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Piece konwekcyjno - mikrofalowe

CO

Piec Eco to najbardziej energooszczedny piec TurboChef oraz najmniejsza wersja — jedynie 41 cm szerokosci i 56 cm gtebokosci.

Eco wykorzystuje opatentowang technologie TurboChef. Piec zapewnia przewage wydajnosci pieczenia przy najmniejszych w rodzinie
piecow Turbochef wymiarach oraz zuzywa najmniej energii. Szybkie przygotowanie tostéw, ciastek, rogali nie stanowi dla niego ktopotu.
Stosowany jest w kawiarniach, matych bistrach i food-trackach.

TECHNOLOGIA SERII - TurboChef

« Niezalezny gorny i dolny nadmuch
gorgcego powietrza umozliwia
precyzyjne brazowienie produktu

« Mikrofale emitowane z gory umozliwiajg
stosowanie metalowych pojemnikéw

Pizza mrozona 20cm
1 minuta 15 sekund

e Rozrzutnik mikrofali i gorgcego powietrza
wspomaga proces rownomiernego
brazowienia i dystrybucji mikrofal

 Opatentowany katalizator z podwdjng
recyrkulacjg umozliwia prace
bez okapu

e Zewnetrzny filtr dodatkowo oczyszcza

Skrzydetka kurczaka 8 szt. powietrze przed opuszczeniem pieca

3 minuty

KONSTRUKCJA ZEWNETRZNA

» Panel przedni z odlewu aluminium

« Ergonomiczny uchwyt drzwi w matowo
chromowanym wykonczeniu

o Obudowa oraz drzwi z malowanej
proszkowo stali nierdzewnej

Sandwich 15¢cm
50 sekund

STACIJE

PALIW
L7

Czesci sktadowe

1. Silnik dmuchawy
2. System mikrofal
3. Mieszadto do gorgcego powietrza (z géry) i mikrofal
4. Strumien gorgcego powietrza (z dotu)
Ry 5. Katalizator
a b 6. Grzatka
S 7. Filtr powietrza
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Napiecie [V] Moc Zabezp. Wymiary (mm) | Wym. kom. (mm) |Pojemnos¢
Model (kW] P szer. x wys. x gt. szer. x wys. x gt. komory Waga
Eco 230 37  |25AtypClubD| 409 x 547 x 559 317 x 183 x 266 10,7 L 54 kg




Piece konwekcyjno - mikrofalowe

Sota

Piec Sota przeznaczony jest do btyskawicznego przygotowywania goracych ciastek, tostow, sandwichy, croissantéw oraz matej
pizzy. Komora pieca umozliwia wykorzystanie metalowych pojemnikdw lub blach. Piec znajduje zastosowanie w kawiarniach,
restauracjach typu fast-food, matych stacjach paliw, food-trackach i bistrach. Zainstalowane w piecu katalizatory niwelujg
powstate zapachy, a co za tym idzie, nie wymagaja stosowania drogich okapdw wyciggowych.

Pizza mrozona 20cm
1 minuta 15 sekund

Skrzydetka kurczaka 8 szt.
3 minuty

Sandwich 15¢cm
50 sekund

TECHNOLOGIA SERII - TurboChef

« Niezalezny gorny i dolny nadmuch
goracego powietrza umozliwia
precyzyjne brazowienie produktu

» Mikrofale emitowane z géry umozliwiajg
stosowanie metalowych naczyn

» Rozrzutnik mikrofali i gorgcego powietrza
wspomaga proces réwnomiernego
brazowienia i dystrybucji mikrofal

« Opatentowany katalizator z podwdjng
recyrkulacja umozliwia prace
bez okapu

e Zewnetrzny filtr dodatkowo oczyszcza
powietrze

KONSTRUKCJA ZEWNETRZNA

« Panel przedni z odlewu aluminium

» Ergonomiczny uchwyt drzwi w matowo
chromowanym wykonczeniu

o Obudowa oraz drzwi z malowane;j
proszkowo stali nierdzewnej

» Regulowane czterocalowe
niklowane stopki

Czesci sktadowe

1. Silnik nadmuchu

2. System mikrofal

3. Potgczenie mikrofal ze strumieniem
gorgcego powietrza (z gory)

4. Strumien goracego powietrza (z dotu)

5. Katalityczny konwerter

6. Grzatka konwekcji

7. Kanat wentylacyjny z katalizatorem
8. Filtr powietrza c us
9. Wlot powietrza chtodzacego elektronike

Napiecie [V] | Moc Zabezp. Wymiary (mm) | Wym. kom. (mm) |Pojemnosé
Model [kW] P szer. x wys. x gt. szer. x wys. x gt. komory Waga
Sota 400 / 3 fazy 6.2 32Atyp Club D 406 x 635 x 757 317 x 183 x 266 154 L 77,1 kg




HIXXIIOE Tornado 2

Piece konwekcyjno - mikrofalowe

Z pieca Tornado 2 korzysta najwieksza sie¢ stacji paliw w Polsce. Urzadzenia te pracujg tam 24h na dobe. Tornado?2

wykorzystywane s do przygotowywania positkow w bardzo krétkim czasie takich jak: burgery, panini, sandwiche, pizza itp. Do

pieczenia wykorzystujemy specjalne kosze i folie teflonowe, nie mozna stosowaé metalowych pojemnikdw. Piec posiada
zainstalowany katalizator, ktéry pozwala na uzywanie pieca bez okapu.

KONSTRUKCJA ZEWNETRZNA

« Front i gora ze stali nierdzewnej

« Boki ze stali nierdzewnej
malowanej proszkowo

 Ergonomiczny uchwyt drzwi

o Gzarne nozki

e Mozliwo$¢ ustawienia piecow
jeden na drugim (max do 2 sztuk)

TECHNOLOGIA PIECA Tornado 2

* Dmuchawa o zmiennej predkoSci
« Niezaleznie sterowany element
odpowiedzialny za brgzowienie

produktu

« Recyrkulacja powietrza

z opatentowanym

systemem katalitycznego konwertera

« Nie wymaga okapu

» Wbudowana diagnostyka
monitorujgca prace pieca

KONSTRUKCJA WEWNETRZNA

e \Wnetrze ze stali nierdzewnej (stal 304)
* W petni izolowana termicznie komora

pieczenia

¢ \Wyjmowany stalowy ruszt do pieczenia

Czesci sktadowe

1. Dmuchawa komory
2. Grzatka konwekcji
3. Gorgce powietrze

4. Dolna grzatka
5. Mikrofala

6. Katalityczny konwerter

STACIJE

PALIW

toso$

1 minuta 35 sekund

Skrzydetka mrozone 8szt.
2 minuty 10 sekund

Pizza mrozona 20cm
1 minuta 25 sekund

cus &) (E

Model Napigcie [V] | MOC | Zopep0 | Wymiary (mm) | Wym. kom. (mm) |Pojemnos¢| Waga
[kW] szer. x wys. x gt. szer. x wys. x gt. komory
Tornado 2 400 / 3 fazy 10.5 25A typ Club D 660 x 584 x 653 393 x 203 x 373 299 L 86 kg




TURBOCHEF

Piece konwekcyjno - mikrofalowe

Bullet

Konsekwentnie i rownomiernie opieka, przyrumienia i zapewnia chrupkos$é do dwunastu razy szyhciej niz tradycyjne piece.

Przygotowywanie goracych kanapek ze $wietnie wypieczonymi produktami nie stanowi dla tego pieca problemu. Piece te
znajdujg zastosowanie w sieciach sklepow z sandwichami, restauracjach typu fast-food oraz w Srednich restauracjach. Czas
obrébki zamrozonej pizzy to okoto 2 minuty. Istnieje mozliwo$¢ stosowania metalowych blach. Zastosowane katalizatory
niweluja konieczno$¢ montazu okapu, a dotykowy panel jest bardzo intuicyjny.

Muffinki 35 sekund

Pizza 20cm 60 sekund

Sandwich 35 sekund

Peo WWW

STACIJE

PALIW (717

Czesci sktadowe

. Gorna grzatka

. Dolny nadmuch
. Emiter mikrofal

. Silnik dmuchawy

. Strumien gorgcego powietrza

. Katalityczny konwerter
. Kanat wentylacyjny z
katalizatorem

NOoO Ok W =
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. Filtr powietrza
9. Wlot powietrza chtodzacego

ZALETY

» Zmienna szybko$¢ cyrkulacji powietrza

« Inteligentne menu zapewniajace
przechowywanie do 256 receptur

» Lampa pierScieniowa umozliwiajaca
wzrokowy nadzor nad pieczeniem

¢ Whbudowany tryb samodiagnostyki

* Mozliwo$¢ ustawiania
piecow jeden na drugim (do 2 sztuk)

o \Wejscia na karte Smart i USB

PRACA BEZ UZYCIA WENTYLACJI

¢ Podczas cyklu pieczenia whudowany
katalizator neutralizuje czgsteczki
ttuszczu znajdujace sie w powietrzu

e Zewnetrzny filtr dodatkowo oczyszcza
powietrze przed opuszczeniem pieca
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Model Napiecie [v] | Moc Zabezp. Wymiary (mm) | Wym. kom. (mm) | Pojemnos¢| Waga
[kW] szer. x wys. X gi. szer. x wys. x gt. komory
Bullet 400/ 3 fazy 6.7 32Atyp Club D 538 x 584 x 699 394 x 152 x 368 221L 84 kg




Piece konwekcyjno - mikrofalowe

. 3 . 5
Piece, ktore gabarytami przewyzszajg inne modele, przeznaczone sg do duzych obiektdw gastronomicznych. Niejednokrotnie, w
zaleznosci od rodzaju kuchni, zastepuja duze piece konwekcyjno-parowe. W tych piecach mozna przygotowac duzg liczbe produktow
w krétkim czasie. Duza niezawodno$¢ oraz jako$¢ wykonania gwarantuja stabilng prace w dtugim okresie czasu. Dodatkowym atutem

jest mozliwo$¢ stosowania blach lub pojemnikdéw metalowych. Czas obrébki poréwnywalny jest z innymi modelami.
W piecach tych montowane sg katalizatory, ktdre eliminujg stosowanie drogich okapow.

KONSTRUKCJA ZEWNETRZNA Los0$

- ) 2 minuty 20 sekund
o Obudowa ze stali nierdzewnej

» Wejscia na Karte Smart i USB

¢ Ergonomiczny uchwyt drzwi

e Boczne uchwyty do podnoszenia

e Gumowe podstawy (n6zki)

¢ Wyjmowany pojemnik na ttuszcz
ze stali nierdzewnej 304

KONSTRUKCJA WEWNETRZNA Sandwich 35 sekund

o Stal nierdzewna 304

o Wyjmowany ruszt z opcja
ustawienia w dwdch pozycjach

« Otwory nadmuchu goracego
powietrza w dolnej i gornej
cze$ci komory

Skrzydetka mrozone 8szt.
4 minuty

STACIJE

PALIW

a JJ Czesci sktadowe

1. Niezaleznie sterowane dmuchawy
— 0 zmiennej predkosci

Pizza mrozona 20cm

o 2. System mikrofal 1 minuta 45 sekund
3. Rozrzutnik gorgcego powietrza
4. Nadmuch powietrza od dotu
\ o 5. Katalityczny konwerter
— 6. Grzatka konwekcji A
ET 7. Wentylacja z katalitycznym ¢ @ us TUV c E
konwerterem W
Napiecie [v] | Moc Zabezp. Wymiary (mm) | Wym. kom. (mm) |Pojemnosé
Model [kW] P szer. x wys. x gt szer. x wys. x gt. komory Waga
i3 400 / 3 fazy 9,5 32Atyp Club D 622 x 540 x 794 493 x 175 x 324 32,3L 111 kg
i5 400 / 3 fazy 10 32Atyp C lub D 714 x 618 x 718 610 x 254 x 356 62 L 125 kg




Piece konwekcyjno - mikrofalowe

ELIYeITIIA Double Batch

PIEC DWUKOMOROWY Z NIEZALEZNYM STEROWANIEM.

Piec Double Batch ma dwie komory i ruchome ruszty, w ktére uderza kragzgce gorgce powietrze z predkoscig do 80 km, aby uzyskac szybko wysoka
temperature i skrocony czas obrdbki produktu. Piec wykorzystuje dmuchawy o zmiennej predkosci i katalizator, co zapewnia minimalny pobér
energii, wysokg jako$¢ zywnosci i mozliwo$¢ pracy bez okapu.

OPIS PIECA

e Proste i intuicyjne sterowanie dotykowe

¢ Wielojezyczny interfejs uzytkownika

e Zintegrowany katalizator

o System o wysokiej predkosci
recyrkulacji powietrza

¢ Ruchomy ruszt

* Mozliwo$¢ ustawienia piecow

jeden na drugim (opcja)

« Inteligentny system menu umozliwiajacy
przechowywanie do 800 receptur: 400
receptur na komore

¢ Wbudowana funkcja autodiagnostyki
do monitorowania komponentow pieca

» Wejscie na USB

Pieczone warzywa
5 minut

OPIS ZEWNETRZNY

Przod, gora i boki ze stali nierdzewnej 304

Dwie catkowicie izolowane komory kuchenne ¢
Gdrne i dolne dysze nadmuchu powietrza g ; é: 2 % ,

Tosty
1 minuta 35 sekund

%_/

Skrzydetka mrozone
5 minut 45 sekund

%_ / Czesci sktadowe
A é (1) 1. Silnik dmuchawy

q L 2. Wymuszony nadmuch
] 3. Ruchomy ruszt

4. Katalizator

5. Grzatka komory Pizza 40cm
6. Swiatta ksenonowe 3 minuty
O (¢
C us ANSINSF #4 W
Napiecie Moc Wymiary (mm) | Wym. kom. (mm) |Pojemnos¢
Model pie [V] [kW] ZabezP' szer. x wys. x gt. syzer. X Wys. x(gl. ) komory Waga

DB 400/ 3 fazy 8,7 32Atyp C lub D 704 x 589 x 805 318 x 84 x 434 16,7 L 119 kg




Piece taSmowe do pizzy

ETLIIeXIIIA HhLhC 2620/2020/1618

Modele piecy HhC roznig sie miedzy sobg szerokoscig tasmy. Urzadzenia te najczeSciej znajduja zastosowanie w pizzeriach,
restauracjach fast-food oraz barach kanapkowych, gdzie czas obrébki powinien by¢ jak najkrotszy. Dodatkowg zaletg jest
mozliwo$¢ regulacji przesuwania tasmy w obu kierunkach, co pozwala na wktadanie produktow z prawej lub lewej strony.
Piece te potrafig upiec pizze o $rednicy 32cm w niecate 3 minuty, a réznego rodzaju kanapki lub sandwiche w czasie
nieprzekraczajagcym 120 sekund. Zastosowane w piecach katalizatory umozliwiajg prace w kazdym miejscu, poniewaz nie
wymagaja stosowania drogich okapow wentylacyjnych.

TECHNOLOGIA PIECA KONSTRUKCJA ZEWNETRZNA

o Wysoki transfer ciepta w celu e Stal nierdzewna na froncie, po
zapewnienia przyspieszonej KONSTRUKCJA WEWNETRZNA bokach oraz z tytu
obrobki cieplnej (do 30 — 50 % r o N6zki 0 wysoko$ci do 102 mm
redukcji czasu w poréwnaniu « Pojedyncza lub dzielona taSma
z metodami tradycyjnymi) (50/50 lub 70/30)
o Wydajno$¢: ok. 45 sztuk pizzy « Tace na okruchy oraz
o0 $rednicy ok. 30 cm na godzine potki zbiorcze w standardzie
Zmienna predko$¢ nadmuchiwanego
powietrza (niezalezne sterowanie
gora/ dét)
Tryb czuwania ze zmniejszonym
poborem mocy oraz cicha pracg

o (atosc ze stali nierdzewnej
o komora pieca, tatwa do czyszczenia
¢ Mate gabaryty / duza komora

P Jp—

Vi whorsyuigany prsse
LN

DELI SANDWICH

EU!RYDAY&RN\’TIME

KONTROLER UKLAD STEROWANIA
o Wysokiej rozdzielczo$ci ekran o tatwy w uzyciu
o Przyciski kierunkowe do regulacji ¢ Wbudowana samodiagnoza majagca
ustawien na celu monitorowanie komponentéw pieca
* Przycisk IDLE stuzacy do szybkiego » Programowanie z Karty Smart
przejScia w tryb czuwania
e Przycisk awaryjny STOP ( 6 @ cus
Model Napiecie [v] | Moc Zabezp. Wymiary (mm) | Wym. taSmy. (mm) | Waga
[kW] szer. x wys. x gh. szer. x di.
HhC 2620 400 / 3 fazy 10.5 32Atyp Club D 1227 x 432 x 1059 660 x 1227 118 kg
HhC 2020 400/ 3 fazy 7.5 32AtypClubD 1227 x 432 x 907 508 x 1227 89 kg
HhC 1618 400 / 3 fazy 7.5 32A typ Club D 1219 x 432 x 805 406 x 1219 87 kg




4y Middleby PS540E, PS540G

m Marshall® Piec tasmowy elektryczny lub gazowy

CHARAKTERYSTYKA ——— < Przednie okienko zatadowcze z raczka
e Zmienny kierunek taSmociggu
¢ Komora pieczenia o dtugosci 1029 mm
—— * Tadma o szeroko$ci 813 mm i dtugo$ci 1943 mm
¢ Demontowalne elementy komory utatwiajgce
czyszczenie
—  Programowalny panel sterujacy

¢ Mozliwos$¢ sztaplowania maksymalnie do trzech piecy
 Opatentowany system zapewniajacy stata
dostawe ciepta
¢ Qpatentowany system zarzadzania energia
» System podwadjnej recyrkulacji powietrza

* Mikroprocesor sterujacy czasem pieczenia
i predko$cia taSmociagu
 Paluchy powietrzne umozliwiajace
konfiguracjg procesu wypieku w zaleznosci 0SzCZEDNOSC ENERGII
od potrzeb klienta
« Front, $ciany boczne, géra i wnetrze wykonane Piece Middleby zapewniaja bardzo wydajny
ze stali nierdzewnej przeptyw ciepfa do produktu. Energia jest
o0szczedzana, jako ze powietrze jest recyrkulowane
od grzatki do produktu, z minimalnymi stratami.
PS540-1

PS540-2
=
I — F =
-1 { = \l—‘_-;r = | ' ;
70

PS540-3

" WYPOSAZENIE OPCJONALNE
- ¢ Tasmociagg podzielony na dwie
tadmy o szerokosci 381/381 mm,
¢ z indywidualnie sterowang
e Ta$ma o predkosci 1 - 10 min
f@c% @

@. @ CeE

Napiecie Czest. llos¢ Wymiary (mm
Model pie Fazy I'? |\II|(OC Zabezp. | przewodéw Model g},, x ,,\I,ysni S;ug_ )
vl [Hz] [kW] na komore
PSSA0E 400 s ~ = AT B | 3eNeG PS540-1 | 1537x1200x2030
ELEKTRYCZNY P PS540-2 | 1537x1460x2030
PS540G 230 1 50 32 8ATypB | 1+N+G PS540-3 | 1537x1930x2030




Piece taSmowe do pizzy

MA Middleby
Marshall’

PS640E, PS640G

Piec tasmowy elektryczny lub gazowy

CHARAKTERYSTYKA

¢ Mozliwos$¢ sztaplowania maksymalnie do trzech piecy
 Opatentowany system podwdjnej recyrkulacji powietrza
¢ Mikroprocesor sterujacy czasem pieczenia
i predko$cia taSmociagu
 Paluchy powietrzne umozliwiajgce
konfiguracje procesu wypieku w zalezno$ci
od potrzeb klienta
* Front, $ciany boczne, gora i wnetrze wykonane
ze stali nierdzewnej
* Przednie okienko zatadowcze z raczka
e Zmienny kierunek taSmociagu
Dolna potka ze stali nierdzewnej
w standardzie dla
pojedynczego pieca

TYLKO W PIECACH WOW!

Czujnik podczerwieni wykrywa brak produktéw w
piecu, wprowadza piec w tryb o0szczedzania energii.

Tryb 1: Utrzymuje temperature i redukuje podwdjng recyrkulacje powietrza.
Oszczgdza okoto 35% energii w pordwnaniu z innymi piecami.
Powraca do pracy gdy tylko wigzka podczerwieni zostanie przerwana.

Tryb 2: Temperatura spada o 100°F (37.78°C) od zadanej temperatury.
Powr6t do pracy po 2-3 minutach. Oszczedno$¢ energii zwiekszona do 45%.

Tryb3: Piec wytacza sig. Wiacza sie z powrotem gdy wigzka podczerwieni
zostanie przerwana. 0szczedno$¢ energii do 100%.

Piec WOW piecze 30-40% szybciej w poréwnaniu z innymi piecami.
Szybkie pieczenie mozliwe bez strat na jako$ci produktu.

Komora pieczenia o dtugo$ci 1029 mm
Tadma o szerokosci

851 mm i dtugosci 1943 mm

Duza predko$¢ wypieku

(zakres od 2-30 min.)

Czujnik podczerwieni, ktdry wykrywa
brak produktéw w piecu, wprowadza piec
w tryb oszczedzania energii
Programowalny panel dotykowy
Opatentowany system zarzadzania
energia

Demontowalne elementy komory
ufatwiajgce czyszczenie

PS640-1

T* ------

ﬁ—

PS640-3
o
L=
]
E'_"-' 1
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Poe lrsypliony preee
e

WYPOSAZENIE OPCJONALNE

e Tasmociag podzielony na dwie
tasmy o szerokosci 381/381 mm,

z indywidualnie sterowang

@@ C€

Podczas gdy standardowy piec piecze w czasie 7 minut, piec WOW! w czasie 4:30. predko$cia
Napiecie Czest.| Moc Wymiary (mm) llosé
Model Fazy Zabezp. ymiary przewodéw
[Vl [Hz] [kW] dtug. x wys. x gt. na komore
sl 400 3 50 27 50ATyp B | 1943 X 1224 X 1524 3+N+G
PS849G 240 1 50 27 10ATyp B | 1943 X 1224 X 1524 1+N+G




Urzadzenia do formowania ciasta

SOMERSET CDR-2000 SDR-400

SOMERSET

SOMERSET

Ursadzenis ulorsysluans prees
Wame Paga &- @ b J0ms

R E S TAURANT

CDR -2000 SDR-400

Watkownica do ciasta CDR -2000 Maszyna do formowania kul z ciasta
placki do 51cm SDR-400

Idealna do pizzy jak réwniez do:

. Ciastek .IdPei:ZI;a do produkcji:

- Pity b

- Pierogow ° T(_th|II|

. Calzones * Pity

oraz wielu innych produktéw

Opis:

- 500-600 sztuk na godzing Opis: ,
- Nieprzywierajace rolki « Do 7200 szt na godzine
- Bezpieczna konstrukcja « Kule o0 gramaturze od 50g do 1 kg
- Intuicyjna obstuga * Intuicyjna obstuga
- tatwa w czyszczeniu * Kompaktowe wymiary
« Cato$¢ wykonana ze * Wytwarzanie jednolitych kul
stali nierdzewnej * Kule ciasta z niska zawarto$cia
powietrza wewngtrz
Wymiary: Wymiary:
Szerokos¢ - 58 cm Szeroko$¢ - 58 cm
Gfeboko$¢ -41cm fh .

Zasilanie - 230V Zasilanie - 230V

USDA i
@l /PPROVED GID @ C€



Indukcyjny system podtrzymywania temperatury

®@CookTek

INDUKCYJNY SYSTEM PODTRZYMYWANIA TEMPERATURY

Twoja pizza bedzie ciepta i chrupigca przez 45 minut!

Krok 1 Krok 2

Torbe z dyskiem umieSc¢ na ptycie Kiedy wigczy sig zielone Swiatto
fadowarki, zapali si¢ czerwone torba jest gotowa do uzycia.
Swiatto fadowania.

Torba VaporVent™ wykonana jest w 100% z nylonu. Nylon posiada najwiekszy
punkt topnienia w stosunku do innych tkanin a takze nie kurczy sie.

W 100% zmywalny. Torba jest izolowana z trzech bokow oraz w gdrnej jej czesci.
Nie jest wymagana izolacja spodu torby — wewnetrzna taca zapewnia

optymalng izolacje. Na torbie umiejscowione jest okienko wykonane z materiatu
odpornego na wysokg temperature.

ZALETY:

« Szybkie natadowanie od temperatury pokojowej do 63° C w ciggu 120 sekund
¢ Utrzymuje ciepto przez 45 minut

* Pomiesci 3 pizze o Srednicy 40 cm

Krok 3

Umiesc na ptycie kolejng
torbe z dyskiem.

Pojemnos¢ torby (3 pizze o Srednicy 40 cm).
Jedna fadowarka obstuguje do 10 toreh!

o Lekka w uzyciu ((]:D @ C USDA
Jedna fadowarka obstuguje do 10 toreb c us @ /\FPROVED



Indukcyjny system podtrzymywania temperatury

®@CookTek

INDUKCYJNY SYSTEM PODTRZYMYWANIA TEMPERATURY

Nigdy nie dostarczaj zimnego, zaparowanego jedzenia! Potrawa podgrzewana jest do 30 minut.
System dostarczania zywnosci ThermaCube firmy CookTek oferuje niezréwnang wydajno$¢ w
zakresie utrzymania temperatury i kontroli wilgotnosci. Torba indukcyjna ThermaCube jest
przeznaczona do utrzymywania temperatury zywnosci do 30 minut!

CookTek

ThermaCu be™

Nafadowany indukcyjnie dysk rozprowadza gorace powietrze wokot
potrawy do 30 minut. Pokrywa VaporVent ™ eliminuje kondensacje
pary. Szybkie nagrzewanie - poczatkowe fadowanie trwa mniej niz 3,5
minuty, podgrzanie torby trwa zaledwie 90 sekund. tatwy do
czyszczenia - (bez dysku konwekcyjnego) mozna pra¢ w pralce.

| SDA
T i) (NSE c Ua—— Wymiary torby:
c@.@w el ~rrrOVED wysokos¢ 26cm

gteboko$¢ 31cm
szeroko$é 35cm



Indukcyjna ptyta bezpoSredniego smazenia

@CookTek

Restauracje typu fast food

Indukcyjna Plancha CookTek® posiada trwatg konstrukcje ze stali nierdzewnej, dostepng ze stalowg lub chromowang

powierzchnig i jest przeznaczona do zastosowan w kuchniach i restauracjach. Dwie niezalezne strefy indukcyjne o mocy
14 kW, dwie zintegrowane szuflady na ttuszcz i niska emisja promieniowania ciepta sprawiajg, ze Plancha idealnie nadaje
sie do szerokiej gamy produktéw spozywczych. Plancha ma najszybszy czas rozruchu w branzy.

(] 3 ]

Ptyta chromowana Ptyta chromowana
w potowie ryflowana

ZALETY:

« Dwa pokretta sterujgce z 10 ustawieniami temperatury

« Niemal natychmiastowy powr6t do normalnej temperatury

» Mozliwos$¢ ustawienia dwdch stref w rdznych, statych
temperaturach

 Mikroprocesor monitoruje istotne parametry:
przegrzanie, problemy z zasilaniem i inne

« Funkcja automatycznego wyfgczania uniemozliwia
wewnetrzne przegrzanie

» Zaawansowany system chtodzenia zapewnia najlepsza w swojej
klasie temperature podzespotow wewnetrznych
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Ptyta stalowa

Ptyta stalowa
w potowie ryflowana
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Frytownice, smazalnice elektryczne i gazowe

w Pitco ROV SELV14-C/FD, SELV18-C/FD
Frytownice i smazalnice elektryczne

OFE - Olej Filtrac_ja Energia Nawet do 40% oszczednosci oleju!

Q@ @

Oszczednosc¢ oleju do 40% oraz energii poprzez filtracje frytury, automatyczne
uzupetnianie oleju i mniejszg pojemnos¢ komory

Tradycyjna frytownica rozmiaru 14 cali ma pojemnos¢ okoto 23 kg oleju.
Frytownica ROV (Reduced Oil Volume ) ma pojemnosé okoto 14 kg oleju.

DLACZEGO WYBRAC ROV (Reduced Oil Volume)

* Urzgdzenie daje pewnos¢ optymalnej gtebokosci smazenia i zapewnia
najkorzystniejsze mieszanie oleju utleniajgcego sie z olejem Swiezym

* Olej nie ma szans na catkowite utlenienie

Funkcje panelu sterujagcego — komputera

¢ llos¢ smazen

* Informacja o zblizajgcej sie filtracji np. za 2 smazenia G
* [lo$¢ umysinie opuszczonych filtracji P
* [lo$¢ blokad spowodowanych brakiem filtracji

* Czasy trwania cyklu (oprdzniania komory, uzupetniania komory)

* Czas pracy na danym oleju 22, @ /—-) c €
* Ostrzezenie o matej ilosci oleju ponizej 20% @ L7 \"EF

w zapasowym (dodatkowym) pojemniku

Pow. smazenia

Model urzadzenia llos¢ oleju (kg) (pow. x gtebok.) (mm) kW Zabezp.
ROV SELV14-C/FD 13,6 340 x 380 17 32Atyp B
ROV SELV14T-C/FD 2x6,8 160 x 380 17 32Atyp B

SELV18 18 440 x 380 14 32Atyp B




Frytownice, smazalnice elektryczne i gazowe

Pitco SE18, SE14

Frytownice i smazalnice elektryczne

Frytownica Smazalnica
Model SE14 Model SE18

£EEEE89H58 |
AEEEEBAAAD |
- |

KONSTRUKCJA ORAZ FUNKCJE OPCJONALNY SYSTEM FILTRACJI
 Spawany zbiornik z super gtadkim wykonczeniem * Wysuwana szuflada filtrujgca
zapewniajacym fatwe czyszczenie * Zawor spustowy w celu szybkiego oprozniania
* Solidna konstrukcja elementdéw grzewczych komory/komor
potaczona z powleczonym stopem stali nierdzewnej  tatwa do wyjmowania jednostka filtrujgca w celu
odpornym na wysokg temperature fatwego czyszczenia i zastepczy filtr papierowy
* Front, drzwi, boczne panele oraz ostona przeciwbryzgowa * Przewod rurowy filtra jest zintegrowany
tylna wykonane ze stali nierdzewnej z frytownicg, aby nie przeszkadzac¢ w filtrowaniu
* Panel sterujgcy zapewnia podtrzymanie temperatury » Duzy spust zapobiegajacy zamulaniu

w zakresie 122°C-193°C.

* Termostat zabezpieczajgcy zamyka doptyw energii
w przypadku, gdy temperatura frytownicy przekroczy
warto$¢ maksymalng

« Wyfacznik zabezpieczajgcy zamyka zawor

spustowy, ktéry wytacza frytownice w przypadku jego e»’cl;l*') /Hgf\ c €
. . . . ( |
otwarcia zapobiegajac zapaleniu = N
c " us
Napiecie Czest. Moc Wymiary (mm) | Wym. komory llosé Pojemnosé Wydajnosé
Faz . ymiary d fryt
Model v] V| [Hz | W] | Z2P8%P | crerxwys.xaug | (mm) | hrEewedow | iy pomPy
SE14 400 3 50 17 | 25ATypB | 397 x 1043 x 875 356 x 356 3+N+G 18-23 25.4 I/min
SE18 400 3 50 22 32ATyp B 498 x 1043 x 875 457 x 457 3+N+G 32-41 25.4 |/min




Frytownice, smazalnice elektryczne i gazowe

'Pirco

Pitco SG14, SG14T

Frytownice i smazalnice gazowe

Smazalnica
Model SG18

. #ww’%%%:

CEEREEHIIE

SPECYFIKACJA STANDARDOWA

* Spawane zbiorniki z super gtadkim wykoriczeniem
zapewniajgcym tatwe czyszczenie

¢ Dyfuzory ciepta ze stali nierdzewnej, odporne na
wysokie temperatury, o dtugiej zywotnosci,
zainstalowane w rurach wymiennika ciepta w celu
zapewnienia maksymalnej wymiany ciepta
i wydajnosci spalania

* Zapton iskrowy z systemem wykrywania
ptomienia, odcina doptyw gazu w przypadku
braku ptomienia

 Termostat zabezpieczajacy zamyka doptyw

gazu w przypadku, gdy temperatura

frytownicy przekroczy warto$¢ maksymalng

Zawory spustowe na froncie (3.2 cm)

Smazalnica posiada gtebokg zimng

strefe, majaca za zadanie wytapywanie

zweglonych resztek i panierki

Frytownica
Model SG14T / dzielona komora

OPCJONALNY SYSTEM FILTRACJI

* Wysuwana szuflada filtrujgca

* Zawor spustowy w celu szybkiego oprdzniania
komory/komor

* tatwa do wyjmowania jednostka filtrujgca w celu
tatwego czyszczenia i zastgpczy filtr papierowy

* Przewdd rurowy filtra jest zintegrowany z frytownica,
aby nie przeszkadza¢ w filtrowaniu

* Duzy spust zapobiegajacy zamulaniu

Zastosowanie:

Supermarkety, stotowki, restauracie, restauracje typu fast-food,
szpitale, bary, bistra, zaplecza gastronomiczne,
przemystowe oraz szkoty i stacje benzynowe.

T @ s C€

Napiecie Czest. Wymiary (mm) | Wym. komory llos¢ Pojemnosé Wydajnosé
Model Faz Zabezp. ymiary rzewodow frytury pompy
V1 y [Hz] P szer. x wys. x diug. (mm) ’:‘a komore kgl i
SG18 230 1 50 8ATyp B 498 x 1206 x 875 457 x 457 1+N+G 34 25.4 I/min
SG141 230 1 50 8ATyp B 397 x 1206 x 875 178 x 356 14N+G 9-11 25.4 /min




Frytownice elektryczne z filtrem powietrza nie wymagajace okapu

Perfect Fry PFA720 3

Zn-—w
COMPANY

eSS
PERFECT

Frytownica automatyczna

B .

PEHFECT COMPANY
v/

\V/

CHARAKTERYSTYKA

* W petni zautomatyzowany proces smazenia pozwala na
zminimalizowanie ilodci zatrudnionego personelu

* Nie wymaga kosztownej wentylacji

* Dzieki automatyzacji skraca sie czas przygotowania
produktu

¢ Trzy tryby smazenia produktu pozwalajg lepiej zorganizowaé
proces smazenia

¢ Zaawansowane mozliwodci kontroli wielu parametréw obrébki
pozwalajg na stworzenie odpowiednich warunkdw smazenia
dla kazdego produktu

* Oferuje maksymalng wydajno$¢ oraz sprawnos$¢ urzadzenia,
a wszystko to na zaledwie 0,3m?

ZASTOSOWANIE:

Supermarkety, stotéwki, restauracje, restauracje typu fast-food,
szpitale, bary, kluby, bistra, kina, zaplecza gastronomiczne,
biznesowe, przemystowe oraz szkofy i stacje benzynowe.

. Zanieczyszczone gorgce powietrze
. Filtr przeciwtluszczowy g g

Filtr weglowy T
. Powi_etrze oczyszczone z zapachow
i zanieczyszczen
0 jJa—rr/J
@M. O (€ [emc. Q

—

17
C
Czesci sktadowe
. Zasysanie $wiezego powietrza @\@

AR WN =

Model Napiecie [V] | Moc¢ | Wymiary (mm)| Pojemnosé oleju Waga
[kW] szer. x wys. x gt.

PFA 720 400/ 3 fazy 7.6 434 x 762 x 677 "L 57 kg




Kontakt Grill

<
%ﬁn Pro-MAX 2.0

Grille z rusztami Star Pro-Max 2.0 ® przeznaczone sg do przygotowywania tortilli, kanapek, piersi z kurczaka,
hamburgerdw i wielu innych produktéw. Urzgdzenie jest kompaktowe i przeno$ne, zapewniajgce mobilnosé
pracy. Ptyty grzewcze moga by¢ gtadkie, ryflowane lub dzielone 1/2-1/2, powierzchnie za$ wykonane z
aluminium lub Zelaza. Elektroniczna regulacja temperatury i zegar utatwiajg prace.

Burger

Tortilla

RODZAJE PLYT GRZEWCZYCH

RYFLOWANA

e

Model Napiecie [v] | Moc Wymiary (mm) | Obszar roboczy (mm) | Waga
[kW] szer. x wys. x gt. szer. x gt.

PRO- MAX 400 / 3 fazy 3,6 420 x 254 x 600 400 x 550 20 kg




Automatyczne grille taSmowe

(QIECO) F 62C JF 63BG

THE TASTE YOU CAN COUNT ON

AUTOMATYCZNE GRILLE TASMOWE
Opatentowana technologia BroilVection ™ umozliwia automatyczne grillowanie poprzez gorne

i dolne promieniowanie ciepta, z wykorzystaniem naturalnej i wymuszonej konwekcji. Produkty sg grillowane od gory

i dotu jednoczes$nie. Majg smak i kolor potraw pieczonych na ogniu.

Wszystkie automatyczne grille tasmowe firmy Nieco sg wyposazone w cyfrowe sterowniki, bezszczotkowy silnik DC

BroilVection ™, silniki pradu statego i palniki o dtugiej zywotnosci (5-10 lat).
Rdznorodnos¢ grillowanych produktéw: hamburgery, steki, kurczaki, szasztyki, ryby, warzywa, a nawet butki.

Oferowane grille wystepujg w wersji elektrycznej i gazowej, jedno- lub dwutaSmowej. Mozna zamowi¢ wersje
z taSma na opiekanie butek (bun grill). Wersja z podajnikiem (Push Bar) utatwia obstuge przy grillowaniu

hamburgerow. Wersja z taSmg siatkowg (Wire Belt) pozwala na grillowanie wigkszych produktow.

Grille moga by¢ przelotowe lub zwrotne z odbiorem produktu po tej samej stronie co zatadunek. Dodatkowo,
mozna zamowic stelaz na kotkach, filtr Incendalyst™, sterowanie dla wielu produktow (multi-product control)

pozwalajgce na ptynne wykorzystanie jednej taSmy do wielu produktow.

ZALETY:

- Szybsza obstuga klienta dzigki
prostej obstudze

- Stata jakoS¢ potraw
40%-50% szybsze niz tradycyijne grille

@ @ © (€

Model Napiecie [V] Moc Zabezp. Wymiary (mm) | Wym. tasm. (mm)
[kW] szer. x wys. x gh. szerokos$¢
JF62C 400 10 25A 728 x 869 x 999 356
JF63BG Gaz lub 400 20 32A 905 x 798 x 1197 560

BURGER




Posiadamy w sprzedazy urzadzenia takich producentow jak :
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Lebork Gdynia

' Bydgoszcz Olsztyn
Szczecin
' Torun Biatystok
w
, , Poznan Wars,zawa

Zielona Goéra , ,

¥ Lodz Lublin
Wroctlaw

Kielce
Opole

Katowice Krakow ,
Rzeszow

Zakopane

* GTS Holding ? punkty serwisowe

Przedstawiamy ﬁrmy i restauracje, ktore obs’cuguj emy.
Bedziemy zaszczyceni jesli Paristwa firma dotaczy do ich grona.

STACIJE

PALIW

H O L DI N G

Gastronomia Technologia Serwis
ul. Michatowo 60, 61-314 Poznan, Poland

tel.: +48 61 876 84 05

DYSTRYBUTOR
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