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- wzmocniona, nierdzewna grzałka;
- wyjmowany koszyk oraz podstawka;
- wygodny, nienagrzewający się uchwyt;
- wydajność do 5 kg/h;
- waga:  HDF4 - 5,5 kg, 
    HDF4+4 - 10 kg.

Dostępna pojedyncza oraz podwójnaDostępna pojedyncza oraz podwójna

- obudowa ze stali nierdzewnej;
- ruszt z nienagrzewającymi się rączkami;
- wymiary wewnetrzne (użytkowe):
645 x 340 x 405 mm (1 ruszt);
- waga: 18 kg.



- pojemność 20L (2x10);
- wzmocniona nierdzewna grzałka;
- wyjmowany koszyk oraz podstawka;
- wygodny, nienagrzewający się uchwyt;
- specjalna klapka chroniąca się panel sterowania;
- waga kolejno: EF-102 - 9,5 kg,
              EF-102VW - 11 kg.

Dostępna w wersji z kranem spustowym lub bez.

- pojemność 10L;
- wzmocniona, nierdzewna grzałka;
- wyjmowany koszyk oraz podstawka;
- wygodny, nienagrzewający się uchwyt;
- specjalna klapka chroniąca panel sterowania;
- waga kolejno: EF-101 - 6 kg,
                EF-101VW - 7,5 kg.

Dostępna w wersji z kranem spustowym lub bez.

- wzmocniona, nierdzewna grzałka;
- wyjmowany koszyk oraz podstawka;
- wygodny, nienagrzewający się uchwyt;
- specjalna klapka chroniąca panel sterowania;
- waga kolejno:  EF-061 - 5 kg,
       EF-062 - 7 kg.



- wykonanie ze stali nierdzewnej;
- wymiary kosza: 22 x 24 x 10 cm;
- wygodny, nienagrzewający się uchwyt;
- nierdzewne grzałki;
- kontrolka grzania;
- waga: 6 kg.

- wykonanie ze stali nierdzewnej;
- wymiary kosza: 22 x 24 x 10 cm;
- wygodny, nienagrzewający się uchwyt;
- nierdzewne grzałki;
- kontrolka grzania;
- waga: 11 kg.



- dwie płyty grzewcze z powłoką non-stick 
(technologia nieprzywierająca);
- średnica płyty grzewczej: 350 mm;
- wskaźnik gotowości do pracy;
- wysuwana szuflada;
- waga: 29,5 kg.

- płyta grzewcza z powłoką non-stick 
(technologia nieprzywierająca);
- średnica płyty grzewczej: 350 mm;
- wskaźnik gotowości do pracy;
- wysuwana szuflada;
- waga: 15,7 kg.



- obudowa ze stali nierdzewnej;
- żeliwne płyty robocze;
- rodzaj płyt: dół gładki, góra ryflowana;
- rynienka na tłuszcz;
- model GH-811E posiada 2 płyty robocze;
- waga kolejno: HSG37E - 14 kg,
              GH811E - 20 kg,
       HSG57E - 27 kg.

- obudowa ze stali nierdzewnej;
- dwie żeliwne płyty robocze;
- rodzaj płyt: dół ryflowany, góra ryflowana;
- rynienka na tłuszcz;
- waga: 17 kg.



- dwudzielna płyta robocza o wymiarach: 
725 x 397 mm;
- kontrolka pracy i grzania;
- 2 strefy grzewcze z oddzielnym sterowaniem;
- szufladka na tłuszcz;
- waga: 43 kg.

- dwudzielna płyta robocza o wymiarach: 
607 x 397 mm;
- kontrolka pracy i grzania;
- 2 strefy grzewcze z oddzielnym sterowaniem;
- szufladka na tłuszcz;
- waga: 38 kg.

- płyta robocza o wymiarach: 397 x 445 mm;
- kontrolka pracy i grzania;
- 1 strefa grzewcza;
- szufladka na tłuszcz;
- waga: 27 kg.



KUCHNIE WOLNOSTOJĄCE I NASTOLNE,
PIECE I TABORETY GAZOWE

Kuchnie wolnostojące, kuchnie nastolne oraz taborety to idealne rozwiązanie
dla miejsc wymagających ekonomicznych rozwiązań przy aranżacji wnętrza.
Natomiast piece konwekcyjne to idealne rozwiązanie nawet dla najbardziej 
wymagających.
Są to nowoczesne urządzenia przystosowane do przygotowywania dużej ilości 
potraw i płynów.
Szeroka gama wielkości, mocy oraz zasilania pozwala na idealne dopasowanie Szeroka gama wielkości, mocy oraz zasilania pozwala na idealne dopasowanie 
konkretnych urządzeń w zależności od potrzeb lokalu.



- ruszty emaliowane;
- sześć efektywnych, dwukoronowych palników;
- zapalacz elektryczny;
- zawór odcinający dopływ gazu;
- rurowe przyłącze gazu R ½";
- TG6737.III - model z półką o głębokości 700 mm.

- ruszty emaliowane;
- pięć efektywnych, dwukoronowych palników;
- zapalacz elektryczny;
- zawór odcinający dopływ gazu;
- rurowe przyłącze gazu R ½";
- TG730.III - model z półką o głębokości 700 mm.

- ruszty emaliowane;
- cztery efektywne, dwukoronowe palniki;
- zapalacz elektryczny;
- zawór odcinający dopływ gazu;
- rurowe przyłącze gazu R ½";
- TG4725.III - model z półką o głębokości 700 mm.



TG-6737/PG-1
TG-6737/PKE-1

Kuchnia gazowa TG6737 (str. 12).
Piekarnik:
- pojemność piekarnika - 4xGN1/1;
- wymiary wewnętrzne piekarnika:
530 x 450 x 300 mm;
- lampka sygnalizacyjna na panelu przednim;
- całkowita moc grzewcza (piekarnik + kuchnia) - 39,8 k- całkowita moc grzewcza (piekarnik + kuchnia) - 39,8 kW.

Kuchnia gazowa TG5730 (str. 12).
Piekarnik:
- pojemność piekarnika - 4xGN1/1;
- wymiary wewnętrzne piekarnika 
530 x 450 x 300 mm;
- lampka sygnalizacyjna na panelu przednim;
- całkowita moc grzewcza - całkowita moc grzewcza 
(piekarnik + kuchnia) - 28,5 kW.

Kuchnia gazowa TG4725 (str. 12).
Piekarnik:
- rurowe przyłącze gazu R ½";
- pojemność piekarnika - 4xGN1/1;
- wymiary wewnętrzne piekarnika 530 x 450 x 300 mm;
- całkowita moc grzewcza (piekarnik + kuchnia) - 28,5 kW.



YXD-4A

- automatyczne włączanie;
- dostosowywana do garnków 
o maksymalnej średnicy 230 mm;
- temperatura, moc i czas ustawiane w panelu;
- antypoślizgowe nóżki;
- wentylator;
- waga: 6 kg.- waga: 6 kg.

WAŻNE! Nie wyłączaj kuchenki z sieci dopóki 
urządzenie samoczynnie nie wyłączy wentylatora.

- dostosowana do garnków
o maksymalnej średnicy 230 mm;
- płynna regulacja mocy;
- antypoślizgowe, regulowane nóżki;
- waga: 7,5 kg.

WAŻNE! Nie wyłączaj kuchenki z sieci dopóki 
urządzenie samoczynnie nie wyłączy wentylatora.urządzenie samoczynnie nie wyłączy wentylatora.

- przełącznik temperatury i czasu;
- solidne drzwi z podwójna szybą;
- dwa wentylatory;
- oświetlenie wewnętrzne;
- dodatkowe funkcje: YXD-4A - grill oraz nawilżanie;
         YXD-8A - nawilżanie.
- waga:- waga: YXD-1A - 38 kg, YXD-4A - 40 kg, YXD-8A - 62 kg;
- pojemność: 4 blachy (dostępne w zestawie).

WAŻNE! Do prawidłowej pracy potrzebny dodatkowo 
uzdatniacz (str. 77).



cena PLN
14175,00
17545,00

POJEMNOŚĆ
7 * GN 1/1
11 * GN 1/1

MOC (kW)
17
19,5

MODEL
G711MR-GAS
G1111MR-GAS

WYMIARY
974 x 845 x 1073
974 x 845 x 1403

WAGA (kg)
159
126

- sterowanie manualne to idealne rozwiązanie dla  
tych, którzy cenią sobie prostotę i bezpośredniość;
- regulacja temperatury 30÷280°C;
- timer;
- nóżki wykonane ze stali nierdzewnej AISI 304;
- uchwyty na tace wykonane ze stali nierdzewnej;
- zasilanie: 
  G711MR-GAS - 220V, 
 G1111MR-GAS - 400V

MANUALNY PIEC
GAZOWY (seria G)

50-60Hz
220V lub50-60Hz

400V17
lub

19,5
30÷280

cena PLN
11799,00
14599,00
17899,00

POJEMNOŚĆ
5 * GN 1/1
7 * GN 1/1
11 * GN 1/1

MOC (kW)
8,1
10,8
16,2

MODEL
KX511MR
KX711MR
KX1111MR

WYMIARY
655 x 900 x 670
655 x 900 x 897
655 x 900 x 1085

WAGA (kg)
87
110
117

- sterowanie manualne to idealne rozwiązanie dla 
tych, którzy cenią sobie prostotę i bezpośredniość;
- regulacja temperatury 30÷280°C;
- timer;
- nóżki wykonane ze stali nierdzewnej AISI 304;
- uchwyty na tace wykonane ze stali nierdzewnej;
- zasilanie 400V

MANUALNY PIEC
KONWEKCYJNO-PAROWY (seria KX)

50-60Hz
400V8,1lub 10,8lub 16,2

30÷280

cena PLN
13399,00
19399,00
23999,00

POJEMNOŚĆ
5 * GN 1/1
7 * GN 1/1
11 * GN 1/1

MOC (kW)
8,1
10,8
16,2

MODEL
KX511TSR
KX711TSR
KX1111TSR

WYMIARY
655 x 900 x 670
655 x 900 x 897
655 x 900 x 1085

WAGA (kg)
87
110
117

- elektroniczne sterowanie dotykowe pozwala na 
dostęp do wszystkich funkcji i parametrów;
- regulacja temperatury 30÷280°C;
- timer;
- nóżki wykonane ze stali nierdzewnej AISI 304;
- uchwyty na tace wykonane ze stali nierdzewnej;
- zasilanie 400V

ELEKTRONICZNY PIEC
KONWEKCYJNO-PAROWY (seria KX)

50-60Hz
400V8,1lub 10,8lub 16,2

30÷280



cena PLN
6429,00
5889,00

POJEMNOŚĆ
4 * GN 1/1
4 * GN 2/3

MOC (kW)
6
3,2

MODEL
G411MLR
G423MLR

WYMIARY
812 x 854 x 608
672 x 784 x 576

WAGA (kg)
67
52,5

- sterowanie manualne to idealne rozwiązanie dla 
tych, którzy cenią sobie prostotę i bezpośredniość;
- regulacja temperatury 30÷280°C;
- timer;
- nóżki wykonane ze stali nierdzewnej AISI 304;
- uchwyty na tace wykonane ze stali nierdzewnej;
- zasilanie 400V.

MANUALNY PIEC
KONWEKCYJNO-PAROWY (seria G)

50-60Hz
400V 6 lub 3,2

30÷280

MANUALNY PIEC
KONWEKCYJNO-PAROWY (seria L)

ELEKTRONICZNY PIEC
KONWEKCYJNO-PAROWY (seria R)



cena PLN
69,00

WYMIARY (mm)
530 x 325

MODEL
RUSZT

- wykonane ze stali nierdzewnej;
- solidna konstrukcja;
- odporne na zużycie;
- przystosowane do wszystkich typów
piecy konwekcyjno-parowych.

RUSZT (GN1/1)

cena PLN
99,00

WYMIARY (mm)
530 x 325

MODEL
5332-BBL-3

- powierzchnia nieprzywierająca z cząsteczkami srebra;
- solidna konstrukcja;
- odporne na zużycie;
- antyseptyczne, antybakteryjne i antyadhezyjne;
- łatwe w użytkowaniu i czyszczeniu;
- przystosowane do wszystkich typów 
piecy konwekcyjno-parowychpiecy konwekcyjno-parowych

BLACHA (GN1/1)

- wykonany ze stali nierdzewnej;
- solidne drzwi z podwójną szybą;
- manualny panel sterujący;
- oświetlenie halogenowe komory;
- odległość między półkami - 75 mm;
- waga: T033M - 24 kg, T043M - 28 kg.

PIEC KONWEKCYJNY



- nózki z regulowana wysokością;
- efektywny, dwukoronowy palnik;
- zawory z zabezpieczeniem przeciwwypływowym;
- rurowe przyłącze gazu R½".

TABORET GAZOWY (1-PALNIKOWY)

- nózki z regulowana wysokością;
- efektywny, dwukoronowy palnik;
- zawory z zabezpieczeniem przeciwwypływowym;
- rurowe przyłącze gazu R½".

TABORET GAZOWY (1-PALNIKOWY)

- intuicyjne sterowanie;
- wykonany ze stali nierdzewnej;
- solidny żeliwny ruszt;
- duża powierzchnia robocza;
- średnica palnika: 18 cm;
- moc palnika: 13 kW.

TABORET GAZOWY (1-PALNIKOWY)



- emaliowany ruszt;
- zapalnik piezoelektryczny;
- efektywny dwukoronowy palnik;
- maksymalne obciążenie palnika: 100 kg;
- rurowe przyłącze gazu R½".

TABORET GAZOWY (2-PALNIKOWY)

- emaliowany ruszt;
- zapalnik piezoelektryczny;
- efektywny dwukoronowy palnik;
- maksymalne obciążenie palnika: 100 kg;
- rurowe przyłącze gazu R½".

TABORET GAZOWY (1-PALNIKOWY)

- obudowa ze stali chromowo-niklowej;
- żeliwna rama żebrowa w kolorze czarnym;
- zapalnik piezoelektryczny;
- minimalna wymagana szerokość 
garnka: 225 mm;
- waga 15 kg.

TABORET GAZOWY (1-PALNIKOWY)



- czytelny wyświetlacz LCD;
- zakres temperatury roboczej 5°C - 99°C 
(regulowana co 0,1°C);
- dokładność ustawionej temperatury: do 0,1°C;
- maksymalna pojemność naczynia roboczego 40 L;
- wydajność pompy 16 L/min;
- moc: 1500 - moc: 1500 W;

CYRKULATOR DO SOUS-VIDE

SOUS-VIDE to profesjonalna i nowoczesna metoda przeznaczona do gotowania
w kąpieli wodnej potraw zapakowanych w woreczki próżniowe.
Potrawy gotowane są w wodzie o temperaturze 20÷100°C w zależności od rodzaju 
produktów, dzięki czemu jedzenie jest soczyste, delikatne oraz zdrowsze, zachowując 
witaminy, enzymy oraz naturalne soki. Dodatkowo, po ugotowaniu struktura produktu 
nie jest uszkodzona, a zapakowane w woreczki potrawy maja dłuższy termin spożycia.
Prezentowane w naszej ofercie cyrkulatory mają zadanie podgrzewać i utrzymywać Prezentowane w naszej ofercie cyrkulatory mają zadanie podgrzewać i utrzymywać 
określoną temperaturę wody.

Do gotowania metodą sous-vide potrzebne są:
- cyrkulator do sous-vide;
- zbiornik na wodę (polecamy pojemnik GN, str. 93 - 95);
- pakowarka próżniowa (str. 141);
- woreczki do pakowarek próźniowych (str. 142).

GOTOWANIE METODĄ SOUS-VIDE

- emaliowany ruszt;
- zapalnik piezoelektryczny;
- trzy efektywne, dwukoronowe palniki;
- maksymalne obciążenie jednego palnika: 100 kg;
- rurowe przyłącze gazu R½".

TABORET GAZOWY (3-PALNIKOWY)



- moduł zakończony korbą, umożliwiający przechylanie;
- wbudowany termostat;
- lampka sygnalizacyjna na panelu przednim;
- powierzchnia robocza:
PE-1 - 0,25 m2, PE-2 - 0,49 m2.

PATELNIA ELEKTRYCZNA (PE)

- pojemność misy: 37 L;
- powierzchnia robocza: 0,26 m2;
- ręczny przechył misy;
- lampka sygnalizacyjna na panelu przednim.

PATELNIA ELEKTRYCZNA

Patelnie gastronomiczne to praktyczne i funkcjonalne urządzenia, niezbędne w każdej profesjo-
nalnej kuchni gastronomicznej.
Służą do termicznej obróbki produktów spożywczych, przede wszystkim do smażenia na oleju
w wysokich temperaturach.
Zapewniają wysoki poziom higieny oraz, dzięki solidnej konstrukcji, wysoki poziom bezpieczeń-
stwa.
Znajdą zastosowanie we wszelkich zapleczach kuchennych, szczególnie zbiorowego żywienia.
Nasze patelnie wykonane są z trwałych materiałów najwyższej jakości.
Dodatkowo, sprzet ten charakteryzuje się prostym w obsłudze użytkowaniem.

PATELNIE GASTRONOMICZNE



Piec do pizzy to produkt niezbędny w każdym lokalu gastronomicznym serwującym kuchnię 
włoską, ale również każdego innego miejsca, gdzie ceni się profesjonalny wypiek prawdziwej 
włoskiej pizzy. Piec do pizzy, ze względu na swoją solidną konstrukcję i profesjonalizm, jest 
prosty w obsłudze i opłacalny finansowo.

Elektryczne piece do pizzy przeznaczone są do wypieku świeżych i mrożonych pizz. 
Zaprojektowane zostały do intensywnej i ciągłej pracy w tradycyjnych pizzeriach. Idealne do 
snack-barów, pubów i kawiarni.
WWymiary i prosty sposób obsługi powodują, ze piece te wykorzystywane są również jako ku-
chenki nablatowe.

Cechy ogólne:
- mechaniczne sterowanie;
- front ze stali;
- wnętrze wykonane z aluminium;
- oświetlenie wewnątrz komory;
- obudowa zewnętrzna malowana.

PIEC DO PIZZY

- moduł zakończony korbą, umożliwiający przechylanie;
- powierzchnia robocza: 
GP-1 - 0,25 m2, GP-2 - 0,49 m2.

PATELNIA GAZOWA (GP)



- wymiary wewnetrzne komory : 72 x 108 x 14 cm;
- jednorazowy wsad: 6+6 (pizza Ø35 cm);
- wykonanie ze stali nierdzewnej;
- niezależne sterowanie każdej komory;
- sterowanie mechaniczne;
- górne i dolne elementy grzejne;
- dolne płyty szamotowe;- dolne płyty szamotowe;
- regulacja temperatury 50÷500°C;
- wewnętrzne oświetlenie.

PIEC DO PIZZY G-ML6 / G-ML66

- wymiary wewnetrzne komory : 72 x 72 x 14 cm;
- jednorazowy wsad: 4+4 (pizza Ø35 cm);
- wykonanie ze stali nierdzewnej;
- niezależne sterowanie każdej komory;
- sterowanie mechaniczne;
- górne i dolne elementy grzejne;
- dolne płyty szamotowe;- dolne płyty szamotowe;
- regulacja temperatury 50÷500°C;
- wewnętrzne oświetlenie.

PIEC DO PIZZY G-ML4 / G-ML44



- wymiary zewnętrzne: 139 x 102 x 69,52 cm;
- wymiary wewnetrzne: 105 x 70 x 13 cm;
- poziomy: 2;
- zasilanie: 380 V;
- moc: 16,2 kW;
- termostaty: 4 x 50÷450°C;
- waga: 170 kg;- waga: 170 kg;

PIEC DO PIZZY

- wymiary zewnętrzne: 51 x 59 x 3 5cm;
- wymiary wewnetrzne: 35 x 41 x 7,5 cm;
- poziomy: 2;
- zasilanie: 230 V;
- moc: 3,5 kW;
- termostaty: 4 x 50÷350°C;
- waga: 35 kg;- waga: 35 kg;
- średnica pizzy: Ø34 cm.

PIEC DO PIZZY

- wymiary zewnętrzne: 51 x 59 x 21 cm;
- wymiary wewnetrzne: 35 x 41 x 7,5 cm;
- poziomy: 1;
- zasilanie: 230 V;
- moc: 1,8 kW;
- termostaty: 2 x 50÷350°C;
- waga: 20 kg;- waga: 20 kg;
- średnica pizzy: Ø34 cm.

PIEC DO PIZZY



Bemary, podgrzewacze, płyty i wózki grzewcza są urzadzeniami gastronomicznymi przeznaczo-
nymi do utrzymywania właściwej temperatury przygotowanych wcześniej potraw.
Wszystkie urządzenia wykonane są ze stali nierdzewnej dzięki czemu spełniają najwyższe stan-
dardy higieny. Dodatkowo, wybrane modele bemarów posiadają kran spustowy do łatwego i wy-
godnego opróżniania urzadzenia z wody służącej do podgrzewania potraw
Wszystkie sprzęty grzewcze stanowią niezbędne wyposażenie każdego lokalu gastronomiczne-
go bez względu na jego wielkość czy charakter. Idealnie sprawdzą się w firmie cateringowej, re-
stauracji, bufecie, sali weselnej i bankietowej, stołówce szkolnej czy przedszkolnej.

BEMARY, PODGRZEWACZE, 
PŁYTY I WÓZKI GRZEWCZE





















PODSTAWA POD WARNIK

PODSTAWA POD WARNIK

UWAGA! Podstawa pasuje tylko pod warnik model WB-10S (10L)!

- wymiary: Ø216 x 368 mm
- wykonanie: plastik

PODSTAWA POD WARNIK
WB-10S (10L)







Szeroki wybór profesjonalnych tac kelnerskich oraz tac do serwowania dostęp-
nych w różnych rozmiarach, kształtach i wykończeniach. Szczególnie polecane 
do bufetów, cateringu, barów, pubów, sal weselnych i bankietowych, sal konfe-
rencyjnych jak i restauracji.
Znacząco ułatwiaja pracę personelu, są niezwykle praktyczne i eleganckie.

TACE DO SERWOWANIA









Niezależnie od tego, czy chodzi o przygotowanie posiłku czy atrakcyjne zaserwowanie potraw, 
korzystamy z wielu różnych akcesoriów kuchennych.
Urządzając kuchnię, nie wolno zapomnieć o skompletowaniu różnych przydatnych przyborów, 
dzięki którym przygotowywanie posiłków stanie się prawdziwą przyjemnością.
Nasze akcesoria kuchenne wykonane są ze stali nierdzewnej. Materiału, który coraz częściej 
jest wykorzystywany do produkcji akcesoriów. Stal nierdzewna jest bardzo wytrzymała oraz 
nie ulega korozji. Co więcej, jest to materiał wyróżniajacy się swoją elegancją. 
Niezależnie od tego, na jakie przybory Państwo się zdecydują, możemy zaoferować produkty Niezależnie od tego, na jakie przybory Państwo się zdecydują, możemy zaoferować produkty 
odznaczająe się subtelną elegancją. 
Akcesoria kuchenne ze stali nierdzewnej to piękne uzupełnienie kuchni oraz jadalni, niezależ-
nie od tego, w jakim stylu pomieszczenia te zostały urządzone.

AKCESORIA KUCHENNE ZE STALI NIERDZEWNEJ



WT-H02228

WT-H00905



WT-H00203

WT-H00203N
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Gastronomiczne obieraczki do warzyw przeznaczone są do obierania dużej ilości 
warzyw korzeniowych, np. ziemniaków lub cebuli.
Urządzenia posiadają specjalny materiał ścierny, dzięki czemu proces obierania 
przebiega bardzo szybko i wygodnie. Dzięki obieraczkom oszczędzamy zarówno 
czas oraz pieniądze potrzebne na obranie dużej ilości warzyw. 
Oferowane urzadzenia dostępne są w wersji ze stali nierdzewnej, a w zależności od 
potrzeb lokalu gastronomicznego - o różnej wydajności.
Niezbędnym elementem wyposażenia są również separatory obierzyn, których zaNiezbędnym elementem wyposażenia są również separatory obierzyn, których za-
daniem jest wyłapywanie wszelkich obierków i odpadków powstałych podczas pro-
cesu obierania, co zapewnia właściwą drożność instalacji kanalizacyjnej.

OBIERACZKI DO WARZYW



Profesjonalne maszynki do mielenia mięsa, tzw. wilki charakteryzują się bardzo dużą wydaj-
nością, wytrzymałością oraz jakością wykonania.
Wydajność oferowanych wilków do mięsa pozwala dopasować urządzenie do indywidualnych 
potrzeb każdego lokalu gastronomicznego czy sklepu mięsnego. Urządzenia o największej 
wydajności z powodzeniem sprawdzają się w zakładach przetwórstwa mięsnego. Mniejsze 
doskonale nadają się do małych lokali gastronomicznych, tj. kuchni szkolnych i przedszkol-
nych, małych restauracji, zajazdów i gospod, czy sal bankietowych.
Wykonanie ze stali nierdzewnej zapewnia utrzymanie najwyższych standardów higieny.

Specyficznym urządzeniem jest cutter, który łączy w sobie funkcje wilka oraz szatkownicy, 
dzięki czemu zaoszczędzimy nie tylko pieniądze, ale też cenne miejsce w małej kuchni.

MASZYNY DO MIĘSA

















KRAJALNICA DO WĘDLIN, SERA I WARZYW
CED-250RS

- oryginalna włoska krajalnica;
- wykonanie ze stopu anodyzowanego aluminium;
- regulacja grubości: 0 - 16mm;
wbudowana ostrzałka noża;
- antypoślizgowe nóżki.





MIKSERY ORAZ MIESZARKI

Posiadamy zarówno małe miksery do 5 litrów ciasta, jak i miksery na 40 litrów ciasta!
Mogą więc Państwo wybierać produkty zarówno pod kątem funkcjonalności oraz stylistyki wy-
konania. Miksery spiralne służą do wyrabiania ciast ciężkich, np. ciasta na pizzę lub pierogi. 
Znajdą się więc na wyposażeniu każdej pizzerii oraz tych obiektów gastronomicznych, które 
produkują dania oparte o ciężkie ciasta. Miksery planetarne natomiast idealnie sprawdzą się 
w mniejszych pomieszczeniach, do lżejszych prac.
Oferowane w naszym sklepie internetowym mikser mają obudowę wykonaną ze stali lakiero-
wanej, a dzieżę i mieszadło (części mające kontakt z żywnością) ze stali nierdzewnej. 
Poszczególne modele różnią się od siebie głównie pojemnością. 
Dostępne są również mieszarki do farszu.





MIESZARKA DO FARSZU





Zmywarka do szkła marki SZRON to innowacyjne urządzenie, które gwarantuje najwyższą 
skuteczność zmywania i płukania, przy zachowaniu prostoty i łatwości obsługi. Idealnie sprawdzi 
się w stołówkach, barach, restauracjach i innych punktach gastronomicznych.

Zalety zmywarki:
- wszystkie części zmywarki zostały zaprojektowane i wykonane przy zastosowaniu wysokiej ja-
kości materiałów, nowoczesnej technologii oraz nowatorskich rozwiązań konstrukcyjnych. Dzięki 
temu zmywarka spełnia najwyższe wymagania uzytkowe, higieniczne i środowiskowe;
- wykonanie z wysokogatunkowej stali nierdzewnej gwarantuje maksymalną wytrzymałość na 
ciężkie warunki użytkowania oraz wysoką odporność na korozję;
- zaokrąglone krawędzie wanny zapobiegają gromadzeniu się brudu i tłuszczu, co znacznie uła-
twia czyszczenie i pozwala na łatwe utrzymanie higieny wewnątrz komory;
- panel sterowania posiada jeden 120-sekundowy program mycia, zapewniajacy dobry kompro-
mis pomiędzy wydajnością a skutecznością zmywania nawet najbardziej zabrudzonych naczyń 
szklanych;
- termostat bezpieczeństwa, mikrowyłącznik bezpieczeństwa otwarcia drzwi oraz system zapo-
biegania cofaniu sie brudnej wody;
- podwójny system górnych i dolnych ramion myjących i płuczących. Ramiona myjące wykonane 
ze stali nierdzewnej.

Zmywarki w naszej ofercie produkowane są w Polsce.

ZMYWARKI DO SZKŁA







Zmywarka do naczyń marki SZRON to innowacyjne urządzenie, które gwarantuje najwyższą 
skuteczność zmywania i płukania, przy zachowaniu prostoty i łatwości obsługi. Idealnie sprawdzi 
się w stołówkach, barach, restauracjach i innych punktach gastronomicznych.

Zalety zmywarki:
- wszystkie części zmywarki zostały zaprojektowane i wykonane przy zastosowaniu wysokiej ja-
kości materiałów, nowoczesnej technologii oraz nowatorskich rozwiązań konstrukcyjnych. Dzięki 
temu zmywarka spełnia najwyższe wymagania użytkowe, higieniczne i środowiskowe;
- wykonanie z wysokogatunkowej stali nierdzewnej gwarantuje maksymalną wytrzymałość na 
cięzkie warunki użytkowania oraz wysoką odporność na korozję.
- zaokrąglone krawędzie wanny zapobiegają gromadzeniu sie brudu i tłuszczu, co znacznie uła-
twia czyszczenie i pozwala na łatwe utrzymanie higieny wewnątrz komory.
- jeden 120-sekundowy program mycia, zapewniajacy dobry kompromis pomiedzy wydajnością 
a skutecznością zmywania nawet najbardziej zabrudzonych naczyń.

Zmywarki w naszej ofercie produkowane są w Polsce.

ZMYWARKI DO NACZYŃ







Zmywarka kapturowa marki SZRON to innowacyjne urządzenie, które gwarantuje najwyższą 
skuteczność zmywania i płukania przy zachowaniu prostoty i łatwości obsługi. Idealnie sprawdzi 
się w stołówkach, barach, restauracjach i innych punktach gastronomicznych.

Zalety zmywarki:
- wszystkie części zmywarki zostały zaprojektowane i wykonane przy zastosowaniu wysokiej ja-
kości materiałów, nowoczesnej technologii oraz nowatorskich rozwiązań konstrukcyjnych. Dzięki 
temu zmywarka spełnia najwyższe wymagania użytkowe, higieniczne i środowiskowe;
- wykonanie z wysokogatunkowej stali nierdzewnej gwarantuje maksymalną wytrzymałość na 
ciężkie warunki użytkowania oraz wysoką odporność na korozję;
- zaokrąglone krawędzie wanny zapobiegają growadzeniu się brudu i tłuszczu, co znacznie uła-
twia czyszczenie i pozwala na łatwe utrzymanie higieny wewnątrz komory;
- profilowana górna część komory mycia ułatwia spływanie kropli wody, kierując je na ścianki 
boczne;
- dwa programy mycia, zapewniające dobry kompromis pomiędzy wydajnością a skutecznością 
zmywania nawet najbardziej zabrudzonych naczyń.

Zmywarki dostępne w ofercie są produkowane w Polsce.

ZMYWARKI KAPTUROWE









C-1001

C-1308













cena PLN
119,00

KOLOR
ŚNIEŻNOBIAŁY

MODEL
HSD-902

- wymiary:
  obudowa: 200 x 100 x 300 mm,
  rączka:  50 x 50 x 220 mm,
  dł. rury: do 1,3 m.
- dwa wejścia na golarki (220V);
- wykonanie z wytrzymałego materiału ABS;
- regulacja mocy nawiewu;- regulacja mocy nawiewu;

SUSZARKA DO WŁOSÓW I SKÓRY HSD-902







- wygodny w eksploatacji;
- zapewnia utrzymanie właściwego poziomu higieny;
- rodzaj mocowania: mocowanie do ściany;
- rodzaj dyspensera: manualny.

DYSPENSER MYDŁA W PŁYNIE 
(SERIA HSD-8085x)





cena PLN
99,00

KOLOR
BIAŁY

WYMIARY (mm)
125 x 107 x 260

MODEL
HSD-400

- wygodny w eksploatacji;
- zapewnia utrzymanie właściwego poziomu higieny;
- rodzaj mocowania: mocowanie do ściany;
- rodzaj dyspensera: manualny;
- wykonanie ze stali nierdzewnej (baza) 
oraz wytrzymałego tworzywa ABS (pojemnik)

PODWÓJNY DYSPENSER
MYDŁA W PŁYNIE
(PRZEZROCZYSTY)

cena PLN
59,00

POJEMNOŚĆ (ml)
2 x 450

WYMIARY (mm)
122 x 100 x 241

MODEL
HSD-8011

- wygodny w eksploatacji;
- zapewnia utrzymanie właściwego poziomu higieny;
- rodzaj mocowania: mocowanie do ściany;
- rodzaj dyspensera: manualny;
- wykonanie ze stali nierdzewnej.

DYSPENSER MYDŁA W PŁYNIE

cena PLN
39,00
79,00

POJEMNOŚĆ (ml)
1 x 450
2 x 450

WYMIARY (mm)
122 x 100 x 241
216 x 100 x 241

MODEL
HSD-80013
HSD-80012





nienagrzewające się,
wielopunktowo 
przytwierdzone uchwyty

PODSTAWA JEZDNA POD GARNKI























Witryny chłodnicze do wina (winiarki) świetnie sprawdzą się zarówno w przypadku długiego prze-
chowywania jak i wtedy, gdy mamy potrzebę szybkiego schłodzenia wina. Winiarki gwarantują 
idealnie klasyczne warunki, jakie klasyfikują najlepsze podziemne winnice. Temperatura musi być 
stała, a butelki muszą być przechowywane w pozycji poziomej, aby korek pozostawał w styczno-
ści z winem. Odpowiednia temperatura, wilgotność oraz przyciemnione szyby (filtr UV) sprawiają, 
że wino dłużej zachowuje swoje walory smakowe. 
Nasze winiarki spełniają wszystkie wymagania, które służą stworzeniu idealnych warunków

WITRYNY CHŁODNICZE NA WINO







Przeszklone witryny chłodnicze przeznaczone są do przechowywania i eleganckiej ekspozycji 
potraw i produktów spożywczych.
Nowoczesne rozwiązania technologiczne i stylowe wzornictwo sprawiają, że witryna jest 
podstawowym urządzeniem chłodniczym w wielu sklepach, cukierniach, kawiarniach, 
restauracjach, dyskotekach, itp. 
Regulacja temperatury pozwala na utrzymywanie optymalnych warunków przechowywania.
Dzięki temu zapewnione są nie tylko odpowiednie standardy sanepidowskie, ale żywność Dzięki temu zapewnione są nie tylko odpowiednie standardy sanepidowskie, ale żywność 
może przetrwać niezależnie od warunków panujących na zewnątrz, będąc zdatną do spożycia 
oraz świeżą i zachowującą swoje naturalne, pierwotne walory odżywcze, smak i zapach.

Nowoczesne wzornictwo, odpowiednie oświetlenie (tradycyjne lub LED) oraz regulacja 
temperatury zapewniają najlepszą ekspozycję produktów, a szeroki wybór pojemności pozwala 
dobrać odpowiedni model witryny, z uwzględnieniem rodzaju oraz wielkości docelowego lokalu.

Wszystkie urządzenia w naszej ofercie posiadają chłodzenie dynamiczne (nawiewowe).

WITRYNY CHŁODNICZE NA WINO











- wykonanie ze stali lakierowanej (kolor biały);
- ramka drzwi z tworzywa sztucznego (kolor czarny);
- elektroniczne sterowanie;
- oświetlenie typu LED;
- 5 półek przestawnych + opcja instalacji dodatkowych;

WITRYNA CHŁODNICZA
DWUDRZWIOWA PRZESZKLONA (LG)







Gastronomiczne urządzenia chłodnicze służą do przechowywania w obniżonej temperaturze 
(od 0°C do 10°C) łatwo psujących się produktów żywnościowych, podczas gdy mroźnicze 
(zakres temperatur ujemnych) dodatkowo pozwalają na zachowanie świeżości produktu 
(smak, walory odzywcze) przez dłuższy okres czasu. Urządzenia chłodnicze stanowią nie-
zbędne wyposażenie sklepów oraz zakładów zbiorowego żywienia, czyli bary, restauracje, 
stołówki, itp.

Szafy chłodnicze - są to wielkogabarytowe urządzenia chłodnicze, przeznaczone do pracy 
w zakresach temperatur 0÷8/10°C i o pojemności do 1400 L. Szafy marki SZRON produko-
wane są jako 1- lub 2-drzwiowe, w obudowie ze stali nierdzewnej.

Szafy mroźnicze - są to wielkogabarytowe urządzenia mroźnicze, przeznaczone do pracy w 
zakresach temperatur -17÷-22°C i o pojemności do 1400 L. Szafy marki SZRON produkowa-
ne sa jako 1- lub 2-drzwiowe (odpowiednio: 1- lub 2-komorowe), o drzwiach pełnych lub prze-
szklonych.

Stoły chłodnicze - służą do przygotowywania żywności, a także jej poręcznego przechowy-
wania i eksponowania w obniżonej temperaturze (zakres temperatur: -2÷8°C). Wykonane są 
ze stali nierdzewnej, w standardzie GN1/1. Dostępne modele 1-, 2- lub 3-drzwiowe, także z 
szufladami.

Stoły Mroźnicze - przeznaczone do obróbki oraz przechowywania (w zakresie temperatur: 
-18÷-22°C) zamrożonej żywności. W ofercie posiadamy stoły mroźnicze 2- lub 3-drzwiowe.

Nadstawki chłodnicze - służą do ekspozycji żywności (np. sałatek) na stole lub ladzie skle-
powej w standardzie GN1/4 oraz GN1/3. Wykonane są ze stali nierdzewnej, natomiast pokry-
wa - ze szkła. Zakres temperatur: 2÷8/10°C.

Zamrażarki skrzyniowe (otwierane od góry) - mogą być zaopatrzone w kółka (niezbędne 
przy częstym przestawianiu urządzenia), jak również w pokrywę ze stali lakierowanej, lub 
przeszkloną. urządzenie te posiada wnętrze wykonane z blachy aluminiowej oraz grubą, eko-
logiczną izolację.

Wszystkie urządzenia przystosowane są do pracy w temperaturze 16÷32°C (jeśli nie napisa-
ne inaczej).

WSKAZÓWKA:
W przypadku, gdy urządzenie chłodnicze jest częściowo puste, dobrze jest umieścić na wol-
nych półkach zamknięte pojemniki, które zmniejszą ilość powietrza wymienianego na ciepłe 
podczas otwierania i zamykania drzwi - oszczędzając tym samym energię i zapobiegając 
czasowemu podgrzaniu przechowywanych produktów

URZĄDZENIA CHŁODNICZE I MROŹNICZE



WAŻNE: Szafy chłodnicze i mroźnicze NIE SŁUŻĄ do obniżania temperatury ciepłych produktów. 
Przygotowane potrawy wsadzaj wcześniej schłodzone, aby zapobiec usterkom.

cena PLN
6399,00

MOC (W)
727

POJEMNOŚĆ (L)
1350

WYMIARY (mm)
1480 x 828 x 2050

MODEL
L1400R2A

- klasa energetyczna B;
- monoblokowy układ chłodniczy;
- urządzenie przystosowane do pracy w temperaturze 
nawet do 43°C (warunki tropikalne!);
- nowoczesny sterownik termostatu CAREL;
- efektywna izolacja o grubości 70mm 
wykonana z cyklopentanu;wykonana z cyklopentanu;
- zachowanie równomiernej temperatury 
dzięki wymuszonemu obiegowi powietrza;
- wykonanie ze stali nierdzewnej;
- konstrukcja przystosowana do pojemników GN2/1;
- elektroniczne sterowanie;
- samozamykające się drzwi; 
- możliwość zamknięcia na klucz;- możliwość zamknięcia na klucz;
- dodatkowa opcja montażu kółek w miejsce nóżek.

NOWOŚĆ!
SZAFA CHŁODNICZA DWUDRZWIOWA

L1400R2A

220-240V
R290 0 - 8

727
W

cena PLN
4299,00

MOC (W)
523

POJEMNOŚĆ (L)
650

WYMIARY (mm)
740 x 828 x 2050

MODEL
L700R1A

- klasa energetyczna B;
- monoblokowy układ chłodniczy;
- urządzenie przystosowane do pracy w temperaturze 
nawet do 43°C (warunki tropikalne!);
- nowoczesny sterownik termostatu CAREL;
- efektywna izolacja o grubości 70mm 
wykonana z cyklopentanu;wykonana z cyklopentanu;
- zachowanie równomiernej temperatury 
dzięki wymuszonemu obiegowi powietrza;
- wykonanie ze stali nierdzewnej;
- konstrukcja przystosowana do pojemników GN2/1;
- elektroniczne sterowanie;
- samozamykające się drzwi; 
- możliwość zamknięcia na klucz;- możliwość zamknięcia na klucz;
- dodatkowa opcja montażu kółek w miejsce nóżek.

NOWOŚĆ!
SZAFA CHŁODNICZA L700R1A

220-240V
R290 0 - 8

523
W

N
O
W
O
ŚĆ

!



WAŻNE: Szafy chłodnicze i mroźnicze NIE SŁUŻĄ do obniżania temperatury ciepłych produktów. 
Przygotowane potrawy wsadzaj wcześniej schłodzone, aby zapobiec usterkom.

cena PLN
7499,00

MOC (W)
1074

POJEMNOŚĆ (L)
1350

WYMIARY (mm)
1480 x 828 x 2050

MODEL
L1400R2A

- klasa energetyczna C;
- monoblokowy układ chłodniczy;
- urządzenie przystosowane do pracy w temperaturze 
nawet do 43°C (warunki tropikalne!);
- nowoczesny sterownik termostatu CAREL;
- automatyczny system odszraniania;
- efektywna izolacja o grubości 70mm - efektywna izolacja o grubości 70mm 
wykonana z cyklopentanu;
- zachowanie równomiernej temperatury 
dzięki wymuszonemu obiegowi powietrza;
- wykonanie ze stali nierdzewnej;
- konstrukcja przystosowana do pojemników GN2/1;
- elektroniczne sterowanie;
- samozamykające się drzwi; - samozamykające się drzwi; 
- możliwość zamknięcia na klucz;
- dodatkowa opcja montażu kółek w miejsce nóżek.

NOWOŚĆ!
SZAFA MROŹNICZA DWUDRZWIOWA

L1400F2A

220-240V
R290 -22 / -18

1,74
kW

cena PLN
5199,00

MOC (W)
625

POJEMNOŚĆ (L)
650

WYMIARY (mm)
740 x 828 x 2050

MODEL
L700R1A

- klasa energetyczna C;
- monoblokowy układ chłodniczy;
- urządzenie przystosowane do pracy w temperaturze 
nawet do 43°C (warunki tropikalne!);
- nowoczesny sterownik termostatu CAREL;
- automatyczny system odszraniania;
- efektywna izolacja o grubości 70mm - efektywna izolacja o grubości 70mm 
wykonana z cyklopentanu;
- zachowanie równomiernej temperatury 
dzięki wymuszonemu obiegowi powietrza;
- wykonanie ze stali nierdzewnej;
- konstrukcja przystosowana do pojemników GN2/1;
- elektroniczne sterowanie;
- samozamykające się drzwi; - samozamykające się drzwi; 
- możliwość zamknięcia na klucz;
- dodatkowa opcja montażu kółek w miejsce nóżek.

NOWOŚĆ!
SZAFA MROŹNICZA L700F1A

220-240V
R290 -22 / -18

625
W

N
O
W
O
ŚĆ

!





- elektroniczne sterowanie z cyfrowym 
wyświetlaczem temperatury (CAREL/DIXELL);
- 3 półki rusztowe, przestawne;
- przystosowana do pojemników GN2/1;
- energooszczędny i cichy agregat 
skraplający (EMRACO/ASPERA);
- ilość drzwi:- ilość drzwi:
 YBF9204 - 2 drzwi (dwudzielna),
 YBF9206 - 1 drzwi.
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- elektroniczne sterowanie z cyfrowym 
wyświetlaczem temperatury (CAREL/DIXELL);
- 3 półki rusztowe, przestawne;
- przystosowana do pojemników GN2/1;
- energooszczędny i cichy agregat 
skraplający (EMRACO/ASPERA);
- waga: 90 kg;- waga: 90 kg;
- ilość drzwi:
 YBF9205 - 2 drzwi (dwudzielna),
 YBF9207 - 1 drzwi.

- elektroniczne sterowanie z cyfrowym 
wyświetlaczem temperatury (CAREL/DIXELL);
- 6 półek rusztowych, przestawnych;
- energooszczędny i cichy agregat 
skraplający (EMRACO/ASPERA);
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ER400
EF400
ER600
ER700

- klasa energetyczna C
- sterowanie mechaniczne z wyświetlaczem cyfrowym
- obudowa ze stali nierdzewnej INOX
- drzwi z możliwością zamykania na klucz
- wymuszony obieg powietrza
- system automatycznego rozmrażania
- wnętrze wykonane z wytrzymałego tworzywa- wnętrze wykonane z wytrzymałego tworzywa ABS
- typy szaf:
 ER - szafa chłodnicza, 4 przestawne półki, temp.: -2/+8°C
 EF - szafa mroźnicza, 6 nieprzestawnych półek, temp: -10/-25°C

- klasa energetyczna C
- sterowanie mechaniczne z wyświetlaczem cyfrowym
- obudowa malowana proszkowo na kolor biały
- drzwi z możliwością zamykania na klucz
- wymuszony obieg powietrza
- system automatycznego rozmrażania
- wnętrze wykonane z wytrzymałego tworzywa- wnętrze wykonane z wytrzymałego tworzywa ABS
- typy szaf:
 ER - szafa chłodnicza, 4 przestawne półki, temp.: -2/+8°C
 EF - szafa mroźnicza, 6 nieprzestawnych półek, temp: -10/-25°C
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SZAFA MROŹNICZA
- sterowanie elektroniczne
- wykonane ze stali nierdzewnej
- termostat elektroniczny
- wymuszony obieg powietrza
- 2 kółka jezdne
- wnętrze wykonane z wytrzymałego- wnętrze wykonane z wytrzymałego
tworzywa ABS

SF60VS

SZAFA CHŁODNICZA
- sterowanie elektroniczne
- wykonane ze stali nierdzewnej
- termostat elektroniczny
- wymuszony obieg powietrza
- 2 kółka jezdne
- wnętrze wykonane z wytrzymałego- wnętrze wykonane z wytrzymałego
tworzywa ABS

SR40VS

SF20VS
SF40VS
SF60VS

SR20VS
SR40VS
SR60VS

1999,00
2199,00

2299,00
2699,00
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-17/-22

SZAFA CHŁODNICZA PRZESZKLONA
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STÓŁ MROŹNICZY
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ZAMRAŻARKA SKRZYNIOWA

ZAMRAŻARKA SKRZYNIOWA
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JAX to produkty chemiczne najwyższej jakości, produkowane i sprzedawane na 
całym świecie. Pod względem bezpieczeństwa i jakości spełniają oczekiwania 
rynków międzynarodowych. 
Jest to wynik połączenia wieloletniego doświadczenia i najnowszych rozwiązań 
technologicznych. 
Oprócz tego, gwarancję bezpieczeństwa stanowią certyfikaty międzynarodowych 
Systemów Zarządzania jakością ISO 14001:2004 i IFS HPC.
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