plynové varidla pre stanky s rychlym obcerstvenim alebo ako doplinkovy modul do kuchyri restaurdcii
a hotelov. Plynové modely su vybavené piezozapalovanim, bezpec¢nostnou poistkou a st rozoberatelné pre lahké Cistenie.
Modely s jednym (GST 7, GAR 14 XL), dvomi (GST 14) alebo tromi (GST 21) vykonnymi horakmi.

astr GAR 14 XL - model na nozickach na varenie aj vo woku
GST7 plyn 7 370x510x 195 13
GST 14 plyn 2x7 690 x 510 x 195 24
GST 21 plyn 3x7 1005 x 510 x 195 34
GAR 14 XL plyn 14 600 x 630 x 425 31
= Flektrické varidla s jednou (ELR 2) alebo dvomi (ELR 3, ELR 4) platnickami s O 23 cm (okrem ELR 3 O 18 cm)
—— = F[ R 5 XL - elektricka varna stolicka na nozickach, rozmer varnej plochy 400 x 400 mm

ELR 2 230 2 350 x 400 x 155 7
ELR3 230 2x15 650 x 400 x 155 10
ELR 4 400 2x2 650 x 400 x 155 "
ELR 5 XL 400 5 600x600x 450 36

KONTAKTNE GRILY

Zariadenia na pripravu - grilovanie mésa, ryb, klobas ale tieZ sendvicov, bagiet, zapekanych toastov a pod. Hladké a vribkované
liatinové platne v roznych kombinaciach. Dve elektricky vyhrievané platne pracuju sucasne.

Novy model PREMIUM ma vrubkované liatinové platne so smaltovanou Upravou, rychly nabeh pracovnej teploty, zasuvku
na tuk, prepinac ohrevu platni a zabudovany ¢asovac.

GAR 14 XL

= \lyhrevné telesa st ovladané regulacnym termostatom do 300 °C

= Rovnovahu hornej platne v poZadovanej polohe udrzZuje pruzina

OIS = /liabok v prednej &asti platne zachytava $tavu

OAGHS = VSetky modely st dodavané s kovovou Skrabkou na Cistenie platni (okrem Panini Premium)

Q PROp,
o~
(2

SAVOYE - pracovna plocha 260 x 240 mm
N PANINI - pracovna plocha 360 x 240 mm

s PREMIUM - pracovna plocha 360 x 240 mm
DOUBLE PREMIUM - 2 x pracovna plocha 360 x 240 mm
PANINI XL - pracovna plocha 360 x 360 mm, model na nozickach
DOUBLE PANINI - 2 x pracovna plocha 360 x 240 mm
MAJESTIC - pracovnd plocha 535 x 240 mm

PREMIUM

V ponuke su aj verzie so sklo-keramickou ohrevnou plochou. (str. 22)

SAVOYE 230 2 280 x460x 280 19
PANINI 230 3 380x460x 280 24
PREMIUM 230 3,4 400x475x 310 24
DOUBLE PREMIUM 2x230 2x34 800x475x 310 48
PANINI XL 230 3,6 390x600x 320 32
DOUBLE PANINI 400 6 760 x 460 x 280 45
MAJESTIC 400 4 560 x 460 x 280 36

MAJESTIC
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GRILOVACIE PLATNE

Hladké smaltované platne na pripravu - pecenie vSetkych druhov mésa, Sunky, slaniny, klobas, jaternic, avtiei na smazenie
vajicok. Rychle a rovnomerné vyhrievanie celej plochy. Teplotu platne reguluje termostat do 300 °C. Zliabok v prednej
Casti platne ucinne zachytava mastnotu. Tri elektrické a tri plynové modely.

PSR 400 EE

PSR 400 EE / PSR 400 GE - pracovnd plocha: 400 x 400 mm
= Platia vyhrievana jednym vyhrevnym telesom / hordkom

PSR 600 EE / PSR 600 GE -pracovna plocha: 600 x 400 mm
= Dve vyhrevné telesa / horaky samostatne ovladané vlastnym termostatom
= \ytvorenie dvoch tepelnych zon pri nastaveni rozdielnej teploty vyhrevnych telies

PSR 900 EE / PSR 900 GE - pracovna plocha: 900 x 400 mm
= Trivyhrevné telesa / horaky samostatne ovladané vlastnym termostatom
= \/ytvorenie troch tepelnych zon pri nastaveni rozdielnej teploty vyhrevnych telies

Nové dopInkové vybavenie ku grilovacim platiiam: mobilny vozik CHPS

CHPS - mobilny vozik je vhodny pre hotely a reStauracie so zahradou alebo terasou a taktieZ pre doméace pouzitie
- tri velkosti pre vSetky modely grilovacich platni, bocné vyklopné police

- nerezove kryty na uzatvorenie vozika ako prislusenstvo

-rozmery vozikov 1040 x 400 x 840 mm, 1300 x 400 x 840 mm, 1580 x 400 x 840 mm

PSR 400 EE 230 3 400 x 475 x 230 22
PSR 600 EE 400 6 600 x 475 x 230 32
PSR 900 EE 400 9 900 x 475x 230 44
PSR 400 GE plyn 32 400 x 475 %230 22
PSR 600 GE plyn 6,4 600x475x230 32
PSR 900 GE plyn 9,6 900 x 475 x 230 46

PSR 900 GE s podstavcom CHPS

INDUKENE PLATNE

Profesionalne kompakiné a robustné indukcné platne s vykonom 3 kW. Platne su uréené na nepretrzitt prevadzku pocas
8 hodin aj pri najvy$Som vykone bez preruSenia ¢innosti z dovodu prehriatia. Efektivita viac ako 95%. Funkénost platne aj
pri zdvihnuti panvice nad platiu do vzdialenosti 4 cm.

PIS 30
Vzduchovy filter zabraruje vniknutiu oleja do elektroniky

Ventilator chladi indukénu cievku

Digitalne ovladanie, 20 vykonnostnych stupriov

Pracovna plocha: 280x280 mm (PIS 30), 555x280 mm (PID 30)
Model PIW 30 sa dodava s indukénym wokom

PIS 30 230 3 315x 380 x 102 6
PID 30 2x230 2x3 590 x 380 x 102 11
PIW 30 230 3 390x430x 165 7
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GRILY NA GYROS

§® PRD[)[//r
.% 0% Zariadenie na pripravu - peCenie mésa na otocnej ihlici vo vertikalnej polohe. Elektrické modely st vybavené tromi, Styrmi
e alebo piatimi vyhrevnymi telesami. Plynové modely majd dva, tri alebo Styri samostatne oviadané horaky na zemny plyn
alebo propan - butan.
P = GR40E/G 3/2 400 15
é Z GRG0 E/G 4/3 600 25
a R GR 80 E/G 5/4 800 40
GR40E = Posuvnd zadna ¢ast umoZiiuje nastavit optimélnu vzdialenost whrevnych telies / horakov
= |novované rieSenie pohonu ihlice a vylepSenie odvadzania mastnoty do zbernej nadoby znizuje na minimum
pravdepodobnost pretazenia a poruchy motora
= MozZnost doobjednania bo¢nych nerezovych, ako aj prednych presklenych krytov, pre hygienické uzavretie pracovného
@émé%e priestoru v Specifickych prevadzkach
= = .
%%RGA%\@ Doplnky:

BG 1 - sada ihlic na pe¢enie 8 kurdiat
BG 2 - sada 12 ihlic na pecenie raznici
Bacné kryty, predny kryt, lem

GR40E 230 3,6 580 x 660 x 690 27
GR60 E 400 58 580 x 660 x 860 31
GRBOE 400 7.2 580 x 660 x 1035 35
GR40G plyn+230 7 580x660x690 28
GR60G plyn+230 10,5 580 x 660 x 860 32
GR80G plyn+230 14 580 x 660 x 1035 38

GR 60 G s prislusenstvom

LAVOVE GRILY

Elektrické vyhrevné teleso zohrieva lavové kamene a jedla sa pripravujd priamo na roSte nad nimi. Uvolfiovanim
mineralnych latok dodavaju jedlam osobitu prichut a zaroven absorbuju uvolnené tuky. Lavové kamene sa mozu umyvat
v umyvacke riadu.

140
= \/yhrevné teleso oviadané termostatom
= (Qvladaci panel je odnimatelny pre lahSie Cistenie a adrzbu

140D
= [ 4vovy gril s dvoma samostatne ovladanymi telesami a kompaktnou karosériou

140 230 2,5 300x545x210 8
140D 2x230 2x25 640x500x 210 15

Karoséria zariadeni je vyrobend z nehrdzavejlcej ocele schvalenej pre pouzitie v potravinarskom priemysle. Materidly
ostatnych Casti zariadeni su v sulade s platnymi hygienickymi predpismi. Zariadenia su uréené na pracu v komerc¢nych
prevadzkach (hotely, reStauracie, bary, kaviarne, bufety a pod.) s ohfadom na ich vykon a kapacitu.

140D
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PLATNE NA PALACINKY

Hladké liatinové platne so smaltovanou povrchovou Upravou s priemerom 350, resp. 400 mm urené na pecenie
vSetkych druhov palaciniek. Elektrické modely maju Spirdlové vyhrevné teleso ovladané termostatom. Plynové modely je
mozné pripojit na zemny plyn alebo propan - butén. Stcastou kazdej platne je drevena stierka na cesto.

Elektrické a plynové modely s jednou alebo dvoma platiiami, samostatne ovladané regulacnym termostatom
Plynové modely s bezpecnostnym systémom

KonStrukcia vyhrevnych telies a horakov zarucuje rovnomerné vyhrievanie celej plochy platne
Moznost objednania platne na lievance (priplatok)

b )
Modely CFE a CFG st urcené aj na zabudovanie do pultu. Q/

CSE 350 230 3 450 x 480 x 240 20
CSE 400 230 3,6 450 x 480 x 240 23
CDE 350 400 2x3 860 x 480 x 240 37
CDE 400 400 2x3,6 860 x 480 x 240 44
CFE 400 230 3,6 400 x 400 x 190 18
CFG 400 plyn 3,6 400 x 400 x 195 17
CDG 400 plyn 6,4 860 x 485 x 240 44

VAFLOVACE

Elektricky vyhrievané liatinové formy na vafle. Rychle a rovnomerné vyhrievanie celej plochy formy zabezpecuje vyhrevné
teleso a izolacia zo sludy.

= Flekirické modely s jednou alebo dvoma samostatne oviadanymi formami
= \lykon vyhrevnych telies je regulovany termostatom do 300 °C
= /liabok po obvode formy U¢inne zachytava zvy$ky cesta a mastnotu

Pat roznych druhov foriem:

Aﬁgf [ImiPy
:.’A i B
sz
NQoo) | DLy
GES 23 GES / GED 10 GES / GED 20 GES / GED 75 GES / GED 40
lizatka Stvorce 3 x 5 Stvorce 4 x 6 trojuholniky kornutok
GES 230 1,6 305x510x 310 22
GED 230 3,2 585x510x 310 38

OHRIEVAC TOPPINGOV

Ohrievac rozpusta a ohrieva akykolvek druh toppingu (Cokoladovy, orieSkovy, medovy...) na poliatie palaciniek, vafiel,
kolaCov a pod. Rovnako sa zariadenie da pouzit na ohrev a udrziavanie spravnej teploty omacok.

Moznost zabudovania do pracovného stola (model WI DP)
Digitalny asomer, termostat na nastavenie spravnej teploty
Dodava sa s dvomi plastovymi flaSami (11)

i
Dvojity model WI 2 \%

2

3

Wi 1 230 017 225x225x255
Wi 2 230 0,34 225x310x 255
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PROFESIONALNE GASTRONOMICKE ZARIADENIA

GRILY A HRIANKOVACE

Elektrické hriankovace a snackoveé grily na rychlu pripravu jedal st uréené na rozmrazovanie, ohrievanie hotovych jedal,
zapekanie, gratinovanie a pod. Vyhrevné telesa (1050 °C) v kremikovych trubiciach st chranené mriezkou. Zariadenia
nepotrebuju Cas na zohriatie. Zadna stena je demontovatelnd pre lahké Cistenie.

BAR 1000

= Jednouroviovy hriankovac

= Dva pary samostatne ovladanych vyhrevnych telies
= Casovy spina¢ do 15 mindt

= Hodinovy vykon 150 toastov

BAR 2000

= Dvojuroviiovy hriankovac

= Tri pary samostatne ovladanych vyhrevnych telies
= Casovy spina¢ do 15 mindt

= Hodinovy vykon 300 toastov

BAR 1000 230 2 450 x 300 x 305 9
BAR 2000 230 3 450 x 300 x 420 11
CT 540 B

Prechodovy hriankova¢ s dvomi sadami samostatne ovladanych vyhrevnych telies
= Nastavitelna rychlost dopravnikového pasu

= \/hodny na pripravu réznych druhov chleba, peciva, buchiet a pod.

= Hodinovy vykon 540 kusov hrianok

CT 3000 B
= Prechodovy hriankovac je idedlny na intenzivne pouZivanie v pekarnach, sietach fast-food alebo ¢erpacich stanic
= Je vhodny na pecenie sendvicov, panini, muffinov, mini pizz, bruschett, kolacov a pod.
= Vdaka dvom sadam kremikovych trubic (1050 °C) hriankova¢ pecie okamzite bez predohrevu
= Reguldcia vstupnych a vystupnych dvierok (7-11 cm) umoznuje udrzanie teploty a skratenie Casu pecenia
(v priemere 1,5 min)
= (Odpojitelny ovladaci panel s 1 m dihym kablom
= Regulator vykonu (100% alebo 50%) a regulator rychlosti pasu
= Sirka pasu 30 cm, horny roét a boéné plechy lahko demontovatelné pre jednoduché istenie

CT540B 230 2,65 510 x 680 x 455 20
CT3000B 230 3 470x 720 x 385 22

VARIC VAJICOK

= Vari¢ vajicok, v ktorom si zakaznici sami mozu pripravit vajicka podla ich Zelania
= Dodava sa so Siestimi koSikmi na vajicka
= Regulator teploty pre bezpe¢né varenie

€060 230 12 215x430x 255 5

Karoséria zariadeni je vyrobend z nehrdzavejlcej ocele schvalenej pre pouzitie v potravinarskom priemysle. Materialy
ostatnych Casti zariadenf st v sulade s platnymi hygienickymi predpismi. Zariadenia su ur¢ené na pracu v komercnych
prevadzkach (hotely, reStauracie, bary, kaviarne, bufety a pod.) s ohfadom na ich vykon a kapacitu.



PROFESIONALNE GASTRONOMICKE ZARIADENIA

SALAMANDRE

Salamandre st ur€ené na rozmrazovanie jedal a polotovarov, ohrievanie, gratinovanie hotovych jedal a polievok,
zapekanie roznych toastov, pizze a pod. Elektrické salamandre su Standardne vybavené kovovymi vyhrevnymi telesami.
Plynové modely maju 2 horaky na zemny plyn, resp. propan - butan.

= Modely majl posuvnu hornu ¢ast - postvanim hornej ¢asti sa meni U¢innost vyhrevnych telies, resp. horakov pri réznych
druhoch pripravy jedal

Cinnost wyhrevnych telies, resp. horakov riadi regulator tak, Ze zariadenie pracuje na piny alebo redukovany (50%) vykon
Plynové horéky st vybavené bezpecnostnym systémom

Jedla st pripravované na podlozke (misa, tanier, gastronadoba a pod.) alebo priamo na roste

Vanicka v spodnej Casti zachytava necistoty a tuky uvolnené pri tepelnej Uprave

Modely SEM 600 PDS a SEM 800 PDS maju sklo-keramicku ohrevnd plochu, detekciu taniera, rychly nabeh na
pracovnu teplotu (400 °C za 5 sekund) a Usporu energie az 35%

SEM 600 230 3 600 x 640 x 590 49
SEM 600 PDS 230 3 600 x 640 x 590 56
SGM 600 plyn 5 600x640x 590 53
SEM 800 400 4,5 800x640x590 60
SEM 800 PDS 400 4,5 800x640x590 60
SGM 800 plyn 7,6 800x640x590 70

KONVEKTICKE RURY

Elektricky vyhrievané rdry s nitenym obehom tepla st uréené na pecenie Cerstvého peciva, kolaCov a tiez pripravu
a ohrievanie polotovarov a mrazenych jedal pri zachovani ich prirodzenej vihkosti. Vyhrevné teleso zohreje pracovny
priestor na 230 °C za 7 minut. Rary st vybavené termostatom a ¢asovym spinacom (okrem FCV 280), model FC 380 TQ
ma navySe infra gril v hornej ¢asti.

FC 280 - konvekticka rura s objemom 28 |, vnutorné rozmery: 320 x 325 x 265 mm, dodavana s dvoma rostmi

a jednym plechom

FC 380 - konvekticka rura s objemom 38 |, vnutorné rozmery: 415 x 350 x 265 mm, dodavana s troma ro$tmi

a jednym plechom

FCV 280 - vertikalna konvekticka rura s objemom 28 | je vhodna do prevadzok s obmedzenym priestorom, vndtorné
rozmery 260 x 330 x 320 mm, dodava sa so 4 perforovanymi plechmi a jednym neperforovanym plechom

FC 60 - dodavana so 4 vyberatelnymi mriezkami 450 x 340 mm (GN 2/3)

FC 60 TQ - ma rovnaké parametre ako FC 60 a navySe infracerveny gril v hornej Casti rury a statické vyhrevné
teleso v spodnej ¢asti €o robi z tohto modelu multifunkénu pec

FC 110 E - dodavana s pevnym pripojenim na privod vody pre manudine zvihcenie pracovného priestoru a ramom
na 4 plechy 600 x 400 mm

FC 280 230 1,5 460 x 550 x 355 20
FC 380 230 24 550 x 550 x 355 21
FC380TQ 230 2,6 550 x 550 x 355 22
FCV 280 230 1,5 370x535x 495 20

Vykonné vyhrevné telesa zohreju pracovny priestor na 300 °C za 10 minut (FC60 - FC110)
Centralny ventilator zabezpeCuije cirkulaciu horticeho vzduchu

Casovy spina¢ do 120 min so zvukovym signdlom

Modely TQ a EG maju naviac funkciu "infracerveny gril"

EP 800 - kysiaren s pripojenim na vodu s kapacitou 8 plechov 600 x 400 mm

FC 60 (TQ) 230 3 595x610x 590 36 (38)
FC 110 E (EG) 400 6 795x755x595 59 (60)
EP 800 230 14 795x640x910 80
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PROFESIONALNE GASTRONOMICKE ZARIADENIA

PULTOVE VYHRIEVANE VITRINY

Elektricky vyhrievané vitriny na pekarenské vyrobky (pecivo, croisant, kolace a pod.), pizzu alebo pecené mdso, hydinu,
ryby a pod. Horuci vzduch vo vitrine zabezpeCuje udrzanie teploty vnatorného priestoru 95 °C. Vitriny su pristupné
z obidvoch stran, ¢o ufahcuje obsluhu a Cistenie. Taktiez st vhodné pre samoobsluzny predaj.

WD 100 - Jednouroviiova vitrina bez osvetlenia
WD 200 - Dvojuroviiova vitrina bez osvetlenia

= Plodny rozmer polic GN 1/1 (530 x 325 mm)

WDL 100 - Jednouroviiova vitrina s osvetlenim
WDL 200 - Dvojuroviiova vitrina s osvetlenim

= \/lyklopné dvierka vpredu a vzadu z plexiskla

= Regulacny termostat do 95 °C a nadrzka na vodu

WD 100 230 0,65 590x 350x 285 12
WD 200 230 0,65 590 x 350 x 390 15
WDL 100 230 0,65 590x350x 375 15
WDL 200 230 0,65 590 x 350x 480 18

WD 780S /WD 780D
Dvojuroviiova alebo trojuroviiova ventilovana vitrina

= Rozmer rostu 670 x 433 mm
= Nadrzka na vodu pre zvih¢ovanie vzduchu
= Samotova platha pre tepelnt zotrvacnost

= Farebné prevedenie: Cierna farba
= | ED osvetlenie

HD 800 / HD 1200
Dvojuroviiova vyhrievand vitrina v dvoch rozmeroch s LED osvetlenim

= HD 800 ma dve sklenené police s rozmerom 645 x 490 mm

= HD 1200 ma dve sklenené police s rozmerom 1045 x 490 mm
= Termostat s pracovnou teplotou +20 °C az + 90 °C

= \/ zadnej Gasti zasuvné dvierka a vyhrievany otvor na prazdny tanier
= Farebné prevedenie: Cierna, biela a nerezova

WD 780 S 230 12 780x490x 480 30
WD 780 D 230 1,8 780x490x 640 35
HD 800 230 3 785x675x720 92
HD 1200 230 3 1185x675x 720 133

Rada peci na pizzu, ktoré st vhodné do malych pizzérii, ako dopinkové zariadenia do velkokapacitnych pizzérii (pri menej
frekventovanej prevadzke) a tiez do restauracii na rozsirenie ponuky jedal, do barov, klubov, bufetov a pod. Pece maju dve
regulacie teploty: reguldciu vnutorného priestoru a regulaciu teploty Samotovej platne. Tato moznost regulacie umoziuje
piect akykolvek druh pizze a mnoZstvo inych druhov jedal (placky, kolace a iné pekarenské vyrobky).

= |nfracervené vyhrevné telesd vyhrejl pracovny priestor na 350 °C za 10 min(t

Priblizny Cas pripravy: erstva pizza 3 mintty 30 sekund, zmrazenéd pizza 4 mintty 30 sekind

Samotové platiia v spodnej Gasti pece rozvadza teplo rovnomerne po celej ploche a dihy ¢as udrziava konstantnd
teplotu aj pri CastejSom otvarani dvierok

Dizku pecenia riadi ¢asovy spina¢; po uplynuti nastaveného ¢asu sa ozve zvukovy signél a pec sa automaticky vypne
Model PZ 430 S ma kapacitu 1 x pizza 00 41 cm

Model PZ 430 D ma kapacitu 2 x pizza O 41 cm nad sebou

Model PZ 4302 D ma kapacitu 2 x pizza [0 32 cm vedla seba

PZ 430 S 230 3 670x580x270 32
PZ 430D 400 6 670 x 580 x 500 55
PZ 4302 D 400 5 895x580x 270 57
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GRILY NA KURCATA

Ihlicové grily na pripravu celych a porciovanych kurciat, hydiny, rebierok, kiskov mésa a pod. Elektrické modely su
vybavené jednym parom kovovych vyhrevnych telies pre kazdu ihlicu; plynové modely maju pre kazdu ihlicu jeden horak
S bezpeCnostnym systemom. Vyhrevné telesd, resp. hordky su ovladané termostatom; kazda ihlica mé vlastny
elektromotor. VSetky modely st vybavené nerezovymi krytmi horakov, resp. vyhrevnych telies, osvetlenim, nerezovou
vanickou na zachytavanie Stavy a dvierkami z tvrdeného skla. Modely s dvoma ihlicami maju naviac v hornej Casti
odkladaci priestor na hotové kurcata. S

=

; RBE 80

RBE / RBG 80 - kapacita: 8 kurciat (2 ihlice) ORGR
RBE / RBG 120 - kapacita: 12 kurciat (3 ihlice)

Doplnky:
TS 1 -mobilny podstavec, B 3 - svorka na grilovanie rebierok,
ryb, kotliet, kiskov médsa a hydiny, zemiakov a pod.

RBE / RBG 200 - kapacita: 20 kurciat (5 ihlic)
RBG 30 - plynovy, kapacita: 30 kurciat (5 ihlic)

Doplnok:
TS 5 - mobilny podstavec . .
= = RBE 120
ORGRSS
RBE 80 400 44 940 x 450 x 845 53
RBE 120 400 6,6 940 x 450 x 845 53
RBE 200 400 14 940 x 450 x 1250 65
RBG 80 plyn 11 940 x 450 x 845 59
RBG 120 plyn 16,5 940 x 450 x 845 63
RBG 200 plyn 27,5 940 x 450 x 1250 86
RBG 30 plyn 38 1345 x 480 x 1285 114
RBE 25
= Panoramaticky rotacny gril
= Kovove vyhrevné telesd v dolnej a infraCervené v hornej Casti grilu
= (Otocny mechanizmus s volne zavesenymi piatimi koSmi
= Tvrdené sklo, dvierka v prednej a zadnej ¢asti

= Halogénové osvetlenie
= Casovy spinaé

= Teplomer

= Kapacita: 25 kurciat

RBG 200

RE 2

= Elektricky vyhrievana mobilna skrifia na ohrev ugrilovanych kuréiat
= Ventilator (proti zahmlievaniu skla)

= Tvrdené sklo, dvierka v prednej a zadnej Casti

= Teplomer

= Kapacita: 10 x GN 1/1

Doplnky:
B 1-sada piatich ihlic, B 2 - ihlica na jahria, TS 2 - mobilny podstavec

RBE 25 400 8,5 850 x 700 x 850 100
RE2 230 1,5 850 x 700 x 1050 95
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PROFESIONALNE GASTRONOMICKE ZARIADENIA

STROJNA HOT-DOG

Zariadenie na pripravu hot - dog(ov) je urCené pre bufety, stanky s rychlym obcerstvenim a dalSie gastronomické
prevadzky na pripravu rychleho a chutného obcerstvenia.

= Tritfne a zasobnik na varenie parkov st vyhrievané jednym vyhrevnym telesom

= 74sobnik na varenie a ohrev parkov tvori miska na vodu, valec z tvrdeného skla a nerezové
veko; parky sa ukladaju do kruhového kosa, ktory je vertikalne rozdeleny na dve polovice

= Regulacny termostat umozriuje nastavit pozadovanu teplotu

CS3E 230 0,65 450 x 300 x 400 10

-~ -

OPEKACE PARKOV

Opekace parkov ohrievaju a pripravuju parky na rotujucich trubiciach z pochromovanej ocele. Tato povrchova Uprava
zarucuje diht Zivotnost trubic a ich lahké Cistenie. Doplnkové vybavenie: hygienicky zakryt.

CB 20 - zasobnik s kapacitou GN 2/3 na ohrev rozkov, Zemli a pod.

RG5 B 230 0,6 545 x 320 x 240 13
RG7B 230 09 545 x 320 x 240 14
RGY B 230 1,1 545 x 460 x 240 19
RG11B 230 14 545 x 460 x 240 20
CB 20 230 07 545x460x 220 17

Cislo v oznacenf udava pocet rotujtcich trubic.

STANICA NA HOT -DOG

Stanica na pripravu hot - dogov uréena pre bufety, stanky s rychlym obcerstvenim, mobilné prevadzky a pod. Samostatna
regulacia teploty zasobnika na parky a teploty ventilovaného zasobnika na zemle. Kontrolka hladiny vody, vypustny ventil.
L'ahko rozoberatelné a Cistitelné steny zariadenia a koSiky na parky, Zzemle. PrisluSenstvo za priplatok: drziak s tromi
ffagami na oméacky a dvomi Kliestami. Cas predohrevu: 30 min.

= 74sobnik na naparovanie parkov ma kapacitu 60 parkov

= 74sobnik na ohrievanie Zemli / rozkov ma kapacitu cca 30 ks. B et |

= \/ ponuke je aj samostatny vyhrievany zasobnik na zemle, rozky BW 30 -
HDS 60 230 1 500 x 445 x 410 13
BW 30 230 0,2 500 x 445 x 410 10

- -

SKLO - KERAMICKE KONTAKTNE GRILY

Kontaktné grily so sklo - keramickymi plathami 335 x 304 mm (horna vrubkovang, spodna hladka) na grilovanie
a zapekanie bagiet, panini, sendvicov, zapekanych toastov, tacos a pod. Sklo - keramicky povrch zaistuje rychly nabeh
pracovnej teploty (270 °C za 2 min. 30 s), jednoduché Cistenie, pe¢enie bez dymu a zaroven si jedlo uchovava nutriéné
hodnoty. GVD 335 dvojity model.

= Termostat s regulovanym nastavenim teploty 0 °C - 300 °C
= 73suvka v prednej Casti na zachytavanie mastnoty
= Digitalny ¢asovac

GVS 335 230 3 390 x 600 x 260 14
GVD 335 2x230 2x3 780x 600 x 260 20



PROFESIONALNE GASTRONOMICKE ZARIADENIA

SKRINKY NA TANIERE

Skrinky na ohrev tanierov st vybavené elekirickym vyhrevnym telesom s ventilatorom. Plast a dvierka skrinky maju dvojitd
stenu z nehrdzavejlcej ocele vyplnent izolaCnym materidlom.

Teplotu vnutorného priestoru skrinky reguluje termostat
Tri vySkovo prestavitelné policky

VySkovo nastavite/né nozicky

Magneticky systém zatvarania dveri

Kapacita:
HVC 60 GN - 60 tanierov (I 320 mm) alebo 3 GN 2/3
HVC 120 GN - 120 tanierov (J 320 mm) alebo 6 GN 2/3

HVC 60 GN 230 1,5 425x460x 925 32
HVC 120 GN 230 3 800 x 460 x 925 49

OHRIEVACE TANIEROV

Kovové platne s vybornou schopnostou tepelnej zotrvacnosti. Horlice platne sa pouZivaj ako podlozka pod tanier s jedlom
na zabezpecenie ¢o najdihSieho udrzania teploty servirovaného jedla pocas stolovania. Kazda platia sa da pouzit samostatne.

= Zohrievanie platni na maximalnu teplotu do 15 minut
= (Jginnost do 45 mindt

= Tepelne izolované drzadla platne

= Kapacita: 6 platni (DW 106) alebo 10 platni (DW 110)

DW 106 230 0,65 400x 215x 335 16
DW 110 230 1,3 400x 215x 475 23

CHLADIACE VITRINY

Ventilované chladiace vitriny na prezentaciu a chladenie bagiet, udenin, Salatov, syrov, mliekarenskych vyrobkov a pod.
CD 800 / CD 1200 - Trojuroviové pultové chladiace vitriny s dvoma policami a ventilaciou

= Rozmery vystavnej plochy CD 800 - 2x GN 1/1 (665 x 620 mm), CD 1200 - 3x GN 1/1 (1065 x 620mm)
Zadné zaslvacie dvierka

Moznost nastavenia teploty (+2 + 10 °C)

Digitalny termostat a LED osvetlenie

Farebné prevedenie: Gierna, biela a nerezova

Dodavané bez gastronadob

FSC 800 / FSC 1200 - Samostatne stojace Stvordroviiové chladiace vitriny s kapacitou 2x GN 1/1 (FSC 800)
a 3x GN 1/1 (FSC 1200). Farebné prevedenie: Cierna, biela a nerezova

CD 800 230 0,39 785x675x 730 105
CD 1200 230 0,49 1185x675x 730 150
FSC 800 230 043 800 x 750 x 1400 150
FSC 1200 230 0,43 1200 x 750 x 1400 200
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CHLADIACE VITRINY - SKRINOVE

Presklené skrinoveé vitriny ur¢ené na chladenie a prezentaciu cukrarskych vyrobkov, zeleninovych Salatov, dresingov,
napojov, kokteilov a pod. Modely RD maju vyparnik v hornej ¢asti vitriny a vyrdbaju sa aj vo verzii Chocolate (na vyrobky
z Cokolady) a Negative (na mrazené vyrobky).

RD B0 F 360 5 535x 495
RDGOT 360 5 0470
RD 600 360 5 445 x 455
RD 800 480 5 665 x 455

= Model RD 60 F méa kovoveé roSty pevne uchytené vo vnitornom rame

RD 60T = Model RD 60 T méa kruhové sklenené police v otoénom rame a dverovy spina¢ pohybu polic

= Modely RD 600 a RD 800 maju sklenené police

= VSetky modely su vybavené elektronickou reguldciou teploty a automatickym odmrazovanim

= Nastavenie teploty vnutorného priestoru v rozpéti +2 +10 °C

= Dvojvrstvové sklo s vybornymi izolaénymi vlastnostami

= | ED osvetlenie vnitorného priestoru

= Modely RD 60 sa dodavaju vo farebnom prevedeni: nerez, biela a ¢ierna

= Modely RD 600 a RD 800 sa dodavaju vo farebnom prevedeni: nerez/¢ierna, biela a Cierna
RD 60 230 043 600 x 630 x 1850 130
RD 600 230 043 600 x 645 x 1850 150
RD 800 230 043 800 x 645 x 1850 190

N ’—____,—-—""
RD 600 MOBILNE SALATOVE BARY

Samoobsluzné mobilné pulty na prezentéciu chladenych a teplych jedal (Salatov, dezertov, priloh a pod.)

SB 40 / SB 60 - Saldtovy bar 4x GN 1/1 (SB 40), 6x GN 1/1 (SB60), hibka 150 mm

= \yrabaju sa v troch verziach: chladiaci model (SB F),

ohrievaci model (SB C) a kombinovany model (SB M)
= | ED osvetlenie v hornej Casti aj spodnej Gasti
= Pri chladiacom modeli moznost nastavenia teploty +2 az +10 °C
= Priohrievacom modeli moZnost nastavenia teploty +20 az +90 °C
|}
-

Farba: tmavohneda, svetlohneda, biela a ¢ierna Farebneé prevedenia
V ponuke su aj pristenné modely so zrkadlovou stenou (SBM)

SBC 40 - Bufetovy ostrov 4x GN 1/1, hibka 150 mm
= Na prezentaciu a chladenie jedal (SBC 40 F), moZnost nastavenia teploty +2 az +10 °C

= Na prezentdciu a ohrievanie jedal (SBC 40 C), moznost nastavenia teploty +20 az +90 °C
= Farba: tmavohnedd, svetlohnedd, biela a Cierna

SB40F 230 0,5 1442 x 950 x 1370 99
SB40C 230 3,0 1442 x 950 x 1370 83
SB40M 230 2,25 1442 x 950 x 1370 120
SB 60 F 230 05 2092 x 950 x 1370 135
SB60C 230 3,6 2092 x 950 x 1370 115
SB 60 M 230 2,25 2092 x 950 x 1370 130
SBC40F 230 0,5 1445 x 1445 x 1540 99
SBC40C 230 3,0 1445 x 1445 x 1540 83

Modely SBM maju rozmery 1442 x 834 x 1370 mm.

SBC 40 F 2 &



PROFESIONALNE GASTRONOMICKE ZARIADENIA MACAP®

Taliansky vyrobca mlyncekov na kavu a barovych zariadeni, ktory bol zalozeny v roku 1930 v Benatkach. Neustale zdokonalovanie vyrabanych zariadeni

viedlo k vyrobe mimoriadne kvalitnych a spolahlivych barovych zariadeni pre akykolvek typ baru. V sii¢asnosti sa vyrobky znacky Macap dovazaju do viac
ako 50 krajin po celom svete.

M 120 Touch - Mlynéek na kavu s digitalnym ovladanim a davkovanim priamo do paky kavovaru. Tri farebné prevedenia v Standardnej
cene. Pochromované prevedenie za priplatok.

Displej na nastavenie davky
a pocitadlo.

Nasypka s objemom 0,5 kg.

Mletie kavy priamo do paky
kéavovaru, vykon 2 g / sek.

Mikro - nastavenie hrdbky
mletia kvy.

Vykonny motor 300 W.
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PROFESIONALNE GASTRONOMICKE ZARIADENIA

MIXERY NA KOKTAILY - SHAKERY

Barové zariadenia uréené na rychle mixovanie koktailov a mieSanych napojov v nerezovych nadobach (F4) s objemom
0,8 litra. Modely s plastovymi nadobami maju oznacenie F6. Pracovna rychlost 15 000 ot./min.

F4 230 150 200 x 220 x 500 S podstavou, 1 nerezova nadoba
F4pP 230 150 150 x 160 x 320 nastenny, 1 nerezova nadoba

F 4D 230 300 330 x 220 x 500 S podstavou, 2 nerezové nadoby
FA4T 230 450 460 x 220 x 500 s podstavou, 3 nerezové nadoby

BAROVE MIXERY

Zariadenia urCené na mixovanie napojov, ovocnych Stiav, koktailov a pod., v nerezovych alebo polykarbonatovych
nadobach s objemom 1,7 resp. 3 litre. Pracovna rychlost: od 3 000 do 22 000 ot./min. Mixéry nie st uréené na mixovanie
[adu okrem modelov B 100 (V) a B 102 (V), ktoré umoziuju aj mixovanie drveného ladu!

P 100 230 400 200 x 220 x 460 10 000/15 000 1 plastova nadoba 1,7 |
P 100D 230 800 350 x 220 x 460 10 000/15 000 2 plastové nadoby 1,7 |
P 102 230 400 200 x 220 x 460 10 000/15 000 1 nerezova nadoba 1,7 |
P 102D 230 800 350 x 220 x 460 10000/15000 2 nerezové nadoby 1,7 |
P 100V 230 400 200 x 200 x 460 0-15000 1 plastova nadoba 1,7 |
P 102V 230 400 200 x 200 x 460 0-15000 1 nerezova nadoba 1,7 |
P 103 230 1000 230 x 230 x 520 12 000/22 000 1 nerezova nadoba 3 |

P 103V 230 1000 230 x 230 x 520 0-22000 1 nerezova nadoba 3 |

P 105 230 800 230 x 230 x 530 3000 1 nerezova nadoba b |

B 100 230 400 200 x 200 x 460 10 000/15 000 1 plastova nadoba 1,7 |
B 100V 230 400 200 x 200 x 460 0-15000 1 plastova nadoba 1,7 |
B 102 230 400 200 x 200 x 460 10 000/15 000 1 nerezova nadoba 1,7 |
B 102V 230 400 200 x 200 x 460 0-15000 1 nerezova nadoba 1,7 |

MLYNCEKY NA KAVU

Mlynceky na kavu s digitalnym ovladanim (okrem M2 D) a nastavenim davky mletej kdvy. Digitalne oviadanie ponuka
moznost jednej davky, dvoch davok alebo nepretrzité mletie kdvy a pocitadlo davok.

M2 D 230 250 152 x 250 x 382 5 zasobnik 250 g, vykon 1 g/sek
M120 Touch 230 300 194 x 307 x 440 8 zasobnik 0,5 kg, vykon 2 g/sek
MXD 230 380 230x370x600 12 zé&sobnik 1,4 kg, vykon 3 g/sek

Barové viacucelové roboty

V ponuke st aj dvoj, troj alebo Stvorfunkéné roboty, ktoré st kombinaciou vySSie uvedenych jednofunkénych zariadeni.
Stroje vyuZivaji jednu spolocni motorovi jednotku a nie st oddelitelné. Kazdé zariadenie stroja ma svoje vlastné
ovladanie. Kombinované roboty sa vyuZivajl hlavne v prevadzkach s nedostatkom pracovného priestoru.

Informacie o jednotlivych modeloch dostanete na poziadanie. I !

Karoséria zariadeni je vyrobend z nehrdzavejlcej ocele schvalenej pre pouzitie v potravinarskom priemysle. Materialy
ostatnych Casti zariadeni su v sulade s platnymi hygienickymi predpismi. Zariadenia su uréené na pracu v komercnych
prevadzkach (hotely, reStauracie, bary, kaviarne, bufety a pod.) s ohfadom na ich vykon a kapacitu.



PROFESIONALNE GASTRONOMICKE ZARIADENIA

r — \
SIMAG

Taliansky vyrobca vysokokvalitnych vyrobnikov ladu roznej kapacity a velkosti. Zariadenia svojou jednoduchostou a spolahlivostou predstavuju ten
najlep$i pomer medzi kvalitou a cenou na trhu. Dokazom kvality vyrobnikov ladu je aj Standardna 3 rocna zaruka na vSetky modely.

S M 80 - Vyrobnik drveného ladu (do mieSanych napojov).

Vlykon za 24 hodin:
85 kg ladu.
Zésobnik na 25 kg ladu.
Nizka spotreba vody
a elektrickej energie.
Vzduchom alebo vodou

chladeny model.
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SDE 18

SDE 30

SDE 84

SMI 80

PROFESIONALNE GASTRONOMICKE ZARIADENIA

VYROBNIKY LADU

Siroky vyber zariadeni na vyrobu ladu v tvare cylindra o rozmeroch 35 x 29 x 36 mm (okrem SMI 80). Tvar kociek fadu
s dutinou vo vnitri zabezpecuje maximalnu tepelnt vymenu. Dvojity plast karosérie vSetkych modelov je vyplneny
izolacnym materidlom. Systém je pineny chladivom R 134 A bez frednu. Kompresor je chladeny vzduchom (o0znacenie A)
alebo vodou (oznacenie W).

= V/Setky modely st doddvané s karosériou z nehrdzavejlcej ocele s oblymi rohmi

VSetky modely maju vySkovo nastavitelné nozicky

Kazdy model je vybaveny Cistiacim systémom na odstranenie usadenin vodného kamena
Model SMI 80 vyraba ladovd drt vhodn( na pripravu mieSanych napojov

SDE 18 AJW 19/ 158 18/15 4
SDE 24 AJW 21/25 24/ 21 6
SDE 30 AJW 42/20 30/28 6
SDE 34 AJW 46/ 21 32/28 12
SDE 40 AJW 38/22 38/36 12
SDE 50 AJW 31/25 47 45 17
SDE 64 AJW 54/ 45 63/ 60 20
SDE 84 AJW 6,3/52 82/90 30
SDE 100 AJW 6,6/57 100/ 95 30
SDE 170 AJW 92/119 165/ 171 50
SDE 220 AJW 13,5/162 215/ 215 68
SMI 80 AJW 2,7/56 85/85 25

Hodinova spotreba vody je merana pri teplote miestnosti 32 °C a teplote vody 21 °C.
& Denny vykon je produkcia ladu za 24 hodin pri teplote miestnosti 10°C a teplote vody 10 °C.

= \/Setky modely sa pripéjaju tlakovou hadicou (3/4") na privod vody
= (Odpadovu vodu odvadza hadica (O 20 mm); zariadenia nie sU
vybavené odpadovym Cerpadlom, preto je potrebné instalovat ich tak,
aby voda odtekala samospadom
= Modely SDE 30 az SDE 220 st vybavené ¢asovym spinacom
= Hotovy lad sa zhromazduje v zasobniku; termostat umiestneny
v z&sobniku kazdého modelu reguluje vyrobu ladu ak je zasobnik plny, pracovny
cyklus sa prerusi a po odobrati ladu zo zasobnika sa opét automaticky spusti
= Na dosiahnutie uvadzanych vykonov vzduchom chladenych modelov
je potrebna optimalna teplota miestnosti a vody a dostatocna cirkulacia
vzduchu
= Modely chladené vodou mozu byt zabudované do barového pultu

SDE 18 230 280 334 x 457 x 552 29
SDE 24 230 310 336 x 457 x 597 29
SDE 30 230 380 336 x 457 x 597 29
SDE 34 230 360 379x555x637 40
SDE 40 230 350 379x555x637 40
SDE 50 230 430 486 x 575 x 721 45
SDE 64 230 580 486 x575x 816 48
SDE 84 230 620 670 x 595 x 892 63
SDE 100 230 830 670x595x 892 63
SDE 170 230 1200 1042 x 575x 892 94
SDE 220 230 1800 1042 x 575 x 1042 131
SMI 80 230 448 529 x 626 x 791 o1

VySka vyrobnikov ladu je udavana bez noziciek. Vyska noziciek od modelu SDE 40 je 92 mm.

Komplexny sortiment vyrobnikov fadu SIMAG dopiiaji modely s vy&$ou kapacitou na vyrobu ladovych kociek v platoch,
modely na vyrobu Supinkového ladu a zasobniky na lad. Informécie o jednotlivych modeloch dostanete na poziadanie.
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SANTOS

Santos je franclzska rodinna firma, ktora bola zalozend v roku 1954. Rozvoj spolocnosti sa od tej doby znacne zmenil a dnes firma vyraba viac ako 35

modelov zariadeni. Vyrobca kazdoro¢ne vyvija nové zariadenia, ktoré su vysledkom mnohorocnych skisenosti s ohladom na Zivotné prostredie a potreby
zékaznika.

S A 66 - Novy barovy mixér (blender) na pripravu mieSanych napojov, smoothie, kokteilov a pod. ma elektronické ovladanie a extra silnu zostavu
nozov na mixovanie aj kociek ladu. Mixér je mozné zabudovat do pracovnej plochy.

Veko s bezpeCnostnym
systéemom.

Nadoba s objemom 1,4 .

Kovové spojky osky motora

Extra silny noz s reverznym chodom. a zostavy noza.

Digitalne ovladanie s 9-mi
programami.

Bezuhlikovy motor.




SA 1

SA40A

SA 55

SA 65

PROFESIONALNE GASTRONOMICKE ZARIADENIA

MLYNCEKY NA KAVU

Zariadenia na mletie prazenej zrnkovej kavy su ur¢ené do hotelov, reStaurdcii, barov, kaviarni (modely s davkovacom), praziarni
apredajni kavy (modely s drziakom vreciek) a pod. Modely SA 40 A a SA 43 maju konStrukcne znizent hladinu hluku na 63 dBA.
Modely SA 4 a SA 43 su dodavané s drziakom vreciek. Model SA 40 A je dodavany s davkovacom a pocitadlom. Model
SA 55 je vybaveny automatickym davkovacom a digitalnym oviadanim.

= Pracovna rychlost 1500 ot,/min
= Jemnost mletia nastavitelna pre rozne typy pripravy kavy (filtrovana, espresso, ...)

SA1(SA1P) 14 1 800
SA 4 14 1 -
SA40A 8 2,2

SA 43 14 17

SA 55 25 2,2

Model SA 1 je mozné objednat s Upravou mlecieho mechanizmu (P) na mletie korenia, maku a pod.

SA1(SA1P) 230 600 250x320x 550 14
SA 4 230 600 220x320x 700 18
SA40A 230 360 190 x 390 x 580 14
SA 43 230 600 190 x 335x 690 20
SA 65 230 1150 190x 350 x 658 15

CERICE CHLADENYCH NAPOJOV

Zariadenia na vyrobu a chladenie napojov z praskovych a tekutych koncentratov; vhodné do hotelov, restaurdcii, barov,
stravovacich prevadzok a pod. Dvojramenny premieSavaci mechanizmus zabranuje oxiddcii a tvorbe peny na napojoch.

= Kompresor so vzduchom chladenym kondenzatorom, automaticky termostat kontroly teploty
= Karoséria z leSteneho nehrdzavejliceho plechu, plastova odkvapdvacia vanicka s nerezovym rostom
= \eko a nadoba s objemom 12 | z priehladného polykarbonatu

SA 34-1 230 130 190 x 430 x 545 16
SA 34-2 230 335 380x430x545 24
SA 34-3 230 470 570x430x 545 31

Posledné ¢islo v oznaceni udava pocet nadob.

LIS NA OVOCIE A ZELENINU

Zariadenie ur¢ené na lisovanie ¢erstvej Stavy za studena z akéhokolvek druhu ovocia, zeleniny, byliniek, listov, duzin
a malych plodov. Stava pripravena takymto spdsabom si zachavava vetky vitaminy a nutriéné hodnoty. Odstavovac je
vyborny na pripravu Stavy zo zelenych rastlin ako kel, Spenat, zeler a pod. Je vhodny pre juice bary, wellness centra, centra
zdravej vyzivy a pod.

= Moznost reguldcie pracovnej rychlosti = \elky vstupny zasobnik ( 0 79,5 mm)
= 1xfilter pre Ciru Stavu v zakladnej vybave = Maximéalna vytaznost pri odstavovani
= 1 filter pre Stavu s duZinou za priplatok = Hodinovy vykon az 60 litrov Stavy

SA 65 230 400 236 x 412 x 642 29



PROFESIONALNE GASTRONOMICKE ZARIADENIA

ODSTAVOVACE

Zariadenia st urCené do hotelov, reStaurécii, barov, kaviarni, cukrarni a pod. na pripravu Cerstvej Stavy z citrusovych
plodov (pomaranc, citron, grapefruit). Pri jednotlivych modeloch staci rozkrojit plod na dve polovice a podrzat rukou, resp.
pritlacit vekom na rotujlci kuZel a Stava vytecie do pohara podloZzeného pod vypust. VSetky ¢asti zariadeni prichadzajlce

do styku s ovocim st vyrobené z hygienicky nezavadnych materialov. SA 11
= Model SA 11 ma vodotesny blok motora a 3 rozne velké plastové kuzele v zakladnej vybave
= Model SA 10 a SA 70 ma kuzel z nehrdzavejlcej ocele a veko s pritlaénou pakou
= Jednoducha montaz a demontdz ¢asti zariadeni umoznuje ich dokladné ocistenie
= Pracovna rychlost 1500 ot.,/min
= Model SA 70 s vy$Sim vykonom do 50 | / hod.
SA10C
SA 11 230 130 230 x 300 x 350 5
SA10 230 230 200 x 300 x 380 10
SA70 230 300 240 x 400 x 490 14
VSetky modely sa dodavaju tiez v prevedeni ,C” (karoséria motora je pochrémovana). @“"”%2
2 x
@*0%@\@
ODSTREDIVE ODSTAVOVACE A 70

Zariadenie na pripravu Stavy z Cerstvej korenovej zeleniny, vSetkych druhov ovocia aj citrusovych plodov (olipanych).
Jednoducha montéz a demontaz Casti zariadenia umozriuje ich dokladné ocistenie. Bezpecnostny systém zariadenia
fixuje zostavu pracovnych Casti; brzdovy systém zastavi motor pri uvolneni uzamykacieho systému.

= Velky vstupny otvor (O 79 mm) umoZznuje odstavovat celé plody (jablko, paradajka, uhorka a pod.)
= Filtracny ko$ s otvormi (0,5 mm) z nehrdzavejlcej ocele je lahko demontovatelny
= Asynchronny motor (pracovna rychlost 3000 ot./min) s nizkou hluénostou

= Hodinovy vykon: SA 50 - 100 I, SA 68 - 140 | Stavy

= Model SA 68 je vhodny do prevadzok s vacSim zatazenim (juice bary)

SA 50 230 800 260 x470x 450 14
SA 68 230 1300 330x490x 603 25

AUTOMATICKY ODSTAVOVAC

PInoautomatickeé zariadenie na pripravu Cerstvej Stavy z pomarancov. Patentovany systém automaticky rozkroji pomaranc
(optimalna velkost 6-9 cm) na dve polovice, vylisuje z nich Stavu tak, Ze Supy zostanu neporusené. Bezpecnostny systém
prerusi ¢innost stroja ak su dvierka otvoreng.

Vstupny zasobnik s kapacitou 10 kg pomarancov SA 68
Odnimatelny ndz s vymenitelnou ¢epelou

Karoséria z leSteného nerezového plechu s prehladnym ovladacim panelom
Dvierka z tvrdeného priehladného skla

Pracovnd rychlost: 20 ot./min, vykon: 20 ks pomarancov/min (100 | Stavy / hod.)

SA 32 230 600 410x 620 x 1020 66

SA 32
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MIXERY

Zariadenia na pripravu ovocnych a zeleninovych napojov, mliecnych kokteilov, dressingov, polievok a pod. Jednoducha
montaz a demontaz ¢asti zariadent, ktoré prichadzaju do styku s potravinami (noze, nddoba, veko) umoziuje ich dokladné
oCistenie. VSetky modely maju pulzny chod.

SA 62

= Barovy mixér s elektronickym ovladanim s 30 programami mixovania

= Extra silna zostava nozov, ktord umoziuje mixovat aj kocky fadu

= Po demontovani krytu bloku motora mixér sa moze zabudovat do pracovnej plochy
= USB port a PC software na nahravanie vlastnych programov

= Vonkajsi kryt nadoby a bezuhlikovy motor zarucuju ticht prevadzku

= (Objem nadoby 1,4 | s odmerkou, celkovy objem 2,4 |

= Pracovnd rychlost 2 500 - 15 000 ot.,/min.

SA 62

SA 66

= Novy barovy mixér s elektronickym ovladanim s 9 programami mixovania

= Extra silna zostava nozov, ktord umoziuje mixovat aj kocky ladu

= Po demontovani krytu bloku motora mixér sa moze zabudovat do pracovnej plochy
= Bezpecnostny systém vypne motor pri demontazi veka alebo celej nadoby

= Bezuhlikovy motor zaruCuju ticht a diha prevadzku
|}
-

Objem nadoby 1,4 I's odmerkou, celkovy objem 2,4 |
Pracovna rychlost 1 200 - 13 000 ot,/min.

SA 66

SA 37
= \/ykonny kuchynsky mixér vhodny pre kuchyne reStaurécii, nemocnice, materskeé Skolky,
pre vyrobcov zmrzliny a pod.
= Elektronicka regulacia pracovnej rychlosti (500 - 15 000 ot,/min), pulzna rychlost (18 000 ot./min)
= Patentovany systém zaistenia polohy nadoby
= Flektronicky riadiaci procesor (zabrariuje prehriatiu motora a zadretiu osky rotora)
= Nadoby z nehrdzavejlcej ocele (L) alebo priehladného polykarbonatu (LP) s objemom 2 alebo 4 |
= Nerezové veko s tesnenim a otvorom (umoZiuje pridavat tekutiny a ingrediencie pocas pripravy)
= Rozoberatelna zostava nozov z nehrdzavejlcej ocele

=
—_—

T

|

/

SA37- 4LP =
Nadoby s objemom 2 | Nadoby s objemom 4 | w = N

SA 62 230 1010 200 x 247 x 440 9
SA 66 230 1005 197 x 233 x 393 6,2
SA 37 230 1550 210 x 310 x 560 "

Karoséria zariadeni je vyrobend z nehrdzavejucej ocele schvélenej pre pouzitie v potravindrskom priemysle. Materialy
ostatnych Casti zariadeni su v sulade s platnymi hygienickymi predpismi. Zariadenia su uréené na pracu v komercnych
prevadzkach (hotely, reStauracie, bary, kaviarne, bufety a pod.) s ohfadom na ich vykon a kapacitu.

SA37-2LP
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MIXER NA KOKTAILY - SHAKER

Barové zariadenie uréené na rychle mixovanie koktailov a chladenych napojov v nerezovej alebo plastovej nadobe
s objemom 0,675 I. Variabilnd reguldcia rychlosti od 8 000 do 16 000 ot,/min. Mixér je vybaveny automatickym
systémom, ktory spusti motor pri prilozeni nadoby. Dodava sa s jednou plastovou a jednou nerezovou nadobou a s tromi
mixovacimi nadstavcami.

SA 54 230 230 182 x 186 x 530 6

- -~

STRUHAC SYRA

Zariadenie je Standardne dodavané s diskom (OO 110 mm) s otvormi ' 3 mm na strihanie tvrdého syra (napr. emental),
mandli, orechov, vyrobu strihanky a pod. Na objednavku sa dodavaju disky s otvormi 2, 4, 6, 8 mm, disk na parmezan
a disk na mozzarellu. Bezpecnostny systém zastavi motor akonahle je otvorend nasypka alebo zasobnik. V zakladnej
vybave je zasobnik (800 g) z priehladného polykarbonatu.

SA 2
= Pracovna rychlost: 1 500 ot.,/min
= Hodinovy vykon: 50 kg syra

SA?2 230 600 250x420x 350 15

-~ .

MLYNCEK NA MASO

Zariadenie je dodavané s nerezovou karosériou, vstupnym zasobnikom, nozom a tromi réznymi Sajbami s priemerom
otvorov 3/ 4,5/ 8 mm. Pracovna rychlost noza je 140 ot,/min. Oto¢ny vypina¢ ma polohu ,spatny chod" (pouZiva sa na
uvolnenie Sneku ak sa do mlecieho mechanizmu dostane cudzi predmet). Tepelnd poistka chrani motor pred prehriatim.

SA 12-12
= Priemer Sajby O 70 mm, hodinovy vykon 160 kg mésa

SA12-12 230 600 260 x 350 x 420 19

Doplnkové vybavenie: briska na ostrenie nozov, sada 3 plniacich nadstavcov, $ajba s otvormi O 20 mm

~

DRVICE LADU

SA 9 - Zariadenie na drvenie kiskov ladu je dodavané so zasobnikom (800 g) z priehfadného polykarbonatu. Disk
(O 110 mm) s nastavitenym nozom z kalenej nehrdzavejlcej ocele umoziuje pripravu ladového snehu alebo drveného fadu.
Bezpecnostny systém zastavi motor akonahle je otvorena nasypka alebo zasobnik.

= Pracovna rychlost: 1 500 ot,/min
= Hodinovy vykon: 100 kg ladu

SA 53 - lykonnejsi a elegantnejsi model drvica ladu je schopny spracovat objem zasobniku (1,2 kg ladovych kociek)
v priebehu 30 sekind. Kocky st drvené pomocou Styroch ppmaly sa otacajucich nozov, ¢o zabezpeduje stalu kvalitu hrubej
alebo jemnej ladovej drte vhodnej do mieSanych napojov. Styri farebné prevedenia: nerez, Cervend, ZItd a modra.

= Hodinovy vykon: 150 kg
= Elektronické ovladanie dvoch hrabok ladovej drte
= Podsvietenie zasobnika s ladom

SA9 230 600 250x420x 350 15
SA 53 230 130 236 x 353 x 474 10
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The SmartBaking Company®

PROFESIONALNE GASTRONOMICKE ZARIADENIA

MORETTI FORNI

S dlhoroénymi skisenostami, ktoré prechadzali z generdcie na generaciu, je dnes rodinna firma Moretti Forni lidrom v oblasti vyroby peci na pizzu.

Hlavnymi principmi znacky, ktord je zndma vo viac ako 120 krajinach sveta, su inovacie pomocou najnovsich technoldgii, spolahlivost vdaka pouzitiu
komponentov tej najvy$sej kvality a ekologia pouZzitim modernej technoldgie, ktora pred|Zuje Zivotnost zariadeni a zniZuje energie.

Neapolis 6 - Unikétna pec na pizzu, ktora dosahuje teplotu az 510 °C a umozriuje upiect pizzu za menej ako 1 minttu. V ponuke je aj vacsi model
Neapolis 9 s kapacitou 9 pizz.

Dvojita izol4cia bez

. popalenia obsluhy.
Samotova komora
s teplotou az 510 °C.
Vykon az 200 pizz za hodinu.
Digitalne ovladanie
s moznostou
20-tich programov.

Elektricka kysiaren
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TVAROVACE CESTA

IF - stolové mechanické zariadenia urcené k vyvalovaniu vopred pripravenej davky cesta do pozadovaného kruhového
tvaru (model 40 P mé& moznost pripravovat cesto aj obdiznikového tvaru). St uréené do vacsich prevadzok pizzeri,
vyrobnych prevadzok, hypermarketov atd. Stroje maju moznost regulacie hrubky pripravovaného cesta. V ponuke su aj
modely IP s tlakovym spdsobom tvarovania cesta s kapacitou az 300 ks/hod.

IF 30 230 0,375 420x 450 x 650 35
IF 40 230 0,375 520x450x 712 45
IF40P 230 0,375 520x450x 750 45
IPs 33 400 475 470 x 660 x 821 121
IPs 45 400 6,1 550x670x 860 163

Cislo v oznaceni udava maximalny priemer cesta v centimetroch.

Jednoduché a zaroveii vykonné a spofahlivé profesionalne zariadenia pre véetky pizzérie. Samotové platiia v dolnej Gasti
kazdej vkomory zabezpeCuje rovnomerné vyzarovanie tepla po celej svojej ploche, ¢o umoziiuje pecenie pizze priamo na
platni. Siroky vyber podstavcov a kysiarni umoznuje vytvorit kompakinu zostavu s pozadovanym vykonom.

= Kazda komora ma vlastné vyhrevné telesa a vnitorné osvetlenie
= Elektromechanicky termostat umozfiuje presné nastavenie teploty pre kazdi komoru samostatne
= Dvierka kazdej komory maju okienko z tvrdeného skla a ergonomické drzadla

PM 60.60 610 x 660 x 140 1 4/1ks
PM 72.72 720x 720 x 140 1 40 350 mm/1ks
PM 65.105 660 x 1060 x 140 1 6/2ks
PM 105.65 1050 x 660 x 140 1 6/2ks
PM 105.105 1060 x 1060 x 140 1 9/4ks
PD 60.60 610 x 660 x 140 2 4/1ks
PD72.72 720x 720 x 140 2 40 350 mm/1ks
PD 65.105 660 x 1060 x 140 2 6/2ks
PD 105.65 1050 x 660 x 140 2 6/2ks
PD 105105 1060 x 1060 x 140 2 9/4ks

“ Kapacita udava maximalny pocet pizz (00 300 mm / O 500 mm) na jedno pecenie v jednej komore.

Doplnkové vybavenie:

- kovovy podstavec pod vSetky typy, kysiarne na kolieskach, drziaky na plechy (ku vSetkym kysiarfiam)
PM 60.60 400 42 850 x 921 x 481 80
PM 72.72 400 6 988 x 1082 x 463 105
PM 65.105 400 7.7 924 x 1425 x 463 118
PM 105.65 400 8,2 1320 x 1025 x 463 123
PM 105.105 400 11,6 1320 x 1425 x 463 164
PD 60.60 400 84 850x921x778 133
PD72.72 400 12 988 x 1082 x 760 175
PD 65.105 400 15,4 924 x 1425 x 760 208
PD 105.65 400 16,3 1320 x 1025 x 760 200
PD 105105 400 231 1320 x 1425 x 760 282

V ponuke firmy MORETTI FORNI st aj vy$Sie modelové rady, ktoré st prispdsobené vy$Sej kapacite vyroby svojou
variabilitou, digitalnym ovladanim, ako aj moznostou farebného prispdsobenia. Modely sa dodavaji aj v prevedeni
s plynovym ohrevom. Informéacie o jednotlivych modeloch dostanete na poZiadanie.

MORETTI
FORNI

The SmartBaking Company®

IF 30

IPs 33

PD 60.60
s podstavcom

PD 105.105
s kysiarmou
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PRIEBEZNE PECE NA PIZZU

Elektrické priebezné pece na pizzu

Kvalitné a vykonné priebezné pece na pizzu si nasli vela zakaznikov, ktori oceriuju spolahlivi prevadzku a rovnomernu
kvalitu upecenych pizz. Pece su vhodné na pripravu nielen pizze, ale aj mésa, cestovin, peCenie zeleniny a pod.
Vonkajsf plast je chladeny tym istym ventilatorom, ktory pradi hortci vzduch v komore. Model T 64 E moze byt
umiestneny na pracovnej ploche v obmedzenom priestore pri zachovani vSetkych prednosti velkych pasovych peci.
Model TT 98 E je najvacSou pasovou pecou s vykonom az 125 pizz za hodinu a zaroveri mimoriadne dspornoul.

T64E = ;
%%RGA%\@ TG4 E 25 ks 320 °C 41 cm
T75E 48 ks 400 °C 50 cm
TT96 E 100 ks 320 °C 65 cm
TT98 E 125 ks 320 °C 81 cm

Elektronické ovladanie s autodiagnostickym systémom

100 pamétovych programov

Nastavite/na rychlost pasu

Nezavislé nastavenie teploty hornej a spodnej ¢asti komory

Funkcia na usporu elektrickej energie

Moznost 2 - 3 komdr nad sebou

Model T 64 E a modely TT maju moznost zastavenia pasu a reverzny chod pre dvojity prechod komorou
Priemerna spotreba elektrickej energie: T 64 E - 3,5 kW/hod., T 75 E - 8,3 kW/ hod., TT 96 E - 7,8 kW/hod.,
TT 98 E - 8,8 kW/hod.

Plynové priebezné pece na pizzu

Plynové priebezné pece na pizzu maju elektronické ovladanie s autodiagnostickym systémom rovnako ako elektrické
modely. Model T 64 G méZe byt umiestneny na pracovnej ploche v obmedzenom priestore pri zachovani vsetkych
prednosti velkych pasovych peci. Model TT 98 G je najvacSou plynovou pasovou pecou s vykonom az 125 pizz za
hodinu a zaroven mimoriadne Uspornou.

PRO,
0 Yy
&

&

T75E D
ORGAS T64G 25ks 320 °C 41 cm
T75G 48 ks 400 °C 50 cm
TT96G 100 ks 320 °C 65 cm
TT98G 125 ks 320°C 81 cm

= Priemerna spotreba plynu: T 64 G- 1,05 m*/hod., T 75 G- 1,8 m* hod., TT 96 G - 2,3 m*/hod., TT 98 G- 3,1 m*/hod.
= V/Setky modely okrem T 64 G st dodavané na podstavci s kolieskami

T6AE 400 6,9 1234 x 800 x 510 93
T75E 400 16,5 1810 x 1261 x 1160 214
TTO96 E 400 17,8 2050 x 1185 x 1220 297
TT98E 400 218 2050 x 1531 x 1220 358
T64G Plyn 99 1234 x 897 x 510 109
T75G Plyn 17 1770 x 1353 x 1158 232
TT96G Plyn 22 2050 x 1295 x 1220 322
TT98G Plyn 30 2050 x 1531 x 1220 365

TT 96 E DOUBLE
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NEAPOLIS

Elektricka pec na pizzu

Unikétna pec na pizzu Moretti Forni Neapolis je najvykonnejSou pecou na trhu. Dosahuje teplotu az 510 °C na pripravu
autentickej neapolskej pizze za menej ako 1 minutu. Na vyrobu boli pouzité tie najkvalitnejSie materidly a elektronika pre
pizz. Murovand pec na drevo sa premenila na elektrickl s tradiénym dizajnom a tou najmodernejSou technoldgiou.
Digitalne ovladanie, vyhrevné telesa integrované v Samote komory, nezavislé nastavenie teploty hornej a spodnej ¢asti
komory. Kvalitna izolacia komory zarucuje nizku teplotu vonkajSich ¢asti a zaroven vybornu tepelnd zotrvacnost, ktora
zZnizuje spotrebu elektriny. Regulovatelny odvod vyparov, 20 programov pecenia a ECO rezim. Pec sa dodava spolu
s kysiarnou, ktord slizi zaroven ako podstavec.

CeloSamotova komora

Kapacita 6 pizz s priemerom 330 mm

Rozmery komory 750 x 1125 x 150 mm

Hodinovy vykon: az 200 pizz

Integrovany ¢asovy spinac

V ponuke je aj vacsi model Neapolis 9 s kapacitou 9 pizz s priemerom 330 mm

NEAPOLIS 6

NEAPOLIS 6 400 14,7 1084 x 1786 x 1995 525
NEAPOLIS 9 400 219 1465 x 1842 x 1995 725

SPIRALOVE MIESICE CESTA

IM - zariadenie s konStantnou pracovnou rychlostou nadstavca - Spirdly je uréené do pekdarni a pizzérii. Systém miesenia
Spirdlou zaruCuje rychle a dokladné spracovanie cesta, ktoré je homogénne a vzduSné. V3etky bezpecnostné prvky
zariadenia spliiaju platné medzinarodné predpisy.

= Teplota cesta ma rovnaku hodnotu od zaciatku az do konca miesenia M8
= VSetky modely su vybavené ¢asovym vypinacom (okrem IM 8) a bezpe¢nostnym systémom

= Nadoba z nehrdzavejlcej ocele nie je odnimatelna

= Model IM 8 stoji na nozickach, ostatné modely st na kolieskach

IM 8 230 370 280 x 543 x 547 42
IM 12 400 750 350 x 664 x 680 78
IM 18 400 750 380 x 680 x 680 80
IM 25 400 1100 430 x 748 x 760 100
IM 38 400 1500 450x805x 760 12
IM 44 400 1500 530x831x760 115

Cislo v oznaceni udava kapacitu zariadenia v kilogramoch.

IM 18
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BRAVILOR BONAMAT

Holandsky vyrobca kavovarov bol zalozeny pred viac ako 65 rokmi. Dnes firma navrhuije, vyraba a dodava Siroku radu napojovych zariadeni so zameranim
na kavove ndpoje a horucu vodu. S poboc¢kami a medzinarodnou sietou predajcov je znacka Bravilor Bonamat zndma na celom svete.

SPRSO0 - novy najmensi automaticky espresso kavovar s mlynéekom na zrnkovu kavu. Ako prisluSenstvo je v ponuke zasobnik na mlieko pre
pripravu kapucina a ostatnych napojov s mliekom.

Zasobnik na zrnkovd kavu

s kapacitou 300 g
Kavovar je vybaveny
profesionalnou CIRCO
Displej s digitalnym sparovacou jednotkou
ovladanim

s lahkym Cistenim
a programovanim

Moznost pripravy
2 Salok sucasne

Moznost pripravy: ristretto, dvojité ristretto, espresso, dvojité espresso, lungo, americano
a v pripade zasobnika na mlieko aj kapucino, latte macchiato a kava s mliekom
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KAVOVARY NA FILTROVANU KAVU

Pracuju systémom ohrevu vody v boileri. Hortca voda preteka cez mletl kavu a filter priamo do kanvice (NOVO, MONDO
aMATIC), resp. do termosky (ISO, TH a THa). Modely MONDO a MATIC su dodavané s dvomi kanvicami 1,7 | (cca 12 Salok
kavy) z tvrdeného skla.

Kavovary bez pevného privodu vody sa daju pouzit kdekolvek je el. zasuvka; zariadenie pripravi tolko kavy,
kolko vody nalejete do nadrzky.

= Samoregulacné vyhrevné platnicky udrziavaju kavu v kanvici tepld

= Koniec pripravy kavy hlasi zvukovy signal (okrem NOVO a 1SO)

= Potrebu Cistenia kavovaru od usadenin vodného kameria signalizuje ¢ervena kontrolka (okrem NOVO a ISO) NOVO
=V z&kladnej vybave vSetkych kavovarov je balicek filtrov, odmerka na kavu, prostriedok na Cistenie a odvapnenie

= Model ISO je dodavany s termoskou 2 I, model TH je doddvany bez termosky

|}

Model NOVO je dodavany s jednou kanvicou 1,7 |

NOVO 2x1,71 5 min / kanvica 181(144)
MONDO 2x1,71 5min/ 1 kanvicu 181(144)
MONDO TWIN 4x1,71 6 min / 2 kanvice 28 1(244)
ISO 21 6min/21 181(144) 5%,
TH 191/2.21 7min/221 191(152) 2 5
= Cislo v zatvorke udava priblizny pocet $alok pripravenych za 1 hodinu. o
NOVO 230 2130 214 x 391 x 424 MONDO
MONDO 230 2140 195 x 406 x 446
MONDO TWIN 230/ 400 3460/ 4280 404 x 406 x 446
ISO 230 2000 214 x 391 x 465
TH 230 2310 235x406 x 545
Kavovary s priamym pripojenim na privod vody (3/4") sa vyznacuju jednoduchou obsluhou. S@PR%?
2 &
= Tlagitka umoznuju nastavit pozadované mnozstvo napoja (kavy) e
= Samoregulacné vyhrevné platnicky udrZiavaju kavu v kanvici tepl
= Koniec pripravy kavy hlasi zvukovy signal
= Potrebu Cistenia kdvovaru od usadenin vodného kameria signalizuje ¢ervena kontrolka 5o
= \/ zakladnej vybave je balicek papierovych filtrov, odmerka na kévu, prostriedok na Cistenie a odvapnenie
MATIC 2x 1,71 6 min / 1 kanvicu 151(120)
MATIC TWIN 4x1,71 7 min / 2 kanvice 241(192)
THa 191/2.21 8min/221 181(144)
» Cislo v zatvorke udava priblizny poet $alok pripravenych za 1 hodinu.
MATIC 230 2140 195 x 406 x 446
MATIC TWIN 230/ 400 3460/ 4280 404 x 406 x 446
THa 230 2310 235x406 x 545
HP 230 140 404 x195 x 61 THa

HP dvojplatnicka na udrziavanie teploty kavy, ¢aju v sklenenych alebo nerezovych kanviciach.
Kanvice nie su stcastou zariadenia.

HP
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B 5 HW

VHG 5

HWA 6

HWA 8
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KAVOVARY B - SERIES

Kéavovary B-SERIES a B HW-SERIES su urcené na pripravu kdvy alebo Caju pre vydaj stravy v zavodnych jedalriach,

nemocniciach a rehabilitacnych zariadeniach, hoteloch, reStauraciach a pod.

= Nastavenie velkosti davky na pocet Salok, kanvic, litrov alebo galonov
= Pocitadlo dennej a celkovej spotreby

= Signalizicia potreby odstranenia vodného kamena

= Nastavitelna dizka pripravy kévy

= Vlastny bezpecnostny systém

B 5 (HW) 2x51 10min/51 301 (240)
B 10 (HW) 2x10] 10min/ 101 60 1(480)
B 20 (HW) 2x201 14 min/ 201 901(720)
B 40 2x401 17 min/ 401 1451 (1160)

2 Cislo v zatvorke udava priblizny pocet $lok pripravenych za 1 hodinu.

= VSetky modely su vybavené programovacou jednotkou s digitalnym displejom a hodinami

= Nastavitelna velkost davky umoziiuje pripravovat rozne objemy napoja (vody) podla aktualnej potreby prevadzky

= Jednotlive modely st dodavané s 2 nerezovymi termosmi s objemom 5, 10, 20, resp. 40 litrov. VSetky termosy maju
dvojity plast a dno z nehrdzavejlcej ocele, viastné vyhrievanie, vodoznak, vypustny ventil a nerezové veko

= \/Setky modely HW maju naviac samostatny vypust horticej vody s hodinovym vykonom 20 |

= Jednotlivé parametre pripravy st programovatelné

= Siroky vyber doplnkovej vybavy a prislusenstva

BS 230/400 3130 635x440x799
B 10 400 6180 955x 512 x 840
B20 400 9240 1173 x 600 x 947
B 40 400 15120 1305 x 652 x 1101
B5HW 400 5330 790x570x 799
B 10 HW 400 8380 989 x570x 840
B 20 HW 400 11440 1173 x 600 x 947

TERMOSY A OHRIEVACE VODY

Samostatne sa doddvaju termosy s objemom 5, 10, 20 alebo 40 litrov v rdznych prevedeniach. VSetky termosy maju
dvojity plast a dno z nehrdzavejlcej ocele, vodoznak, vypustny ventil a veko z nehrdzavejlcej ocele.

= Modely VG st dodavané bez vyhrievania
= Modely VHG maju vlastné vyhrievanie; dodavaju sa s jednym vypustnym ventilom a vodoznakom

Termosy s dvojitym plastom z nehrdzavejlcej ocele, vekom, viastnym vyhrievanim s regulacnym termostatom, tepelnou
poistkou a vypustnym ventilom s vodoznakom.

= HWA 8 a HWA 12 na pripravu hortcej vody s alebo bez pripojenia na vodu 3/4"

= Modely HM maju mechanicky premieSavaci systém, su urcené na ohrievanie mlieka (systém bain-marie)
= Model HCM ma magneticky premieSavaci systém, je urCeny na ohrievanie kakaa (systém bain-marie)
Ohrievace vody HWA s priamym pripojenim na vodu su uréené na ohrievanie vody do 95 °C.

= HWA 6 ma objem zasobnika 5,6 I a vykon 30 1/ hod.

= HWA 14 mé& objem zasobnika 13,1 I a vykon 30 | / hod.

= HWA 21 mé& objem zasobnika 20,7 | a vykon 30 | / hod. (400 V verzia 60 1 / hod.)

V ponuke su aj modely HWA 6D a HWA 14D s programovatelnym davkovacom.
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AUTOMATICKE ESPRESSO KAVOVARY

Automatické kavovary na pripravu espresso kavy a inych kavovych napojov (Espresso, Cappuccino, Latte macchiato,
(Café au lait, Americano, Moccachino, hordca Cokolada...) su uréené pre malé kaviarne, hotely, administrativne prevadzky,
kanceldrie, recepcie a pod.

= Dotykovy displej pre vyber ndpoja a na nastavenie Cistenia
= Model SPRSO ma zasobnik na vodu a moznost zasobnika na Cerstvé mlieko ako prisluSenstvo
= Model Sego ma moznost dodavky so zasobnikom na ¢erstvé mlieko (Sego L) SPRSO
= Modely Sego a Esprecious maju zasobniky na instantné produkty a pripojenie na privod vody 3/4"
= VSetky modely maju zabudovany mlyncek na kévu a vypust horucej vody
= Signalizicia odstranenia vodného kameria
= Model Esprecious je v ponuke aj s dvoma mlynéekmi (Esprecious 22), s dvoma zasobnikmi na instantné produkty SOy
(Esprecious 12), s chladiacim zasobnikom na Cerstvé mlieko (Esprecious L) a v Uprave s mincovnikom resp. platobnym Z ;
termindlom %ORW@
SPRSO 230 1978 215x440x 420
SEGO 230 2190 315x450 x 590
ESPRECIOUS 11 230 2250 330 x 570 x 660
ESPRECIOUS 12 230 2250 330 x 570 x 660 SEGO
ESPRECIOUS 22 230 2250 330 x 570 x 660

AUTOMATY NA INSTANTNE NAPOJE

Zariadenia s pripojenim na privod vody (3/4") pracuju ako automaty. Jednotlivé modely maju 1 az 4 zasobniky na instantné
zmesi. Model Bolero 11 je urCeny na pripravu kavy alebo horticej cokolady. Model Bolero 21 ma 2 zasobniky, ¢o umoziuje
pripravit 2 rozne druhy napoja, resp. 1 ndpoj z 2 roznych instantnych prisad. Modely Bolero 43 a Bolero 32 umoziuju
pripravit az 36 rdznych napojov zo 4 zasobnikov na suché zmesi.

= Programovatelny systém nastavenia a pocCitania davky, Cistenia a udrzby
= Samostatny vypust hortcej vody ESPRECIOUS 12
= [Jzamykatelné dvierka

= Sklenend kanvica 0,72 | v zakladnej vybave

BOLERO 11 1x321 11s/84lka 301(240)
BOLERO 21 2x 131 11s/84lka 301(240)
BOLERO 43 4x131 115/ 8alka 301(240)
BOLERO 32 2x131 +1x321 115/ 8alka 301(240)

= Cislo v zatvorke udava priblizny pocet $lok pripravenych za jednu hodinu.

BOLERO 11
BOLERO 11 230 2230 190 x 440 x 590
BOLERO 21 230 2230 190 x 440 x 590
BOLERO 43 230 2230 315x440x 590
BOLERO 32 230 2230 315x440x 590

Ponuku dopifiajti automaty na pripravu &erstvej filtrovanej kavy a zaroveri pripravu instantnych napojov z instantnych
zmesi, kombinované modely s mlynéekom na zrnkovi kévu a kombinované modely s moZnostou studenej vody.
Informacie o jednotlivych modeloch dostanete na poZiadanie.

BOLERO 43
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Talianska firma , ktora bola zalozena v 60. rokoch ako vyrobca zariadeni na kavu a ladovy ¢aj. Dnes je firma GBG jeden zo svetovych lidrov v oblasti vyroby
vyrobnikov fadovej drene a ohrievacov ¢okolady.

Chocolady 5 - Ohrievac Cokolady s dvojitym plastom a objemom 5 litrov. Moznost pouzitia aj na mlieko, omacky a varené vino.

Lopatkovy

premieSavaci systém ['ahko rozoberatelna

a Cistitelna nadoba.

Rozoberatelny
vypustny ventil.

Regulécia teploty. Dvojity plast ,bain marie".
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Ohrievace Gokolady maju dvojity plast, pracuju na principe
vodného kapela. MieSaci mechanizmus zabezpeCuje rovnomerny
ohrev a zabranuije pripalovaniu hustejSich napojov ako Cokolada,
mlieko, varené vino a Caj. VSetky modely maju regulator teploty do
70 °C. Novy systém zaistenia nadoby zarucuje fahka demontaz pri
Cisten.

CHOCOLADY 5 -objem nadoby 5 | CHOCOLADY 5

CHOCOLADY 10 - objem nadoby 10 |

CHOCOLADY 5 230 1000 260 x 260 x 470 8

CHOCOLADY 10 230 1000 260 x 260 x 550 9 ﬁ

Vyrobniky ladovej drte - granitory st zariadenia na vyrobu sherbetov, granity
a ostatnych oblubenych ladovych népojov.

= Pre svoje malé rozmery mozu byt pouZité v letnych stankoch, na recepciach,
banketoch a pod.

= Kazda nadoba je vybavend samostatnym mraziacim systémom so Spiralou

= Moznost prepnutia chladenia bud na ladovu drt alebo na chladenie napojov

= \lypustny ventil s lahkym cistenim

=
J
Wi

GRANISMART 1

GRANISMART 1 230 300 5 260x400x 630 22
GRANISMART 2 230 560 2x5 400x 400 x 630 33
GRANISMART 3 230 700 3x5 600x 400x 630 47
SPIN 1 230 350 12 270x520x 810 29
SPIN 2 230 900 2x12 470 x 520 x 810 56
SPIN 3 230 1100 3x12 670x520x 810 70

VYROBNIKY ZMRZLINOVEHO KREMU

Zariadenia na vyrobu a davkovanie zmrzlinovych krémov alebo ladovej drte. Malé
rozmery vyrobnika umoZziuju jeho poufZitie aj v malych priestoroch letnych stankov, SPIN 2
barov, cukrarni a pod. 5
o
-
= Moznost volby vyroby zmrzlinového krému alebo ladovej drte -,i.‘_ i)
= Flektronicky termostat na nastavenie spravnej teploty AV ,‘»
= Nadoba a vypustny ventil je lahko rozoberatelny pre jednoduché Cistenie - M=
= \‘ !
R /4%
GRANISMART EVO 1 230 350 5 260 x 400 x 680 22 AW i %
GRANISMART EVO 2 230 650 2x5 400 x 400 x 680 33 9 ; \ Y ’ 4
[ ] [
- (L

GRANISMART EVO 2
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MOVILFRIT

Spanielsky vyrobca pultovych vitrin, grilov a fritéz, ktory bol zaloZeny v roku 1962. Firma uZ viac ako 50 rokov navrhuje, vyraba a predéva zariadenia pre

hotely, reStaurécie a iné prevadzky hromadného stravovania. Firma kladie velky doraz na ochranu Zivotného prostredia pri vybere pouzitych materidlov
a v naslednom vyrobnom procese.

FM 10+ 10 -fritéza s vodnou clonou, ktord predlzuje Zivotnost oleja.

Regulacny termostat
do 200 °C.

Drobné Ciastocky
padaju do vody
v spodnej ¢asti,

¢o predlzuje
Zivotnost oleja

Paka na nastavenie
vySky vyhrevného
telesa a kosika

Zabudované dva vypustné ventily.
Jen na olej a druhy na vodu.
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PULTOVE CHLADIACE VITRINY

Zariadenia urCené na prezentaciu a chladenie roéznych druhov Saldtov, studenych tanierov, macnikov a pod. VSetky
modely (okrem modelov IRONR) maju zabudovany kompresor, zaoblené ¢elné sklo umoziujice pohlad spredu aj
zvrchu, zo strany obsluhy posuvné dvierka z priehfadného plexiskla, elektronicky termostat na kontrolu a riadenie teploty
s displejom zobrazujucim aktudlnu teplotu, osvetlenie vnatorného priestoru LED pasom. MozZnost nastavenia teploty
+2 a7 +6 °C. Celné sklo je vyklopné pre lahké ¢istenia a zarover umoZiiuje poloZenie tanierov do priemeru 21 cm. IRON 6

Modely IRON

= Cislo v oznadeni modelov IRON udava kapacitu v pocte nadob GN 1/3, hibka 40 mm
= (astronadoby st v zakladnej vybave zariadenia

= V/yklopné ¢elné sklo pre lepSie Cistenie

= Farebné prevedenie: Gierna, biela a ¢ervena

= Modely IRON 4/2, IRON 6/2 a IRON 8/2 s policou

= Prigstor nad hornou policou nie je chladeny

IRON 4 230 160 1146 x 390 x 215
IRON 6 230 160 1487 x 390 x 215 IRON 672
IRON 8 230 160 1826 x 390 x 215
IRON 4/2 230 160 1146 x 390 x 315
IRON 6/2 230 160 1487 x 390 x 315
IRON 8/2 230 160 1826 x 390 x 315

Modely IRONR

Pultové chladiace vitriny s externym kompresorom (kompresor sa dodava bez chladiva)
Kompresor je mozné zabudovat pod pult do vzdialenosti 2 m od vitriny

Kapacita 6 - 8 GN 1/3, hibka 40 mm

Farebné prevedenie: ierna IRONR 8

IRONR 6 230 160 1146 x 390 x 215
IRONR 8 230 160 1487 x 390 x 215
IRONR 6/2 230 160 1146 x 390 x 315
IRONR 8/2 230 160 1487 x 390 x 315

Modely IRONS - SUSHI

= Dva vyparniky pre lepSie chladenie

= Vyparnik v hornej aj spodnej Casti vitriny

= (islo v oznageni modelov IRONS udava kapacitu v poéte nadob GN 1/3, hibka 40 mm
= Farebné prevedenie: Gierna, biela a Cervena

IRONR 6/2

IRONS 4 230 160 1146 x 390 x 215
IRONS 6 230 160 1487 x 390 x 215
IRONS 8 230 160 1826 x 390 x 215

IRONS 6
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CuB 4

CuB 6

CUBH 6

CUBN 6

CUBN 8

PROFESIONALNE GASTRONOMICKE ZARIADENIA

PULTOVE CHLADIACE VITRINY CcUB

Trendové pultové chladiace vitriny CUB s hranatymi liniami st vhodné na prezentaciu a chladenie roznych druhov
Salatov, Sunky, masiarskych vyrobkov, dezertov a pod. VSetky modely maju zabudovany kompresor, hranaté Celné
sklo umoziujuce pohlad spredu aj zvrchu, zo strany obsluhy posuvné dvierka z priehladného plexiskla, elektronicky
termostat na kontrolu a riadenie teploty, osvetlenie vnitorného priestoru LED pasom. MoZnost nastavenia teploty
+2az+6 °C.

Sirka horného skla je 34 cm, €o umoZiiuje poloZenie tanierov
Gastronadoby su v zakladnej vybave zariadenia

Cislo v oznaceni modelov udéva kapacitu nadob GN 1/3, hibka 40 mm
V ponuke su aj modely s dvojitym vyparnikom na sushi (CUBS)
Farebné prevedenie: Gierna, biela a Gervena

CuB 4 230 160 1146 x 390 x 252
CUB 6 230 160 1487 x 390 x 252
CUB 8 230 160 1826 x 390 x 252
CUBS 4 230 160 1146 x 390 x 252
CUBS 6 230 160 1487 x 390 x 252
CUBS 8 230 160 1826 x 390 x 252

PULTOVE VYHRIEVANE VITRINY CUB

Vyhrievané vitriny na ohrievanie jedal v gastronadobach (bain-marie). Modely maju hranaté celné sklo, termostat na
riadenie teploty (+30 aZz +90 °C), vyhrevné teleso ulozené vo vani s vypustnym ventilom a osvetlenie LED pasom.

L] (jastronédoby su v zakladnej vybave zariadenia ,
= (islo v oznaceni modelov udava kapacitu nadob GN 1/3, hibka 40 mm
= Farebné prevedenie: Cierna

CUBH 4 230 260 807 x 390 x 252
CUBH 6 230 340 1146 x 390 x 252

PULTOVE NEUTRALNE VITRINY CUB

Panoramatické vitriny s hranatym ¢elnym sklom a zadnymi posuvnymi dvierkami z priehladného plexiskla. Dodavaju
sa bez gastronadob vo farebnom prevedent: Cierna.

CUBN 4 - - 752 x 390 x 224
CUBN 6 - - 1092 x 390 x 224
CUBN 8 - - 1432 x 390 x 224

Karoséria zariadenf je vyrobena z nehrdzavejlcej ocele schvalenej pre pouzitie v potravinarskom priemysle. Materialy
ostatnych Casti zariadeni st v stlade s platnymi hygienickymi predpismi. Zariadenia st urcené na pracu v komercnych
prevadzkach (hotely, reStauracie, bary, kaviarne, bufety a pod.) s ohfadom na ich vykon a kapacitu.
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PULTOVE VYHRIEVANE VITRINY

Vyhrievané vitriny su viacfunkéné zariadenia na ohrievanie jedal v gastronadobach (bain-marie) a tieZ ako neutraine
vitriny (na prezentéciu jedal, ktoré si nevyzaduju chladenie ani ohrievanie). VSetky modely maju zaoblené vyklopné
Celné sklo, vyhrevné teleso ulozené vo vani s vypustnym ventilom, termostat na kontrolu a riadenie teploty
a osvetlenie LED pasom.

Modely IRONH

= (islo v oznageni modelov udava kapacitu v pocte nadob GN 1/3, hibka 40 mm
= (astronadoby su v zakladnej vybave zariadenia

= Farebné prevedenie: Cierna

IRONH 4 230 1000 807 x390x 215
IRONH 6 230 1000 1146 x 390 x 215

PULTOVE NEUTRALNE VITRINY

Panoramatické vitriny so zaoblenym Celnym sklom (IRONN), alebo s hranatym Celnym sklom (PLANON) a zadnymi
posuvnymi dvierkami z priehladného plexiskla. Dodavaju sa bez gastronadob vo farebnom prevedent: Cierna.

IRONN - - 1010 x 300 x 200
IRONN 2 - - 1010 x 300 x 300
PLANON - - 1010 x 300 x 200
PLANON 2 - - 1010 x 300 x 300

FRITEZY S VODNOU CLONOU

Jedinecny systém fritéz s vodnou clonou pred|Zuje az 10 nasobne Zivotnost oleja. Voda a olej st v jednej nadobe
pricom olej je nad vodou. Drobné Giastocky, ktoré odpadnu z jedla pri fritovani, sa usadzuji na dne nadoby vo vode.
Tym nedochadza k ich pripalovaniu a prediZuje sa zivotnost oleja. Zarover to umoznuije fritovat rozne druhy jedla bez
zmieSania chuti. Fritézy su vybavené dvoma vypustnymi ventiimi. Jeden sa pouziva na vypustenie vody a druhy na
vypustenie oleja.

Uspora elektrickej energie

Regulacny termostat do 200 °C

PrediZenie Zivotnosti oleja

RychlejSie a kvalitnejSie fritovanie
Regulacia vySky vyhrevného telesa a kosika

F 10 101 oleja + 3,5 | vody 230 4 325x510x 475
F10+10 2x10 | oleja + 2x3,5 | vody 2x230 2x4 650 x 510 x 475
FH 10 10 I oleja + 3,5 | vody 400 6 325x 600 x 450
FH 10+10 2x10 1 oleja + 2x3,5 | vody 2x400 2x6 650 x 600 x 450
FH 17 151 oleja + 4,5 | vody 400 7 360 x 645 x 940
FH 17+17 2x15 1 oleja + 2x4,5 | vody 2x400 2x7 720 x 645 x 940
FH 25 231 oleja + 8 | vody 400 15 410 x 645x 940
FH 25+25 2x23 1 oleja + 2x8 | vody 2x400 2x15 820 x 645 x 940
FH 35 30 I oleja + 14 | vody 400 25 530 x 645 x 940
FH 35+35 2x30 1 oleja + 2x14 | vody 2 x 400 2x25 1065 x 645 x 940

&) Movilfrit

IRONH 6

IRONN

FH 10

FH 10+10

FH 17+17
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ECOVAC

Renomovany taliansky vyrobca Lavezzini pontka Siroku radu vakuovych baliacich strojov pod znackou Ecovac. Technické parametre ako aj konStrukéné

rieSenia predurcuju baliace stroje Ecovac za idedlne rieSenie pre éjrokﬂ Skalu vyuzitia v gastronomickych zariadeniach (reStaurdcie, jedalne, supermarkety,
potravinarske prevadzky a pod.). Ponuku zariadeni ECOVAC dopliiaju nizkoteplotné varice SOUS-VIDE a Sokové zmrazovace.

ECO 35 DIGIT - Komorovy vakuovy baliaci stroj s 9 programami a novymi funkciami (jemné vakuovanie, krokové vakuovanie, marinovanie).

Automaticky Start
Zvarovacia lista. po zaklopeni veka.

Manometer
na kontrolu tlaku.
Digitalne ovladanie a programovanie
¢asu vakuovania a zvarania.
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VAKUOVE BALIACE STROJE

V ponuke st malé modely s externym sanim vhodné do menSich prevadzok alebo komorové modely s roznou velkostou
a vkonom vakuovej pumpy. Vakuova balicka najskor odsaje vzduch z komory resp. z vrecka a potom vrecko zavari. Cas
odsavania a €as zvarania vrecka sa nastavuje na digitdlnom displeji. Komorové modely s deviatimi programami ponukaju
nové funkcie ako jemné vakuovanie, krokové vakuovanie a marinovanie masa a ryb. Pri modeloch s externym sanim sa
pouZivaju embosované vreckd. Pri komorovych modeloch sa pouZivaju hladké vrecka. ECO SMALL

Modely s externym sanim

ECO SMALL 350 Nie 20 I/min ano
ECO ELIX 400 Nie 20 I/min ano
ECO MEDIUM 500 Nig 40 I/min ano

Modely s externym sanim a automatickym otvaranim

ECO PETIT 400 Nie 40 I/min ano
ECO PROFIT 450 Nie 40 I/min ano
ECO STAR 450 Nie 8 m°/h olej. pumpa ano
ECO PLUS 500 Nie 8 m*/h olej. pumpa ano

Komorové modely s jednym programom

ECO TYPE 250 260 x 300 x 120 8 m’/h nie
ECO MIX 300 310x 350 x 120 8 m’/h nie
ECO FLEX 350 360x400x 190 10 m%h nie
ECO PACK 400 410x 450 x 220 16 m*h nie
ECO TOP 450 460 x 500 x 220 16 m*h nie

ECO TYPE
Komorové modely s deviatimi programami

ECO 25 DIGIT 250 260x 300 x 160 8 m’/h ano
ECO 30 DIGIT 300 310x 350 x 190 10 m*h ano
ECO 35 DIGIT 350 360 x 400 x 190 10 m¥/h ano
ECO 40 DIGIT 400 410x450x 220 20 m°/h ano
ECO 45 DIGIT 450 460 x 500 x 220 20 m°/h ano
ECO45DUODIGIT ~ 2x450 500x 460x 220 20 m°/h ano
ECO 50 SUPER 500 520x520x 220 20 m¥/h ano

ECO FLEX

VSetky modely maju napétie 230 V.
VonkajSie rozmery a prikony jednotlivych modelov najdete na nasej web stranke: www.forgastro.sk

ECO 35
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SOUS - VIDE VARICE

Zariadenia urcené na nizkoteplotnd pripravu pokrmov vo vodnom kupeli. Potraviny st vakuovo zabalené vo varnych
vreckdch. Takto pripravené potraviny sa vyznacuj jemnostou a Stavnatostou pri zachovani svojho objemu a vacsiny
vitaminov a mineralov. Modely st vybavené digitalnym ovladanim s moZnostou nastavenia teploty v rozsahu 45 °C az 100 °C
s presnostou na desatiny. VSetky modely majd vo vani drziaky vreciek a vypustny ventil na vypustenie vody.

WATER CHEF s . . v v
CHEF'S = Digitalne ovladanie s casovacom

= Nerezové veko

WATER CHEF S - objem nadoby 9 |
WATER CHEF L - objem nadoby 25 |
WATER CHEF XL - objem nadoby 50 |

WATER CHEF S 230 400 345x285x270 6,5
WATER CHEF L 230 1000 350x550x 320 12
WATER CHEF XL 230 2000 670x 550 x 320 20

WATER CHEF L

WATER CHEF XL

SOKOVE ZMRAZOVACE

Sokavé zmrazovanie je najlepsi sposob dlhodobého uchovavania potravin. Sokové zmrazovade vdaka ich vykonnému
chladiacemu systému rychlo znizuju teplotu jadra potravin na - 18 °C Co eliminuje tvorbu kryStélov vody a dlhodobo
uchovava povodnu kvalitu jedla. Po rozmrazeni neddjde k strate tekutin, pevnosti a chuti jedla. Zariadenia maji moznost
aj Sokového schladenia na 3 °C. Rychlost schladenia je podstatna na redukciu Sirenia baktérii v kritickych teplotach medzi
+10 °C aZz +65 °C Vysledkom je ochrana kvality, farby a vone jedal.

ECO FROST 3 - kapacita 3 x GN 1/1, 14 kg Sokové schladenie, 11 kg Sokové zmrazenie
ECO FROST 5 - kapacita 5 x GN 1/1, 20 kg Sokové schladenie, 15 kg Sokové zmrazenie
ECO FROST 10 - kapacita 10 x GN 1/1, 25 kg Sokové schladenie, 20 kg Sokové zmrazenie

ECO FROST 3
ECO FROST 3 230 1150 750x740x 720 50
ECO FROST 5 230 1424 750 x 740 x 850 4l
ECO FROST 10 230 1490 750 x 740 x 1260 90

) |

Karoséria zariadeni je vyrobend z nehrdzavejlcej ocele schvalenej pre pouzitie v potravinarskom priemysle. Materidly
ostatnych Casti zariadenf st v sulade s platnymi hygienickymi predpismi. Zariadenia su ur¢ené na pracu v komercnych
ECO FROST 10 prevadzkach (hotely, reStauracie, bary, kaviarne, bufety a pod.) s ohfadom na ich vykon a kapacitu.
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Commercial

MENUMASTER

Vyrabca vysokokvalitnych mikrovinnych rdr z USA. Firma uz viac ako 40 rokov vyrdba odolné, vykonné a lahko ovladatelné mikrovinné rury. V ponuke je
Siroky vyber mikrovinnych rur ako aj kombinovanych modelov s konvektickym ohrevom.

MRX 51 -Kombinovand mikrovinna rira s konvektickou funkciou.

WI-FI a USB programovanie.
HD dotykovy displej
S obrazkovym menu.

Kompaktny model
S malymi rozmermi.

Velkost komory umozriuje piect
pizze s [0 az 30 cm.

Extra vysoka rychlost pecenia
(15 - 20x rychlejSia
ako konvekticka rara).




MENUMASTER PROFESIONALNE GASTRONOMICKE ZARIADENIA

Commercial

PROFESIONALNE MIKROVLNNE RURY

Firma Menumaster ma sidlo v USA a jej vyrobky sa vyznacuju vysokou kvalitou, spolahlivostou a jednoduchym ovladanim.

O PROD,, s . . , s , ; a . . . ;
N G V ponuke je jeden model s manualnym oviadanim, modely s digitalnym ovladanim s réznym vykonom ako aj kombinované
'éé 5, Lexpress” rury, ktoré kombinuju mikrovinny ohrev, konvektické pecenie a gril (model MXP 5223). Vdaka tejto kombinacii

ey rdry umoznuju pripravu a ohrev jedal v rekordne kratkom ¢ase *(tab. 1).

Vysoko vykonné kombinované riry

MRX 51 = Model MRX 523 s dvoma magnetronmi a model MIRX 51 s jednym magnetronom st nové kompakiné
Lexpress” rdry. Maju LCD dispej s obrazkovym menu, WI-Fl a USB pripojenie, 1200 programov a vykon konvektickej
funkcie 3000 W,

= Model MXP 5223 ma 2 magnetrony a mikrovinny ohrev 2200 W, konvektické pecenie 2000 W a gril 3000 W
¢o umoziiuje pripravu jedal az 15 krét rychlejSie ako bezné konvektické rury, 1200 programov a tvorba vlastnych
programov pomocou USB konektora. Dva umyvatelné vzduchové filtre pre jednoduché Cistenie. Prislusenstvo: pizza
a panini grilovacia doska.

= Model JET 514 ma 2 magnetrony a mikrovinny ohrev 1400 W a konvektické peCenie s vykonom 2700 W, 100
programov, 4 fazy varenia a 11 trovni mikrovinného ohrevu, USB port na nahravanie programov. Jeden umyvatelny
vzduchovy filter. PrisluSenstvo: pizza a panini grilovacia doska.

druh jedla ¢as pripravy jedla - porovnanie (min:sek)

PROp,
ENGPS rira
> Pizza O 30 cm (-18 °C) 20 min 2:50 2:50 5:00
Kuracie kridla (4 °C) 20 min 2:30 2:15 3:15
Panini (5 °C) 5 min 0:37 0:37 1:10
* tab. 1

Vysoko vykonné modely
= Modely MSO maju kapacitu 2x GN 1/1 s hibkou 102 mm, digitaine oviadanie, 4 magnetrony a vysoky vykon 3500
JET 514 alebo 2100 W

Vysoko vykonné modely, kompaktna velkost

= Model MOC 5241 ma vysoky vykon 2400 W a vystvatelné dvierka.
Je vhodna do obratkovych prevadzok s malymi rozmermi. Dvierka sa automaticky
vyklopia po ukonceni ohrevu.

= Modely DEC majti vykon 2100 az 1400 W, objem 17 litrov, dva magnetrony
a digitalne ovladanie so 100 programami varenia

¢ y Stredne vykonné modely
L o = Model RFS 518 TS mé vykon 1800 W, objem 34 litrov, dva magnetrony,
= digitalne oviadanie a 100 programov varenia

MSO 5211 = Model RCS 511 TS ma vykon 1100 W, objem 34 litrov, jeden magnetron a digitdine
Loon ovladanie a 100 programov varenia MOC 5241
§ %. = Model RCS 511 DSE ma vykon 1100 W, objem 34 litrov, jeden magnetron

a manualne ovladanie

MRX 523 400 5950 3000 17,2 358 x 743 x 578

MRX 51 230 3680 3000 17,2 358 x 743 x 578

MXP 5223 400 5800 3000 39 638 x 707 x 516

JET 514 230 2900 2700 34 490 x 671 x 461

RFS5187TS MS0 5353 400 5400 3500 45 650 x 597 x 472
MS0 5211 230 3300 2100 45 650 x 597 x 472

S5, MOC 5241 230 3100 2400 8,4 346 x 487 x 448
'% 5 - DEC 21 E2 230 3100 2100 17 419 x 574 x 343
ey DEC 18 E2 230 2900 1800 17 419 x 574 x 343
DEC 14 E2 230 2300 1400 17 419 x 574 x 343

RFS 518 TS 230 2700 1800 34 551 x 533 x 365

RCS 511 TS 230 1770 1100 34 559 x 483 x 352

RCS 511 DSE 230 1770 1100 34 559 x 483 x 352

RCS 511 DSE
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POZNAMKY
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VSEOBECNE OBCHODNE PODMIENKY

Tieto obchodné podmienky upravuji vztah medzi predavajucim a kupujucim a vSetky dodavky tovaru
a sluzieb uskutoénené v dobe platnosti obchodnych podmienok im podliehaju. Zmenu alebo Upravu
obchodnych podmienok je mozné urobit pisomnou dohodou na urcité obdobie alebo pre konkrétny
obchodny pripad formou kupno - predajnej zmluvy.

OBJEDNAVKA

FORGASTRO s.ro. (dalej len predavajuci) akceptuje iba objedndvky v pisomnej forme. Objednavku
je mozné dorucit osobne, poStou, faxom alebo elektronickou postou. Na objednavke je potrebné uviest
typ zariadenia, mnozstvo, termin dodavky a sposob dopravy. Ak nie je v objednavke uvedeny termin
dodavky, tovar bude dodany v najkratSom moznom termine. Ak nie je uvedeny sp0sob dopravy,
predavajlci si vyhradzuje pravo urcit najvhodnejsi sposob.

PLATBA

Platba vopred, resp. pri odbere tovaru v celkovej hodnote do 1000 EUR. Zaloha 70 % pri objednavke
na tovar v celkovej hodnote nad 1000 EUR. Potvrdenim objedndvky je zalohova faktura, ktorej celkova
suma zodpoveda hodnote fakturovaného tovaru vratane DPH.

TERMIN DODAVKY
Standardny termin dodavky na tovar, ktory nie je v ¢ase objednavky na sklade je 2 a7 3 tyZdne.
Zariadenia, ktoré su na sklade budd dodané dohodnutym spdsobom.

ZARUCNE PODMIENKY

Predavajuci garantuje bezplatny servis na predavané znacky v nasledujucich lehotach: 36 mesiacov
zariadenia SIMAG, 24 mesiacov zariadenia MACAP a SANTOS, 12 mesiacov vSetky ostatné znacky
z n&sho sortimentu. Zaruka na motory pri zariadeniach SANTOS je 5 rokov.

1. Zaruka sa vztahuje na poruchy zariadenia a jeho Casti, ktoré boli dokazatelne sposobené vnitornymi
chybami materialu alebo chybnym spracovanim. Vadna suciastka bude nahradend novou.

2. Pri zisteni poruchy je nutné dorucit vyrobok do predajne alebo autorizovaného servisu s popisom
zavady. V dohodnutych pripadoch je mozné odstranit zavadu aj u prevadzkovatela.

3. Zaruka sa nevztahuje na Skody vzniknuté vy§Sou mocou (ohilom, odcudzenim a pod.) a beznym
opotrebenim.

4. Z&ruka sa nevztahuje na Skody vzniknuté zanedbanim udrzby, nespravnym pouzivanim, nevhodnym
skladovanim, neodbornou montazou, opravou, nedodrzanim bezpecnostnych predpisov alebo
prilozeného navodu na pouzitie a na Skody vzniknuté prepravou od, resp. k zakaznikovi.

5. Zaruéna doba je neprenosna a vztahuje sa iba na prvého odberatela.

6. Zarucna doba sa predlZuje v pripadoch, ked sa reklamacia vybavuje opravou a to o dobu od odoslania
reklamacie do prevzatia opraveného vyrobku.

7. Servis zariadeni zabezpecuje dodavatel prostrednictvom zmluvnych servisnych pracovnikov.

8. Zarucné a pozarucné opravy budd zabezpecené podla moznosti v ¢o najkratSom ¢ase.

FORGASTRO

FORGASTRO s.r.o.
Zitnd 1, 831 06 Bratislava

tel.: 02 / 44 633 749
e-mail: info@forgastro.sk

www.forgastro.sk



