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Produkty dostępne u naszego Partnera Handlowego:

Porady
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Przepisy
kulinarne

Kalkulacje zwrotów

z inwestycji
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OFERTA PROMOCYJNA PRODUCENTA dla barów i kawiarnidla barów i kawiarni

Cena kawy 
/1kg/

Cena porcji 
kawy /7g/

Ilość porcji z 1 
kg kawy /szt./

Dzienna 
sprz. kawy 

/szt./

Ilość sprz. 
porcji kawy 
w miesiącu

Cena 
sprzedaży 1 
porcji kawy

Całkowita wartość 
sprzedaży za 1 miesiąc

Marża ze 
sprzedaży za 

1 porcje

Marża ze 
sprzedaży za 

1 dzień

Marża ze 
sprzedaży 1kg 

kawy

Marża ze sprzedaży 
za 1 miesiąc

 70,00 zł  0,49 zł 142 30 900  6,00 zł  5 400,00 zł  5,51 zł  150,42 zł  782,00 zł  4 956,34 zł 

 90,00 zł  0,63 zł 142 30 900  6,00 zł  5 400,00 zł  5,37 zł  141,97 zł  762,00 zł  4 829,58 zł 

 110,00 zł  0,77 zł 142 30 900  6,00 zł  5 400,00 zł  5,23 zł  133,52 zł  742,00 zł  4 702,82 zł 
    

 70,00 zł  0,49 zł 142 30 900  6,00 zł  5 400,00 zł  5,51 zł  150,42 zł  782,00 zł  4 956,34 zł 

 90,00 zł  0,63 zł 142 30 900  6,00 zł  5 400,00 zł  5,37 zł  141,97 zł  762,00 zł  4 829,58 zł 

 110,00 zł  0,77 zł 142 30 900  6,00 zł  5 400,00 zł  5,23 zł  133,52 zł  742,00 zł  4 702,82 zł 

Cena kawy 
/1kg/ Urządzenie Cena brutto 

ekspresu do kawy

 Okres zwrotu kosztów 
zakupu ekspresu            
(w miesiącach) 

 70,00 zł  Ekspres 1-gr EMC 1P/B/C  7 616,16 zł 1,5

 90,00 zł  Ekspres 1-gr EMC 1P/B/C  7 616,16 zł 1,6

 110,00 zł  Ekspres 1-gr EMC 1P/B/C  7 616,16 zł 1,6
    

 70,00 zł  Ekspres 1-gr EMC 1P/B/C + młynek do kawy GOD - 600  10 530,03 zł 2,1

 90,00 zł  Ekspres 1-gr EMC 1P/B/C + młynek do kawy GOD - 600  10 530,03 zł 2,2

 110,00 zł  Ekspres 1-gr EMC 1P/B/C + młynek do kawy GOD - 600  10 530,03 zł 2,2

Zwrot z inwestycji przy zakupie ekspresu

*w przeliczniku nie są wzięte pod uwagę ceny wody, energii, pracy



cena promocyjna

cena katalogowa

Indeks Model Wymiary
mm Kolor Moc

kW

Pojemność 
bojlera

l

Waga
kg

Zasilanie el.
V/Hz

00000432 EMC 2P/B/C 500 x 600 x 510 obudowa 
czarna 2,9 6 55 230 V / 50 Hz

7 705,-
9 410,-9 410,-
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EMC 2P/B/C / 00000432

Ekspres do kawy 2-grupowy - czarny

 ■ profesjonalny i niezawodny ekspres, przeznaczony do 
gastronomii i dla wymagających klientów indywidualnych

 ■ jeden kran parowy (ze stali nierdzewnej), jeden kran do gorącej 
wody i jeden moduł do cappucino

 ■ elektroniczne sterowanie
 ■ automatyczne napuszczanie wody
 ■ wbudowany moduł do cappucino
 ■ miedziany bojler
 ■ podgrzewacz fi liżanek
 ■ większy prześwit (opcja) - idealny do przygotowywania 

kawy na wynos

cena promocyjna

cena katalogowa

Indeks Model Wymiary
mm Kolor Moc

kW

Pojemność 
bojlera

l

Waga
kg

Zasilanie el.
V/Hz

00000429 EMC 1P/B/C 500 x 600 x 510 obudowa 
czarna 2,9 6 45 230 V / 50 Hz

6 192,-
7 470,-7 470,-

EMC 1P/B/C / 00000429

Ekspres do kawy 1-grupowy - czarny

 ■ profesjonalny i niezawodny ekspres, przeznaczony do 
gastronomii i dla wymagających klientów indywidualnych

 ■ jeden kran parowy (ze stali nierdzewnej), jeden kran do gorącej 
wody i jeden moduł do cappucino

 ■ elektroniczne sterowanie
 ■ automatyczne napuszczanie wody
 ■ wbudowany moduł do cappucino
 ■ miedziany bojler
 ■ podgrzewacz fi liżanek

dla barów i kawiarnidla barów i kawiarni



cena promocyjna

cena katalogowa

Indeks Model Wymiary
mm

Moc
kW

Zasilanie el.
V/Hz

00010590 GOD - 600 210 x 300 x 560 0,35 230 V / 50 Hz

2 369,-
2 900,-2 900,-

cena promocyjna

cena katalogowa

cena promocyjna

cena katalogowa

cena promocyjna

cena katalogowa

Indeks Model Wymiary
mm

Moc
kW

Zasilanie el.
V/Hz

00001441 TRG 450 x 210 x 230 0,3 230 V / 50 Hz

2 085,-
2 520,-

Indeks Model Wymiary
mm

Moc
kW

Pojemność
l

Zasilanie el.
V/Hz

00000443 FRP - 150 210 x 210 x 460 0,6 1,5 230 V / 50 Hz

1 021,-
1 240,-

Indeks Model Wymiary
mm

Moc
kW

Pojemność
l

Zasilanie el.
V/Hz

00000441 FR - 1P 220 x 200 x 450 0,3 1 230 V / 50 Hz

810,-
976,-

2 520,-

1 240,-976 -
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i M Z il i l

GOD - 600 / 00010590

Młynek do kawy 
automatyczny
 ■ łatwy w użyciu - mieli ziarna kawy 

bezpośrednio do kolby
 ■ automatyczny start w momencie 

podstawienia kolby
 ■ możliwość dozowania porcji dla pojedynczego 

i podwójnego espresso lub praca ciągła w celu 
uzyskania porcji o dowolnej wielkości

 ■ obudowa metalowa w kolorze srebrnym
 ■ pojemność 

zbiornika kawy: ok. 1,2 kg
 ■ wydajność: 6-9 kg/h

TRG / 00001441

Kruszarka do lodu

 ■ urządzenie służące do kruszenia lodu 
używanego do napojów lub potraw 
wymagających takiego schłodzenia

 ■ wykonane z lekkiego stopu aluminium
 ■ okrągła taca na lód wykonana ze stali nierdzewnej
 ■ wyłącznik bezpieczeństwa

FRP - 150 / 00000443

Mikser pojedynczy

 ■ urządzenie do przygotowywania koktajli
 ■ urządzenie wykonane z lekkiego stopu 

aluminium i stali nierdzewnej
 ■ pojemnik roboczy wykonany 

z poliwęglanu 
 ■ zdejmowany pojemnik 

z uchwytem
 ■ ostrza wykonane 

ze stali nierdzewnej
 ■ mikrowyłącznik 

bezpieczeństwa
 ■ obroty: 

18000- 22000 obr/min.

FR - 1P / 00000441

Mikser barowy

 ■ urządzenie do przygotowywania koktajli, 
frappe, itp.

 ■ urządzenie wykonane z lekkiego stopu 
aluminium i stali nierdzewnej

 ■ pojemnik roboczy wykonany 
z poliwęglanu 

 ■ specjalnie wyprofi lowana 
podstawa umożliwia 
ustawienie szklanki

 ■ mikrowyłącznik bezpieczeństwa
 ■ obroty: 11000 obr/min.

dla barów i kawiarnidla barów i kawiarni



cena promocyjna

cena katalogowa

Indeks Model Wymiary
mm

00001874 COP 1/1 420 x 660 x 300

648,-
735,-735 -

cena promocyjna

cena katalogowa

Indeks Model Wymiary
mm

00001876 D 1/3 240 x 430 x 375

558,-
633,-633 -
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Wymiary
mm

420 x 660 x 300

COP 1/1 / 00001874

Termoport Cop GN 1/1

 ■ termoport z pokrywą 
 ■ uszczelka silikonowa pokrywy
 ■ nierdzewne klamry
 ■ termoporty są sprzedawane bez gastropojemników

Termoporty REDFOX - najważniejsze zalety:
 ■ ze względu na dobre właściwości izotermiczne idealne 

do transportu ugotowanych potraw nawet do 3 godzin – 
spadek temperatury 4 °C,

 ■ idealne do transportu gastropojemników GN 1/1 
200 mm h (lub kilku mniejszych),

 ■ przeznaczone do transportu zarówno gorącej jak 
i chłodzonej i mrożonej żywności,

 ■ łatwe przenoszenie dzięki praktycznym uchwytom,
 ■ zapewniają prawidłowe zatrzymywanie ciepła, 

ograniczając ryzyko rozwoju bakterii przy jednoczesnym 
zachowaniu wysokiej jakości żywności,

 ■ charakterystyka izotermiczna zgodna z obowiązującymi 
przepisami HACCP - oraz z obowiązującymi normami 
technicznymi (EN12571 i Accord AFNOR AC D40-007).

 ■ materiały stosowane do wytwarzania nadają się do 
kontaktu z żywnością, 

 ■ konstrukcja termoportu umożliwia dokładne czyszczenie 
i dezynfekcję,

 ■ specjalny kształt spodu i wieka umożliwia pionowe 
układanie termoportów jeden na drugim,

 ■ wykorzystane do produkcji materiały i technologie 
gwarantują długą żywotność i niezawodność działania,

 ■ stosowanie termoportów znacznie ogranicza zużycie 
opakowań jednorazowych,

 ■ pełny recykling na końcu okresu użytkowania.

DANE TECHNICZNE
 ■ produkowane z wykorzystaniem technologii formowania rotacyjnego, co umożliwia produkcję bardzo 

wytrzymałych elementów bez ostrych krawędzi, szczelin lub spoin, 
 ■ posiada praktyczny i efektywny system mocujący ze stali nierdzewnej i łatwo zdejmowaną uszczelkę pokrywy,
 ■ wyposażony w regulowany zawór odpowietrzający,
 ■ izolacja z bezfreonowej pianki poliuretanowej,
 ■ możliwość stosowania w zakresie temperatur od -30 °C do + 100 °C

D 1/3 / 00001876

Termoport - D GN 1/3 COP

 ■ silikonowa uszczelka pokrywy
 ■ odporność cieplna -30 °C do +90 °C
 ■ nierdzewne klamry
 ■ termoport z pokrywką do umieszczenia: 

1x GN 1/3 gł. 200 mm
2x GN 1/6 gł. 200 mm

dla cateringudla cateringu

Wykres spadku temperatury

czas

Minimalna 
temperatura 

określona 
normą 

CNERPAC

Wykres wzrostu temperatury

czas



cena promocyjna

cena katalogowa

Indeks Model Pojemność
l

Cena 
katalogowa

Cena 
promocyjna

00001857 TM - 5 5 561,- 479,-
00001858 TM - 10 10 739,- 631,-
00001859 TM - 20 20 1 050,- 893,-

od 479,-
od 561,-d 561,-

cena promocyjna

cena katalogowa

Indeks Model Pojemność
l

Cena 
katalogowa

Cena 
promocyjna

00007409 TS - 10 10 597,- 495,-
00007410 TS - 15 15 641,- 532,-
00007411 TS - 20 20 663,- 563,-
00007412 TS - 30 30 1 020,- 860,-

od 495,-
od 597,-d 597,-

cena promocyjna

cena katalogowa

cena promocyjna

cena katalogowa

Indeks Wymiary
mm

Moc
kW

Pojemność
l

00011097 Ø 260 x 468 1,5 10

307,-
430,-

Indeks Wymiary
mm

Moc
kW

Pojemność
l

00010588 Ø 215 x 420 2 10

224,-
308,-

430 -

308 -

cena promocyjna

cena katalogowa

cena promocyjna

cena katalogowa

Indeks Wymiary
mm

00011094 600 x 340 x 370

375,-
447,-

Indeks Wymiary
mm

00011088 580 x 440 x 260

1 152,-
1 480,-

447 -

1 480,-
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TM - 5 / 00001857

Termos stalowy

 ■ wykonany ze stali nierdzewnej
 ■ 3 regulowane klamry umożliwiają idealne 

dopasowanie pokrywy
 ■ odpowietrznik w pokrywie
 ■ uchwyt umożliwiający 

wygodny transport 

TS - 10 / 00007409

Termos stalowy

 ■ podwójne izolowane ścianki (utrzymują 
temperaturę produktu do 8 godzin)

 ■ podwójna pokrywa z silikonową uszczelką
 ■ podstawa z elastycznym tworzywem 

zabezpieczającym przed uszkodzeniem
 ■ 2 uchwyty umożliwiające wygodny transport
 ■ odpowietrznik w pokrywie
 ■ możliwość pionowego składowania 
 ■ wykonany ze stali nierdzewnej
 ■ 6 zatrzasków zamykających

00011097

Zaparzacz do kawy

 ■ idealne rozwiązanie dla bufetów, sal 
weselnych i konferencyjnych oraz 
cateringu

 ■ wykonanie ze stali nierdzewnej
 ■ wskaźnik poziomu napełnienia
 ■ nienagrzewające się uchwyty
 ■ samoczynne wyłączanie
 ■ zasilanie: 230 V / 50 Hz

00010588

Warnik do wody

 ■ idealne rozwiązanie dla bufetów oraz 
cateringu, do wody i wina

 ■ nienagrzewające się uchwyty
 ■ wykonany z polerowanej stali nierdzewnej
 ■ wyposażony w wydajną grzałkę z termostatem
 ■ zabezpieczenie termiczne
 ■ zakryta grzałka
 ■ wskaźnik poziomu płynu
 ■ zakres temperatury 30 - 100°C
 ■ zasilanie: 230 V / 50 Hz

00011094

Podgrzewacz GN 1/1 RollTop

 ■ profesjonalny podgrzewacz RollTop do 
dań

 ■ przystosowany do pojemników GN1/1 – 65 mm
 ■ idealne rozwiązanie dla bufetów oraz cateringu
 ■ wykonanie ze stali nierdzewnej
 ■ w zestawie: 2 pojemniki na paliwo w paście, 
 ■ 2 pojemniki GN1/2 - 65 mm

00011088

Podgrzewacz GN 1/1

 ■ przeznaczony do utrzymywania właściwej 
temperatury gotowych dań i potraw

 ■ przystosowany do pojemników GN1/1
 ■ podgrzewacz stanowi niezbędne wyposażenie 

każdego bufetu i cateringu
 ■ wykonanie ze stali nierdzewnej
 ■ przeszklona, wolnoopadająca pokrywa (specjalny zawias)
 ■ w zestawie: 

2 pojemniki na paliwo w paście, 1 pojemnik GN1/1 – 65 mm
 ■ półka na sztućce serwisowe

dla cateringudla cateringu



cena promocyjna

cena katalogowa

Indeks Model Wymiary
mm

Ilość 
wanien

Moc
kW Sterowanie Waga

kg
Zasilanie el.

V/Hz
00000294 VLPD - 3120 1250 x 680 x 900 3 2,1 dłuższy bok 59,1 230 V / 50 Hz
00000293 VLPK - 3120 1310 x 650 x 900 3 2,1 krótszy bok 58,1 230 V / 50 Hz

2 902,-
3 420,-3 420,-

cena promocyjna

cena katalogowa

Indeks Model Wymiary
mm

Pojemność
GN

00011083 TRL - 15 GN 380 x 550 x 1735 15x GN1/1

593,-
722,-722 -

cena promocyjna

cena katalogowa

Indeks Wymiary
mm

Ilość 
półek

Moc
kW

Pojemność
l

Zasilanie el.
V/Hz

Cena 
katalogowa

Cena 
promocyjna

00020357 702 x 568 x 686 2 0,16 120 230 V / 50 Hz 3 330,- 2 773,-
00020358 880 x 568 x 686 2 0,16 160 230 V / 50 Hz 3 910,- 3 101,-

od 2 773,-
od 3 330,-3 330,-
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VLPD - 3120 / 00000294

Bemar wodny jezdny dzielony

 ■ urządzenie do utrzymywania potraw w odpowiedniej temperaturze 
 ■ niezależne sterowanie komór - oszczędność energii
 ■ możliwość wyboru sterowania na krótszym lub dłuższym boku
 ■ kran spustowy do każdej komory
 ■ grzałka zamontowana pod wzmocnionym dnem komory
 ■ regulacja temperatury 30 - 90°C
 ■ kontrolka włączenia i grzania
 ■ 4 koła skrętne (2 z hamulcem)
 ■ wanna na GN 1/1 - 200 h
 ■ tłoczone komory

ce

TRL - 15 GN / 00011083

Wózek na pojemniki GN

 ■ profesjonalny wózek do transportu pojemników 
gastronomicznych GN1/1

 ■ przeznaczony do samodzielnego montażu
 ■ szczególnie przydatny w restauracjach, fi rmach 

cateringowych, salach weselnych, kuchniach szkolnych 
i przedszkolnych itp.

 ■ 4 kółka skrętne (w tym 2 z hamulcem)

00020357

Witryna chłodnicza ekspozycyjna

 ■ wykonanie: szkło + stal nierdzewna
 ■ oświetlenie LED
 ■ regulacja temp.: 0… +12 °C
 ■ wymuszony obieg powietrza
 ■ przeszklona z 4 stron
 ■ 3 poziomy ekspozycji
 ■ elektroniczny sterownik z wyświetlaczem
 ■ odszranianie automatyczne

dla cateringudla cateringu
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MR 32 kontra MDR 42

MR 32 - Piec piekarniczo – cukierniczy 
Zakres ustawiania temperatury od 50 °C - 
280 °C, idealny  dla delikatnych wypieków 
typu makaron czy beza. Możliwość regulacji 
wentylatora oraz dwukierunkowe obroty 
dla uzyskania równomiernej temperatury. 
Funkcja stopniowego zaparowania dla 
uzyskania znakomitych ciast ptysiowych, 
parzonych czy pieczywa. Bardzo prosty 
w obsłudze, zajmujący niewiele miejsca. 
Dodatkowa zaleta to odległość między 
prowadnicami - 74 mm - pozwala piec 
wysokie ciasta. Idealny dla mniejszych 
pracowni cukierniczych, piekarni ale również 
może być stosowany w kuchni jako piec 
konwekcyjno-parowy.

MDR 42 – Piec piekarniczo – cukierniczy 
dla bardziej wymagających. Zakres 
ustawienia temperatur od 50 °C - 280 °C, odległość między prowadnicami 74 mm, stopniowe zaparowanie, obroty 
wentylatora w dwie strony. I to wszystko co te dwa piece łączy :) 
W piecu MDR 42 mamy dodatkowo możliwość programowania swoich własnych programów pieczenia (aż 99 po 
9 kroków), 3-stopniowy wentylator, 1 półkę więcej oraz automatyczny przedgrzew. Idealny dla mniejszych pracowni 
cukierniczych, piekarni, sklepów, ale również może być stosowany w kuchni jako piec konwekcyjno-parowy.

Szef kuc
hni 

radzi

Szukasz inspiracji do kreatywnego wykorzystania urządzeń z naszej oferty?
Zeskanuj kod i sprawdź nasz przepis >>



cena promocyjna

cena katalogowa

cena promocyjna

cena katalogowa

Indeks Model Wymiary
mm

00016660 MRP - 611 830 x 580 x 700

642,-
847,-

Indeks Model Wymiary
mm

Moc
kW

Waga
kg

Zakres temp
°C

Zasilanie el.
V/Hz

00000387 CRE - 135 380 x 380 x 190 2,4 16 90 - 270 230 V / 50 Hz

1 168,-
1 450,-847 - 1 450,-

cena promocyjna

cena katalogowa

cena promocyjna

cena katalogowa

Indeks Model Wymiary
mm

Moc
kW

Pojemność
GN

Wymiary wewn.
mm

00016374 MDR 42 770 x 740 x 650 6,3 4 x (GN 1/1 - 60x40) 645 x 345 x 450

6 085,-
7 340,-

Indeks Model Wymiary
mm

Moc
kW

Pojemność
GN

Wymiary wewn.
mm

00020388 MR 32 770 x 740 x 600 4,8 3 x (GN 1/1 - 60x40) 645 x 270 x 445

4 845,-
5 990,- 7 340,-5 990,-
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MRP - 611 / 00016660

Podstawa pod piec piekarniczy

 ■ specjalna nierdzewna podstawa 
z 6 prowadnicami na pojemniki GN 1/1 
oraz na blachy piekarnicze 600 x 400 mm

 ■ rozstaw prowadnic: 70 mm

CRE - 135 / 00000387

Naleśnikarka

 ■ żeliwna powierzchnia
 ■ regulacja temperatury 50 - 270 °C
 ■ kontrolka pracy i grzania
 ■ w komplecie wałek do rozprowadzania ciasta 

i łopatka do naleśników
 ■ średnica 35 cm

MDR 42 / 00016374

Piec piekarniczy 4-półkowy 
z płynnym naparowaniem 
 ■ możliwość ustawienia stopnia 

naparowania (co 10%)
 ■ komora ogrzewana za pomocą wysoko wydajnych 

nierdzewnych grzałek (INCOLOY)
 ■ komora ze stali nierdzewnej AISI 304 

z zaokrąglonymi narożnikami
 ■ obustronne obroty wentylatora, dla równomiernej obróbki
 ■ wewnętrzne oświetlenie halogenowe
 ■ drzwi wentylowane z podwójną szybą otwieraną dla łatwego 

czyszczenia
 ■ regulowane nóżki
 ■ 3 prędkości wentylatora
 ■ odległość między półkami 74 mm
 ■ 99 programów po 9 kroków każdy
 ■ automatyczny przedgrzew
 ■ możliwość stosowania pojemników GN i blach aluminiowych 

bez zmiany prowadnic
 ■ zasilanie: 400 V / 3N / 50 Hz

OPCJE:
 ■ pamięć USB
 ■ sonda temperatury potrawy w cenie 890 zł

MR 32 / 00020388

Piec piekarniczy 3-półkowy 
z płynnym naparowaniem
 ■ możliwość ustawienia stopnia 

naparowania
 ■ komora ogrzewana za pomocą wysoko wydajnych 

nierdzewnych grzałek (INCOLOY)
 ■ komora ze stali nierdzewnej AISI 304 

z zaokrąglonymi narożnikami
 ■ obustronne obroty wentylatora, 

dla równomiernej obróbki
 ■ wewnętrzne oświetlenie halogenowe
 ■ drzwi wentylowane z podwójną szybą otwieraną dla łatwego 

czyszczenia
 ■ regulowane nóżki
 ■ 2 prędkości wentylatora
 ■ odległość między półkami 74 mm
 ■ możliwość stosowania pojemników GN i blach aluminiowych 

bez zmiany prowadnic
 ■ zasilanie: 400 V / 3N / 50 Hz

podstawa nie jest wliczona 
w cenę urządzenia

dla cukiernidla cukierni



cena promocyjna

cena katalogowa

cena promocyjna

cena katalogowa

Indeks Model Wymiary
mm

Moc
kW

Pojemność
l

Waga
kg

Zasilanie el.
V/Hz

Cena 
katalogowa

Cena 
promocyjna

00000046 RM - 100 410 x 470 x 780 0,25 10 65 230 V / 50 Hz 8 350,- 5 987,-
00000048 RM - 22 570 x 557 x 910 0,565 24 110 230 V / 50 Hz 10 200,- 7 278,-
00000049 RM - 30 568 x 660 x 1156 0,75 30 180 400 V / 3N / 50 Hz 14 800,- 10 604,-

od 5 987,-
od 8 350,-

Indeks Model Wymiary
mm

Moc
kW

Pojemność
l

Waga
kg

Zasilanie el.
V/Hz

00000045 RM - 800 300 x 400 x 580 0,18 8 29 230 V / 50 Hz

3 287,-
4 600,-

8 350,-

4 600,-
cena promocyjna

cena katalogowa

Indeks Model Wymiary
mm

Moc
kW

Waga
kg

Zasilanie el.
V/Hz

00000038 5 KPM 5 264 x 338 x 411 0,325 13 230 V / 50 Hz

2 516,-
3 040,-3 040,-

10 ważna do końca 
marca 2017

Wszystkie ceny podane są w netto PLN, a ilustracje należy 
traktować jako poglądowe.
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OFERTA PROMOCYJNA PRODUCENTA

RM - 100 / 00000046

Mikser uniwersalny

 ■ 3 stopnie prędkości
 ■ planetarne ułożenie przystawek
 ■ dokładne mieszanie bez rotacji dzieży
 ■ wyjmowana nierdzewna dzieża
 ■ total stop
 ■ prosta wymiana przystawek
 ■ mikrowyłącznik bezpieczeństwa
 ■ w zestawie: mieszadło, hak, rózga
 ■ nierdzewna pokrywa dzieży
 ■ możliwość dokupienia przystawki do 

mielenia mięsa i szatkownicy warzyw

RM - 800 / 00000045

Mikser uniwersalny

 ■ cyfrowy timer
 ■ 3 stopnie prędkości
 ■ planetarne ułożenie przystawek
 ■ dokładne mieszanie bez rotacji dzieży
 ■ wyjmowana nierdzewna dzieża
 ■ total stop
 ■ prosta wymiana przystawek
 ■ mikrowyłącznik bezpieczeństwa
 ■ w zestawie: mieszadło, hak, rózga
 ■ poliwęglanowa pokrywa dzieży

5 KPM 5 / 00000038

Mikser uniwersalny

 ■ wielofunkcyjne urządzenie do mieszania, 
ubijania i wyrabiania ciasta

 ■ zastosowanie przystawek umożliwia tarcie, 
mielenie, wałkowanie i przecieranie różnych 
produktów

 ■ płynna regulacja obrotów: 58 - 220 obr./min. 
(10 stopni)

 ■ konstrukcja stalowa
 ■ wersje kolorowe na zamówienie
 ■ w standardzie: hak, mieszadło, rózga
 ■ 4,8 - litrowa nierdzewna dzieża
 ■ system podnoszenia dzieży

dla cukiernidla cukierni



cena promocyjna

cena katalogowa

Indeks Model Wymiary
mm

Moc
kW

Waga
kg

Wymiary wewn.
mm

00022124 E 4/50 830 x 665 x 412 4 39 550 x 550 x 150
00021882 E 8/50 830 x 665 x 763 8 78 550 x 550 x 150

2 374,-
2 900,-2 900,-

cena promocyjna

cena katalogowa

3 876,-
4 750,-4 750,-

11ważna do końca 
marca 2017

Wszystkie ceny podane są w netto PLN, a ilustracje należy 
traktować jako poglądowe.
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OFERTA PROMOCYJNA PRODUCENTA

Profesjonalne piece do pizzy z serii E4/50 oraz E8/50 to idealne rozwiązanie dla kompaktowych kuchni 
w których nie ma miejsca na kompromisy. Niewielkich wymiarów piec posiada identyczne możliwości pracy jak 
pełnowymiarowe urządzenie. Dodatkowo można zwiększyć wydajność kuchni piętrując piece.
Dzięki niewielkim rozmiarom komory,  bardzo szybko osiągają maksymalną temperaturę 450 °C. 
Płyta szamotowa o grubości 14 mm a także ryfl owany spód generuje większą kumulacje ciepła niż standardowe 
rozwiązania. Izolacja komory zapewniona przez materiał izolacyjny Superwool 607.

dla pizzeriidla pizzerii

Prosty w obsłudze kominek pozwala w krótkim czasie usunąć nadmiar pary 
wodnej z komory pieca, co pozwala na przygotowanie idealnej pizzy nawet  
z tzw. mokrymi dodatkami (pieczarki, pomidory, papryka itp.). 

Handlow
iec 

radzi

W komorze pieca jednorazowo 
możemy wypiec cztery pizze 
po 25 cm średnicy lub 1 pizzę 
o średnicy 50 cm.

E 4/50 / 00022124

Piec do pizzy 1-poziomowy

 ■ płyty szamotowe o grubości 14 mm
 ■ komora przystosowana do GN 1/1 

(zapiekanie potraw)
 ■ termometr w komorze
 ■ oświetlenie wewnętrzne
 ■ regulacja temperatury 50 - 450 °C 

(oddzielnie górne i dolne grzałki)
 ■ kominek do usuwania nadmiaru wilgoci
 ■ specjalna konstrukcja drzwi
 ■ zasilanie: 400 V / 3N / 50 Hz

E 8/50 / 00021882

Piec do pizzy 2-poziomowy

 ■ 2x termostat, dla każdej komory



cena promocyjna

cena katalogowa

cena promocyjna

cena katalogowa

5 014,-
6 200,-

Indeks Model Wymiary
mm

Ilość 
komór

Moc
kW

Pojemność
cm

Waga
kg

00006542 E - 4 980 x 920 x 420 1 4,8 4 x 35 54,2
00006543 E - 8 980 x 920 x 760 2 9,6 2 x 4 x 35 128,5

3 095,-
3 780,- 6 200,-3 780,-

cena promocyjna

cena katalogowa

Indeks Model Wymiary
mm

Moc
kW

Waga
kg

Wymiary misy
cm

Cena 
katalogowa

Cena 
promocyjna

00022129 HTF 10 280 x 550 x 567 0,37 36 ø26 x 20 h 3 350,- 2 742,-
00022133 HTF 15 T 350 x 675 x 620 0,75 60 ø31,7 x 21 h 4 250,- 3 456,-
00022134 HTF 20 T 390 x 697 x 620 0,75 65 ø36 x 21 h 4 550,- 3 719,-

od 2 742,-
od 3 350,-3 350,-

cena promocyjna

cena katalogowa

Indeks Model Wymiary
mm

Cena 
katalogowa

Cena 
promocyjna

00007320 FO24 Ø 240 x 25 12,- 10,-
00007321 FO26 Ø 260 x 25 14,- 11,-
00007322 FO28 Ø 280 x 25 15,- 12,-
00007323 FO30 Ø 300 x 25 17,- 14,-
00007324 FO32 Ø 320 x 25 19,- 15,-
00007325 FO34 Ø 340 x 25 20,- 17,-
00007326 FO36 Ø 360 x 25 22,- 19,-
00007327 FO40 Ø 400 x 25 28,- 23,-
00007328 FO45 Ø 450 x 25 37,- 31,-

od 10,-
od 12,-d 12 -

cena promocyjna

cena katalogowa

cena promocyjna

cena katalogowa

Indeks Model Wymiary
mm

00007310 SZ - R 750

86,-
103,-

Indeks Model Wymiary
mm

00007308 ŁP - 1 310 x 1300

116,-
138,-

103 -

138 -

12 ważna do końca 
marca 2017

Wszystkie ceny podane są w netto PLN, a ilustracje należy 
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OFERTA PROMOCYJNA PRODUCENTA

E - 8 / 00006543

Piec do pizzy 2-poziomowy

 ■ regulacja dolnej i górnej grzałki do 450°C 
w każdej komorzeE - 4  / 00006542

Piec do pizzy 1-poziomowy

 ■ regulacja dolnej i górnej grzałki do 450°C
 ■ wzmocniona konstrukcja drzwi
 ■ wentylowane płyty szamotowe
 ■ specjalna izolacja
 ■ front nierdzewny, ściany boczne 

lakierowane
 ■ powiększona komora - maksymalny 

wymiar pizzy 35 cm
 ■ termometr komory
 ■ oświetlenie wnętrza 
 ■ kominek do usuwania 

nadmiaru wilgoci
 ■ zasilanie: 400 V / 3N / 50 Hz

HTF 10 / 00022129

Mikser spiralny 10 / 15 / 20 l

 ■ obrotowa niedemontowalna dzieża nierdzewna
 ■ przycisk START / STOP
 ■ jedna prędkość
 ■ regulowane nóżki w HTF 10
 ■ kółka w modelach HTF 15 T i HTF 20 T
 ■ zasilanie: 400 V / 3N / 50 Hz (HTF 10 - 230 V / 50 Hz)

dla pizzeriidla pizzerii

FO24 / 00007320

Forma oksydowana

 ■ ułatwia pieczenie pizzy, idealna do 
równego wypieku

 ■ wykonana z blachy o grubości 0,6 mm
 ■ nie należy myć w zmywarkach Indeks Model Wymiary

mm
0007308 ŁP - 1 310 x 1300

ndeks Model Wymiary
mm

0007310 SZ - R 750

SZ - R / 00007310

Szczotka ze skrobakiem 
i włosiem ryżowym
 ■ naturalne włosie ryżowe: zalecane gdy 

wypiek odbywa się bezpośrednio na 
płycie szamotowej

 ■ skrobak ze stali nierdzewnej
 ■ trzonek drewniany

ŁP - 1 / 00007308

Łopata do pizzy

 ■ część robocza wykonana z aluminium
 ■ trzonek drewniany



13ważna do końca 
marca 2017
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OFERTA PROMOCYJNA PRODUCENTA dla sklepówdla sklepów

Coraz większa konkurencja na rynku zmusza właścicieli sklepów do poszukiwania  i wprowadzania nowych 
rozwiązań pozwalających sprostać wymaganiom klientów. Gorące kąty łączą w sobie szybkość restauracji typu „fast 
food” z wartością jaką jest polska „domowa kuchnia”. Pieczony kurczak, delikatne pierogi czy chrupiący schabowy 
 z zasmażaną kapustą i ziemniakami są z pewnością ciekawszą propozycją dla wielu klientów niż hamburgery, hot-
dogi czy frytki. Profesjonalnie przygotowany kącik ze smacznie wyglądającymi potrawami oraz ich zapach zapewne 
zachęci klientów do zakupu.
Z przyjemnością przygotujemy dla Państwa koncepcje,  ciekawe rozwiązania oraz projekt gorącego kąta  bez względu 
na to jakim metrażem lokalu  Państwo dysponujecie. Pomożemy również  dobrać oszczędne i wydajne urządzenia, 
 które zapewnią Państwu nowe możliwości. 

PRZYKŁADOWY PROJEKT
Zastosowane urządzenia:
 ■ piec konwekcyjno-parowy z okapem, jako 

uniwersalne narządzie obróbki termicznej
 ■ stół ze zlewem i chłodziarką podblatową
 ■ witryny grzewcze do utrzymywania ciepłych 

potraw
 ■ lada kasowa do obsługi klienta

Oprócz rysunku wymiarowego proponowanej 
koncepcji otrzymasz od nas:
 ■ kompletną wycenę ze specyfi kacją  techniczną 

proponowanych urządzeń
 ■ opis przygotowania przykładowych potraw
 ■ wsparcie ekspertów kulinarnych producenta
 ■ wsparcie autoryzowanego serwisu



cena promocyjna

cena katalogowa

cena promocyjna

cena katalogowa

Indeks Model Wymiary
mm

00000100 KPP - 511 830 x 580 x 850

655,-
1 105,-

Indeks Model Wymiary
mm

Moc
kW

Pojemność
GN

Waga
kg

Zasilanie el.
V/Hz

00020393 KPD - 511 AMX 870 x 730 x 600 7,7 5 x (GN 1/1 - 60x40) 75 400 V / 3N / 50 Hz

12 651,-
15 360,-

1 105,-

15 360,-

cena promocyjna

cena katalogowa

Indeks Model Wymiary
mm

Moc
kW

Zasilanie el.
V/Hz

00003595 OKAP R 1000 x 1100 x 525 0,17 230 V / 50 Hz

2 054,-
2 510,-2 510,-

14 ważna do końca 
marca 2017

Wszystkie ceny podane są w netto PLN, a ilustracje należy 
traktować jako poglądowe.

RM GASTRO Polska Sp. z o.o.
www.rmgastro.pl • info@rmgastro.pl
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KPP - 511 / 00000100

Podstawa pod piec 511

 ■ specjalna nierdzewna podstawa z prowadnicami
 ■ dwa rzędy po 10 prowadnic na GN1/1
 ■ regulowane nóżki

KPD - 511 AMX / 00020393

Piec konwekcyjno-parowy programowalny 
z automatycznym myciem i zwiększoną mocą
 ■ sterowanie cyfrowe
 ■ pamięć: 99 programów po 9 kroków
 ■ tryby pracy: gotowanie w parze, pieczenie, funkcja kombi
 ■ zakres temperatur: 50 - 280 °C
 ■ automatyczny przedgrzew
 ■ manualny tryb gotowania
 ■ dwie prędkości wentylatora
 ■ nawilżanie komory
 ■ duża, podwójna szyba drzwi z przestrzenią izolacyjną
 ■ automatyczny elektrozawór
 ■ przepływ powietrza chłodzący zewnętrzną szybę drzwi
 ■ automatyczna zmiana kierunku obrotu wentylatora
 ■ zintegrowany czujnik kontroli wilgotności w komorze 

gotowania
 ■ wewnętrzna sonda dostępna na zamówienie
 ■ tryb gotowania Delta-T
 ■ automatyczne mycie

OPCJE:
 ■ sonda termiczna: 890,-

OKAP R / 00003595

Okap uniwersalny

 ■ przeznaczony do usuwania oparów kuchennych 
z pieca konwekcyjno-parowego na zewnątrz

 ■ wykonany ze stali nierdzewnej, kwasoodpornej
 ■ wyposażony w łapacze tłuszczu
 ■ średnica króćca wyjściowego Ø 200 mm

dla sklepówdla sklepów





cena promocyjna

cena katalogowa

Indeks Model Wysokość
cm

00007426 CZW - 2 30

53,-
63,-63 -

cena promocyjna

cena katalogowa

Indeks Model Wymiary
mm

Moc
kW

Waga
kg

Zasilanie el.
V/Hz

00007335 RM - ST11 370 x 700 x 470 0,6 15 230 V / 50 Hz

6 208,-
7 400,-7 400,-

cena promocyjna

cena katalogowa

Indeks Model Wymiary
mm

Moc
kW

Waga
kg

Zasilanie el.
V/Hz

00007336 PK - 1 530 x 400 x 850 0,75 32 230 V / 50 Hz

4 848,-
5 850,-5 850,-

16 ważna do końca 
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CZW - 2 / 00007426

Czapka Szefa Kuchni wiskoza 

 ■ czapka Szefa Kuchni
 ■ wykonana z wiskozy 
 ■ możliwość regulacji wielkości czapki (po obwodzie)
 ■ pakowana po 10 szt.

RM - ST11 / 00007335

Steaker

 ■ bardzo wytrzymałe urządzenie do pracy 
ciągłej

 ■ skrócony czasu obróbki termicznej produktów 
przygotowywanych na steakerze pozwala na 
oszczędność gazu lub energii elektrycznej nawet 
do 35%

 ■ wydajność: do 100 kg/h
 ■ w zestawie przystawki: nacinająca i zgniatająca
 ■ prosta budowa umożliwia łatwy demontaż w celu czyszczenia
 ■ urządzenie do rozbijania i nacinania mięsa w sposób 

mechaniczny - umożliwia to przygotowywanie wielu porcji 
mięsa w bardzo krótkim czasie

 ■ metoda ta pozwala na skrócenie czasu pracy personelu 
i zmniejszenie ilości używanych przypraw

 ■ nacięte mięso utrzymuje naturalną soczystość i zwiększa 
kruchość

 ■ przystawka nacinająca posiada 2 wałki z tarczami nożowymi 
(28 sztuk na każdym wałku)

 ■ przystawka zgniatająca posiada 2 walce z tworzywa 

PK - 1 / 00007336

Piła do kości

 ■ powierzchnia robocza i ostrze wykonane 
ze stali nierdzewnej

 ■ popychacz mięsa
 ■ ostrze taśmowe o długości 1550 mm
 ■ obudowa z anodowanego aluminium
 ■ pełne bezpieczeństwo higieniczne
 ■ wyłącznik bezpieczeństwa
 ■ hamulec silnika
 ■ regulacja grubości ciętego mięsa

dla sklepówdla sklepów

RM GASTRO
Producent urządzeń gastronomicznych

RM GASTRO Polska Sp. z o.o.
ul. Sportowa 15a
43-450 Ustroń
Polska

+48 33 854 73 26
+48 33 854 70 52
info@rmgastro.pl
www.rmgastro.pl


